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PROPUESTA DE CURSO DE POSGRADO – 1er. Período lectivo -  Año 2018 
 

1. NOMBRE DEL CURSO: “Nuevas técnicas en evaluación sensorial de alimentos con 
consumidores” 
 

2. Curso especifico para las Carreras de Doctorado en Ciencia y Tecnología de 
Alimento e Ingeniería en Alimentos y de Maestría en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos 
 

3. OBJETIVOS DEL CURSO:  
- Contribuir a la formación en Tecnología de Alimentos, específicamente en el tema 
Evaluación Sensorial de los Alimentos. 
- Comprender las bases de nuevas metodologías sensoriales. 
- Dar a conocer las técnicas más empleadas en los últimos años. 
- Comprender qué aplicaciones pueden tener estas técnicas rápidas alternativas en el campo 
del  Análisis Sensorial. 

4. PROGRAMA SINTÉTICO:  
Breve Introducción al Análisis Sensorial de alimentos 
Análisis Descriptivo Cuantitativo con panel entrenado. Pruebas hedónicas con consumidores 
Nuevas técnicas de caracterización sensorial con consumidores 
Técnica Flash profiling. Ejemplo. Técnica CATA (Check-all-that-apply). Ejemplo. Técnica Sorting. 
Ejemplo. Técnica Napping . Ejemplo. Técnica Libre Asociación de Palabras. Ejemplo. Técnica 
Laddering. Ejemplo 
Perfil sensorial Dinámico (TDS). Ejemplo. 
Influencia de la información (nutricional, calórica, ingredientes) dada al consumidor sobre la 
aceptación de los alimentos 
Semiótica: influencia de los símbolos en la percepción 
Expectativas de marca, de envase, declaraciones saludables, etc. Influencia en la aceptabilidad 
Uso de cuestionarios Food Choice, Nutritional Knowledge, y otros. 
 

5. NÚMERO DE HORAS DE ACTIVIDAD SUPERVISADA POR LOS DOCENTES 
RESPONSABLES DEL CURSO:   

5.1. Teoría: 10 horas. 
5.2. Coloquios y/o prácticas: 5 horas, planteamiento de casos prácticos a resolver 
conjuntamente con los alumnos. Las practicas se organizaran hacendo uso de un programa 
on-line y el analisis de los resultados  se realizará en tiempo real con la Dra Amparo Tárrega 
desde España.  
 

6. DURACIÓN: 1 semana  
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8.1 PROFESOR RESPONSABLE DEL CURSO:  

Mag. María Elida PIROVANI 
Profesor Titular - Dedic. Exclusiva “A” 
Área de especialización: Conservación de Alimentos. 
E-mail: mpirovan@fiq.unl.edu.ar 

 
8.2 PROFESORA A CARGO DEL DICTADO DEL CURSO:  

Dra. Susana Fiszman (IATA- CSIC Valencia- España) 
Profesora de Investigación del CSIC, Responsable de la Línea de Investigación 

“Propiedades  Sensoriales de los Alimentos y Ciencia del Consumidor”, Departamento de 
Ciencia de los Alimentos, IATA – CSIC 

Todas las clases teóricas (10 h) 
 
8.3 PROFESORA COLABORADORA EN EL CURSO  
Dra. Amparo Tárrega Guillem 
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Científica Titular del CSIC perteneciente a la Línea de Investigación “Propiedades  Sensoriales 
de los Alimentos y Ciencia del Consumidor”, Departamento de Ciencia de los Alimentos, IATA 
– CSIC 
 Clase Practica (5 h) 
 
9. AYUDANTE DEL CURSO 
 
10. CONOCIMIENTOS PREVIOS REQUERIDOS:   

Los adquiridos en carreras de grado de Ingeniería en Alimentos, Licenciatura en Ciencia y 
Tecnología de Alimentos, Bioquímica, Licenciatura en Química, Ingeniería Química y carreras 
afines.  
 
11. FORMAS DE EVALUACIÓN:   

10.1 Número de exámenes parciales: ninguno.  

10.2. Tipo y duración del examen final: Escrito, comprendiendo aspectos teóricos y 
prácticos. Duración aproximada: 1 hora 

 
12. CUPO: 40 personas 
 
13. CORREO ELECTRÓNICO PARA CONSULTAS: rceruti@fiq.unl.edu.ar (Roberto Ceruti) 


