ANEXO

1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Calidad de Productos Pecuarios y Percepcion del
Consumidor.

Caracter de la asignatura: Electiva. Area de Produccion Animal

Area - Departamento: Area Calidad de Productos Pecuarios y Estudios del Consumidor -
Departamento de Produccion Animal

Carrera: Agronomia

Afio lectivo: A partir de 2023

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA
Ubicacién de la materia en el plan de estudio: a partir de 4° afio
Duracién: Bimestral.

Profesor responsable de la asignatura

MSc. Esp. Lic. Alejandra Picallo

Equipo docente:

Docentes del Area de Calidad de Productos Pecuarios y Estudios del
Consumidor.

Carga horaria para el estudiante:

TREINTA y DOS (32) horas — DOS (2) créditos).
Correlativas requeridas:

Aprobadas:

1. Nutricién y Alimentacion Animal

2. Mejoramiento Genético

Modalidad de ensefianza: Curso tedrico-practico.

3. FUNDAMENTACION

En la actualidad, varios de los sistemas agroalimentarios del pais han sufrido grandes
procesos de reestructuracion que se manifiestan en la dindmica productiva y
tecnolégica, asi como en los niveles de insercion de estos sectores en los mercados
mundiales.

La competitividad en los mercados actuales de alimentos, y en especial aquellos que
presentan una cadena de valor compleja, como por ejemplo la de la carne, requieren
una gestion conjunta de los procesos de produccioén, la oferta de productos derivados de
ellay la satisfaccion de los consumidores.

El término "consumidor" no sélo involucra individuos, sino también industria y mercados.
En el caso de la produccion primaria, esta debe adecuarse a las exigencias y valoracion
del sector industrial que procesa la materia prima. Ademas, la globalizacion de la
economia obliga a adoptar una l6gica homogénea en el funcionamiento de los mercados
de alimentos, para lo cual el sector primario debe incorporar a sus sistemas de
producciéon las normativas y condiciones que son exigidas a nivel internacional, para
poder ser competitivo.

Esta asignatura se estructura teniendo en cuenta que toda actividad productora de
bienes y servicios tiene como objetivo fundamental "lograr la calidad" de sus productos,
es decir la adecuacion a las necesidades de los consumidores, en general. El tema de
calidad en los productos de origen animal, como areas de disciplinas que integren
conocimientos de las producciones, permite adecuar la utilizacion de las materias primas
pecuarias a las exigencias de las industrias y de los mercados, cada vez mas
competitivos, y del consumidor como individuo, cada vez mas exigente en términos de
calidad y salubridad.

Esta situacion requiere de profesionales que dominen las etapas de la produccién
primaria y la tecnologia, a fin de optimizar los parametros de calidad exigidos por los
consumidores y los factores que los determinan y/o modifican. Ademas, dichos

profesionales deberdn poseer las capacidades para adecuasgo-pi2cesodiIBMBCTUEA GRO
significa la mejora continua de productos y procesos. -
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El andlisis sensorial es una herramienta de evaluacién altamente necesaria en todo el
ambito de la alimentacién, ya que, si bien la tecnologia ha desarrollado instrumentos,
técnicas y equipos que determinan diferentes parametros de calidad, los resultados no
concluyen en la determinacion de la calidad final hasta que la investigacion se
complemente con determinaciones o pruebas sensoriales.

4. OBJETIVOS

Objetivo general

Que el estudiante sea capaz de abordar, analizar y comprender los principales aspectos
gue hacen a la calidad sensorial de los productos pecuarios, integrando conocimientos
de los &mbitos de la produccion, la transformacion, la distribucion y el consumo, con el
fin de promover innovacién, diversificacion y ajustes productivos que conduzcan a la
optimizacion de los procesos y productos, con especial énfasis en la evaluacion de la
calidad por parte del consumidor.

Objetivos particulares

Que el estudiante logre:

« Distinguir en los conceptos de calidad, los pardmetros que la componen y definen, para
la clasificacion y comercializacion del producto pecuario (carne, queso y miel).
« Inferir genuinidad y presencia de alteraciones sensoriales, prever posibles problemas
tecnolégicos en la industrializacion y/o en el producto pecuario terminado.

e Comprender conceptos teéricos y metodoldgicos sobre analisis sensorial de alimentos.
« Identificar al andlisis sensorial como herramienta de control de calidad de alimentos.
e Conocer y aplicar pruebas de evaluacién sensorial hedonicas, descriptivas vy
discriminativas.

e Interpretar y utilizar las técnicas de evaluacion sensorial.

 Analizar la informacion relativa a estudios de consumo.

e Acceder al empleo de técnicas estadisticas cuantitativas que permitan analizar e
interpretar situaciones referidas a las investigaciones de mercado. Examinar casos
modelo.

5. CONTENIDOS

5.1. Contenidos minimos - Resolucion RESCS-2021-430-E-UBA-REC Calidad de
carnes, lacteos, miel y huevos. Andlisis Sensorial: Aspectos generales. Atributos. Analisis
Sensorial de Quesos, Carne y Productos Carnicos, Miel, Huevos. Comportamiento del
consumidor: ldentificacion y organizacion de la informacion relativa a las conductas de
los consumidores. Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia,
configuracion familiar), como adquirente (organizacién y frecuencia de las compras),
como usuario (lugares de consumo, procedimientos culinarios, ocasion y lugar de
comida). Analisis cualitativo. Atributos de calidad relevante, no cuantificable. Formas de
deteccidn y organizacion previa de la indagacion cualitativa. Introduccion al disefio de
encuestas. Analisis cuantitativo. Organizacion de la matriz de informacion. Técnicas de
analisis: métodos univariados, bivariados y multivariados. Introduccién al andlisis de:
Componentes Principales; Correspondencias Simples y Mudltiples; Métodos de
Clasificacion

5.2. Contenidos desarrollados

Unidad 1. Calidad. Analisis sensorial.

Calidad. Definicion. Calidad para el consumidor. Técnicas de evaluacion de la calidad.
Introduccién al Andlisis Sensorial. Aspectos generales. Los Sentidos. Vista. Olfato, gusto,
tacto y oido. Procesos basicos de la decodificacion sensorial. Estimulos
quimiosensoriales. Atributos Sensoriales. Normativa vigente. Técnicas de analisis
sensorial: paneles, consumidores. Pruebas sensoriales: hedonicas, discriminativas y
descriptivas. Apariencia, Textura y Flavor. Seleccibn y Entrenamiento. Aspectos
hedonicos de la dimensién sensorial. Factores psicofisiolégicos que modifican la
aceptacion, la preferencia y el tono hedonico. Perfiles sensoriales. Escalas de medicion.

Normativa vigente sobre analisis sensorial de alimentos: NnARES-583-a0RBBA AAETSEAGRO
sensorial como herramienta para la obtencién de Denominaciones de Origen. Pruebas
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CATA.

Parte Practica:

Demostracion de las habilidades sensoriales. Observacion de variaciones individuales en
las habilidades sensoriales.

Unidad 2. Andlisis sensorial de productos pecuarios.

1. Andlisis Sensorial de Quesos. Concepto. Objetivos. Factores que afectan la calidad
sensorial de quesos. Condiciones de ensayo. Reglas de cata. Normativa vigente.
Atributos a evaluar. La apariencia, textura y flavor de los Quesos: técnica de evaluacion,
atributos a evaluar, vocabulario (descriptores), defectos. Particularidades de quesos de
diferentes especies y elaboraciones. Calidad sensorial de quesos de diferentes especies:
bovina, ovina, caprina y bubalina. Alteraciones y defectos en quesos. Ejemplos. Estudios
de consumidor. Perfiles sensoriales. Analisis sensorial como herramienta en concursos
de quesos nacionales e internacionales.

Parte Practica:

Evaluacién de apariencia, textura y flavor en quesos. Perfil descriptivo de quesos.
Aceptabilidad/preferencia de productos lacteos

2. Analisis Sensorial de Carne y Productos Carnicos. Estructura y Composicion del
musculo. Su relacién con los atributos sensoriales principales en la carne. Metodologia.
Condiciones de ensayo. Factores que afectan la calidad sensorial de la carne y
productos céarnicos. Tratamientos aplicados a la carne y a productos carnicos para
mejorar distintos atributos sensoriales y su influencia en la calidad (envases, inyecciones,
maduracion, etc.). Aditivos. Evaluacién sensorial de los atributos de carnes de diferentes
especies: bovina, porcina, ovina, aviar, producciones alternativas. Andlisis sensorial en
diferentes productos carnicos, aplicacion. Alteraciones en carnes y productos carnicos.
Ejemplos. Aceptabilidad de los alimentos: consumidores. Test de preferencia y
aceptabilidad. Denominacion de Origen en productos carnicos. Huevos.

Parte Préctica:

Ensayos de discriminacion Perfil descriptivo de un producto carnico. Aceptabilidad y
preferencia de un producto carnico.

3. Andlisis Sensorial de Miel. Analisis de calidad de miel. Factores que afectan la calidad.
Atributos sensoriales. Técnica de cata. Apariencia, Textura y Flavor. Importancia del
color. Perfiles sensoriales. Descriptores, defectos. Caracteristicas para la clasificacién de
una miel multifloral y unifloral (ejemplos).

Parte Practica:

Evaluacién de apariencia, textura y flavor de mieles.

Unidad 3. Comportamiento del consumidor

1. ldentificacion y organizaciébn de la informacion relativa a las conductas de los
consumidores. Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia,
configuracién familiar). Caracterizacién del consumidor como adquirente (organizacion y
frecuencia de las compras). Caracterizacion del consumidor como usuario (lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasion y lugar de comida).

2. Analisis cualitativo. Atributos de calidad relevantes. Las metodologias cualitativas.
Formas de deteccién y organizacion previa de la indagacion cualitativa.

3. Introduccién al disefio de encuestas. El valor de la informacion. Fuentes de
informacion. Medicién y escala. Métodos de recoleccién de informacién. Estructura
general, tratamiento, analisis e interpretacién de la encuesta. El cuestionario: tipos de
cuestionarios.

4. Andlisis de resultados: frecuencias, medias, analisis de varianza. Y test de diferencias
entre muestras. Introduccion al Analisis de Componentes Principales. Aplicaciéon
Software INFOSTAT.

5. Disefio de encuestas. Analisis sensorial como herramienta de comunicacion de las
caracteristicas de alimentos. Catas dirigidas de alimentos. Estructura y organizacion de
una cata dirigida. Condiciones de realizacién. Metodologia. Maridaje: objetivos y
principios basicos. Metodologia.

5.3 Trabajos practicos

Trabajo Practico N.° 1. ARCD-2023-402-UBA-DCT_FAGRO
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Realizacion de Pruebas sensoriales afectivas (aceptabilidad, preferencia).

Trabajo Préactico N.° 2.
Demostracion de las habilidades sensoriales: Prueba de reconocimiento y descripcion de

olores por olfaccién directa.

Trabajo Practico N.° 3.
Realizacién de un ensayo triangular, andlisis estadistico de resultados obtenidos e
interpretacion de un informe.

Trabajo Préactico N. °4.
Generacion de vocabulario para describir las caracteristicas sensoriales de un queso.

Trabajo Préactico N. °5.
Analisis descriptivo cuantitativo de un queso.

Trabajo Préactico N. °6.
Generacion de vocabulario para describir las caracteristicas sensoriales de un producto
carnico.

Trabajo Préactico N. °7.
Andlisis descriptivo cuantitativo de un producto carnico.

Trabajo Préactico N. °8.
Resolucion de un caso: andlisis estadistico de resultados e interpretacion de un ensayo
de andlisis sensorial (Andlisis de varianza y Test de diferencias de medias).

Trabajo Préactico N.° 9.
Reconocimiento de descriptores sensoriales relevantes para la determinacion de la
calidad sensorial de mieles.

6. METODOLOGIA DIDACTICA y FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

Las clases presenciales tedrico-practicas poseen una carga semanal de cuatro (4) horas
y seran impartidas a través de ensefianza presencial, con una estrategia expositiva
dialogada y con practicas especificas, donde se entrenara a los estudiantes en las
técnicas y metodologia de analisis. Se realizaran trabajos practicos en el laboratorio de
andlisis sensorial de la FAUBA y en el aula, con posterior diagnostico y analisis de los
resultados obtenidos.

7. FORMAS DE EVALUACION

El desempefio de los estudiantes serd evaluado a través de:

a) Una evaluacion conceptual del desempefio de los trabajos en el laboratorio y en el
aula.

b) Un trabajo escrito de aplicacion que consistira en la blisqueda, andlisis e interpretacion
de un trabajo cientifico sobre andlisis sensorial descriptivo cuantitativo de un producto
alimenticio de origen animal, el que sera, ademas, expuesto oralmente.

¢) Una evaluacion integradora escrita con posibilidad de recuperatorio. Al finalizar el
curso el estudiante quedara en alguna de las siguientes condiciones:

1. Regular.

Quedan en esta condicion los estudiantes que logren

a) Acreditar al menos el 75% de asistencia a las clases.

b) Aprobar la evaluacion integradora o su recuperatorio con una calificacion final igual o
superior a cuatro (4) e inferior a siete (7) puntos en una escala numérica de 0-10. El
cuatro (4) equivale un logro del al menos el 50% de los contenidos.

c) Aprobar el trabajo de aplicacion con una calificacion final igual o superior a cuatro (4) e
inferior a siete (7) puntos en una escala numérica de 0-10-p%|t_-5§D_2 23.402-UBA-DCT FAGRO
d) Acreditar una evaluacion de suficiencia en el desempeno c?e los tra%ajos r}:e
laboratorio y/o clases.
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Para aprobar la asignatura el estudiante en esta condicion debera aprobar un examen
final que consistirA en preguntas de mudltiple eleccién, preguntas para desarrollar
contenidos y resolucién de ejercicios. EI mismo serd aprobado con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos.

2. Promocionado -sin examen final

a) Quedan en esta condicion los estudiantes que logren acreditar al menos el 75% de
asistencia a las clases

b) Aprobar la evaluacién integradora, sin recuperatorio, con una calificacion final igual o
superior a siete (7) puntos en una escala numérica de 0-10, que implica un logro del al
menos el 70% de los contenidos.

c) Aprobar el trabajo de aplicacion con una calificacion igual o superior a siete (7) puntos)
y

d) Acreditar una evaluacién de suficiencia en el desempefio de los trabajos de
laboratorio y/o clases.

La nota final de la asignatura sera el promedio de las calificaciones obtenidas en el
trabajo de aplicacion y en la evaluacién integradora.

3. Libre
Queda en esta condicion los estudiantes que no hayan alcanzado la condiciéon de
regular.

El estudiante en esta condicion para aprobar la asignatura debera rendir un examen final
gue consta de 2 instancias. La primera consiste en 1 examen escrito sobre los temas que
comprenden los trabajos practicos. Aprobada esta instancia de evaluacion el estudiante
pasard a una segunda instancia oral y/o escrita con las mismas condiciones que los
examenes regulares

Examen Final

8. BIBLIOGRAFIA

8.1. Bibliografia obligatoria

Las presentaciones utilizadas en cada clase que se encuentran disponibles en el Centro de
Educacion a Distancia: Introduccién al analisis sensorial, sentidos, pruebas sensoriales,
presentacion de muestras, introduccion general de carnes y carnicos, atributos sensoriales
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