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Este curso proporciona las herramientas necesarias para ejecutar un programa de evaluacion
sensorial: saber seleccionar los ensayos sensoriales mds apropiados para resolver problemas
concretos y aplicar el método estadistico pertinente para el analisis de datos.

El curso se desarrollara de manera tedrico-prdctico. Los trabajos prdcticos tienen como finalidad
poner en practica distintas metodologias de evaluacidn sensorial para conocer e iniciarse en el
manejo de las distintas tareas que debe desempenfar el responsable del programa de evaluacién
sensorial. Los trabajos practicos se realizardn con productos disponibles en comercios, como
supermercados y almacenes naturistas, o propios de la empresa donde usted trabaja.

MODALIDAD

A distancia. El intercambio entre alumnos y docentes se realizara en el Aula Virtual del DESA,
disponible desde el sitio web www.desa.edu.ar.

DESTINATARIOS

Se trata de un curso util para aquellos alumnos, docentes y profesionales del sector alimentario
involucrados en el desarrollo, produccidn y control de calidad. Deben poseer formacion terciaria
y/o universitaria, con orientacidn en ciencias exactas que incluyan formacién en estadistica basica.

FECHA

Inscripcion: desde el 20 de mayo.
Duracion: 16 semanas. Inicia el 1 de julio y finaliza el 31 de octubre (habra un receso de dos
semanas: 22 de Julio al 2 de agosto dispuesto por Direccion General de Cultura y Educacidn).

LO QUE APRENDERAS. CONTENIDO DEL CURSO

- Importancia y funcion de la evaluacidn sensorial en una empresa.

- Requerimientos para la implementacién de un programa de evaluacién sensorial.

- Funciones del Lider del Panel o responsable del area.

- Tipos de paneles de evaluadores.

- Los atributos sensoriales y la forma en que se perciben.

- Condiciones generales para el desarrollo de las pruebas: factores ambientales y psicoldgicos.
Requisitos del area destinada a evaluacion sensorial. Consideraciones sobre los productos a
evaluar.

- Nociones basicas de estadistica y estadistica aplicada.

- Lineamientos para la seleccién y entrenamiento de evaluadores sensoriales.

- Metodologias de discriminacidon: Prueba del tridngulo, Prueba del Duo-trio, Pruebas de
Comparacion Pareada, Prueba de diferencia con un Control y Ranking- Ordenamiento.

- Metodologias descriptivas tradicionales.
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- Control de calidad sensorial.
- Ensayos afectivos con consumidores.

Trabajo practico N° 1: Descripcién cualitativa de alimentos.

Trabajo practico N° 2: Reconocimiento de gustos basicos y sensaciones.
Trabajo Practico N° 3: Reconocimiento de sustancias odoriferas.
Trabajo practico N° 4: Test del triangulo.

Trabajo practico N° 5: Ensayo descriptivo.

Trabajo practico N° 6: Ensayo con consumidores.

DOCENTE

Lic. Alejandra Flores

Licenciada en Tecnologia de los Alimentos (U.N.C.P.B.A.)
Profesorado en Disciplinas Industriales (U.T.N.)

Antecedentes en el drea de evaluacion sensorial:

* Trabajos de investigacién como Becaria de la Comisién de
Investigaciones Cientificas de la provincia de Buenos Aires (C.I.C.) - 3
anos.

e Servicio a industrias en ensayos discriminativos, descriptivos y de
aceptabilidad a industrias lideres del pais - 14 afos.

* Asesoramiento técnico a empresas en metodologias y estadistica
aplicada - 10 aios.

* Formacién de recursos humanos mediante el dictado de cursos
presenciales, in Company y virtuales - 13 afios.

alejandra@desa.edu.ar

- Publicaciones cientificas en revistas internacionales.
- Presentacion de trabajos en Jornadas de Innovacion Tecnoldgica.

- Presentacién de trabajos sobre andlisis sensorial en Congresos y Jornadas de la especialidad.

CERTIFICADO DE ASISTENCIA

Al finalizar el curso, los alumnos recibirdn un certificado que acredita la participacidon al mismo. El
curso no tiene validez para posgrado (no fue presentado ante la CONEAU).
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ARANCEL/ VALOR

Alumnos residentes de Argentina: $ 10.000 pesos argentinos
Alumnos extranjeros: $ 515 USD

FORMAS DE PAGO

Una vez inscripto puede abonar el arancel del curso en su totalidad hasta una semana antes de
iniciar el mismo. La Asociacién Cooperadora del Instituto no posee cuenta bancaria en ddlares.
Cuando efectua el pago, la Institucidn le enviard la factura correspondiente.

El pago con moneda local (pesos argentinos) se puede realizar a través de:

1. Cheque a nombre de “Asoc. Coop. ISETA”, con fecha de inicio del curso.

2. Transferencia bancaria
Titular de la cuenta: ACISETA (Asociacion Cooperadora del Instituto Superior Experimental de
Tecnologia Alimentaria).
Banco de la Provincia de Buenos Aires Sucursal N° 6478 (Nueve de Julio). Direccion postal:
Av. Mitre y Libertad.
Tipo y nimero de cuenta: Cuenta corriente en pesos N°: 7427/6.
CUIT: 30-65450037-8
CBU: 01403389-01647800742766.

SWIFT (transferencias internacionales): PRBAARBA.

Por favor, enviar comprobante de depdsito por correo electrdnico a alejandra@desa.edu.ar

INFORMES E INSCRIPCION

Para mas informacion, contactenos a alejandra@desa.edu.ar o teleféonicamente al ++54 2317

431309. Para inscribirse, complete el formulario de inscripcidon que estara disponible en nuestro
sitio web: www.desa.edu.ar a partir del 6 de mayo.

El cupo es limitado




