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Universidad Nacional de Lujan )
Departamento de Tecnologia LUJAN, 30 DE MAYO DE 2023

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura
Analisis Sensorial (43954) correspondiente a la Carrera de
Ingenieria en Alimentos efectuada por la Profesora Responsable; y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presenté ante la Comisidén
Plan de BEstudios de 1la Carrera Ingenieria en Alimentos, la que
aconseja su aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacién de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamentc, conforme el articulo
64, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Conse’jo Directivo Departamental, mediante
Disposicién DISPCD-TLUJ: 0000357/14, delegé en su Presidente la
emisiin de actos administrativos de aprobacién de programas de
asignaturas, que cuenten con el informe favorable de la Comisidn
Plan de Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVQO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DISPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Analisis
Sensorial (43954): 2023 - 2024 - Plan 01.10, correspondiente a la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, que como Rnexo forma parte de la
prasente Disposicidn.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a 1la Direccién
General de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 0000123-23

Ll
gtert/ Jimena 0. MAZIERES

esidente Consejo Directive
epartamentc de Tecnclogia
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 43954. Anlisis Sensorial

TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Ingenieria en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 01.10

DOCENTE RESPONSABLE:
Fernandez Alfaya, Pilar. Profesor Adjunto.

EQUIPO DOCENTE:
Eustaquio, Analia Verdnica. Profesor Adjunto.
Blotta, Ma. Eugenia. Ayudante de Primera.

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:
PARA CURSAR: 43942. Nutricién.
PARA APROBAR.

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 4 - HORAS TOTALES: 32
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICAS: 60% - 19 HORAS

PRACTICAS: 40% - 13 HORAS

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2023-2024

1/6



Ar

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA OFICIAL
2/6

CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Aspectos teorico-practicos referentes a los atributos sensoriales de los alimentos. Técnicas adecuadas para
su evaluacion y la interpretacion de los resultados obtenidos, con especial énfasis en los alimentos
producidos regionalmente (RESHCS-LUJ:642-22)

FUNDAMENTACION

La evaluacion sensorial estudia la sensacion completa que resulta de la interaccion de nuestros sentidos
con los alimentos. Constituye una herramienta importante para medir las caracteristicas de los alimentos
en programas de control de calidad, desarrollo de nuevos productos y pruebas con consumidores.

El Ingeniero en Alimentos enfrenta, en su quehacer profesional, la necesidad de realizar evaluaciones
sensoriales. Al desempeniar funciones en sectores de produccion se enfrentara con la necesidad de evaluar
proveedores alternativos, cambios de equipos y tecnologias o sustitucion de ingredientes. Al realizar
control de calidad debera conocer el grado de aceptacion de un ingrediente en una formulacidn, realizar
controles durante los procesos intervinientes, o en el producto final. Durante el desarrollo de nuevos
productos sera necesaria la comparacion con otros productos existentes en el mercado de empresas
competentes, para reducir costos, realizar cambios de escala, evaluacién de nuevos productos en el
mercado y determinacion de su vida Util sensorial. El trabajo en marketing requerira del conocimiento de
ensayos de preferencia y aceptacidn, y evaluacion de reclamos generados por los consumidores.

OBIETIVOS

* Adauirir los conocimientos basicos sobre las propiedades sensoriales para ser utilizados en el desa-
rrollo de nuevos productos alimenticios, asi como en el monitoreo y mejora de los ya existentes en
el mercado.

e Conocery ejercitar las diferentes metodologias empleadas en los estudios sensoriales.

© Identificar la metodologia a aplicar segun la necesidad o problematica presentada.

e Constituir y liderar paneles de evaluacion sensorial.

® Conocer, y dar uso, a las normativas vigentes en el area sensorial de alimentos.

CONTENIDOS

Introduccién y Funciones de la Evaluacién Sensorial: Definicién de evaluacién sensorial. Desarrollo
historico de la evaluacion sensorial. Diferencia entre analisis sensarial y degustador experto. Funciones de
la evaluacion sensorial en la industria.

Necesidades Generales para el Desarrollo de una prueba: Espacio fisico. Caracteristicas de las muestras.
Metodologias a aplicar. Panel de evaluadores (Seleccion, Entrenamiento v Monitoreo de los evaluadores)
Percepcion de los Atributos Sensoriales: Percepcion. Organizacion funcional de un sistema sensorial.
Generacion de una respuesta sensorizl a través del uso de los sentidos. Factores fisiologicos de los sentidos
gue pueden afectar la percepcion sensorial. Factores psicoldgicos que pueden afectar la percepcién
sensorial y alternativa para minimizar su efecto.

Ensayos Afectivos: Utilidad de los ensayos. Seleccién de los consumidores. Lugar de emplazamiento de la
prueba. Prueba de Comparacion de a Pares, Prueba de Ordenamiento por Preferencia, Uso de Escalas
Hedodnicas. Prueba de Evaluacidn de Aceptabilidad por Atributos.

Ensayos Discriminativos: Utilidad de los ensayos. Clasificacion de los ensayos discriminativos. Pruebas de
diferencia global: Prueba Triangulo v Prueba Duo-Trio. Pruebas para diferenciar atributos: Prueba de
Comparacién de a Pares, Prueba de Diferencia con un Control.

Ensayos Descriptivos: Utilidad de los ensayos. Perfil de Flavour, Perfil de Textura, Andlisis Descriptivo
Cuantitativo (QDA), Medicion de atributos sensoriales en relacion al tiempo. Introduccion a Metodologias
no tradicionales con el trabajo de consumidores como evaluadores.

Vida Util Sensorial: introduccién al estudio de vida util sensorial de los alimentos.

METODOLOGIA

Las clases estaran constituidas por contenidos tedricos y contenidos practicos. Estos ultimos podran
realizarse en las instalaciones del Laboratorio de Analisis Sensorial o en un espacio fisico especificamente
acondicionado segun la actividad practica a realizar. Se prevé la puesta en comun y andlisis critico de los
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resultados de las actividades practicas realizadas.
El dictado tedrico sera apoyado con medios audiovisuales o material que el Equipo Docentes considere
oportuno, facilitandolo a los estudiantes a través de la Plataforma Digital de la Asignatura para ser utilizado
como material de estudio.
La asignatura utilizara su espacio en |a Plataforma Digital de la UNLu, como via activa de comunicacién e
intercambio con y entre los estudiantes (novedades, cronograma de actividades tedricas y practicas,
material de estudio, actividades colaborativas como Wikis y Foros, etc.)

TRABAJOS PRACTICOS
Actividades Practicas Individuales: los estudiantes formaran parte de un panel sensorial en el que parti-
ciparan como evaluadores. El estudiante recibira la devolucién individual y grupal de los resultados de la
prueba realizada.
Las actividades practicas a realizar seran:
¢ Percepcion del flavour de un alimento: gusto+aroma.
e Percepcion de Sensaciones trigeminales.
* Prueba de reconocimiento de gustos basicos.
* Prueba de reconocimiento de sustancias olorosas.
¢ Entrenamiento de evaluadores.
» Ensayos afectivos: Prueba de ordenamiento por preferencia (comparacién multiple) y/o Prueba de
aceptabilidad por atributo.
¢ Ensayos discriminativos: Prueba triangular y/o Prueba de diferencia con un control.
e Ensayos descriptivos: Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA)
Estudios de casos: los estudiantes dispondran de una problematica sensorial a resolver en forma indivi-
dual y/o grupal. Esta actividad podra desarrollarse a través de los entornos virtuales utilizados en la asig-
natura.
Actividad Practica Grupal: los estudiantes conformaran grupos (maximo 5 integrantes) para realizar una
Prueba Sensorial El objetivo es que el estudiante se enfrente, como Lider de Panel, a una problemética
concreta de evaluacion sensorial.
Etapas y tareas a realizar:
Asignacion de una prueba sensorial y el tipo de producto a evaluar. Planteo de la problematica senso-
rial a resolver y su objetivo.
- Generacion de Protocolo, planillas y listado de materiales e insumos requeridos para llevar a cabo la
Prueba.
- Seleccion y convocatoria de los evaluadores.
Preparacion de las muestras a evaluar.
Desarrollo de la prueba.
- Recoleccion de datos y procesamiento (Analisis Estadistico).
- Informe de resultados y conclusiones de la prueba.
Esta activicad sera guiada por el esquipo docente a través de pautas concretas. Podra utilizarse
herramientas de trabajo colaborativas o del entorno virtual utilizado en la asignatura.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)

DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de ese
cuatrimestre.

b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas.

<) Aprobar todas las actividades practicas previstas en este programa, pudiendo recuperarse hasta
un 25% del total por ausencias o aplazo.

d) Aprobar el 100% de las 2 evaluaciones previstas con un promedio ponderado no inferior a seis (6)
puntos sin recuperar ninguna.

¢) Aprobar una evaluacion integradora de la asignatura con calificacion no inferior a siete (7) puntos.

Esta evaluacion es el dltimo parcial, ya que es acumulativo en sus contenidos.
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CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)

DE ACUERDO AL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) Estar en condicién de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion al
cursado de |a asignatura.

b) Cumplir con un minimo del 60 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas.

C) Aprobar todas las actividades practicas previstas en este programa, pudiendo recuperarse hasta
un 40% cel total por ausencias o aplazo.

d) Aprobar el 100% de las 2 evaluaciones previstas con calificacion no inferior a cuatro (4) puntos,
pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacién solo podra recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1. Para zquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad
hayan quedado en condicion de libres por aplicacion de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del
Regimen General de Estudios, S| podran rendir en tal condicion la presente actividad.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicion de alumnos
libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, SI
podran rendir en tal condicion |a presente actividad.

Las caracteristicas del examen libres son las siguientes: El estudiante debera comunicarse con el Profesor
Responsable de la asignatura al menos 15 dias antes de la fecha prevista para rendir, con el objetivo de
especificar lametodologia para la evaluacién de los contenidos practicos de la asignatura, fechas y horarios.
Tendra 2 instancias de evaluacion:

a) Aprobacion de las Actividades Practicos seglin metodologia especificada.
b) Aprobacion del Examen Final (escrito y oral) en las fechas dispuestas por la universidad.
Para rendir |a instancia b) deberd haber aprobado la instancia previa.

De resuliar desaprobado, y el estudiante vuelve a inscribirse para rendir en condicion Libre, debera rendir
ambas instancias nuevamente.
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