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Formulario de Aprobacién Curso de Posgrado.....

Asignatura: Nuevas metodologias para estudiar la percepcion del consumidor

Profesor de la asignatura ': Dr. Gaston Ares
Profesor Adjunto Esc. G, Grado 3 , Facultad de Quimica, Universidad de la Republica
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

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:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

Instituto 6 Unidad:
Departamento 6 Area:

! 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)

Fecha de inicio y finalizacion: Octubre 2012.
Horario y Salon: A definir

Horas Presenciales: 19
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 3
(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion del estudiante segun se detalla en el item
metodologia de la ensefianza)

Pablico objetivo y Cupos: Estudiantes de posgrados en ingenieria de procesos, Maestria Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

(si corresponde, se indicara el numero de plazas, minimo y méximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se adjuntara en nota
aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo méaximo, el criterio general seré el
orden de inscripcion en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Formar en técnicas novedosas para estudiar la percepcion de os consumidores.
Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: Ingenieria de alimentos, Ingenieria de procesos

Metodologia de ensefianza: Se dictaran clases tedricas y se discutiran publicaciones cientificas sobre el tema
(comprende una descripcion de las horas dedicadas por el estudiante a la asignatura y su distribucion en horas presenciales -de
clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del estudiante)

«Horas clase (tedrico):12
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«Horas clase (practico):

«Horas clase (laboratorio): 0
eHoras consulta: 7

«Horas evaluacion :

oSubtotal horas presenciales: 19

eHoras estudio: 10

sHoras resolucion ejercicios/practicos:

sHoras proyecto final/monografia:8

oJotal de horas de dedicacién del estudiante: 37

Forma de evaluacion: Realizar un trabajo final

Temario:

- 1. Introduccion a los estudios con consumidores. y .
Introduccion general. Factores determinantes de la percepcion hedonica.
Escalas heddnicas.
Estudio de atributos individuales. Medidas de la intencion de compra.

2 Identificacion de segmentos de mercado.
Analisis de cluster.

3. Metodologias de caracterizacion sensorial basadas en la percepcion del consumidor
Preguntas "marque todo lo que corresponda" (CATA), métodos holisticos basados en la
percepcion global de similitudes y diferencias (Sorting Y Mapeo proyectivo).

4. Identificacion de las caracteristicas sensoriales responsables de 1 preferencia de los consumidores.
Analisis de componentes principales (PCA). Mapeos de prefer encia. Mapeos de
preferencia clasicos frente a mapeos basados en consumidores.

9. Técnicas cualitativas de estudios con consumidores. . )
Aplicacion de nuevas técnicas cualitativas. Means-end-chain, laddering.
Asociacion libre.
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