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APRUEBA CURSO DE POSGRADO

Buenos Aires, 23 de octubre de 2024

VISTO la Resolucion N° 246/24 del Consejo Directivo de la Facultad Regional Mar del
Plata, a través de la cual se solicita la aprobacién y autorizacion de implementaciéon del Curso
de Posgrado “Seleccion, entrenamiento y aplicacion de paneles sensoriales en la evaluacion de

las propiedades organolépticas de los alimentos”, y

CONSIDERANDO:

Que el curso propuesto pretende brindar a docentes y graduados/as los conocimientos
tedricos y practicos necesarios para evaluar las caracteristicas sensoriales, asegurando la
calidad y satisfaccion del consumidor en la industria alimentaria.

Que la Facultad Regional Mar del Plata cuenta con un plantel de profesores de elevado
nivel académico y profesional, ademas de una prolongada y amplia experiencia en el dictado
de cursos y seminarios vinculados a los propuestos.

Que la Comisién de Posgrado de la Universidad ha analizado los antecedentes que
acompafian la solicitud y avala la presentacién, y la Comisién de Ciencia, Tecnologia y
Posgrado recomienda su aprobacion.

Que el dictado de la medida se efectia en uso de las atribuciones otorgadas por el

Estatuto Universitario.

Por ello,
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
ORDENA:
ARTICULO 1°.- Aprobar el curriculo del Curso de Posgrado “Seleccion, entrenamiento y

aplicacion de paneles sensoriales en la evaluacion de las propiedades organolépticas de los
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alimentos” que figura en el Anexo | y es parte integrante de la presente Ordenanza, en el marco
de lo establecido por el Reglamento de la Educacion de Posgrado de la Universidad,
Ordenanza N° 1924.

ARTICULO 2°.- Autorizar el dictado del mencionado Curso en la Facultad Regional Mar del
Plata, con el cuerpo docente que figura en el Anexo Il y es parte integrante de la presente
Ordenanza.

ARTICULO 3°.- Establecer que la propuesta mencionada en el Articulo precedente quedara
supeditada al cronograma de dictado de las correspondientes actividades académicas de la
Facultad Regional.

ARTICULO 4°.- Registrese. Comuniquese y archivese.

ORDENANZA N° 2090

UTN

p.f.d.

l.p.

m.m.m.
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ORDENANZA N° 2090
ANEXO |
CURSO DE POSGRADO
"SELECCION, ENTRENAMIENTO Y APLICACION DE PANELES SENSORIALES EN LA

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS"

1. FUNDAMENTACION

El curso se enfoca en los aspectos esenciales en la seleccion, entrenamiento y aplicacion de
paneles sensoriales para la evaluacion de las propiedades organolépticas de los alimentos. Se
abordan los principios tedricos y practicos fundamentales para el control y calidad de los

productos alimenticios.

2. JUSTIFICACION

En Mar del Plata, se encuentran las principales plantas procesadoras de productos pesqueros
y el segundo centro de produccion de frutas y hortalizas mas relevante de Argentina. Estos
sectores demandan personal altamente especializado y actualizado para hacer frente a los
desafios del mercado. Conocer las caracteristicas organolépticas de los distintos alimentos son
elementos esenciales para el desarrollo y control de alimentos, ya que modificaciones en sus
formulaciones o procesamiento pueden afectar la percepcion del consumidor de manera
significativa hasta producir su rechazo. Por lo tanto, obtener informacion a partir de paneles
sensoriales, antes que los productos se encuentren en el mercado, permite identificar las
caracteristicas principales que influyen en las preferencias del consumidor, evitando pérdidas
econdmicas sustanciales.

Esta propuesta esta disefiada para satisfacer las necesidades del sector alimentario,

fundamental para la economia argentina. La capacitacion de profesionales en este campo
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contribuira al desarrollo econémico, productivo y social del pais, especialmente en un contexto

de globalizacion y avances tecnolégicos en el procesamiento de nuevos productos alimenticios.

3. OBJETIVOS

El curso busca brindar a los participantes los conocimientos tedricos y practicos necesarios
para evaluar las caracteristicas sensoriales, asegurando la calidad y satisfaccion del
consumidor en la industria alimentaria.

Objetivos especificos

Proporcionar a los participantes una comprension basica del control de calidad en la
industria alimentaria, enfocandose en la evaluacién sensorial como una herramienta
fundamental.

- Familiarizar a los participantes con las técnicas de seleccion y entrenamiento de panelistas
para llevar a cabo evaluaciones sensoriales precisas y confiables.

- Explorar, a través de practicas de laboratorio, las principales técnicas de evaluacion
sensorial utilizadas en ensayos analiticos con paneles entrenados, permitiendo a los
participantes adquirir habilidades practicas en la implementacion de dichas técnicas.

- Introducir a los participantes en los estudios de aceptacion y preferencia de consumidores,

destacando su importancia en el desarrollo y mejora de productos alimenticios.

4. CONTENIDOS MINIMOS

Unidad 1: Fundamentos de la evaluacion sensorial

Introduccién a la evaluacion sensorial, Importancia de la evaluacion sensorial en la industria
alimentaria Sistemas sensoriales. Gusto y olfato. Flavor de los alimentos. Color y audicion.
Textura.

Unidad 2: Seleccion y entrenamiento de panelistas

Caracteristicas y factores ambientales y personales. Preparacibn de muestras. Disefio
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experimental. Tipos de paneles sensoriales: semi-entrenados, entrenados y consumidores.
Seleccion y entrenamiento de jueces analiticos.

Unidad 3: Métodos de evaluacion sensorial

Ensayos analiticos. Métodos cualitativos y cuantitativos. Ensayos de discriminacion y
descriptivos. Perfiles sensoriales. Ensayos de aceptabilidad y preferencia en consumidores.
Escala hedonica.

Unidad 4: Aplicaciones de la evaluacién sensorial para productos pesqueros y de
Acuicultura

Conservacion y andlisis de productos pesqueros en estado fresco. Métodos de la Comunidad

Europea. Método de indice de Calidad.

5. DURACION

El curso tendra una duracién de TREINTA (30) horas.

6. METODOLOGIA
El curso combina clases teéricas con actividades practicas, incluyendo sesiones de
entrenamiento sensorial, analisis de casos y proyectos aplicados en la industria alimentaria. Se

fomentara la participacion de los estudiantes y se promoverd el trabajo en equipo.
7. EVALUACION Y APROBACION

Para la aprobacién del curso se debe cumplimentar con el 80% de asistencia y una evaluacién

individual integradora al finalizar el mismo.
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ORDENANZA N° 2090

ANEXO Il

CURSO DE POSGRADO
"SELECCION, ENTRENAMIENTO Y APLICACION DE PANELES SENSORIALES EN LA
EVALUACION DE LAS PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS"

FACULTAD REGIONAL MAR DEL PLATA

Cuerpo Docente
- Mg. Maria Inés PRARIO (DNI 28.204.675)
- Mg. Paula WALDMANN (DNI 38.202.072)

- Dra. Nair de los Angeles PEREIRA (DNI 26.901.498)
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