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Expediente N° 12.256/04

VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales se tramita la aprobacion de
los programas analiticos de las asignaturas optativas, correspondientes al Plan de
Estudios 2004 de la Carrera de Nutricidn: “Optativa I: Inglés” “Optativa Il: Lactancia
Humana” “Optativa II: Evaluacion Sensorial de Alimentos” ; y, :

CONSIDERANDO:

Que la Comisién de Docencia, Investigacion y Disciplina del Consejo
Directivo, emite despacho a N° 128/04, en el cual aconseja aprobar el programa de la
asignatura Optativa li: Evaluacion Sensorial de Alimentos.

Que el tema fue analizado por el Consejo Directivo en Sesion Ordinaria N°
13/04 del 07/09/04 y Cuarto Intermedio del 10/09/04, y aprueba el Despacho de Comision.

POR ELLO; y, en uso de las atribuciones que le son propias,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesion Ordinaria N° 13/04 del 07/09/04 y Cuarto Intermedio del 10/09/04)

RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar y poner en vigencia, el programa analitico de la asignatura
“OPTATIVA II: EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS” del Plan de Estudios 2004
de la Carrera de Nutricién? el que obra como ANEXO | de la presente resolucion.

ARTICULO 2°- Hagase saber y remitase copia a: Secretaria Académica, Comision de
Carrera de Nutricion de esta Facultad, docente responsable de la asignatura, Dpto.
Alumnos y siga a la Direccion Administrativa Académica — Departamento Docencia de
esta Facultad a sus efectos. ;
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ANEXO |
— PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Licenciatura en Nutricién

ASIGNATURA: EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

ANO DE LA CARRERA: 4° Afio PLAN DE ESTUDIOS: 2004
REGIMEN DE LA ASIGNATURA: 2do. cuatrimestre.

PROFESOR RESPONSABLE: Lic. Maria Isabel Margalef

INTENCIONES EDUCATIVAS

Las finalidades pedagdgicas que orientan el desarrollo de la asignatura se explicitan en
los siguientes principios de procedimiento: :

» Desarrollar la capacidad de expresion de la terminologia técnica utilizando cédigos
propios de pensamiento.
» Fomentar actividades que permitan actitud critica, pensamiento I6gico, intercambio
y aceptacion de puntos de vista entre los actores del proceso.
» Establecer actividades que potenclen el trabajo creativo individual y grupal
= ordenado y sistematico.

OBJETIVOS

Generales:
Introducir al alumno en el campo de la evaluacion sensorial de alimentos, poniendo
énfasis en la:
1. Comprensién de principios y procedimientos, para la aplicacion de la evaluacion
sensorial en alimentos.
2. Promocién de la investigacion cientifica en la disciplina.
Especificos:
Que el alumno sea capaz de:
1. Comprender el proceso de percepcion de atributos sensoriales de alimentos.
2. Conocer y manejar terminologia técnica de descripcion de propiedades
sensoriales de alimentos.

/w’;fj



FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
BUENOS AIRES 177 - A4402FDO SALTA

RESOLUCION -CD- N° 4 6 1 / O 4

piy 2004
satta, 9%
Expediente N° 12.256/04

3. Desarrollar habilidades en el disefio de metodologia general de analisis sensorial,
empleadas en el Desarrollo, Produccién, Control de Calidad y Mercadeo de
productos alimenticios.

4. Asumir una actitud de problematizacion constructiva en el area de evaluacion
sensorial de alimentos.

CONTENIDOS

Los contenidos se seleccionaron en base a las intenciones educativas, los principios de
procedimientos y los objetivos de aprendizaje.

El Programa Analitico consta de nueve temas, cuyos contenidos estan organizados segun
los siguientes ejes tematicos:

Eje Tematico I
Evaluacion Sensorial. Definicion. Aplicaciones. Factores que Influencian Mediciones
Sensoriales

Eje Tematico Ii:

Los sentidos y las propiedades sensoriales. Sentidos de la Vista, Olfato, Gusto, Tacto,
Oido. Propiedades. Sensoriales. Percepcion. Sistema Sensorial. Interaccion de los
Sentidos en la Percepcion.

Eje Tematico lli:

Disefio de la Metodologia Sensorial. Planteamiento. Planificacion. Realizacion. Estudio e
Interpretacion de Datos.

Eje Tematico IV:

Metodologia general. Pruebas Discriminativas. Pruebas Descriptivas. Pruebas Afectivas.

Eje Tematico V:
La Evaluacion Sensorial en la Produccién y Desarrollo de Productos Alimenticios.

PROGRAMA ANALITICO DE EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS
Tema |: Evaluacién Sensorial. Definicion. Evolucion y Estado Actual. Aplicaciones.

Factores que afectan la Evaluacién Sensorial de Alimentos. Factores de Personalidad o
Actitud Individual. Motivacién. Errores Psicolégicos. Otros Factores.
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Tema IIl: Sentidos de la Vista, Olfato, Gusto, Tacto, Oido. Aspectos Fisiologicos.
Sensibilidad de los Analizadores Humanos. Propiedades Sensoriales. Percepcion.

Sistema Sensorial. Interaccién de los Sentidos en la Percepcion.

Tema lll: Disefio de la Metodologia Sensorial. Planteamiento. Planificacion. Seleccion de -
la Prueba. Eleccién y Entrenamiento de Jueces. Disefio Estadistico. Realizacion.
Aspectos informativos. Aspectos ambientales. Aspectos Practicos. Analisis de Datos.

Tema IV: Metodologia de Evaluacién Sensorial de Alimentos. Pruebas sensitivas.
Medicién de umbrales. Definiciones. Métodos de Determinacién. Prueba de Umbral
Tentativo.

Tema V: Metodologia de Evaluacion Sensorial de Alimentos. Métodos discriminativos.
Prueba de diferencia global. Prueba del Triangulo. Prueba Duo -trio. Prueba para
Diferenciar Atributos. Prueba de Comparacién de a Pares. Prueba de Diferenciaciéon con
un Control. .

Tema VI: Metodologia de Evaluacion Sensorial de Alimentos. Métodos descriptivos. Perfil
de Sabor. Perfil de Textura. Andlisis Descriptivo Cuantitativo (QDA).

Tema VII: Metodologia de Evaluacién Sensorial de Alimentos. Pruebas Afectivas.
Aceptabilidad. Seleccién de consumidores. Emplazamiento de la prueba. Preferencia o
Aceptabilidad Pareadas. Ordenamiento” para Pruebas Afectivas. Medida de Grado de
Satisfaccién, Apreciacién Heddénica, Analisis de Actitud del Consumidor.

Tema VIil: Analisis Sensorial en el Control de Calidad. Importancia. Concepto. Disefio del
Programa. Implementacion del Programa. Métodos Sensoriales de Control de Calidad.

Tema IX: Optimizacion de Calidad Sensorial de Alimentos. Concepto. Importancia.
Metodologia.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

OBJETIVOS
Que el alumno sea capaz de:
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» Aplicar los conocimientos teéricos adquiridos en experiencias
practicas de disefio de evaluacién sensorial de alimentos y/o

productos alimenticios.

» Desarrollar habilidad y destreza en el empleo de metodologia de

Evaluacion Sensorial de Alimentos
TEMAS

Tema |: Percepcién Sensorial
Resolucion de situaciones problematicas referidos a factores que afectan
la Evaluacion Sensorial de Alimentos.
Interrelacion de los sentidos en la percepcion sensorial de alimentos.
Determinacion del umbral de reconocimientos de gustos basicos.
Reconocimiento de olores.

Tema lI: Disefio Sensorial: Planteamiento
Resolucion de situaciones problematicas relacionadas a:
Formulacién de objetivos sensoriales. Definicidon de parametros a medir.
Seleccién, preparacion y presentacion de las muestras.

Tema lli: Disefio Sensorial: Planificacién
Resolucién de situaciones problematicas relacionadas a:
Seleccién de prueba. Entrenamiento de jueces. Disefio Estadistico.

Tema |V: Disefio Sensorial: Realizacion e Interpretacion de Resultados
Resolucién de situaciones problematicas relacionadas a:
Aspectos informativos. Aspectos ambientales. Aspectos practicos.
Analisis de resultados y Elaboracién de Informe.

Tema V: Metodologia de Evaluacion Sensorial de Alimentos. Métodos
Discriminativos
Elaboracién de disefios sensoriales aplicando pruebas de diferencia.

Tema VI: Metodologia de Evaluaciéon Sensorial de Alimentos. Métodos
Descriptivos _
Elaboracion de disefios sensoriales aplicando pruebas descriptivas.
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Tema VII: Metodologia de Evaluaciéon Sensorial de Alimentos. Métodos
Afectivos
Elaboracion de disefios sensoriales aplicando pruebas afectivas.

Tema VIII: Analisis Sensorial en el Control de Calidad :
Elaboracién de un procedimiento analitico de control de calidad de
alimentos.

Tema IX: Optimizacién de la calidad de alimentos: Aspectos Sensoriales
Andlisis e Interpretacion de informacion referida a optimizacion de
formulaciones alimenticias.

CONDICIONES PARA OBTENER LA REGULARIDAD Y/ O PROMOCIONALIDAD:

Para regularizar la materia, el alumno debe aprobar el 80% de los trabajos practicos y el
100% de los examenes parciales.

Para promocionar la asignatura, el alumno debe aprobar el 100% de los trabajos practicos
y el 100% de los examenes parciales con nota no menor a 70 puntos.

EXAMEN LIBRE: _
El examen constara de dos partes:
1) El alumno debera aprobar una parte practica que consistira en la elaboracién de
un disefio sensorial de una problematica planteada.
2) Aprobado el examen practico, pasara a la evaluacion de los contenidos teéricos,
que podra ser oral o escrita.
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