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VISTO:

  Las presentes actuaciones mediante las cuales la docente responsable de la
asignatura Optativa II “Evaluación Sensorial de Alimentos” Lic. María Isabel Margalef, eleva
el nuevo programa de la cátedra para su aprobación correspondiente al Plan de Estudios
2004 de la Carrera de Nutrición; y,

CONSIDERANDO:

  Que la Comisión de Carrera de Nutrición, realizó el análisis e informe
respectivo, a fs 91 vta.

POR ELLO; en uso de las atribuciones que le son propias, y atento a lo
aconsejado por la Comisión de Docencia, Investigación y Disciplina en despacho Nº
216/10.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesión Ordinaria Nº 11/10 del 24/08/10)

R E S U E L V E :

ARTICULO 1º.  Aprobar y poner en vigencia, el nuevo programa analítico de la asignatura
Optativa II “EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS”   del Plan de Estudios 2004 de la
Carrera de Nutrición, el que obra como ANEXO I de la presente resolución.

ARTICULO 2º.- Hágase saber y remítase copia a:  Comisión de  Carrera de Nutrición de
esta Facultad, docente responsable de la asignatura,  Dpto. Alumnos y siga a la Dirección
Administrativa Académica – Departamento Docencia de esta Facultad a sus efectos.

ta
MAJ

LIC. CECILIA PIU DE MARTIN       MGS. NIEVE CHAVEZ
SECRETARIA         DECANA 
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ANEXO I

PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Licenciatura en Nutrición
ASIGNATURA: EVALUACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS (OPTATIVA II)
AÑO DE LA CARRERA: 4° Año
PLAN DE ESTUDIOS: 2004
RÉGIMEN DE LA ASIGNATURA: Cuatrimestral (2 horas teóricas y 2hs. prácticas). Total
60hs.
PROFESOR RESPONSABLE: Lic. María Isabel Margalef

FUNDAMENTACIÓN
El Nutricionista en el desempeño de su profesión debe participar en equipos

multidisciplinarios para el desarrollo de productos alimenticios, que contribuyan a una
alimentación saludable y que sean aceptables por la población destinataria.

La aceptación de un alimento por el consumidor depende de su calidad, la cual
debe ser constante ya que de la misma depende la lealtad del consumidor por la marca. El
control de la calidad en la industria de alimentos, además de medirse en términos físicos,
químicos y microbiológicos, que si bien son efectivos, necesita de la evaluación sensorial,
la que no puede reemplazarse en ningún caso por medidas instrumentales, puesto que la
percepción sensorial integra y relaciona todos las características del alimento.

La importancia tecnológica y económica de la calidad sensorial es indudable, ya que
la misma puede condicionar el éxito o el fracaso de los desarrollos e innovaciones en
materia de Tecnología de Alimentos.

La Evaluación Sensorial constituye en la actualidad uno de los pilares básicos para
el  Desarrollo de Productos y Control de Calidad de Alimentos y /o sustancias.

Esta asignatura comprende aspectos básicos generales de la Evaluación Sensorial,
metodológicos y de aplicación en el desarrollo de productos en la industria alimentaria. Está
destinada para quienes se encuentren interesados en trabajar y profundizar el apasionante
mundo de los sentidos y su aplicación en la evaluación de la calidad de productos
alimenticios, para hacerlos más atractivos y apetecibles y por ende consumidos,
cumpliendo de este modo con su propósito nutricional.

PROPÓSITOS

Analizar los principios y procedimientos utilizando la aplicación de la Evaluación
Sensorial de Alimentos (ESA) en el desarrollo, control de calidad y mercadeo
productos alimenticios.
Comprender el proceso de percepción de atributos sensoriales de alimentos y la
interacción de los sentidos.
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Determinar los mecanismos y aplicar las etapas del diseño del análisis sensorial y
 los factores que puedan afectar la ESA.

Seleccionar los métodos y pruebas adecuadas según el propósito del análisis
sensorial de los productos alimenticios.

CONTENIDOS

UNIDAD I :
Las diversas aplicaciones de la ESA en la industria de alimentos comprenden desde

la selección de la materia prima hasta la evaluación del producto en las etapas de
comercialización o mercadeo. Como así también el estudio de la percepción de los
atributos sensoriales a través de los sentidos humanos. Sin embargo, para lograr la
objetivad y rigurosidad  de la información que aporta como disciplina científica, deben
considerarse los factores que afectan o influyen en la ESA. ¿Cómo pueden atenuarse o
evitarlos?

Temas vinculados:
Evaluación histórica del concepto de ESA.  Estado Actual. Aplicaciones. Factores que
afectan la ESA. Factores de personalidad o actitud.  Errores psicológicos en los juicios.
Otros factores.

UNIDAD II :
Los instrumentos de la ESA son los sentidos humanos y la capacidad integradora

de los evaluadores. ¿Cómo  se produce la percepción de los atributos sensoriales de los
productos alimenticios? y ¿Cómo funcionan los sentidos humanos como analizadores e
interactúan entre sí?
Temas vinculados:
Los sentidos y  las propiedades sensoriales. Sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto,
audición.
Propiedades sensoriales. Percepción. Sistema Sensorial. Interacción de los sentidos en la
percepción.

UNIDAD III :
¿Cuáles son las etapas en el diseño del Análisis Sensorial?
El diseño del análisis sensorial de alimentos comprende desde la etapa de planteo del
problema a estudiar hasta la elaboración del informe final de los resultados obtenidos del
estudio realizado. El conocimiento y manejo de cada una de ellas le permitirá elegir el
diseño adecuado para resolver las diversas situaciones que se presentan en la evaluación
sensorial de alimentos.
Temas vinculados:
Diseño de la metodología Sensorial. Planteamiento. Planificación. Selección de la prueba,
de los evaluadores y del diseño estadístico. Realización. Análisis de datos.
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UNIDAD IV :
En relación a la formulación de productos alimenticios se pueden plantear las

siguientes cuestiones:
¿ Hay diferencias entre el producto formulado y los disponibles en el mercado?
¿Cómo son las características sensoriales del producto formulado?
¿ Es el producto formulado aceptado o preferido?
Para responder a estas cuestiones se han desarrollado diversos métodos: de diferencia,
descriptivos y de aceptabilidad/ preferencia. 

Temas vinculados:
Metodología  de Evaluación Sensorial de Alimentos. Pruebas sensitivas. Medición de
umbrales. Definiciones. Métodos de determinación. Prueba de umbral tentativo.
Metodología  de Evaluación Sensorial de Alimentos. Métodos discriminativos. Prueba de
diferencia global. Prueba del Triángulo. Prueba duo-trío. Prueba para diferenciar atributos.
Prueba de comparación de a pares. Prueba de diferenciación con un control.
Metodología  de Evaluación Sensorial de Alimentos. Métodos descriptivos. Perfil de sabor.
Perfil de textura. Análisis Descriptivo Cuantitativo (QDA).
Metodología de Evaluación Sensorial de Alimentos. Pruebas Afectivas. Aceptabilidad.
Selección de consumidores. Emplazamiento de la prueba. Prueba de Preferencia o
aceptabilidad pareadas. Ordenamiento para pruebas afectivas. Medida de grado de
satisfacción, apreciación hedónica, análisis de actitud del consumidor.  

UNIDAD V :
En las etapas de desarrollo de un producto alimenticio la ESA y la Investigación

Mercado desempeñan un papel activo e interactúan alternativamente  en cada una de
ellas. El desarrollo de productos alimenticios implica además el Control de Calidad y
comercialización de los mismos ¿Qué rol juega la ESA y cómo se relaciona con el
marketing?

Temas vinculados:
Análisis Sensorial en el Control de Calidad. Importancia. Concepto. Diseño de  Programas
de Control de Calidad. Implementación del Programa. Métodos Sensoriales de Control de
Calidad.
Optimización de calidad sensorial de alimentos. Concepto. Importancia. Metodología.

FORMA DE TRABAJO:
Las docentes de la asignatura efectuarán exposiciones de carácter general y se

utilizarán guías de estudio para consulta de la bibliografía recomendada. Los alumnos
trabajarán en pequeños grupos, con el análisis de situaciones problemáticas referidas a la
disciplina.
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EVALUACIÓN Y ACREDITACIÓN
La evaluación se realizará durante el desarrollo de la asignatura, considerando

todas las actividades propuestas.
Para regularizar la materia, el alumno debe aprobar el 80% de los trabajos

prácticos y el 100% de los exámenes parciales.
Para promocionar la asignatura, el alumno debe aprobar el 95% de los trabajos

prácticos y el 100% de los exámenes parciales con nota no menor a 70 puntos.

EXAMEN LIBRE:

Consistirá en la elaboración y defensa de un diseño sensorial de una problemática
planteada, la que deberá ser retirada de la cátedra, 48 hs antes de la fecha prevista para el
examen.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRÁCTICOS

OBJETIVOS

Que el alumno sea capaz de:

Integrar los conocimientos adquiridos en experiencias prácticas de
diseño de evaluación sensorial de alimentos y/o productos
alimenticios.  
Desarrollar habilidades y destrezas en la aplicación de la metodología
de Evaluación Sensorial de Alimentos

TRABAJOS PRÁCTICOS

T.P Nº 1: Factores que afectan la ESA
Resolución de situaciones problemáticas referidos  a factores que  afectan la
Evaluación Sensorial de Alimentos.  

T.P Nº 2: Diseño Sensorial: Planteamiento
Resolución de situaciones  problemáticas relacionadas a:
Formulación de objetivo sensorial

                Definición de parámetros a medir 
                Selección, preparación y presentación de las muestras.
T.P Nº 3: Diseño Sensorial: Planificación

Resolución de situaciones  problemáticas relacionadas a:
Selección de prueba

         Entrenamiento de jueces
                 Diseño Estadístico
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T.P Nº 4: Diseño Sensorial: Realización e Interpretación de Resultados
Resolución de situaciones  problemáticas relacionadas a:
Aspectos informativos

                Aspectos ambientales
Aspectos prácticos

                 Elaboración de Informe y Análisis de resultados
T.P Nº 5: Metodología  de Evaluación Sensorial de Alimentos. Métodos  
                Discriminativos

Elaboración de diseños sensoriales aplicando pruebas de diferencia.            

T.P Nº 6: Metodología  de Evaluación Sensorial de Alimentos. Métodos  
                Descriptivos

      Elaboración de diseños sensoriales aplicando pruebas descriptivas.

T.P Nº 7: Metodología  de Evaluación Sensorial de Alimentos. Métodos  
                Afectivos
                 Elaboración de diseños sensoriales aplicando pruebas afectivas.

T.P Nº 8: Análisis Sensorial en el Control de Calidad
Elaboración de un procedimiento analítico de control de calidad de  alimentos

T.P Nº 9: Optimización de la calidad de alimentos: Aspectos Sensoriales
Análisis e Interpretación de información referida a optimización de
formulaciones alimenticias.     
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