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UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA - FACULTAD DE QUIMICA Y
LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA.

En la ciudad de Montevideo, a los dieciocho dias del mes de abril del afio dos mil diecisiete, POR UNA
PARTE: la Universidad de la Repiblica-Facultad de Quimica representada en este acto por el Rector Dr.
Roberto Markarian, y la Decana Dra. Mariela Torre, con domicilio en Av. 18 de julio 1824 de esta ciudad,
(en adelante: la UDELAR-FQ ), POR OTRA PARTE: la Universidad Tecnologica (en adelante: la
UTEC), representada en este acto por el Consejo Directivo Central Provisorio, Dr. Rodolfo Silveira, Dr.
Pablo Chilibroste y Lic. Graciela Do Mato, con domicilio en Avda. Italia 6201 de esta ciudad, acuerdan en
celebrar el siguiente Convenio:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES.-

1) Con fecha 29 de mayo de 2013, las partes celebraron un convenio marco de actuacion que
justifica la celebracion del presente convenio.

2) La UTEC es un organismo publico creado por la ley N° 19.043, de 28 de diciembre de 2012, que
tiene entre sus cometidos especificos contribuir al desarrollo sustentable del pais. formar
profesionales con un perfil creativo y emprendedor, acrecentar, difundir y promover la cultura a
través de la investigacion y la extension, promover la innovacion tecnoldgica y formar
profesionales en las diversas areas del conocimiento tecnolégico.

3) La UTEC se encuentra llevando adelante sus primeras carreras, entre las cuales se encuentran la
Licenciatura en Leche y Productos Léacteos y la Licenciatura en Anélisis Alimentario (en adelante
las “Carreras™), para lo cual entiende conveniente contar con el apoyo de docentes de la Facultad
de Quimica de materias vinculadas a dichas carreras.

4) La UDELAR-FQ, a través de su Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, tiene la
capacidad y personal docente para celaborar con la UTEC para el mejor comienzo de la carrera
referida.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO.-

Por este convenio, la UDELAR-FQ, a través de su Departamento de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CYTAL), realizard el apoyo a la creacion e implementacion de dos unidades curriculares:
TALLER IV NUTRICION Y DISENO DE PRODUCTOS LACTEOS, para la Licenciatura en Leche y
Productos Lacteos; y EVALUACION SENSORIAL APLICADA AL DESARROLLO DE PRODUCTOS,
para la Licenciatura en Analisis Alimentario de la UTEC, de acuerdo al programa de contenidos que las
partes acuerdan entre si y se adjuntan en los Anexos 1y Il a este convenio especifico.

Las actividades incluiran: disefio de contenidos de las clases teoricas, dictado de clases teoricas, disefio y
dictado de talleres tedrico-practicos. De manera previa sera designado por la UDELAR-FQ los docentes
de CYTAL encargados de la coordinacion e implementacion de las actividades previstas para cada una de
las dos unidades curriculares y de la designacion de los docentes que se encargarén del dictado de los
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cursos tedrico practicos de las dos unidades curriculares. Los docentes de CYTAL se comprometen
también a realizar la evaluacion de la actuacion de los estudiantes inscriptos a la asignatura, en cada una
de las instancias previstas por el sistema de evaluacion utilizado por la UTEC: tutorfas, parciales,
examenes, tedrico-practicos, informes practicos, actuacion en clase y supervisar a distancia a razon de dos
(2) horas por semana.

CLAUSULA TERCERA: CONTRAPRESTACION.-
Como contrapartida por los servicios de complementacion docentes referidos, la UTEC abonara a la
UDELAR-FQ la suma de:

e $ 399,114 (pesos uruguayos trescientos noventa y nueve mil ciento catorce) destinados a la
asignatura de “Nutricion y desarrollo de productos”, mas el 11% en concepto de gastos de
administracion ($ 43.903 pesos uruguayos cuarenta y tres mil novecientos tres). (Actualizado
segiin ajuste establecido por el Poder Ejecutivo para salarios de los funcionarios publicos
8,1%)

o $ 399.114 (pesos uruguayos trescientos noventa y nueve mil ciento catorce) destinados a la
asignatura de “Evaluacién sensorial aplicada al desarrollo de productos”, mas el 11% en concepto
de gastos de administracion ($ 43.903 pesos uruguayos cuarenta y tres mil novecientos
tres).(Actualizado segin ajuste establecido por el Poder Ejecutivo para salarios de los
funcionarios piblicos 8,1%)

Dicho pago sera realizado por la UTEC a partir de los 10 dias, habiles de firmado el convenio a la cuenta
corriente BROU N° 184 015257 de UDELAR - Facultad de Quimica. Dicha transferencia oficiard de
constancia del pago realizado. En caso de renovacion del convenio, el monto serd ajustado de acuerdo al
porcentaje de ajuste establecido por le Poder Ejecutivo para el salarios de los funcionarios publicos.

CLAUSULA CUARTA.- PARTICIPACION DE TERCEROS

Ambas partes, de comun acuerdo, podran solicitar la participacion de otros organismos publicos o
privados para elaborar, ejecutar y evaluar el presente programa y/o proyectos. A tales efectos se apoyaran
mutuamente en las gestiones que deban realizarse ante organismos nacionales e internacionales y ante
entidades publicas y/o privadas nacionales y del extranjero.

CLAUSULA QUINTA: COMISION DE SEGUIMIENTO.-

Se nombrara una Comision de Seguimiento, que estara integrada por un representante de cada parte, que

tendra como cometidos los siguientes:

- Proponer a sus respectivas autoridades, soluciones a las eventuales situaciones imprevistas que
pudieren surgir en la ejecucion del presente convenio.

- Vigilar la observancia de las obligaciones asumidas por las partes.

- Realizar informe de evaluacion de todas las etapas.
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CLAUSULA SEXTA: EQUIPAMIENTO.-

Los bienes y/o equipos aportados por una parte en un proyecto de investigacién comun seran siempre de
su propiedad. La propiedad de los bienes o equipos adquiridos o construidos en el marco del proyecto
com(n serd determinada en cada caso. En caso de que cada parte aporte bienes para los proyectos en
comun se realizard un inventario al inicio para determinar los bienes que aporta cada una de las partes.

CLAUSULA SEPTIMA: CONFIDENCIALIDAD Y PUBLICACION DE RESULTADOS.-

Cada una de las partes se compromete a no difundir, bajo ninguna circunstancia, las informaciones
cientificas o técnicas pertenecientes a la otra parte a las que haya podido tener acceso en el desarrollo de
este proyecto, siempre que esas informaciones no sean de dominio publico.

Los datos e informes obtenidos durante la realizacion de este proyecto, asi como los resultados finales,
tendran caracter confidencial. Cuando una de las partes desee utilizar los resultados parciales o finales, en
parte o en su totalidad, para su publicacion como articulo, conferencia, etc., deberd solicitar la
conformidad de la otra parte por escrito, através de telegrama colacionado.

La otra parte debera responder en un plazo méaximo de treinta dias hdbiles comunicando su autorizacion,
sus reservas o su disconformidad sobre la informacion contenida en el articulo o conferencia por el mismo
procedimiento. Transcurrido dicho plazo sin obtener respuesta, se entendera que el silencio es la ticita
autorizacidn para su difusion.

CLAUSULA OCTAVA: DERECHOS DE PROPIEDAD INTELECTUAL.-

Respecto del registro de los eventuales derechos de propiedad intelectual generados en el marco de este
proyecto, ninguna de las partes podra solicitarlos a su favor, ni a favor de terceros ante los organismos
estatales competentes nacionales o extranjeros. Sin perjuicio de que en caso de que ambas instituciones
consideren la posibilidad de su registro, el porcentaje correspondiente a cada institucion dependera de su
participacién en el proyecto. No obstante, las partes se obligan a reconocer los derechos morales de los
investigadores participantes de ambas instituciones, y a tener en cuenta la normativa legal general y la
normativa universitaria especifica en la materia.

CLAUSULA NOVENA: ENTRADA EN VIGOR Y DURACION.-

Este convenio entrard en vigencia el dia 1° de marzo de 2017, fecha en que se inician las actividades de
acuerdo a la Propuesta de Curso establecidas en (Anexo I) y por el plazo de | (un) afio prorrogable, en
forma automatica si subsistieren obligaciones pendientes, a menos que alguna de las partes exprese lo
contrario en forma fehaciente, por escrito. Para el caso de gue opere la prorroga automdtica deberd tenerse
en cuenta lo establecido en la cldusula tercera, respecto del precio.

CLAUSULA DECIMA: MODIFICACION Y RESCISION.-

Las partes podran modificar o rescindir el presente documento en cualquier momento por mutuo acuerdo.
En particular, la UTEC podra solicitar la renovacion o la rescision parcial en funcion de las necesidades de
cada una las Carreras de forma independiente. Cualquiera de las partes podrd, a su vez, rescindir el
presente acuerdo comunicéndolo por escrito a la otra parte con sesenta dias de antelacion. Esto no afectard
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de modo alguno los programas o actividades que se encuentren en ejecucion, debiéndose acordar y
coordinar en cada caso la forma en que se culminaran las mismas. Asimismo, el saldo que resulte por la no
ejecucion en su totalidad de la suma transferida por la UTEC en cumplimiento del presente convenio,
quedard a disposicion de la UTEC, la cual resolverd su destino.

Las disposiciones de las cldusulas 7* y 8 subsistirdn después de la finalizacién o rescisiéon de éste
convenio.

Y en prueba de conformidad, se firman tres ejemplares del mismo tenor en el lugar y fecha arriba
indicados.

Dr. Roberto Markarian
Rector
UdelaR

Dra. Maria H. Torre .
Decana UTEC
Facultad de Quimica

Lic. Graciela Do Mato
UTEC



ANEXOI|
CURSO “EVALUACION SENSORIAL APLICADA AL DESARROLLO DE PRODUCTOS” 2017
Para UTEC-PAYSANDU
12 tedricos de 2 hrs de duracion dictados por Adobe Connect (AC)
6 practicos de 4 hrs presenciales en UTEC-Paysandu
Docente responsable: Dra. Adriana Gdmbaro
Plantel docente: Dra. Ana Claudia Ellis
ing. Alim. Marcelo Miraballes
Ing. Alim. Antonella Roascio
Ing. Alim. Miguel Amarillo

DISTRIBUCION DE TEORICOS Y PRACTICOS:

Tedrico 1. Lunes 6 de marzo de 18 a 20 hs x AC. Introduccién a la ES. Concepto de calidad
sensorial. Definicion de ES. Historia. Métodos fisico-qcos vs sensoriales. Métodos analiticos vs
métodos afectivos. Definicion de juez sensorial y de consumidor. Importancia y necesidad de
desarrollar nuevos productos. Errores en el desarrolio de nuevos productos (tipo 1y tipo 2).
Importancia del consumidor en la generacién de nuevas ideas. Etapas en el desarrollo de
nuevos productos.

Teodrico 2. Lunes 13 de marzo de 18 a 20 hs x AC. Investigacién cualitativa vs investigacion
cuantitativa. Identificacién de las variables responsables de las preferencias del consumidor.
Metodologias aplicables durante estas etapas. Focus Group (FG): Caracteristicas de una sesién
de grupo. Caracteristicas de un moderador. Pasos para el disefio de un FG. Disefio de guias.
Ejecucion de un FG. Andlisis e interpretacion de resultados. Definicion y clasificacién de
técnicas proyectivas. Aplicaciones.

Prictico 1. Jueves 16 de marzo de 17:30 a 21:30 hs. Focus Group y Técnicas Proyectivas.
Aplicacion, andlisis e interpretaciéon de resultados.

Tedrico 3. Lunes 20 de marzo de 18 a 20 hs x AC. Preseleccion y Seleccion de jueces
sensoriales. Pruebas de preseleccidn. Pruebas de seleccion: sabores fundamentales, umbrales
y olores.

Tedrico 4. Lunes 27 de marzo de 18 a 20 hs x AC. Pruebas de seleccidn: colores y texturas.
Aspectos basicos para implementacion de pruebas sensoriales: locales de evaluacion vy
presentacion de muestras.

Practico 2. Jueves 30 de marzo de 17:30 a 21:30 hs. Prueba de sabores fundamentales, prueba
de umbrales y de reconocimiento de olores.



Teérico 5. Lunes 3 de abril de 18 a 20 hs x AC. Entrenamiento y mantenimiento del panel.
Pruebas de hipétesis. Comparacién pareada, prueba triangular y ordenaciones aplicadas al
entrenamiento. Analisis estadistico de datos.

Practico 3. Jueves 6 de abril de 17:30 a 21:30 hs. Pruebas discriminativas (comparacién
pareada y test triangular) y prueba de escalas.

Tedrico 6. Miércoles 19 de abril de 18 a 20 hs x AC. Uso de escalas. Andlisis de datos: Andlisis
de la varianza. Introduccién. Ratio F. Interpretacion de un cuadro ANOVA. ANOVA de dos o
mas factores. Asunciones generales del ANOVA. Homogeneidad de las varianzas. Modelo
matematico formal para el ANOVA. Test de comparaciones multiples de medias. Aplicacion de
los diferentes test.

Tebrico 7. Lunes 24 de abril de 18 a 20 hs x AC. Métodos descriptivos cldsicos. Generacion de
descriptores. Analisis de Componentes Principales (ACP). Principios del ACP. Interpretacion de
un ACP. Valores y vectores propios. Estructura de las variables. Distribucién de los individuos.
Calidad de representacidn de los individuos.

PRIMER PARCIAL: 12 de mayo

Teodrico 8. Lunes 15 de mayo de 18 a 20 hs x AC. Métodos descriptivos rapidos: Flash Profile y
Napping. Introduccidn. Marco tedrico. Disefio del estudio. Implementacién y recoleccién de
datos.

Practico 4. Jueves 18 de mayo de 17:30 a 21:30 hs. Generacién de descriptores para analisis
descriptivo. Analisis de datos de analisis descriptivo.

Tedrico 9. Lunes 29 de mayo de 18 a 20 hs x AC. Cuantificacién de la respuesta afectiva.
Preferencia vs Aceptabilidad. Pruebas afectivas. Eleccion de escalas de medicién. Escalas
heddnicas. Escalas afectivas de magnitud. Otros tipos de escalas. Estudios de atributos
individuales. Medidas de intencién de compra. Disefio de un estudio con consumidores.
Seleccién de los consumidores. Disefio del cuestionario. Caracterizacién de los consumidores:
Obtencion de datos socio-demograficos. Uso de escalas (Health Consciousness, Life Styte, Food
Choice, Neofobia, Conocimientos subjetivos, Conocimientos objetivos, etc.).

Tedrico 10. Lunes 5 de junio de 18 a 20 hs x AC. Preguntas “marque-todo-lo-que-corresponda”
(CATA). Descripcion. Implementacién del estudio. Seleccidon de los atributos. Analisis de datos:
chi cuadrado, Q de Cochran y Analisis Factorial de Correspondencia. Limitaciones de la técnica.
Escalas JAR (just-about-right). Descripcién. Construccion de las escalas. Seleccién de atributos y
anclas verbales. Disefio del cuestionario. Andlisis de datos.

Practico 5. Jueves 8 de junio de 13 a 17 hs. Estudio con consumidores: disefio de la boleta y
del estudio, ejecucion y recoleccidon de datos.

Tedrico 11. Lunes 12 de junio de 18 a 20 hs x AC. Vida util sensorial de alimentos.

Préctico 6. Jueves 15 de junio de 17:30 a 21:30 hs. Analisis de datos de consumidores.



Teérico 12. Lunes 26 de junio de 18 a 20 hs x AC. Control de calidad sensorial de alimentos y
Resolucidn de problemas sensoriales.

SEGUNDO PARCIAL: jueves 20 de julio

PROEXONERACION: entre el miércoles 26 y viernes 28 de julio

EXAMEN: 4 de agosto




ANEXO Il
CURSO “NUTRICION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS” - 2017
UTEC- La Paz

14 clases tedricas y prdcticas de 4 horas de duracién cada una a dictarse en el segundo
semestre del afio 2017 en dia y horario a definir.

Docente responsable: Dra. Adriana Gambaro

Plantel docente: Dr. Luis Panizzolo, Dr. Ignacio Vieitez, Dra. Cecilia Abirached, Dra. Ana Claudia
Ellis, Ing. Alim. Antonella Roascio, Ing. Alim. Miguel Amarillo

TEMARIO y DISTRIBUCION DE LOS TEORICOS Y PRACTICOS:

Teérico 1: INTRODUCCION A LA NUTRICION HUMANA. Definicion. Nutrimentos. Concepto de
equilibrio nutricional. Requerimientos nutricionales. Requerimientos de energia. Factores de
Atwater. Requerimientos energéticos individuales. Factores que afectan el metabolismo basal.
Calculo de requerimientos energético. Estado nutricional de los adultos uruguayos. Patrones
de consumo de alimentos. Recomendaciones nutricionales y alimentarias. Criterios de una
dieta balanceada. GABAS Uruguay. SISTEMA DIGESTIVO. Bases morfolégicas y funciones
generales. Motilidad gastrointestinal. Secreciones digestivas: salival, gastrica, biliar,
intestinales, pancreatica exocrina. Digestion y absorcidén. Microbiota digestiva.

Teérico 2. PROTEINAS. Constitucién quimica, funciones, estructura, fuentes alimentarias,
Digestién y absorcion. Metabolismo. Calidad de la proteina alimentaria. Complementacion
proteica. Consideraciones nutricionales. Proteinas lacteas. Valor nutritivo. Péptidos bioactivos.

Tedrico 3. MINERALES. Generalidades sobre minerales. Funciones del calcio en el organismo.
Absorcidn, metabolismo y excrecion. Toxicidad. Concepto de biodisponibilidad. Factores que
afectan la biodisponibilidad: solubilidad, componentes de la dieta, carbohidratos funcionales y
procesamiento del alimento. Fuentes de calcio. Ingestas recomendadas. Antinutrimientos de
calcio en los alimentos. Osteoporosis. Definicidn. Clasificacion. Fisiopatologia. Mecanismos de
pérdida 0sea. Metabolismo mineral. Prevencién. Otros minerales: hierro, fésforo, magnesio,
potasio y cinc.

Tedrico 4. ALIMENTOS FUNCIONALES. Definicion. Beneficios. Categorias. Alegaciones.
Probidticos y prebidticos. Definicion. Efecto sobre la microbiota intestinal.

Tedrico 5. LIPIDOS. Acidos grasos: constitucion quimica, fuentes alimentarias, biosintesis,
funciones. Colesterol. Digestiéon y absorcion. Metabolismo de lipoproteinas. Fosfolipidos.
Consideraciones nutricionales. Lipidos de la leche. Perfil de acidos grasos. Acido linoleico
conjugado (CLA) y dcido trans-vaccenico (TVA). Efectos beneficiosos. Diferencia entre trans
industriales y de rumiantes. Relaciéon entre el perfil de AG de la leche y de los
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quesos. Enriquecimiento de la dieta de rumiantes con AG insaturados. Comparacién de
pastoreo vs alimentacidn con forraje y confinamiento en el perfil lipidico de la leche.
Comparacion de la grasa de manteca con la de margarina.

Teérico 6. GLUCIDOS. Constitucidn, clasificacién, fuentes alimentarias. Digestién y absorcion.
Metabolismo. Consideraciones nutricionales. Otros nutrientes: VITAMINAS, FIBRA Y AGUA.
Leche y derivados como fuentes de glucidos y vitaminas. Concepto de fibra alimentaria.

Tedrico 7. ROTULACION DE ALIMENTOS Y REGISTRO DE PRODUCTOS. Organismos
competentes. Documentacién requerida para habilitacion de empresas alimentarias y registro
de productos ante IMM y MSP. Rotulacién de alimentos envasados. Informacién obligatoria.
Rotulado nutricional. Modelos de presentacion. Reglas para la informacién nutricional.

Teérico 8. VALOR NUTRICIONAL DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Valor nutricional de
leche de diferentes rumiantes. Valor nutricional de las leches fermentadas. Valor nutricional de
los quesos. Paradoja francesa y su relacion con el consumo de quesos. Valor nutricional del
dulce de leche. INTOLERANCIAS Y ALERGIAS ALIMENTARIAS. Malabsorcion de disacdridos.
Deficiencia congénita de lactasa (de inicio precoz vy de inicio tardio). Sintomatologia clinica.
Tratamiento. Alergia e intolerancia a las proteinas de la leche de vaca. Concepto, formas
clinicas y prevalencia. Tratamiento.

Tedrico 9. INTRODUCCION. Importancia y necesidad de desarrollar nuevos productos. Errores
en el desarrollo de nuevos productos (tipo 1 y tipo 2). Importancia del consumidor en la
generacién de nuevas ideas. Etapas en el desarrollo de nuevos productos: identificacién de la
necesidad, desarrollo de la idea, desarrollo del producto, introduccidn en el mercado.
Generacién de conceptos. Evaluacion de nuevos conceptos. Concepto de claims. Tipos de
claims. Identificacion de las variables responsables de las preferencias del consumidor.
Metodologias aplicables durante estas etapas. Definicién de ES. Métodos analiticos vs
métodos afectivos. Investigacion cualitativa vs investigacion cuantitativa. Aspectos basicos
para implementacion de pruebas sensoriales: LOCALES de evaluacién. A. Gadmbaro

Tedrico 10. FOCUS GROUP (FG) y Técnicas Proyectivas. Caracteristicas de una sesién de grupo.
Caracteristicas de un moderador. Pasos para el disefio de un FG. Disefio de guias. Ejecucién de
un FG. Limitaciones y fortalezas de la técnica. Andlisis e interpretacién de resultados.
Definicién y clasificacidn de técnicas proyectivas. Aplicaciones. A. Roascio

Practico 1. Implementacion y ejecucion de un Focus Group con Técnicas Proyectivas.
Interpretacién de resultados.

Tedrico 11. SELECCION Y ENTRENAMIENTO de jueces sensoriales para Andlisis descriptivo
cuantitativo. {Quién puede ser juez sensorial? Pruebas de preseleccién. Pruebas de seleccion
(sabores fundamentales, umbrales, olores, colores y texturas).



Tedrico 12. Aspectos basicos para implementacion de pruebas sensoriales: PRESENTACION de
muestras. PRUEBAS DISCRIMINATIVAS: Comparacién pareada, prueba triangular vy
ordenaciones aplicadas al entrenamiento.

Préctico 2. Pruebas de seleccion de jueces sensoriales: prueba de sabores fundamentales,
prueba de umbrales y pruebas de reconocimiento de olores.

Préctico 3. Pruebas discriminativas y ordenaciones aplicadas al entrenamiento de jueces
sensoriales.

Teorico 14. Uso de ESCALAS. Metodologias de generacidn de descriptores. Andlisis de datos:
Andlisis de la varianza. Introduccién. Interpretacién de un cuadro ANOVA. ANOVA de dos o
mas factores. Asunciones generales del ANOVA. Homogeneidad de las varianzas. Modelo
matematico formal para el ANOVA. Test de comparaciones multiples de medias. Generacién
de descriptores y Analisis descriptivo cuantitativo (QDA).

Tebrico 15. Definicion de DISENO DE EXPERIMENTOS. Definicion de experimento, unidad
experimental, variables, factores y niveles. Etapas en el disefio de experimentos. Tipos de
disefios experimentales: Bloques completos al azar, cuadro latino, cuadro grecolatino. Disefios
factoriales: con 2 factores, con 3 factores, 2", réplicas, 2% con punto central, 3", factoriales
mixtos, factoriales fraccionados. Superficie de respuesta.

Te6rico 15. ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES (ACP). Principios del ACP.
Interpretacién de un ACP. Valores y vectores propios. Estructura de las variables. Distribucion
de los individuos. Calidad de representacién de los individuos.

Practico 4. Generacién de descriptores. Analisis de datos de analisis descriptivo.

Tedrico 16. Métodos Descriptivos Rapidos: FLASH PROFILE (FP). Evolucidn de los métodos
descriptivos cldsicos. Origenes del FP. Principios. Disefio de una sesion de FP. Seleccién de
atributos. Ejecucién del FP. Muestras. Nimero de panelistas. Criterios de seleccion. Andlisis
estadistico: Analisis Procrustes Generalizado. Evaluacion de la performance del panel. FP con
consumidores. Aplicaciones del FP. Ultra Flash Profile. Limitaciones de la técnica.

Practico 5. Implementacién de Flash Profile. Analisis de datos e interpretacién de resultados.



Teérico 17. Cuantificacion de la respuesta afectiva. Preferencia vs Aceptabilidad. Pruebas
afectivas. Eleccion de escalas de medicion. ESCALAS HEDONICAS. Escalas afectivas de
magnitud. Otros tipos de escalas. Estudios de atributos individuales. Medidas de intencién de
compra. Disefio de un estudio con consumidores. Test de local centralizado vs test de uso en el
hogar. Seleccién y preparacion de las muestras. Orden de presentacién de las muestras.
Seleccidn de los consumidores. Disefio del cuestionario.

Tedrico 18. Escalas JAR (just-about-right). Descripcién. Construccion de las escalas. Seleccion
de atributos y anclas verbales. Disefio del cuestionario. Andlisis de datos: Andlisis de Penalidad.
Limitaciones de la técnica. Preguntas “marque-todo-io-que-corresponda” (CATA). Descripcion.
Implementacion del estudio. Seleccién de los atributos. Analisis de datos: chi cuadrado, Q de
Cochran y Analisis Factorial de Correspondencia. Limitaciones de la técnica.

Practico 6. Disefio y ejecucion de un estudio con consumidores. Analisis de datos de
consumidores.



