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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educaciéon
permanente

Asignatura: Evaluacion Sensorial Aplicada al Desarrollo de Productos
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Modalidad: Posgrado -

(posgrado, educacién permanente o ambas) ..
Educacion permanente []

Profesor de la asignatura *: Dra. Adriana Gambaro

Profesor Titular del Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CYTAL), Facultad de Quimica,
Universidad de la Republica (UdelaR).

(titulo, nombre, grado o cargo, instituto o institucién)

Profesor Responsable Local ': Dra. Patricia Lema
Profesor Titular del Instituto de Ingenieria Quimica, directora de la carrera Ingenieria de Alimentos
(titulo, nombre, grado, instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, instituto)

Docentes fuera de Facultad:

- Dra. Adriana Gambaro. Profesor Titular del Departamento CYTAL, Facultad de Quimica, UdelaR.

- Dra. Ana Claudia Ellis. Profesor Adjunto del Departamento CYTAL, Facultad de Quimica, UdelaR.

- MSc. Ing. Alim. Marcelo Miraballes. Prof. Adjunto del Departamento CYTAL, Facultad de Quimica,
UdelaR.

- Ing. Alim. Miguel Amarillo. Asistente del Departamento CYTAL, Facultad de Quimica, UdelaR.

(titulo, nombre, cargo, institucion, pais)

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

[Si es curso de posgrado]
Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Instituto o unidad:

Departamento o area:

Horas Presenciales: 64
(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 9

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicién de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacién del estudiante segln se
detalla en el item Metodologia de ensefianza)

Publico objetivo: Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingenieria de procesos, en quimica, de la
Maestria Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cupos:
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(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccidn. Asimismo, se
adjuntara en nota aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacién particular para el cupo
maximo, el criterio general sera el orden de inscripcién, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos:  El curso propone estudiar el proceso de desarrollo de nuevos productos, incluyendo la
evaluacion de conceptos, el desarrollo de prototipos y la seleccién de formulaciones a través de las
metodologias de disefio experimental y de evaluacion sensorial mas novedosas.

Conocimientos previos exigidos: Ninguno

Conocimientos previos recomendados: Ninguno

Metodologia de ensefanza:

(comprende una descripcién de la metodologia de ensefianza y de las horas dedicadas por el estudiante a la
asignatura, distribuidas en horas presenciales -de clase practica, teorico, laboratorio, consulta, etc.- y no
presenciales de trabajo personal del estudiante)

Descripcion de la metodologia:

El curso pretende otorgarles a los estudiantes por medio de 12 clases tedricas de 2 horas de duracién, 9
clases précticas de 4 horas de duracién, 2 talleres de 2 horas de duracién y un trabajo especial de 30 hs
de duracion, conocimientos y herramientas sensoriales aplicables en el area de Investigacion & Desarrollo
de una industria, asi como aplicables en un instituto de control de calidad o en un instituto de
investigacion. Se hara hincapié durante el curso en las etapas del proceso de disefio de nuevos
productos, las bases conceptuales del disefio estadistico de experimentos, las metodologias sensoriales y
las metodologias de estudios con consumidores tradicionales y novedosas aplicadas durante el disefio de
nuevos productos. En cada clase practica se realizara el estudio de una 0 mas metodologias sensoriales
aprendidas previamente en forma tedrica, ejecutando las mismas, analizando los datos obtenidos y
discutiendo los resultados de forma de brindarles a los estudiantes un enfoque cientifico y los
conocimientos necesarios para que puedan seleccionar las técnicas mas aplicables a la realidad de la
empresa donde trabajen y a los recursos con los que cuenten. También se les planteara por medio de
talleres, problemas de desarrollo de alimentos para que sean resueltos por ellos mismos, generando la
discusion con los docentes sobre la viabilidad de las propuestas y la adecuacion a la realidad de nuestra
industria.

Se pretende mantener una fuerte interaccién docente-estudiante durante el desarrollo del curso de
manera de aprovechar al méximo las horas de dedicacion a la asignatura.

[Obligatorio]

Detalle de horas:
e Horas de clase (tedrico): 24
« Horas de clase (practico): 36
« Horas de clase (laboratorio):
e Horas de consulta: 2
e Horas de evaluacion: 2
o Subtotal de horas presenciales: 64

e Horas de estudio: 37

« Horas de resolucion de ejercicios/practicos: 3
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« Horas proyecto final/monografia: 30
o Jotal de horas de dedicacion del estudiante: 135

Forma de evaluacion:

- Trabajo especial: corresponde a un 30% de la nota total.

- Realizacion de una prueba final escrita (corresponde a un 70% de la nota final). El curso se aprueba si
se obtiene un 60% o mas en ambas evaluaciones.

[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de posgrado, si corresponde]
[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de educacion permanente, si corresponde]

Temario:

INTRODUCCION. Importancia y necesidad de desarrollar nuevos productos. Errores en el desarrollo de
nuevos productos (tipo 1y tipo 2). Importancia del consumidor en la generacion de nuevas ideas. Etapas
en el desarrollo de nuevos productos: identificacion de la necesidad, desarrollo de la idea, desarrollo del
producto, introduccion en el mercado.

EVALUACION SENSORIAL. Definicion. Métodos analiticos vs métodos afectivos. Investigacion cualitativa
vs investigacion cuantitativa. Aspectos basicos para implementacion de pruebas sensoriales: locales de
evaluacion y presentacion de muestras.

GENERACION Y EVALUACION DE NUEVOS CONCEPTOS DE PRODUCTOS. Generacion de
conceptos. Evaluacion de nuevos conceptos. Identificacion de las variables responsables de las
preferencias del consumidor. Metodologias aplicables durante estas etapas. Analisis Conjunto. Concepto
de claims. Tipos de claims.

FOCUS GROUP (FG) Y TECNICAS PROYECTIVAS. Caracteristicas de una sesion de grupo.
Caracteristicas de un moderador. Pasos para el disefio de un FG. Disefio de guias. Ejecucion de un FG.
Limitaciones y fortalezas de la técnica. Andlisis e interpretacion de resultados. Definicidn y clasificacién de
técnicas proyectivas. Aplicaciones.

TECNICA DE ASOCIACION DE PALABRAS. Origenes. Metodologia. Seleccion de estimulos. Analisis de
datos. Eleccion de categorias. Analisis estadistico: chi cuadrado y Analisis Factorial de Correspondencia.

DISENO DE NUEVOS PRODUCTOS. Evaluacion de nuevos ingredientes. Seleccion de Ingredientes.
Disefio de prototipos. Introduccion a disefio experimental. Disefios factoriales. Disefios Taguchi. Técnicas
de optimizacién. Superficie de Respuesta. Programacion lineal.

METODOS DESCRIPTIVOS CLASICOS. Analisis descriptivo cuantitativo. Seleccién y entrenamiento de
jueces sensoriales. Pruebas de preseleccién. Pruebas de seleccion. Comparacion pareada, prueba
triangular y ordenaciones aplicadas al entrenamiento. Uso de escalas. Metodologias de generacion de
descriptores. Andlisis de datos: Analisis de la varianza. Introduccion. Ratio F. Interpretacion de un cuadro
ANOVA. ANOVA de dos o mas factores. Asunciones generales del ANOVA. Homogeneidad de las
varianzas. Modelo matematico formal para el ANOVA. Test de comparaciones multiples de medias.
Aplicacion de los diferentes test. Importancia de trabajar con modelos complejos. Interacciones dobles.
Situaciones especiales del ANOVA. Analisis de Componentes Principales (ACP). Principios del ACP.
Interpretacion de un ACP. Valores y vectores propios. Estructura de las variables. Distribucién de los
individuos. Calidad de representacion de los individuos.
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METODOS DESCRIPTIVOS RAPIDOS: FLASH PROFLE (FP). Evolucién de los métodos descriptivos
clasicos. Origenes del FP. Principios. Disefio de una sesion de FP. Seleccion de atributos. Ejecucion del
FP. Muestras. Numero de panelistas. Criterios de seleccion. Analisis estadistico: Andlisis Procrustes
Generalizado. Evaluacion de la performance del panel. FP con consumidores. Aplicaciones del FP. Ultra
Flash Profile. Limitaciones de la técnica.

METODOS DESCRIPTIVOS RAPIDOS: MAPEO PROYECTIVO (NAPPING®) y SORTED NAPPING.
Introduccién. Marco teorico. Disefio del estudio. Implementacién y recoleccion de datos. Analisis
estadistico: Analisis Multiple de Correspondencia.

CUANTIFICACION DE LA RESPUESTA AFECTIVA. Preferencia vs Aceptabilidad. Pruebas afectivas.
Eleccion de escalas de medicion. Escalas hedonicas. Escalas afectivas de magnitud. Otros tipos de
escalas. Estudios de atributos individuales. Medidas de intencién de compra.

ESCALAS JAR (JUST-ABOUT-RIGHT). Descripcidn. Construccion de las escalas. Seleccion de atributos
y anclas verbales. Disefio del cuestionario. Anélisis de datos: Analisis de Penalidad. Limitaciones de la
técnica.

PREGUNTAS “MARQUE-TODO-LO-QUE-CORRESPONDA” (CATA). Descripcion. Implementacion del
estudio. Seleccion de los atributos. Andlisis de datos: chi cuadrado, Q de Cochran y Analisis Factorial de
Correspondencia. Limitaciones de la técnica.

DISENO DE UN ESTUDIO CON CONSUMIDORES. Test de local centralizado vs test de uso en el hogar.
Seleccion y preparacion de las muestras. Orden de presentacion de las muestras. Seleccion de los
consumidores. Disefio del cuestionario.

CARACTERIZACION DE LOS CONSUMIDORES: Obtencién de datos socio-demograficos. Uso de
escalas (Health Consciousness, Life Style, Food Choice, Neofobia, Conocimientos subjetivos,
Conocimientos objetivos, etc.).

SEGMENTACION DE LOS CONSUMIDORES: ANALISIS DE CONGLOMERADOS (CLUSTERS).
Introduccion. Andlisis de cluster jerarquico. Identificacion de segmentos de mercado. Medidas de
distancia. Analisis de cluster no jerarquico: cluster K-means. Eleccion del nimero de clusters.

MAPEOS DE PREFERENCIA. Relacién entre atributos sensoriales y aceptabilidad del consumidor.
Introduccidn. Mapeos de preferencia internos y externos. Ejemplos de aplicacion.

DETERMINACION DE VIDA UTIL DE ALIMENTOS. Definicién de vida til. Principales mecanismos de
deterioro de alimentos. Disefio de estudios de vida util. Metodologias para estimacion de vida Util. Punto
de corte. Limite de aceptabilidad. Estadistica de Supervivencia.

CLASES PRACTICAS:

1.- Focus Group y Técnicas proyectivas. Aplicacion, andlisis e interpretacion de resultados.

2.- Técnica de Asociacion de Palabras. Aplicacion, analisis e interpretacion de resultados.

3.- Prueba de sabores fundamentales, pruebas de umbrales, pruebas de reconocimiento de olores.

4 - Pruebas discriminativas, pruebas de ordenacion, pruebas de escalas.

5.- Generacion de descriptores y analisis de datos provenientes de Andlisis Descriptivo Cuantitativo.
Interpretacion de resultados.

6.- Flash Profile. Aplicacion, analisis e interpretacion de resultados.
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7.- Mapeo Proyectivo. Aplicacion, andlisis e interpretacion de resultados.

8.- Medida de aceptabilidad, preguntas CATA y aplicacién de escalas para caracterizacién de
consumidores.

9.- Analisis de datos de pruebas afectivas. Segmentacion de consumidores.
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(titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicion)
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizaciéon:  Agosto - Diciembre 2024
Horario y Salén: A definir

Arancel: No corresponde
[Si la modalidad no corresponde indique “no corresponde”. Si el curso contempla otorgar becas, indiquelo]

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado:
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente:
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