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1. Carga horaria: la cantidad de horas reloj: 45h

2. Curso tedrico: curso donde se desarrolla en forma expositiva una tematica propia de la disciplina:

3. Curso tedrico-practico: curso que articula la modalidad del curso tedrico con una actividad de la practica con relacion a la
tematica de estudio. Lo tedrico y lo practico se dan simultaineamente en forma interrelacionada:

4. Caracter: si son del ciclo comtn o del ciclo electivo:

Programa Analitico de foja: a foja:

Bibliografia de foja: a foja:

Aprobado Resoluciones de Consejos Directivos: Fecha:

Modificado/Anulado/ Res. Cs. Ds.: Fecha:

Carece de validez sin la certificacion del Comité de Doctorado:

Formulario Doctorado en Ingenieria-UNER: 02 Pagina 1




PROGRAMA ANALITICO
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Tema 1. Conocimientos tedricos basicos sobre el analisis sensorial. Principios para su realizacion. Clasificacion de los métodos
clasicos de evaluacion sensorial.

Tema 2. Caracterizacion sensorial de alimentos, nuevas tendencias. Enfoques basados en el consumidor. Importancia en el disefio
y desarrollo de nuevos productos. Revision de distintos métodos y su importancia.

Tema 3. Metodologias cléasicas: Analisis descriptivo (QDA) Fundamento del método. Analisis del método. Ventajas y desventajas.
Revision y discusion de su aplicacion.

Tema 4. Introduccion a las técnicas factoriales utilizadas en analisis sensorial. Analisis de componentes principales (PCA). Analisis
multiple de correspondencia (MCA). Analisis multifactorial (MFA). Analisis generalizados de Procrustes (GPA).

Tema 5. Caracterizacion sensorial por atributos: Perfil flash (Flash profiling). Preguntas "marque todo lo que corresponda" (CATA)
Revision y discusion de su aplicacion. Evaluacion sensorial en laboratorio. Obtencion de datos procesamiento y su analisis.

Tema 6. Métodos holisticos basados en la percepcion global de similitudes y diferencias: Clasificacion (Sorting). Mapeo proyectivo
(Projective mapping o Napping®). Revision y discusion de su aplicacion Evaluacion sensorial en laboratorio. Obtencion de datos
procesamiento y su analisis.

Tema 7. Caracterizacion sensorial basada en preguntas abiertas. Revision y discusion de su aplicacion. Obtencion de datos
procesamiento y su analisis.

Tema 8: Disefio de experiencias sensoriales. Comparacion de las distintas metodologias. Recomendaciones generales de su
aplicacion
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Objetivos Generales:
Presentar las metodologias actualmente utilizadas para la caracterizacion sensorial de productos y su
aplicacion en alimentos.

Objetivos Particulares:

1. Comprender la importancia de la evaluacion sensorial como una herramienta para la investigacion y desarrollo de productos.
2. Conocer las metodologias clasicas ventajas y desventajas

3. Conocer las nuevas tendencias en caracterizacion sensorial de alimentos.

4. Comprender la importancia de las metodologias rapidas de caracterizacion sensorial que no requieren de paneles de

jueces sensoriales.

5. Estudiar en profundidad las metodologias que han cobrado particular relevancia en los Gltimos afios: preguntas "marque todo
lo que corresponda" (CATA), técnicas de clasificacion (sorting), mapeo proyectivo (projective mapping o napping), perfil flash
(flash profiling), y preguntas abiertas.

6. Brindar herramientas que permitan a los estudiantes el disefio de experiencias sensoriales basadas en estas metodologias, su

analisis de datos y la interpretacion de resultados.




Metodologia de Trabajo:
El curso es de carécter tedrico-practico. Se prevén 3 encuentros de 10 h cada uno, totalizando 30 horas de clases presenciales. Dichos

encuentros se realizaran mediante clases expositivas, discusion de ejemplos y actividades practicas en laboratorio con analisis de
datos obtenidos. Complementadas con 15 h destinada al andlisis y discusion de ejemplos de forma no presencial y a la elaboracion de
un Trabajo Final que implique la fundamentacion del disefio sensorial propuesto.

Equipo docente: Andreina Stefani- Romina Fabre

Cronograma del Curso:

Tres clases tedrico-practicas diarias, de 8:00 a 12:00 h y de 15:00 a 21:00 h., totalizando 30 h presenciales, complementadas con 15
h extra-aulicas para presentacion de trabajo escrito.

Dia1:

-Tema 1, 2: 8-12h y -Tema 3:15-21h

Dia 2:

-Tema 4,5: 8-12h y -Trabajo de laboratorio y analisis de datos: 15 - 21h
Dia 3:

-Temas 6,7: 8-12h y -Trabajo en laboratorio y analisis de datos; Tema 8: 15 - 21h

Condiciones de Regularidad y Promocion:
Presencialidad minimo: 70%.

Presentacion de un trabajo escrito que implique el disefio, analisis de datos e interpretacion de datos de metodologias de

caracterizacion sensorial, a ser entregado por correo electronico 30 dias después de la finalizacion del curso.

Infraestructura necesaria:
Canodn de proyeccion, Material descartable de evaluacion sensorial, muestras de alimentos

Fecha de evaluacion y eventual recuperatorio:
Fecha de presentacion del trabajo: 30 dias luego de finalizado el curso
En caso de requerirse recuperatorio, la fecha presentacion del trabajo final se extendera por 10 dias adicionales.
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