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1. Carga horaria: la cantidad de horas reloj:

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 teérico con una actividad de la practica con relacion a
la tematica de estudio. Lo tedrico y lo practico se dan simultdneamente en forma interrelacionada:

4. Carécter: si son del ciclo comdn 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 certificacién del Comité de Doctorado:
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U N ER PROGRAMA ANALITICO

Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y
Ciencias de la Alimentacién
Oro Verde-Concordia, E. R.
Republica Argentina

1. Introduccidn a la caracterizacion sensorial

2. Metodologias clasicas de caracterizacién sensorial: Analisis Descriptivo

3. Introduccidn a las técnicas estadisticas de reduccion factorial (PCA, MCA, MFA, GPA)
4. Nuevas tendencias en caracterizacion sensorial de alimentos

5. Caracterizacion sensorial por atributos

5.1. Perfil flash (Flash profiling)

5.2. Preguntas "marque todo lo que corresponda” (CATA)

6. Métodos holisticos basados en la percepcion global de similitudes y diferencias
6.1. Clasificacién (Sorting)

6.2. Mapeo proyectivo (Projective mapping o Napping®)

7. Caracterizacion sensorial basada en preguntas abiertas.

8. Posicionamiento Sensorial Polarizado (PSP)

9. Comparacion de las metodologias y recomendaciones generales de aplicacién
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PLANIFICACION DEL CURSO

Objetivos Generales:
Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes implementar metodologias novedosas de
caracterizacion sensorial

Objetivos Particulares:

1. Comprender la utilidad de la caracterizacidn sensorial de alimentos

2. Conocer las limitaciones de las metodologias clasicas de caracterizacion sensorial

3. Presentar nuevas tendencias en caracterizacion sensorial de alimentos.

4. Presentar 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 afos:
preguntas "marque todo lo que corresponda™ (CATA), técnicas de clasificacion (sorting), mapeo
proyectivo (projective mapping o napping), perfil flash (flash profiling), posicionamiento sensorial
polarizado y preguntas abiertas.

6. Otorgar herramientas que permitan a los estudiantes la implementacion de las metodologias, su analisis
de datos y la interpretacién de resultados.

Metodologia de Trabajo:
Clases expositivas. Practicas demostrativas. Analisis de datos demostrativos. Discusion de ejemplos.

Equipo docente: Dr. Gaston Ares

Cronograma del Curso: 16 a 18 de octubre de 2013

Condiciones de Regularidad y Promocion:

Presentismo minimo: 70%.

Presentacion de un trabajo escrito que implique el disefio, andlisis 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:
Carion de proyeccion, Material descartable de evaluacion sensorial, muestras de alimentos

Fecha de evaluacidon y eventual recuperatorio:
Fecha de presentacion del trabajo: 18 de noviembre de 2013
Fecha de presentacion de trabajo recuperatorio: 15 de diciembre de 2013
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