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Fundamentación del Espacio Curricular:
La asignatura Análisis Sensorial de los Alimentos forma parte del ciclo básico de la carrera 
de Licenciatura en Agroalimentos, y se ubica en el segundo cuatrimestre académico del 
tercer año. 
El estudiante que llega a esta asignatura, cuenta con conocimientos adquiridos sobre 
composición y métodos de análisis de los alimentos. Teniendo esto como base, la asignatura 
Análisis Sensorial de los Alimentos, toma los principios fundamentales del análisis de 
alimentos y permite conocer los principales métodos analíticos utilizados para entender las 
propiedades sensoriales de los alimentos, y cómo ellas impactan en los consumidores que a 
su vez guían el desarrollo de productos. El conocimiento de parte del Licenciado acerca de 
estos procedimientos análisis sensorial, le permitirán jugar un rol fundamental en la 
evaluación de nuevos productos y en el control de calidad, con el fin de generar alimentos 
que cumplan con las expectativas de los consumidores. 
Además, debido a la cantidad de métodos diferentes de evaluación sensorial destinados a 
resolver un problema, esta asignatura brinda al Licenciado en Agroalimentos, los 
conocimientos básicos para que comprenda las ventajas y limitaciones de las herramientas 
con las que cuenta y así forme el criterio adecuado a la hora de elegir los procedimientos 
más adecuados para el análisis sensorial de un alimento.

Articulación con otros Espacios Curriculares:
Con la finalidad de contribuir a la formación y el perfil profesional de la carrera, el 
espacio curricular articula verticalmente con Métodos de Análisis de los Alimentos I,  
Métodos de Análisis de los Alimentos II y Fundamentos de los Agroalimentos I,  
retomando conocimientos teórico-prácticos abordados en estos espacios sobre 
técnicas y metodologías de medición y análisis de alimentos, habilidades de 
laboratorio, resolución de situaciones problemáticas, entre otras. Por otro lado, el 
espacio articula horizontalmente con Fundamentos de los Agroalimentos II y 
Tecnología Agroalimentaria de Oleaginosos:
Grasas y Aceites, a fin de coordinar y revisar los contenidos para no repetirlos y 
definir el enfoque que cada espacio tiene de los contenidos en común o similares.

Objetivo/s General/es
1. Comprender las técnicas y métodos de análisis sensorial más relevantes, a partir del 
conocimiento de los principios de percepción de los evaluadores, así como de las ventajas, 
limitaciones y aplicaciones de cada enfoque en el estudio de productos alimenticios.
2. Desarrollar criterios adecuados que permitan abordar y resolver problemáticas 
relacionadas con los alimentos de manera crítica y responsable.

Objetivos Específicos
▪ Conocer los métodos más utilizados en el análisis sensorial de los alimentos.
▪ Comprender la percepción sensorial y los principios fundamentales en los que se basan 
las técnicas para análisis de alimentos.
▪ Aprender las ventajas, limitaciones, usos y aplicaciones de los métodos más utilizados 
en el análisis sensorial de los alimentos.
▪ Adquirir los criterios necesarios para la elección de un método específico de acuerdo a 
la naturaleza del problema sensorial a resolver.
▪ Desarrollar capacidades básicas para el correcto uso de los métodos sensoriales.
▪ Adquirir habilidades en la recolección de datos y procesamiento de resultados a través 
del uso de herramientas y programas estadísticos e informáticos.
▪ Aprender el manejo del vocabulario técnico específico.
▪ Consultar y utilizar información técnica y científica de forma eficaz.
▪ Desarrollar capacidad de síntesis integrando los nuevos conceptos al contenido 
cognitivo previo.
▪ Adquirir capacidades para la redacción de informes claros y exactos de los resultados 
de un determinado análisis, pudiendo comunicar y resumir el problema, así como los 
procedimientos aplicado para su resolución. 
▪ Desarrollar espíritu de colaboración y de intercambio de opiniones a partir de trabajos 
grupales

Contenidos Mínimos
Introducción a la evaluación sensorial. Dogma central. Los sentidos y sus
receptores sensoriales. Atributos sensoriales y propiedades. Umbral sensorial.
Buenas prácticas para la evaluación sensorial. Tipos y selección de Jueces.
Pruebas discriminativas. Análisis descriptivo. Pruebas afectivas para consumidores.
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Pruebas orientadas al consumidor. Pruebas orientadas al producto. Análisis e
interpretación de datos: Tabulaciones, análisis estadístico y presentación de
resultados. Aplicaciones de la evaluación sensorial: en la industria de los alimentos
y en el desarrollo del conocimiento en la ciencia de los alimentos.

Programa Analítico
Unidad I: Introducción a la evaluación sensorial: Reseña histórica. Dogma central. 
Importancia de la evaluación sensorial en la ciencia y tecnología de los alimentos. 

Unidad II: Los sentidos y sus receptores sensoriales: ubicación anatómica, 
importancia de los receptores sensoriales en la caracterización de los productos 
alimenticios. Interacciones sensoriales. Atributos sensoriales y propiedades. Umbral 
sensorial.

Unidad III: Buenas prácticas para la evaluación sensorial: condiciones y ambientes 
para la evaluación. 

Unidad IV: Pruebas discriminativas: comparación de pares, triángulo, Duo-Trio, dos 
de cinco, otras pruebas discriminativas. 

Unidad V: Análisis descriptivo: Escalas, evaluación de apariencia, color, sabor, 
factores de sensación y textura. Recursos Humanos: Tipos y Selección de Jueces.  
Adiestramiento de Jueces. Distintos métodos: Perfil de sabor, perfil de textura, 
Spectrum, QDA, otros. 

Unidad VI: Pruebas Afectivas para consumidores: aceptabilidad y preferencia. 
Pruebas orientadas al Consumidor. Pruebas orientadas al producto. Escalas de 
medición.

Unidad VII: Análisis e interpretación de datos: Tabulaciones, análisis estadístico y 
presentación de resultados.

Unidad VIII: Aplicaciones de la evaluación sensorial: a) En la industria de los 
alimentos: Control de calidad. Determinación de tendencias y preferencias de 
consumidores. Desarrollo de nuevos productos y determinación de formulaciones 
óptimas. b) En el desarrollo del conocimiento en la ciencia de los alimentos.

Metodología de Enseñanza y de Aprendizaje
El curso cuenta con clases teóricas y y prácticas, en los cuales se fomenta la comunicación 
fluida entre docentes y estudiantes, haciendo propicias las instancias de diálogo y la 
participación continua del estudiante. Las clases teóricas se desarrollan mediante 
presencialidad remota, a través de encuentros sincrónicos en la plataforma Meet, y las 
clases prácticas se dictan en el laboratorio 8 del Edificio Ing. Agr. Margarita Bai (Anexo Sur).

▪ Clases teóricas: se desarrollan mediante exposición dialogada. Aquí se darán a 
conocer los contenidos de la asignatura al estudiante y se instará a la participación de éstos 
en las distintas temáticas que se vayan desarrollando. Previo a cada encuentro, el 
estudiante contará con el material donde se incluye el contenido a dictar así como la Guía 
Teórica. 

▪ Clases de laboratorio: se organizarán en dos etapas. En la primera, se presentarán los 
fundamentos teóricos de las actividades prácticas a realizar. En la segunda, los estudiantes 
trabajarán en forma grupal utilizando una Guía de Trabajos Prácticos impresa y otras 
publicaciones elaboradas por el equipo docente. Durante esta instancia, deberán llevar a 
cabo diferentes pruebas sensoriales con alimentos y materiales provistos por el docente, 
con el propósito de comprender el proceso completo de diseño y desarrollo de una 
evaluación sensorial. Cada trabajo se realizará en grupos reducidos, lo que favorecerá el 
acceso al material, la interacción con el docente y el intercambio entre compañeros.

▪ Aula virtual: la asignatura utiliza el recurso de un aula virtual, donde además de 
interaccionar con el estudiante, se sube información y se realizan actividades semanalmente 
referidas a cada tema discutido. Además, cada semana se comparte la presentación de los 
contenidos desarrollados tanto en las instancias teóricas como prácticas, como así también 
cualquier material adicional para uso del estudiante.  

▪ Clases de consulta: el estudiante cuenta con horas semanales donde podrán 
resolverse dudas respecto a los contenidos teóricos o a los prácticos de laboratorio.



A lo largo del espacio curricular se apunta a fortalecer en los estudiantes tanto competencias 
generales como específicas. Entre las competencias generales, se busca estimular la 
capacidad de análisis crítico, la expresión oral y escrita, la creatividad y la innovación, así 
como la resolución de problemas. Del mismo modo, se promueven habilidades para la 
búsqueda, el procesamiento y la interpretación de información, junto con el trabajo en 
equipo, la interacción social y la aplicación práctica de los conocimientos. En cuanto a las 
competencias específicas, se pretende que los estudiantes sean capaces de interpretar y 
difundir saberes científicos y tecnológicos, identificar problemas vinculados a su campo de 
acción y plantear alternativas de solución.

Recursos Didácticos
Se cuenta con los siguientes recursos didácticos: guías de trabajos prácticos con
situaciones problemáticas a resolver, aula virtual en el campus FCA, utensilios de
cocina, material descartable y alimentos para el desarrollo de las pruebas.



Plan de Actividades Obligatorias

Sem. Tipo de
Clase

Modalidad
Formato

Lugar Carga
Horaria

Unidad
Temática

1 Teórico ,
Práctico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Física

Meet ,
Laboratorio

Físicas:3,00
Remotas:2,0
0
Híbridas:
Asincrónicas:

Introducción
a la
Evaluación
Sensorial de
los
Alimentos.
Órganos de
los Sentidos.
Atributos
Sensoriales.

2
Teórico ​ ,
Práctico ​

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Física

Meet ,
Laboratorio

Físicas:3,00
Remotas:2,0
0
Híbridas:
Asincrónicas:

Buenas
Prácticas.
Jueces
Sensoriales.
Screening

3 Teórico ,
Práctico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Física

Meet ,
Laboratorio

Físicas:3,00
Remotas:2,0
0
Híbridas:
Asincrónicas:

Evaluación
Sensorial:
Pruebas
Discriminativ
as

4 Evaluación
de
Suficiencia

Presencialidad
Física

Aula FCA Físicas:2,00
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

Evaluación
de
Suficiencia I

5 Teórico ,
Práctico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Física

Meet ,
Laboratorio

Físicas:3,00
Remotas:2,0
0
Híbridas:
Asincrónicas:

Evaluación
Sensorial:
Pruebas
Descriptivas

6 Teórico ​ ,
Práctico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Física

Meet ,
Laboratorio

Físicas:3,00
Remotas:2,0
0
Híbridas:
Asincrónicas:

Evaluación
Sensorial:
Pruebas
Afectivas.
Aceptabilidad

7 Teórico
Práctico

Presencialidad
Física

Laboratorio Físicas:2,00
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

Análisis e
interpretación
de datos

8 Teórico ​ ,
Práctico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Física

Meet ,
Laboratorio

Físicas:3,00
Remotas:2,0
0
Híbridas:
Asincrónicas:

Aplicaciones
de la
evaluación
sensorial de
los alimentos.
Análisis
sensorial en
la industria
alimentaria.

9 Evaluación
de
Suficiencia

Presencialidad
Física

Aula FCA Físicas:2,00
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

Evaluación
de
Suficiencia II

10 ​
Recuperatori
o

Presencialidad
Física

Aula FCA Físicas:2,00
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

Recuperatori
o



11 Ev. Ints y
Transf

Presencialidad
Física

Aula FCA Físicas:2,00
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

Evaluación
de
Integración y
Transferencia

12 Físicas:
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

13 Físicas:
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

14 Físicas:
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

15 Físicas:
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

16 Físicas:
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:

17 Físicas:
Remotas:
Híbridas:
Asincrónicas:



Plan de Actividades Extraprogramáticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga
Horaria

Unidad
Temática

Evaluación:

        
Tipo de Evaluación  Instrumento Criterios

Diagnóstico (si hubiera) Cuestionario de opciones
múltiples.

Aspectos cognitivos: nivel
de comprensión y de
integración de los
conocimientos de
asignaturas previas que
se conectan con la
asignatura.
Retroalimentación: se
realiza durante el dictado
de la clase.

Formativa (si hubiera) Cuestionarios orales. Se
realiza de forma
sistemática y continua
durante el cursado de la
materia. La misma se
implementa a través de
preguntas orales que
realizan los docentes a
sus estudiantes para
evaluar el avance del
proceso de enseñanza-
aprendizaje.
Normalmente se realiza
durante la actividad y al
término de cada unidad.

▪ Aspectos cognitivos:
nivel de comprensión y de
integración de los
conocimientos, capacidad
de análisis e
interpretación de los
resultados y coherencia
teórico-práctica. ▪
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicación de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. ▪ Aspectos
actitudinales: actitud
crítica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentación: se
realiza durante el dictado
de la clase.

Sumativa
(incluye las que se

mencionan a
continuación)



Evaluación de
Suficiencia 1

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluación de la
parte teórica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

▪ Aspectos cognitivos:
nivel de comprensión y de
integración de los
conocimientos, capacidad
de análisis e
interpretación de los
resultados y coherencia
teórico-práctica. ▪
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicación de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. ▪ Aspectos
actitudinales: actitud
crítica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentación: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluación de
Suficiencia 2

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluación de la
parte teórica y práctica de
la asignatura, de tipo
sumativa.

▪ Aspectos cognitivos:
nivel de comprensión y de
integración de los
conocimientos, capacidad
de análisis e
interpretación de los
resultados y coherencia
teórico-práctica. ▪
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicación de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. ▪ Aspectos
actitudinales: actitud
crítica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentación: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluación de
Suficiencia 3

Evaluación de
Suficiencia 4

Recuperatorio Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluación de la
parte teórica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

▪ Aspectos cognitivos:
nivel de comprensión y de
integración de los
conocimientos, capacidad
de análisis e
interpretación de los
resultados y coherencia
teórico-práctica. ▪
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicación de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. ▪ Aspectos
actitudinales: actitud
crítica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentación: se
realiza en horarios de
consulta.



Evaluación de
Integración y
Transferencia

Evaluación oral de
integración de
conocimientos teóricos y
prácticas.

▪ Aspectos cognitivos:
nivel de comprensión y de
integración de los
conocimientos, capacidad
de análisis e
interpretación de los
resultados y coherencia
teórico-práctica. ▪
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicación de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. ▪ Aspectos
actitudinales: actitud
crítica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentación: se
realiza la devolución de
calificación y comentarios
luego de finalizar la
evaluación.



Condición de los/as estudiantes:

Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias, cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones
de suficiencia y la evaluación de integración y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete) puntos en las asignaturas cuyo equipo docente
así lo considere en su Planificación. Para acceder a la acreditación por promoción,
el estudiante deberá haber cumplimentado los requisitos de correlatividad al
momento de iniciar el cursado del espacio curricular correspondiente.

Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias
y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condición se mantendrá por el
término de dos años y medio del calendario académico correspondiente desde la
finalización del cursado de la asignatura respectiva.

Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un mínimo de 4
(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: El que no asistió al 80% de las actividades obligatorias
o a alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente
recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asistió a las clases del espacio curricular
correspondiente.
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