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PROGRAMA ANALÍTICO 

Tema 1. Conocimientos teóricos básicos sobre el análisis sensorial. Principios para su realización. Clasificación de los métodos 

clásicos de evaluación sensorial.  

 

Tema 2. Caracterización sensorial de alimentos, nuevas tendencias.  Enfoques basados en el consumidor.  Importancia en el diseño 

y desarrollo de nuevos productos. Revisión de distintos métodos y su importancia.  

  

Tema 3. Metodologías clásicas: Análisis descriptivo  (QDA) Fundamento del método. Análisis del método. Ventajas y desventajas. 

Revisión y discusión de su aplicación. 

 

Tema 4. Introducción a las técnicas factoriales utilizadas en análisis sensorial.  Análisis de componentes principales (PCA). Análisis 

múltiple de correspondencia (MCA). Análisis multifactorial (MFA). Análisis generalizados de Procrustes (GPA). 

 

Tema 5. Caracterización sensorial por atributos: Perfil flash (Flash profiling). Preguntas "marque todo lo que corresponda" (CATA) 

Revisión y discusión de su aplicación. Evaluación sensorial en laboratorio. Obtención de datos procesamiento y su análisis.  

 

Tema 6. Métodos holísticos basados en la percepción global de similitudes y diferencias: Clasificación (Sorting).  Mapeo proyectivo 

(Projective mapping o Napping®). Revisión y discusión de su aplicación Evaluación sensorial en laboratorio. Obtención de datos 

procesamiento y su análisis.   

 

Tema 7. Caracterización sensorial basada en preguntas abiertas. Revisión y discusión de su aplicación. Obtención de datos 

procesamiento y su análisis.  

Tema 8: Diseño de experiencias sensoriales. Comparación de las distintas metodologías. Recomendaciones generales de su 

aplicación 
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PLANIFICACIÓN DEL CURSO 

Objetivos Generales:  

Presentar las metodologías actualmente utilizadas para la caracterización sensorial de productos y su 

aplicación en alimentos. 

 

Objetivos Particulares:   

1. Comprender la importancia de la evaluación sensorial como una herramienta para la investigación y desarrollo de productos. 

2. Conocer las metodologías clásicas ventajas y desventajas 

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

4. Comprender la importancia de las metodologías rápidas de caracterización sensorial que no requieren de paneles de 

jueces  sensoriales.  

5. Estudiar en profundidad las metodologías que han cobrado particular relevancia en los últimos años: preguntas "marque todo 

lo que corresponda" (CATA), técnicas de clasificación (sorting), mapeo  proyectivo (projective mapping o napping), perfil flash 

(flash profiling), y preguntas abiertas.   

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

análisis  de datos y la interpretación de resultados. 



 

Metodología de Trabajo:   
El curso es de carácter teórico-práctico. Se prevén 3 encuentros de 10 h cada uno, totalizando 30 horas de clases presenciales. Dichos 

encuentros se realizarán mediante clases expositivas, discusión de ejemplos y actividades prácticas en laboratorio con análisis de 

datos obtenidos. Complementadas con 15 h destinada al análisis y discusión de ejemplos de forma no presencial y a la elaboración de 

un Trabajo Final que implique la fundamentación del diseño sensorial propuesto. 

 

Equipo docente: Andreina Stefani- Romina Fabre 

Cronograma del Curso: 
 

Tres clases teórico-prácticas 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-áulicas para presentación de  trabajo escrito. 

Día 1:  

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

Día 2:  

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

Día 3:  

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

   

Condiciones de Regularidad y Promoción:  
Presencialidad  mínimo: 70%.   

Presentación de un trabajo escrito que implique el diseño, análisis de datos e interpretación de datos de  metodologías de 

caracterización sensorial, a ser entregado por correo electrónico 30 días después de la  finalización del curso.  

Infraestructura necesaria:   
Cañón de proyección, Material descartable de evaluación sensorial, muestras de alimentos 

Fecha de evaluación y eventual recuperatorio:  
Fecha de presentación del trabajo: 30 días luego de finalizado el curso 

  En caso de requerirse recuperatorio, la fecha presentación del trabajo final se extenderá por 10 días   adicionales.  
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