
"2018 - AIVO DEL CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIAJ' 

Univarsidad Nacionai de San Luis pmw ($Q N Q C X ~ ~ W  

Rectorado UYSL 

SAN LUIS, 2 8 JON. ZUib 

VISTO: 
El Expediente EXP-USL: 00 10643120 15 y 002847120 1 8 mediante 10s cuales se 

solicita la protocolizaci6n del Curso de Posgrado: EVALUACI~N SENSORIAL DE 
ALIMENTOS; y 

CONSIDERANDO: 
Que por Resoluci6n R No 16621201 5 se protocoliz6 el dictado del mencionado 

Curso en el h b i t o  de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 18 y 19 de 
diciembre de 2015, con un crkdito horario de 20 horas presenciales y bajo la boordinaci6n de 
la Ing. Nora Raquel ANDRADA y de la Mag. Myriam GRZONA. 

Que la Comisi6n de Investigaci6n y Posgrado de la Facultad de Ingenieria y 
Ciencias Agropecuarias recomienda protocolizar nuevamente el dictado del curso de 
referencia. 

Que mediante EXP-USL 284712018 del22 de Marzo de 2018 la coordinadora 
del curso, Ing. Myriam Raquel GRZONA eleva la solicitud de protocolizaci6n de un nuevo 
dictado. 

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 
reuni6n del 8 de mayo de 2018, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso, 
bibliograflia, metodologia de evaluacibn y docentes a cargo, constituyen una propuesta de 
fomaci6n de posgrado de calidad en su c a p o  especifico de estudio. 

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como 
Curso de Posgrado, s e g h  lo establecido en Ordenanza CS No 35/16. 

Que corresponde su protocolizaci6n. 

Por ello y en uso de sus atribuciones 
EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS 

RESUELVE: 
~ T $ G F L P  :(to.- Prptocolizar el djctado del Curso de Posgrado:. FV,&WACI@J 
SENSO&IA& ?Em &IpNTOS,  en el w i t 0  de l a  Facultad de Ingenieria Ciencias 
~ ~ r o ~ e c u a r i d  10s dias 27 y 28 julio de 201 8, con un credit0 horario de 20 horas presenciales. 
ART.~!ULO 2O.- Protocolizar el cuerpo docente constituido por: el responsable Dr. 
Guillermo HOUGH (L.E. 7703425) y la Colaboradora: Lic. Adriana CONTARINI (DNI 
No 13.545.120) ambos del Instituto Superior Experimental de Tecnologia Alimentaria 
(ISETA) - Buenos Aires. 
A R ~ ~ C U L O  3O.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la 
presente disposici6n.- 
ART~CULO 4O.- Comuniquese, insdrtese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el 
Digesto Electrbnico de la UNSL y archivese.- 
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ANEXO 

IDENTIFICACION DEL CURS0 

UNlDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ciencias Hurnanas 

DENOMINACION DEL CURSO: EVALUACION SENSORIAL DE.ALIMENTOS 

CATEGORTZACION: Capacitacibn 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO:. 27 y 28 de Julio de 201 8 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial 

C&DITO HORARIO TOTAL: 20 horas 

COORDINADORA: Ing. Myriam Raquel GRZONA (DNI N014.035.5 1 8) 

EQUIP0 DOCENTE 

RESPONSABLE: Dr. Guillerrno HOUGH 

COLABORADORA: Lic. Adriana CONTARINI 

PROGRAMA ANALITICO 

FUNDAMENTACION: 

El antilisis sensorial constitury @ea de estudio de reciente desarrollo y gran inter& en la 
~ " l j , " L . " ~ F ~ ~ $ 7 ' ~  1 < ' V f  'h 

ciencia y tecnologia a$ Qhentos. En este curso se proporcionaran 10s conocimientos acerca 
de las distintas pruebas utilizadas en la evaluaci6n sensorial de alimentos, las cuales 
conforman una herrarnienta poderosa para lograr resultados cientificos precisos y 
reproducibles en trabajos de investigacibn y desarrollo. Desde el punto de vista industrial 
resulta de inter6s tanto para el hea  de control de calidad como de mercado ya que pemite 
conocer de qu6 manera las caracteristbas de un producto influyen en la elecci6n y fidelidad 
de un consumidor hacia un producto o marca comercial. 

OB JETIVOS : 

A1 finalizar el curso 10s alumnos estarhn capacitados para: 
a) Conocer 10s fundamentos btisicos para el diseiio correcto de un ensayo sensorial 
b) Disefiar y analizar 10s datos de un ensayo de discriminacibn. 
c) Iniciarse como lider de panel en ensayos descriptivos. 
d) Disefiar y analizar 10s datos de un ensayo de ordenamiento de preferencia 
e) Iniciarse en el disefio y anhlisis de datos de ensayos de aceptabilidad sensorial utilizando 
escalas hedbnicas. 

CONTENIDOS M~JIMOS:  

a) 1riiibduc&'f6~'~ 'dolidi'cibnes generales paia is! realizacibn de las pruebas. . I  I t >  

b) Conceptos fundamentales de estadistica. ' 

c) Pruebas analiticas de discriminaci6n. 
d) Pruebas descriptivas. 
e) Pruebas de aceptabilidad sensorial. 

Cpde RESOLUCION R No 9 087 
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PROGRAMA DETALLADO: 

Unidad I :  Introduccidn y funciones de Ja evaluacidn sensorial 
Definici6n de evaluaci6n sensorial. Desarrollo histbrico de la evaluaci6n sensorial. Diferencia 
entre antilisis sensorial y probadores expertos. Funciones de la evaluaci6n sensorial en una 
empresa. Implementaci6n de un programa de evaluaci6n sensorial. Objetivos de un programa 
de evaluaci6n sensorial. Condiciones generales para el desarrollo de las pruebas: Clrea de 
prueba, preparaci6n de las muestras, factores fisiol6gicos y psicol6gicos. 

Unidad 2: Conceptos btisicos de estadistica 
Introducci6n. Resumiendo informaci6n sensorial. Intervalos de confianza. Hip6tesis nula. 
Ensayos de una y dos colas. Nivel de significacibn. Errores Tipo I y Tipo 11. 

Unidad 3: Pruebas analiticas de discriminacidn 
Pruebas de diferencia global y para diferenciar atributos. Disefio y andisis de resultados. 
Pruebq del trihgulo. Prueba de comparaci6n de a pares. Prueba de diferencia con un control. 

l a  Us0 d$da Ewnr:)$n binomial de Excel para el andisis de 10s resultados. 
{;-, 

' Unidad 4: Ensayos descriptivos 
Aplicaciones en la industria. Perfil de sabor. Perfil de textura Andisis descriptivo 
cuantitativo: atributos, nhnero de muestras, evaluadores, desarrollo de descriptores, escalas 
utilizadas, andisis estadistico y presentaci6n de resultados. 

- 
Unidad 5: Pruebas de aceptabilidad sensorial 
Aceptabilidad global de un alimento. Razones para medir aceptabilidad sensorial. Criterios 
utilizados para la selecci6n de 10s consumidores. Emplazamiento de la prueba: laboratorio, 
local centralizado y en el hogar. M6todos para medir aceptabilidad sensorial: preferencia 

/ 1\ pareada, ordenamiento de preferencia y escalas hedbnicas. 

TRABAJOS P R ~ T I C O S  DURANTE EL DICTADO DEL CURS0 

1. Reconocimiento de gustos biisicos. 
2. Reconocimiento de olores. 

fp 3. Discrirninacibn de bebidas gaseosas por la prueba del trihgulo. Andisis de resultados 
utilizando la funci6n binomial de Excel. 

, 4. Ensayo descriptivo de mayonesa. Aniilisis de resultados utilizando 10s complementos de 
Mkis idei w&ma9de ,Excel. 
5, Ordenamiento de preferencia de galletitas. uso de una planilla de Excel para el andisis 

' estadistico de 10s resultados. 
6. Medici6n de la aceptabilidad sensorial de queso Cuartirolo. Andisis de resultados 
utilizando 10s complementos de andisis de varianza de Excel 

SISTEMA DE EVALUACION: 

Aproximadamente 2 semanas luego del dictado del curso se realizarii una evaluacidn escrita 
de cariicter individual basada en 10s ejercicios desarrollados durante el curso. Calificaci6n 
mayor igual a 7 (siete). 
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CARACTERISTICAS DEL CURS0 

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION: Egresados con titulo de grado 
universitario de 4 &os o mas en disciplinas afines a la tematica del curso: Licenciado en 
Bioquirnica, Ingeniero Agrcinomo, MCdico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero 
Quimico, Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en 
Ciencias Biolcigicas, Licenciado en Nutricicin, Ingeniero Agroindustria, Licenciado en 
Bromatologia. Se consideraran, en todas 10s casos equivalentes siempre que se cumplan con 
10s requisitos de la norrnativa de la Universidad nacional de San Luis 

CUPO: 20 personas. 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES: 27 y 28 de Julio de 201 8 

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS: 30 de 
noviembre de 20 18 

LUGAR DE DICTADO: Aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes. Laboratorio de 

Proceso Fisicos. I 

I 

FINANCIAMIENTO DEL CURS0 

COSTOS: Honorarios de 10s docentes, Insumos y Materiales 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: 10s costos se auto financian con 10s aranceles - Apoyo 
de la carrera Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos - FICA - UNSL 

ARANCEL GENERAL: $1250 (pesos un mil doscientos cincuenta). 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: se realizarii un descuento del 36 % por lo que el 
arancel general serh de $800 (pesos ochocientos) 

BECA AL ALUMNO DE LA UNSL: 'Alurnnos de la Maestria en 
Agroalimentos gratuito. 

RESOLUCION R NO 
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