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‘Asunto: Aprobar programas de asignaturas optativas de la
carrera de Tecnicatura en Turismo Rural,

c.D.2811
CUDAP: EXP-UBA 36.593/16

~ Cdad. Auténoma de Bs. As., 17 de mayo de 2016,

VIS TO las presentes actuaciones -- CUDAP: EXP-UBA 36.593/16 — mediante
las cuales la Subsecretaria Académica, Dra. Carina R. ALVAREZ eleva nota en la que
solicita se aprueben los programas de las asignaturas optativas de la carrera de
Tecnicatura en Turismo Rural de esta Facultad vy, '

CONSIDERANDO:
La evaluacion 'eféc'tdada'por ia Comision de Carreras Técnicas.

Lo aconsejado por la Comision de Planificaciony Evaluacion.

- EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
. RESUELVE:

ARTICULO 1°, ~ Aprobar los programas de las asignaturas optativas “Informacion a

~ Consumidores " I: Taller de Herramientas de Informacion, Cata y
Maridaje de Alimentos” e “Informacidn & Consumidores I Alimentos con Sellos de
Calidad, Diferenciados y/o Regionales”, de la carrera de Tecnicatura en Turismo Rural
de esta Facultad, segin el Anexo que forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Regfis‘tre's@ cbm_uhiqu._ese, pase a las Direcciones de Concursos Do-
centes, de Ingreso, Alumnos y Graduados y de Biblioteca a sus efectos.

Cumplido, archivese..

Interving :

Ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ Ing. Agr. Rodolfo A. GOLLUSCIO
~ Secretaria Académica Decano

RESOLUCION C. D. 2811
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ANEXO
i memmcmxéw DE LA ASIGNATURA

Nombre de ia ~ Asignatura: !NFORMAC!@N A CONSUMEDOHES i TALLER DE
HERRAM#ENTAS DE INFORMACION, CATA YMARIHAJE DE ALfMEN TOS.

Tipo de Asignatura {obligatonafalectwa!optatwa) Omatwa o

Catedras/ Departamentos: Area  Calidad de Productos Pecuarios v Estudaos del
Consumidor, Departamento de Produccién Animal; Area de Turismo Rural, Departamento

de Economia, Desarrollo y Pianeamiento Agricola y Area de Produccién Vegetai Organica,
Departamento dé Produccién Vegetal.

Carrera: Tecnicatura en Turismo Rural.
2.- CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA _

Ubicacién de la materia en el Plan de Estudio: 3°Afo
Asignaturas correlativas: Produccion Orgéanica (TPVO)
- Gastronomia | (TTR)
Duracién (anual cuatrimestral, bimestral, otra): Bimestral
Carga Horaria para el Alumno (en créditos y en horas reloj): 1,5 créditos/ 24 h.

3.- FUNDAMENTACION

El andlisis sensonal es una ciencia que permite conocer las caracterasticas sensoriales yfo
la aceptabilidad de los alimentos, jugando un papel importanie en el disefio de nuevos
productos, en la mejora de los ya existentes y/o en ia investigacion de mercados. Se ha
observados en los  Ultimos afios que los consumidores tienden a otorgar mayor
importancia a la cahdad que & la can‘tldad de su alimentacion. Los futuros técnhicos podrian
ser un eslabon para_la difusion de estos alimentos, a traves de la implementacion de
herramientas practicas, que en forma dindmica y IGdica, = despierten el interés del
consumidor y a. su vez transmitan las caracteristicas distintivas v la calidad de los
alimentos en forma objetiva. Conoger y saber aplicar estas herramientas incrementaria y _
diversificaria las actividades a realizar en una zona productiva y/o en un circuito twristico.

El sentide de la inclusién de esta asignatura al curriculo de la carrera es brindar al alumno
conocimientos sabre las herramientas disponibles para comunicar e informar a los
consurmidores conocer. la calidad y/o defecios de los alimentos con el objetivo de
favorecer su difUSiOﬂ yfo consumo. Estos conocimientos contribuiran al perfil profesional
del Técnico en Turismo Rural y Téenico en Produccién Vegetal Orgénica, ya que las catas
dirigidas y/o talleres de dagustacmn y maridaje son una herramienta para la educacion al

consurmidor de forma préctuca y partlcipatsva y se encuentran inimamente reiacsonadas a
fas actuvsdadas turlstmas '

4. OBJETi\IOﬁ GENERALES

Gue el alumno: _
-Aprenda a Ofgamzar v, desarroliar una cata dirigida especifacamente a alimentos
diferenciados ya s¢d por su tipo de produccion o su valor regional.

-Logre transmitir interés por el consumo de productos regionales tipicos, orgamcos 0 con
otros sellos de cahdad y!a que forman parte de rutas alimentarias.
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-Valore la importancia de utilizar herramientas practicas y dindmicas para la difusion de
los diferentes alimentos. ..~ ' _

-Incorpore pruebas sensoriales como actividades ludicas y dindmicas para ftransmitir
caracteristicas de alimentos de una zona y/o diférericiados.

-Aplique las herramientas en forma practica.

-Adquiera ia capacidad de transmitir el valor de calidad de los alimentos.

-Comprenda los ‘objetivos v principios del maridaje de alimentos y bebidas o
combinaciones entre alimentos. P

5.- CONTENIDOS
Contenidos minimos:

Consumidores . y comensales. Comportamiento  del - consumidor:  identificacion ¥
organizacion de la informacion relativa a las conductas de los consumidores.
Caracteristicas del consumidor como sujeto {socio demografia, configuracién familiar),
como adquirente {organizacion y frecuencia de las compras), comeo usuario (lugares de .
consumo, procedimientos culinarios, ocasién y lugar de comida). Evaluacién sensorial de
alimentos. Pruebas sensoriales: discriminativas, descriptivas y heddnicas. Aceptabilidad y
preferencia de alimentos orgénicos en argentina. Atributos y descriptores. Técnicas y
metodologia de  evaluacién. Importaricia dél léxico o vocabulario en la descripcion de
alimentos. Introduccién al disefo de encuestas. Catas dirigidas 'y degustaciones de

alimentos. Maridaje: objetivos y principios basicos.
Programa analitico:

» Unidad I: Consumidores y comensales. Comportamiento del consumidor: identificacion
y organizacion de la informacién relativa a las conductas de los consumidores.
Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia, configuracién familiar),
como adquirente (organizacion y frecuencia de las compras), como usuario (lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasién y lugar de comida). Calidad y consumo.
Consumo de productos diferenciados.

Parte préctica: realizacion de dos pruebas de consumidores.

» Unidad Ii: Andlisis sensorial de alimentos. Pruebas discriminativas: triangular, diio trio,
comparacién pareada. Pruebas descriptivas: perfil sensorial. Pruebas heddnicas: grado
de aceptabilidad y preferencia. Apariencia, textura, olor vy flavor de los alimentos. Los
atributos y descriptores sensoriales, Metodologia de evaluacion. Importancia del Iéxico

o vocabulario en la descripcion de alimentos.

Parte_practica: a). re;__c_;q_hocimiento-_ y descripcion de los atributos s-en_SariaE_es de dos
alimentos, b} aceptabilidad y preferencia de dos productos orgénicos, ¢) realizacion de
una prueba discriminativa, o

> Unidad lil: Disefio de encuestas. Catas dirigidas y degustaciones de alimentios.
Estructura vy organizacion de una cata dirigida. Condiciones de realizacion.
Metodologfa. Maridaje: objetivos y principios basicos. Metodologia.

Parle_préctica: a) realizacién de una cata dirigida de un alimento. b) realizacién de

maridaje de un alimento.,
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA

El dictado estard conformado por clases tedricas-practicas impartidas a través de
ensefianza directa, con una estrategia expositiva dialogada, y con apoyo de power point y
pizarrén. Se presentaran y desarrollaran los distintos temas contenidos en el programa,
exponiendo los fundamentos tedricos de los mismos con la participacion de los alumnos.
En las clases précticas los alumnos se enfrenardn en las distintas técnicas y pruebas,
desarrollando diversos ejercicios practicos donde se aplicaran los conceptos adquiridos
en las clases tedricas. ' '

7.- FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

lLa practica se ilev_a-ré a cabo durante la clase a través de la realizacion de catas dirigidas
y diferentes pruebas sensoriales de consumidores y de discriminacién.
Asimismo se realizara una visita a una ruta alimentaria.

8.- SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion constara de un parcial tedrico individual, con opcién a recuperatorio, y un
trabajo practico grupal con presentacion escrita y exposicion oral.

Materia promocional: la nota de aprobacién por promocién serd 7 (siete). _
Con una calificacién mayor a 4 (cuatro) y menor a 7 (siete) el alumno estard en condicion
de regular en la asignatura y con nota inferior a 4 (cuatro) o cuando no cumpla con el 75%
de asistencia en condicidn libre. Aquel que habiendo quedado libre por su calificacion
pero hubiese mantenido la regularidad por asistencia, sera considerado alumno con
asistencia cumplida. - .- -

Esta asignatura no posee opcién de examen final fibre.
9.- BIBLIOGRAFIA

Obligatoria -~ -~ . o _ S
-Anzaldiia-Morales, A. 1994. Evaluacion Sensorial de los Alimentos en la Teoria y la
Practica. Ed. Acribia, .~~~ .~ . o .

-Codex  Alimentarius. Ed. FAO/WHO Food Standards 1999. Nutricién, Alimentos,
Microbiologia, Calidad. S '

-Codigo Alimentario Argentino. 1998. De ia Canal y Asociados (Bs As).

~Sancho, J.; Bota, E.; De Castro, J.J. 2002. Introduccién al Anélisis Sensorial. Ed.
Alfaomega. S _ _ _ S
-Secretaria de Agriculiura, ganaderia, Pesca y Alimentacion (2009). Resolucién 132/2009.
Programa Nacional  de Agregado de Valor destinado a ia Agroindustria.
www.infoleg.gov.ar/infoleginternet/anexos/150000-154999/150835/norma.htm

Web: - L ) ' - : :
-htip:/fwww.aliméntosargentinos.gov.ar/HomeAlimentos/index.php _
-http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/dop/
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-Barcenas, P.; Perez Elortondo, F.; Salmertn, J.: Albisu, M. 2001 Sensory profile of
Ewe’s milk cheeses Food Sci Tech Int?(4) pp. 34‘? 353, .

-Chamorro, M.; Lasada M 2002 “El Andlisis Sensorial de los Quesos”. Ed.: Mundi-
Prensa, .

-Civille G.; Lyon B. (1985) Aroma and flavour Lexacom for sensory evaluation, ASTM DS
66-USA,

-Coste, B.; Correa, A.; Rimondi, M.l. 2010. Guia de Quesos Especiales. ISBN 978-987-
21651-4-7, Editorial Infortambo S.A. Buenos Aires, Argentina.”

-Dominguez, Laura y Sabljic, Ivana {2012). Productos, cahdad y origen. Revista Alimentos
Argentinos. Pag. 63-66.

-Emilie Vandecandelaere Filippo  Arfini, Giovanni Bailem, Andrea = Marescotti
(2010} Uniendo personas, territorios y productos Guia para fomentar la calidad vinculada
al origen y las indicaciones geograficas sostenibles. Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentagién.

-IRAM 20001;1995 (IS0 5492:1992) Andlisis sensorial - Vocabulario

-IRAM 20002:1995 (ISO 6658 1985) Andlisis sensorial - Directivas generales para la
metodologia.

-IRAM 20008:1887 (IS0 41 20 1983) Andlisis sensorial - Método de ensayo triangutar.
-IRAM 20009: 199?’ (ESO B588:1987) Andlisis sensorial - Ensayo "A" - "no A". (Ex IRAM
15135)

IRAM 20010:1908 (180 8587:1988) Andlisis sensorial - Ensayo de clasificacion por
ordenamiente (Ex IRAM 15136)

-IRAM 20011:1998 (ISO 10399:1981) Andlisis sensorzai Metodologia - Ens&yo dao - trio.
-IRAM 200121998(&80 6564:1085) Anéhsm sensorial ~ Metodologia - Método para
determinar el perfil flavor,

-IRAM 20013:2001 (ISO'11036:1985) Andlisis sensorial - Metodologia - Perfil de textura,
-IRAM 20019 (ISO. 13208:2003) Analisis sensorial ~ Metodologia - Guia general para
establecer un perﬁl sensorial.

-IRAM 20024:1998 150 5494:1978 (ISO ANULADA) Anal:s:s sensonai - Instrumentai -
Copa para la degustacion de productos liquidos.

-IRAM 14067-1:2002 (FIL 99C-1997) Andlisis sensorial. Productos técteos Ensayo de
categorizamon por puntuacmn Recomendaciones generales.

-IRAM 14067-4:2002 - (FIL. 99C- ~1987) Andlisis sensorial. Productos Eacteos - Quesos.
Ensaye de categorizacién por puntuacién.

-Jellinek, G. 1985, “Sensory Evaiuatlon of Food. Thecry and Practlce“ Elias Horwood,
England. =

-Lawless, Harry T.; Heymann Hiidergarde 1999, Sensory Evaluation of food Principles
and Practices, Sprmger Science + Business Media Inc.

-Ledn, José Luts y Olédbarri, Elena. 1993. Conducta del consumidor y marketing. Ediciones
Deusto S.A.

-Mellgaard M.C.; Clwlie G.C.; Carr, B.T. 1991. Sensory Evaluation. Techniques. (2nd
ed.). CRC Press. Inc. -

-Sancho, J.; Bota, E.: D-é Castro, J.J. 2002. Introduccion al Analisis Sensorial. Ed.
Alfaomega.
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1.- IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la Asignatura: INFORMACION A LOS CONSUMIDORES Hi: ALIMENTOS
CON SELLOS DE CALIDAD, DIFERENCIADOS Y/O REGIONALES

Tipo de Asignatura (obligatoria/electiva/optativa). Optativa _

Catedras/ Departamentos:  Area Calidad de Productos Pecuarios y  Estudios del
Consumidor, Departamento de Produccién Animal; Area de Turismo Rural, Departamento
de Economia, Desarrollo’ y Planeamiento Agricola y Area de Produccién Vegetal
Organica, Departamento de Produccién Vegetal
Carrera: Tecnicatura en Turismo Rural,

2.- CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacién de la materia en el Plan de Estudio: 3°Afio

Asignaturas correlativas: Produccién Organica (TPVO) y Gastronomia | (TTR).
Duracion (anual, cuatrimestral, bimestral, otra); Bimestral

Carga Horaria para el Alumno (en créditos y en horas reloj): 1,5 créditos/ 24 h.

3.- FUNDAMENTACION

En Argentina, muchos de los alimenios regionales, diferenciados o con sellos de calidad
no se consumen con frecuencia, ya sea por falta de costumbre o por desconocimiento de
sus caracteristicas o incluso de su existencia, en este sentido es importante su difusion a
los consumidores, tanto argentinos como extranjeros. Se ha observados en los dltimos
anos que los consumidores tienden a otorgar mayor importancia a la calidad que a la
cantidad de su alimentacion. Los futuros técnicos podrian ser un eslabon para la difusién
de estos alimenios, a través de la implementacion de herramientas practicas, que en
forma dinamica y lidica, despierten el interés del corisumidor v a su vez transmitan las
caracteristicas distintivas y la calidad de los alimentos en forma objetiva, empleando
tecnicas de analisis sensorial. La inclusién de esta asignatura al curriculo de la carrera
permite brindar al alumno conocimientos sobre las herramientas disponibles para
comunicar e informar a los consumidores las caracteristicas diferenciaies y/o la calidad
de alimentos diferenciados, regionales, con selios de calidad y/o incluidos en rutas
alimentarias, con el objetivo de favorecer su difusién y/o consumo como asi también
reconocer su calidad y/o defectos. Estos conocimientios contribuiran al perfii profesional
del Teenico en Turismo-Rural y Técnico en Produccién Vegetal Orgéanica, va que conocer
las ventajas que presentan estos alimentos con valor agregado permite - diversificar las
actividades turisticas, y constituyen una herramienta para la educacién al consumidor de
forma préctica y participativa,

4.- OBJETIVOS GENERALES

Que el alumno; - :
-Conozea las generalidades vy caracteristicas sensoriales de productos regionales tipicos
de Argentina, orgdnicos o con ofros sellos de calidad y/o que forman parte de rutas
alimentarias: guesos, yerba mate; aceite de oliva y mieles. _

-Valore la importancia de utilizar herramientas practicas y dindmicas para la difusién de
los diferentes alimentos. -

-Conozca las herramientas de agregado de valor disponibles en Argentina y comprenda el
valor de las mismas. '
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-Conocer la normativa nacional e internacional en torno a estas tematicas,

-Conocer las pautas para identificarlos en el mercade a través del correcto rotulado de
este tipo de alimentos. N

-Logre transmitir interés por el consumo de productos regionales tipicos, organicos o con
otros selios de calidad y/o que forman parte de rutas alimentarias.

-Logre distinguir los alimentos regionales de calidad e identificar defecios.

-incorpore pruebas sensoriales como actividades lidicas y dinamicas para transmitir
caracteristicas de alimentos de una zona y/o diferenciados.

-Adquiera la capacidad de transmitir el valor de lo regional.

5.- CONTENIDOS

Contenidos minimos: productos regionales en Argentina: reconocimiento de calidad.
Herramientas de. agregado de 'valor - en Argentina (sello alimentos argentinos,
denominacion de origen, - indicacion geogréfica protegida, orgénico argentino, rutas
alimentarias). Reglamentaciones vigentes sobre las herramientas de agregado de valor.
Organismos Reguladores. Consumidores y comensales. Comportamiento del consumidor.
Caracteristicas del consumidor como sujeto, como adquirente’ Técnicas de evaluacion
sensorial de alimentos aplicadas a la difusion o reconocimiento de productos de calidad
diferenciada. Estudio dé casos. '

Programa analitico:

» Unidad I: Productos regionales en Argentina: reconocimiento de calidad. Herramientas
o0 instrumentos de agregado de valor en alimentos, objetivos de kas mismas. Normativa
vigente. Qrganismos reguladores. Experiencia en otros palses: ejemplos. Herramientas
disponibles en Argentina.

Parte practica; cata dirigida de ‘dos alimentos regionales. Ejemplo: quesos. Comparacién
con alimentos regionales de baja calidad.

» Unidad 1 - Consumidores y comensales. Comportamiento del  consumidor.
Caracteristicas del consumidor como sujeto (socio demografia, configuracion familiar),
como adguirente (organizacién y frecuencia de las compras}, como usuario (lugares de
consumo, procedimientos culinarios, ocasién y lugar de comida). Calidad y consumo.
Consumo de productos diferenciades. Importancia del léxico o vocabulario en la
descripcion de alimentos.

Parte . p ractica: a) re:a__i'i:z-acién de dos pruebas de consumidores: Aceptabilidad vy
preferencia de dos productos organicos. Metodologia. b) reconocimiento y descripcion de
los atributos sensoriales de dos alimentos con calidad diferenciada.

» Unidad I Herramientas de agregado de valor en Argentina. Sello Alimentos
Argentinos, Denominacién de Origen. Indicacién Geografica Protegida. Orgénico

Argentino. Regulaciones.

Parte Practica: a) Pruebas de reconocimiento de diferencias en los alimentos con sellos
de calidad. e

» Unidad 1V: Estudio de casos de épi%f;;ac'ién de los sellos de calidad en Argentina y
Europa. ' '
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. METQD@L@G:EA DIDACT-EGA

El dictado estara confarmado por clases tedricas-practicas |mpart|das a través de
ensenfanza directa con una estrategia exposnwa dialogada, y con apoyo de power point ¥
pizarrén,

Las clases teoricas seran de caracter expositivo. En las mismas se presentaran ¥
desarroliaran . los ~ distintos temas contenidos en el programa, exponiendo  los
fundamentos tedricos de los mismos.

En las clases practicas los alumnos se entrenarén en las distintas técnicas v pruebas

desarrollando diversos ejerclmcs practicos donde se aplicarén los conceptos adquiridos
en las clases tedricas.

7. FOF!-M-AS DE mmcamc-lem DE LA PRACTICA

La préctlc;a se lEevara a cabo durante la clase a travas de la reahzacmn de diferentes

pruebas sensoriales de cansumldores y de discriminacion, asi come de reconocimiento de
distintos productos.

Asimismo se realizara una visita a una ruta alimentaria.
8.- SISTEMA DE EVALuAmON

Materia pmmoclonal Ia nota de aprobacion por promocion sera 7 (siete).

- Con una calificacion entre 4 {cuatro) y 6 (seis) el alumno estara en condicion de regular en
la asignatura y con nota inferior a 4 (cuatro) o cuando no cumpla con el 75% de asistencia

en condicién libre. Aquel que habiendo quedado fibre por su calificacidn pero hubiese

mantemdo la regulanc&ad por asistencia, sera considerado alumno con asistencia

cumpincia :

Esta assgnatura no posee 0pc:0n de examen final libre.

Un parcial teérico. individual, con opcién a recuperatorio, y un trabajo practico grupal con
presentaclon escnta y expasmmn oral.

9.- BIBLIOG RAF#A

Obhgatona

-Anzaldda-Morales, A. 1994 Evaluacion Sensonal de los Alimentos en la Teoria vy la
Practica. Ed. Acribia.

-Codex Alimentarius. . Ed. FAO!WHO Food Standards 1999. Nuiricion, Alimentos,
Microbiologia, Calidad.

-Cédigo Alimentario Argentmc 1998. De la Canal y Asociados (Bs As)

-Dominguez, Laura'y Sabljic, Ivana (2012). Productos, calidad y origen. Revista Alimentos
Argentinos. Pag. 63-66.

-Emilie - Vandecandelaere, Flhppo Arfini, vaannl Belletti, Andrea Marescotti
(2010) Uniendo ‘personas, territorios y productos. Guia para fomentar la calidad vinculada
al origen y las indicationes geograficas sostenibles. Organizacaon de las Naciones Unidas
para la Agncultura yia Ahmentacion
-FAO (2010). “Guia para fomantar la calidad vinculada al origen y las indicaciones
geograficas sostenibles”.
~Ley 25,380 Heglmen Iegal para las indicaciones de precedenma y denominaciones de

origen de pmductos agrlco as y alimentarios. Modificada por Ley 25966 (B.O.
21/12/2004).
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-Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Direccién de Agroalimentos.. Direccion
Nacional de Procesos y Tecnologias. Subsecretaria de Agregado de Valor y Nuevas
Tecnologias. o sello _ “Alimentos Argentinos”.
hitp://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/selio/Sello. php.

-Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2014). Los origenes de la agricultura
orgénica en Argentina (Modulo 1), el sistema de certificacién organica (Madulo 4).
-Oyarzdn, Maria Teresa (2002). Estudio sobre los principales tipos de sellos de calidad en
alimentos a nivel mundial. Estado actual y perspectivas de los sellos de calidad en
productos alimenticios de la agroindustria rural en América Latina. Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agriculiura y la Alimentacién, oficing regional para América
Latina'y el Caribe. o . ' :

-Secretaria de Agricultura, ganaderia, Pesca y Alimentacién (2009). Resolucién 132/2009.
Programa . Nacional - de . Agregado . de Valor destihado a la 'Agroindustria.
www.infoleg.gov.ar/infoleginternet/anexos/150000-154999/150835/nofma.htm

-Schiavone, Elena Marta (2010). “Indicaciones Geogréficas y Denominaciones de Origen”.
Web: N N
-hitp://mww.alimentosargentings.gov.ar/HomeAlimentos/index. php
-hitp://www.fao.org/americas/es/ _ '

-hitp://www.usda. gov/wps/portal/usdajusdahome o
-htip://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/dop/ . SR :
-hitp:/fwww.organicoargentina.com

Optativa; _ _

-Civille G.; Lyon, B. (1985). Aroma and flavour Lexicom for sensory gvaluation. ASTM DS
66-USA : ; '

-Coste, B.; Correa, A; Rimondi, M.I. 2010. Guia de Quesos Especiales. ISBN 978-987-
21651-4-7, Editorial Infortambo S.A. Buenos Aires, Argentina. - :

-IRAM 20001:1995 (ISO 5492:1992) Analisis sensorial - Vocabulario

-IRAM 20002:1995 (ISO 6658:1985) Analisis sensorial - Directivas generales para la
metodologia.. ' - :

-IRAM" 20007:1997 (ISO 5495:1983) Analisis sensorial - Método de ensayo de
comparacién por pares. : o

-IRAM 20008:1997 (IS0 4120:1983) Andlisis sensorial - Método de ensayo triangular.
-IRAM 20011:1998 (1ISO 10389:1981) Analisis sensorial ~ Metodologia - Ensayo duo - trio.
-IRAM 20019 (IS0 13209:2003) Andlisis sensorial ~ Metodologia - Guia general para
establecer un perfil sensorial, _

-IRAM 20024:1998 ISO 5484:1978 (1ISO ANULADA) Andlisis sensorial — Instrumental -
Copa para la degustacién de productos liquidos. .

-Jellinek, G. 1985. “Sensory Evaluation of Food. Theory and Practice”. Ellis Horwood,
England. '- :

-Lawless, Harry-T.;_Haymann; Hildergarde. 1989. Sensory Evaluation of food. Principles

and Practices, Springer Science + Business Media Inc. _

-Ledn, José Luis y Olabarri, Elena. 1993, Conducta del consumidor y marketing. Ediciones
DeustoS.A" - o : o _ .
-Meilgaard, M.C.; Civille, G.C.; Carr, B.T. 1991. Sensory Evaluation. Techniques. {2nd

ed.). CRC Press, Inc. _
-Sancho, J.; Bota, E.,; De Castro, J.J. 2002. Introduccién al Analisis Sensorial. Ed.

. Alfsomega.

P L

ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ " Ing. Agr. Rodolfo A. GOLLUSCIO
. Secretaria Académica Decano



