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DOCENTES Y ALUMNOS 
DE FAUBA, 

CONSULTAR POR BECAS.

Lic. Jorge Comesaña
Lic. en Química (Univ. de Morón) y Especialista en Calidad Industrial 
(Universidad Nacional de San Martín /INTI). Cuenta con más de 30 años de 
experiencia en la industria de los alimentos (en empresas como Nestlé) y en 
la implementación de sistemas de gestión de calidad e inocuidad. 
Actualmente se desempeña como asesor de empresas, coordinador técnico 
del PCyT-FAUBA y docente del MITA.

DOCENTES

Lic. M. Sc. Alejandra Beatriz Picallo 
Licenciada en Ciencias Químicas (UBA). Máster Internacional en Nutrición y 
Dietética (Universidad de León, España). Docente de grado y de posgrado en 
la FAUBA. Fue investigadora en el Instituto de Tecnología de Alimentos (ITA) 
del Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria (INTA). Distinguida con el 
Premio Vilfrid Baron, otorgado por la Academia Nacional de Agronomía y 
Veterinaria.

Por videoconferenciaPor videoconferencia

 2 y 3 de noviembre 2 y 3 de noviembre

MÁS INFO

Lic. María Constanza Cova
Licenciada en Ciencia y Tecnología de Alimentos (UBA). Mgter. en Calidad 
Industrial (UNSAM). Jefe de Sección Irradiación de Alimentos e Investigadora 
de Planta Permanente en el Depto. de Procesos por Radiación, Comisión 
Nacional de Energía Atómica.

Lic. Estela Martínez Espinosa
Licenciada en Tecnología de Alimentos (UCA). Especialista en Calidad 
Industrial de Alimentos (INCALIN, UNSAM, INTI). Profesional del Depto. de 
Desarrollo de Nuevos Productos, Subgerencia Operativa Tecnología de 
Alimentos (INTI).

Dr. Laureano Frizzo
Veterinario y Mgter. en Ciencias Veterinarias y Doctor en Ciencias Biológicas 
(UNL). Investigador independiente del CONICET. Profesor Adjunto (UNL). 
Estancias posdoctorales y de I+D en UAM (México) y Universidad de 
Extremadura (España). Docente en el Máster Internacional en Tecnología de 
los Alimentos (MITA).

NUEVA EDICIÓN

GESTIONANDO 
LA VIDA ÚTIL 

DE LOS ALIMENTOS. 
Una aproximación práctica

Una nueva propuesta que brinda los 
conocimientos para comprender los factores 
que afectan la vida útil de alimentos y bebidas, 
y las formas en que esta puede estimarse 
y controlarse teniendo en cuenta su importancia 
e impacto comercial.

https://forms.gle/7Rt5sL5Lu4ryoNCa6



