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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

Espacio Curricular: Analisis Sensorial de los Alimentos

Ubicacién en el Plan de Estudios:

Ciclo:Ciclo Basico

Ao y cuatrimestre: Tercer Afio , Segundo Cuatrimestre
Caracteristicas del Espacio Curricular:

Caracter: Asignatura

Condicion: Obligatoria

Carga Horaria Total: 40,00

Carga Horaria Teérica: 20,00

Carga Horaria Practica: 20,00

Carga Horaria Teérico-Practica :

Carga Horaria Semanal: 5,00

Créditos: 3
Espacios Curriculares Correlativos:

Para cursar:

Tener Regular/es: Fundamentos de los Agroalimentos |l

Tener Acreditado/s:Fundamentos de los Agroalimentos |,Métodos de Analisis
de los Alimentos Il

Para acreditar:

Tener Regular/es:

Tener Acreditado/s:Fundamentos de los Agroalimentos Il
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Equipo docente

Coordinador/a: Dr. Biol. GROSSO Nelson Rubén
Subcoordinador/a:

Docentes

Nombre y
Apellido

Titulo

Cargo
Docente

Dedicacion

Actividad
Docente

Antonella
Estefania,
BERGESSE

Dra. Lic.

Profesor
Ayudante A

Semiexclusiva
(DSE)

Desarrollo de
clases
practicas.
Participacién
en reuniones
semanales.
Participacion
enla
planificacién
de la
asignatura.
Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Participacién
en
evaluaciones

Ornella
Francina,
CAMILETTI

Dra. Lic.

Profesor
Ayudante A

Simple (DS)

Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
en la
planificacion
de la
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales
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Nelson Dr. Biol. Profesor Exclusiva Desarrollo de
Rubén, Titular (DE) clases
GROSSO tedricas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacién
en la
planificacién
de la
asignatura.
Participacion
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales
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Fundamentacion del Espacio Curricular:

La asignatura Analisis Sensorial de los Alimentos forma parte del ciclo basico de la carrera
de Licenciatura en Agroalimentos, y se ubica en el segundo cuatrimestre académico del
tercer afio.

El estudiante que llega a esta asignatura, cuenta con conocimientos adquiridos sobre
composiciéon y métodos de analisis de los alimentos. Teniendo esto como base, la asignatura
Andlisis Sensorial de los Alimentos, toma los principios fundamentales del analisis de
alimentos y permite conocer los principales métodos analiticos utilizados para entender las
propiedades sensoriales de los alimentos, y cédmo ellas impactan en los consumidores que a
su vez guian el desarrollo de productos. El conocimiento de parte del Licenciado acerca de
estos procedimientos andlisis sensorial, le permitiran jugar un rol fundamental en la
evaluacion de nuevos productos y en el control de calidad, con el fin de generar alimentos
que cumplan con las expectativas de los consumidores.

Ademas, debido a la cantidad de métodos diferentes de evaluacidon sensorial destinados a
resolver un problema, esta asignatura brinda al Licenciado en Agroalimentos, los
conocimientos basicos para que comprenda las ventajas y limitaciones de las herramientas
con las que cuenta y asi forme el criterio adecuado a la hora de elegir los procedimientos
mas adecuados para el analisis sensorial de un alimento.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

Con la finalidad de contribuir a la formacion y el perfil profesional de la carrera, el
espacio curricular articula verticalmente con Métodos de Analisis de los Alimentos |,
Métodos de Analisis de los Alimentos Il y Fundamentos de los Agroalimentos |,
retomando conocimientos tedrico-practicos abordados en estos espacios sobre
técnicas y metodologias de medicion y analisis de alimentos, habilidades de
laboratorio, resolucién de situaciones problematicas, entre otras. Por otro lado, el
espacio articula horizontalmente con Fundamentos de los Agroalimentos Il y
Tecnologia 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 comun o similares.

Objetivo/s Generalles

1. Comprender las técnicas y métodos de analisis sensorial mas relevantes, a partir del
conocimiento de los principios de percepcion de los evaluadores, asi 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 problematicas
relacionadas con los alimentos de manera critica y responsable.

Objetivos Especificos

. Conocer los métodos mas utilizados en el analisis sensorial de los alimentos.

. Comprender la percepcion sensorial y los principios fundamentales en los que se basan
las técnicas para analisis de alimentos.

. Aprender las ventajas, limitaciones, usos y aplicaciones de los métodos mas utilizados
en el analisis sensorial de los alimentos.

. Adquirir los criterios necesarios para la eleccion de un método especifico de acuerdo a
la naturaleza del problema sensorial a resolver.

. Desarrollar capacidades basicas para el correcto uso de los métodos sensoriales.

. Adquirir habilidades en la recoleccién de datos y procesamiento de resultados a través
del uso de herramientas y programas estadisticos e informaticos.

. Aprender el manejo del vocabulario técnico especifico.

. Consultar y utilizar informacion técnica y cientifica de forma eficaz.

. Desarrollar capacidad de sintesis integrando los nuevos conceptos al contenido
cognitivo previo.

. Adquirir capacidades para la redaccion de informes claros y exactos de los resultados
de un determinado analisis, pudiendo comunicar y resumir el problema, asi como los
procedimientos aplicado para su resolucion.

. Desarrollar espiritu de colaboracién y de intercambio de opiniones a partir de trabajos
grupales

Contenidos Minimos . |E-2025-00004724-UNC-SAAHFCA
Introduccion a la evaluacion sensorial. Dogma central. Los Sehtidos'y sUs

receptores sensoriales. Atributos sensoriales y propiedades. Umbral sensorial.
Buenas practicas para la evaluacion sensorial. Tipos y seleccion de Jueces.
Pruebas discriminativas. Analisis descriptivo. Pruebas af@e8\@%d%onsumidores.


http://www.agro.unc.edu.ar/

Pruebas orientadas al consumidor. Pruebas orientadas al producto. Analisis e
interpretacion de datos: Tabulaciones, analisis estadistico y presentacion de
resultados. Aplicaciones de la evaluacion sensorial: en la industria de los alimentos
y en el desarrollo del conocimiento en la ciencia de los alimentos.

Programa Analitico
Unidad I: Introduccion a la evaluacion sensorial: Resefia histérica. Dogma central.
Importancia de la evaluacion sensorial en la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Unidad Il: Los sentidos y sus receptores sensoriales: ubicacion anatomica,
importancia de los receptores sensoriales en la caracterizacién de los productos
alimenticios. Interacciones sensoriales. Atributos sensoriales y propiedades. Umbral
sensorial.

Unidad lll: Buenas practicas para la evaluacion sensorial: condiciones y ambientes
para la evaluacion.

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

Unidad V: Analisis descriptivo: Escalas, evaluacién de apariencia, color, sabor,
factores de sensacion y textura. Recursos Humanos: Tipos y Seleccion 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
medicion.

Unidad VII: Andlisis e interpretacion de datos: Tabulaciones, analisis estadistico y
presentacion de resultados.

Unidad VIII: Aplicaciones de la evaluacion sensorial: a) En la industria de los
alimentos: Control de calidad. Determinacién de tendencias y preferencias de
consumidores. Desarrollo de nuevos productos y determinaciéon de formulaciones
Optimas. b) En el desarrollo del conocimiento en la ciencia de los alimentos.

Metodologia de Ensenanza y de Aprendizaje

El curso cuenta con clases tedricas y y practicas, en los cuales se fomenta la comunicacion
fluida entre docentes y estudiantes, haciendo propicias las instancias de dialogo y la
participacion continua del estudiante. Las clases tedricas se desarrollan mediante
presencialidad remota, a través de encuentros sincrénicos en la plataforma Meet, y las
clases practicas se dictan en el laboratorio 8 del Edificio Ing. Agr. Margarita Bai (Anexo Sur).

. Clases tedricas: se desarrollan mediante exposicion dialogada. Aqui se daran a
conocer los contenidos de la asignatura al estudiante y se instara a la participacién de éstos
en las distintas tematicas que se vayan desarrollando. Previo a cada encuentro, el
estudiante contara con el material donde se incluye el contenido a dictar asi como la Guia
Tedrica.

. Clases de laboratorio: se organizaran en dos etapas. En la primera, se presentaran los
fundamentos tedricos de las actividades practicas a realizar. En la segunda, los estudiantes
trabajaran en forma grupal utilizando una Guia de Trabajos Practicos impresa y otras
publicaciones elaboradas por el equipo docente. Durante esta instancia, deberan llevar a
cabo diferentes pruebas sensoriales con alimentos y materiales provistos por el docente,
con el propdsito de comprender el proceso completo de disefio y desarrollo de una
evaluacion sensorial. Cada trabajo se realizara en grupos reducidos, lo que favorecera el
acceso al material, la interaccién con el docente y el intercambio entre compafieros.

. Aula virtual: la asignatura utiliza el recurso de un aula virtual, donde ademas de
interaccionar con el estudiante, se sube informacion y se realizan actividades semanalmente
referidas a cada tema discutido. Ademas, cada semana se comparte la presentacion de los

contenidos desarrollados tanto en las instancias teéricas Comﬁéﬁéﬁgéﬁm—@h@@%ﬂm

cualquier material adicional para uso del estudiante.

. Clases de consulta: el estudiante cuenta con horas semanales donde podran
resolverse dudas respecto a los contenidos tedricos o a los prie@tas déleabbratorio.



Alo largo del espacio curricular se apunta a fortalecer en los estudiantes tanto competencias
generales como especificas. Entre las competencias generales, se busca estimular la
capacidad de analisis critico, la expresion oral y escrita, la creatividad y la innovacion, asi
como la resoluciéon de problemas. Del mismo modo, se promueven habilidades para la
busqueda, el procesamiento y la interpretacion de informacién, junto con el trabajo en
equipo, la interaccion social y la aplicaciéon practica de los conocimientos. En cuanto a las
competencias especificas, se pretende que los estudiantes sean capaces de interpretar y
difundir saberes cientificos y tecnologicos, identificar problemas vinculados a su campo de
accion y plantear alternativas de solucion.

Recursos Didacticos

Se cuenta con los siguientes recursos didacticos: guias de trabajos practicos con
situaciones problematicas a resolver, aula virtual en el campus FCA, utensilios de
cocina, material descartable y alimentos para el desarrollo de las pruebas.

IF-2025-00904724-UNC-SAA#FCA
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Plan de Actividades Obligatorias

Sem. Tipo de Modalidad Lugar Carga Unidad
Clase Formato Horaria Tematica
1 Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Introduccion
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | ala
Presencialidad 0 Evaluacion
Fisica Hibridas: Sensorial de
Asincronicas: | los
Alimentos.
Organos de
los Sentidos.
Atributos
Sensoriales.
2 Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Buenas
Teorico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Practicas.
Practico Presencialidad 0 Jueces
Fisica Hibridas: Sensoriales.
Asincrénicas: | Screening
3 Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Evaluacion
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Sensorial:
Presencialidad 0 Pruebas
Fisica Hibridas: Discriminativ
Asincronicas: | as
4 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:2,00 Evaluacion
de Fisica Remotas: de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia |
Asincronicas:
5 Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Evaluacion
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Sensorial:
Presencialidad 0 Pruebas
Fisica Hibridas: Descriptivas
Asincronicas:
6 Teorico Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Evaluacion
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Sensorial:
Presencialidad 0 Pruebas
Fisica Hibridas: Afectivas.
Asincroénicas: | Aceptabilidad
7 Teodrico Presencialidad | Laboratorio Fisicas:2,00 Analisis e
Practico Fisica Remotas: interpretacion
Hibridas: de datos
Asincronicas:
8 Teorico Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Aplicaciones
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | dela
Presencialidad 0 evaluacion
Fisica Hibridas: sensorial de
Asincronicas: | los alimentos.
Analisis
sensorial en
la industria
alimentaria.
9 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:2,00 Evaluacion
de Fisica Remotas: de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia Il
Asincrénicas:
10 Presencialidad | Aula FCA | Fisitao 200 ) Kacuperatan’
Recuperatori | Fisica Remotas: o}
o Hibridas:

4

Asipiitniate 1

HFCA




1

Ev.Intsy
Transf

Presencialidad
Fisica

Aula FCA

Fisicas:2,00
Remotas:
Hibridas:

Asincrénicas:

Evaluacion
de
Integracion y
Transferencia

12

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

13

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

14

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

15

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

16

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

17

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

IF-2025-00904724-UNC-SAA#FCA
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Plan de Actividades Extraprogramaticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga Unidad
Horaria Tematica
Evaluacion:
Tipo de Evaluacién Instrumento Criterios

Diagnéstico (si hubiera)

Cuestionario de opciones
multiples.

Aspectos cognitivos: nivel
de comprensién y de
integracién de los
conocimientos de
asignaturas previas que
se conectan con la
asignatura.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase.

Formativa (si hubiera)

Cuestionarios orales. Se
realiza de forma
sistematica 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 ensefianza-
aprendizaje.
Normalmente se realiza
durante la actividad y al
término de cada unidad.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprension y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase.

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)

IF-2025-00904724-UNC-SAA#FCA
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Evaluacion de
Suficiencia 1

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacion de la
parte tedrica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

» Aspectos cognitivos:
nivel de comprensién y de
integracion de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluacion de
Suficiencia 2

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacién de la
parte tedrica y practica de
la asignatura, de tipo
sumativa.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprensién y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluacion de
Suficiencia 3

Evaluacion de
Suficiencia 4

Recuperatorio

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacién de la
parte tedrica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprensién y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
IgBEmfof Egs: ?u% aI ‘n%gqgmeagAA
Retroalimentacion: se
realiza en horarios de

wonsalto.de 14

HFCA




Evaluacion de Evaluacion oral de » Aspectos cognitivos:

Integraciéon y integraciéon de nivel de comprensién y de
Transferencia conocimientos tedricos y | integracién de los
practicas. conocimientos, capacidad
de analisis e

interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza la devolucion de
calificacion y comentarios
luego de finalizar la
evaluacion.
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Condicidon 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 evaluacion de integraciéon 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
asi lo considere en su Planificacidon. Para acceder a la acreditacién por promocion,
el estudiante debera 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 condicion se mantendra por el
término de dos afios y medio del calendario académico correspondiente desde la
finalizacion 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 minimo de 4
(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

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

Estudiante ausente: El que nunca asisti6 a las clases del espacio curricular
correspondiente.

IF-2025-00904724-UNC-SAA#FCA
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Bibliografia (seguir Normas APA)
Obligatoria

1: Bergesse, A. E., Camiletti, O. F., Vazquez, C., Grosso, N. R., Ryan, L. C., &
Nepote, V. (2024). Microencapsulation of peanut skin polyphenols for shelf life
improvement of sunflower seeds. Journal of Food Science, 89(9), 4064—4078.
https://ri.conicet.gov.ar/handle/11336/263333

2: Camiletti, O. F., Bergesse, A. E., Aleman, R., Riveros, C. G., & Grosso, N. R.
(2023). Application of chickpea-based edible coating with chickpea husk
polyphenols on the preservation of sunflower seeds. Journal of Food Science, 88(4),
1237-1252. https://bicyt.conicet.gov.ar/fichas/produccion/en/11937999

3: Civille, G. V., Carr, B. T., & Osdoba, K. E. (2024). Sensory evaluation techniques
(6a ed.). CRC Press.
https://www.taylorfrancis.com/books/mono/10.1201/9781003352082/sensory-
evaluation-techniques-gail-vance-civille-thomas-carr-katie-osdoba

4: de Kock, H. L. (2019). Sensory evaluation, an important tool for understanding
food and consumers. En P. Ferranti, E. M. Berry, & J. R. Anderson (Eds.),
Encyclopedia of food security and sustainability (pp. 546-549). Disponible en la
catedra.

5: Meilgaard M., Civille, G. V., & Carr, B. T. (2006). Sensory Evaluation Techniques.
4°. Ed. CRC Press, Inc. Boca Raton, Londres, Reino Unido. Disponible en la
catedra.

6: Ray, B., DeLong, K. L., Jensen, K., Burns, S., & Luckett, C. (2024). Consumer
preferences for foods with varying best if used-by dates: An experimental auction
and sensory evaluation analysis. Food Policy, 125(102650), 102650.
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0306919224000617

7: Rogers, P. J., Drumgoole, F. D., Quinlan, E., & Thompson, Y. (2021). An analysis
of sensory-specific satiation: Food liking, food wanting, and the effects of distraction.
Learning and Motivation, 73, 101688.
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0023969020301818

8: Stone, H., Bleibaum, R., & Thomas, H.A. (2021). Sensory Evaluation Practices (V
ed.). Academic Press. Londres, Reino Unido. Disponible en la catedra.

9: Torrico, D. D., Mehta, A., & Borssato, A. B. (2023). New methods to assess
sensory responses: a brief review of innovative techniques in sensory evaluation.
Current Opinion in Food Science, 49(100978), 100978.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2214799322001801

10: Yu, P, Low, M. Y., & Zhou, W. (2018). Design of experiments and regression
modelling in food flavour and sensory analysis: A review. Trends in Food Science &
Technology, 71, 202-215.
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224417300109

Bibliografia Complementaria
Di Rienzo, J. A., Casanoves, F., Balzarini, M. G., Gonzalez, L., Tablada, M., &

Robledo, C. W. (2022). InfoStat versién 2018. Cérdoba, Argentina: Grupo Info-Stat,
FCA, Universidad Nacional de Cérdoba.
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