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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:
El programa de analisis sensorial permite al estudiante conocer y aplicar los conceptos teéricos y practicos del andlisis sensorial, asi como
las principales técnicas de andlisis necesarias para implementar un sistema de evaluacion sensorial de alimentos. Los temas planteados
en este programa se abordan mediante exposiciones del profesor, exposiciones de los estudiantes, estudios de casos en practicas de
laboratorio y recursos de tecnologias de la informacién. Es indispensable que el alumno domine aspectos de manejo higiénico de
alimentos, andlisis de alimentos, andlisis estadistico y disefio de experimentos.

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE SE DESARROLLA:

PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS Y SUBPRODUCTOS (Especifica —E-). Evalla las propiedades fisicas, quimicas, bioguimicas,
microbioldgicas, sensoriales y nutricionales en los alimentos y subproductos durante las diferentes etapas de procesamiento y durante su
almacenamiento mediante la aplicacion de métodos estadisticos.

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE/CURSO:

Se escribe el nombre y tipo de la competencia (G, E). Se describe la definicién general (se toma de la descripcion de las competencias)
de la (s) competencia (s) a fortalecer con esta unidad de aprendizaje.

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y SUBPRODUCTOS (E). Desarrolla procesos orientados a la transformacion de alimentos, materias
primas y subproductos.

FRONTERAS DEL CONOCIMIENTO Y LIDERAZGO CIENTIFICO (EXCELENCIA Y VANGUARDIA) (G).

Se centra en el desarrollo del pensamiento critico, el conocimiento de innovaciones cientificas, tecnolégicas, humanisticas y artisticas para
resolver problemas. Resalta la importancia de habilidades digitales, la colaboracion en propuestas innovadoras, y el discernimiento ético
para asegurar soluciones solidarias, responsables y sostenibles, bajo criterios de equidad e inclusién. Enfatiza la participacién en contextos
culturales diversos, el desarrollo socioemocional, y la formacién continua. Las acciones incluyen la difusion de conocimientos, saberes y




la promocion de proyectos innovadores desde las distintas disciplinas o tecnolégicamente avanzados. Se aplica una vision centrada en la
excelencia y vanguardia, considerando aspectos clave como la formacion integral del estudiante. Esto implica no solo enfocarse en
habilidades técnicas y conocimientos especializados, sino también en el desarrollo de habilidades blandas.

DOMINIOS

OBJETOS DE
ESTUDIO

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

METODOLOGIA

EVIDENCIAS DE
DESEMPENO

EvalGa las
propiedades
fisicas, quimicas,
microbioldgicas,

sensoriales y
nutricionales  en
alimentos y
subproductos.

Expresa ideas
complejas de

manera clara y
asertiva de forma
escrita y oral.

Conocimiento de
las principales
innovaciones

cientificas y
tecnologicas, asi

1. Introduccién a la
evaluacion sensorial y
percepcién sensorial
1.1 Historia del analisis
sensorial

1.2 Desarrollo de la
evaluacion sensorial

1.3 Definicién

1.4 Sujetos humanos
como instrumentos

1.5 Aplicaciones de la
evaluacion sensorial de
alimentos.

1.6 Percepcion, los cinco
sentidos: gusto,

oido, olfato, tacto y vista

1.7 Propiedades
sensoriales: gusto,
sabor,

aroma, color y textura

A partir del estudio de la
evolucién histérica de la
evaluacion sensorial,
comprende la
importancia de aplicar
esta disciplina como una
herramienta en diversos
procesos de la industria
alimentaria como en
estudios de mercado, el

1. Identifica los
momentos histéricos
en los cuales se
convierte la
evaluacion sensorial
en una disciplina
cientifica.

2. Identifica la
aplicacion y la
importancia de la
evaluacion sensorial.

3. Conoce la
naturaleza del ser
humano como un
instrumento objetivo y
subjetivo para la toma de
decisiones en torno al
desarrollo de productos
alimenticios.

4. Identifica las
propiedades sensoriales
de los alimentos.

5. Explica como

ENCUADRE
Se presentan los
propo6sitos del curso

de evaluacion
sensorial, las
competencias a
desarrollar, las

actividades a realizar,
la dindmica de trabajo
y los criterios de
evaluacion.

AULA INVERTIDA

A través de la lectura
de articulos
cientificos es capaz
de identificar la
importancia de la
evaluacién sensorial
de alimentos.

APRENDIZAJE
SITUADO

El profesor expone la
evolucién de la
evaluaciéon sensorial
asi como la definicién
y sus aplicaciones
para la ciencia y

INFORME

Presenta un esquema o
cuadro sinéptico sobre
articulo cientifico donde
se destaca la
importancia de la
evaluacion sensorial de
alimentos.

INVESTIGACION

Presenta y expone la
descripcion del sentido
asignado y el érgano con
el que se percibe,
incluye diagrama del
6rgano y explica como
se recibe un estimulo y
como se transmite al
sistema nervioso.

Explica las propiedades
sensoriales de  los
alimentos que
detectamos a través de
este sentido y cémo. Da
ejemplos relacionados a
alimentos.

Describe como se
relaciona o interactua el
sentido con los otros 4

como de |las ) p . sentidos y presenta
. desarrollo de nuevos | se recibe un estimuloy tecnologia de )
humanidades, . L . ) ejemplos.
; productos, reingenierias | como se transmite al alimentos.
relacionadas con d d ) -
la profesion e producto o proceso y | sistema nervioso. Menciona los
: evaluacion de vida de APRENDIZAJE desérdenes del sentido
anaquel, entre otros. COOPERATIVO
6. Identifica las En equipos los gsglugg%iensear:seg:?arl la
A través del | interacciones que alumnos BXPONen | | «les Son SUS CAUSAS y
conocimiento del | ocurren entre los como se da la ’
funcionamiento de los | sentidos y comprende percepcion de las Realiza una dinamica /
sentidos se exploran las | cémo se da respuesta a propiedades rueba con el resto del
diversas  propiedades | la percepcién de los sensoriales a través pru o para identificar
sensoriales que pueden | diferentes atributos de de los sentidos. 8napintel:accién entre el
percibirse en los | los alimentos gracias a sentido asignado V otro
alimentos. estas interacciones. ; 9 y
sentido.
Selecciona y | 2. Organizacién, 1. Reconoce las APRENDIZAJE REPORTE DE
adapta los | operacién de un ’ condiciones las BASADO EN | INSPECCION A UNA
métodos analiticos | programa de PROBLEMAS SALA DE CATA
) ot . adecuadas de la sala p
para determinar | evaluacién sensorial y Evaltua las | Entrega un reporte de

las  propiedades
de los alimentos y
subproductos.

Realiza andlisis de
alimentos y
subproductos, de

acuerdo con
pruebas
estandares y
normatividad

medicioén.
3.1 Condiciones de
laboratorio
3.2 Condiciones de los

jueces

3.3 Condiciones de las
pruebas

3.4. Condiciones del

producto
3.5. Componentes de la
medicion, escalas

de cata o laboratorio
para llevar a cabo la
evaluacion sensorial
de los alimentos.

2. Identifica los
diferentes tipos de
jueces para pruebas
sensoriales y comprende
sus funciones y usos en

condiciones actuales
del laboratorio de
evaluaciéon sensorial
en base a la Norma
1SO8589-2007,

especifica cuales
condiciones si  se
cumpleny cualesnoy
propone las mejoras
que requeriria para
tener una adecuada

acuerdo con la Guia de
reporte de laboratorio y
rdbricas de evaluacion
en donde evalia las
condiciones actuales del
laboratorio de
evaluacion sensorial en
base a la Norma
1SO8589-2007. Incluye
un diagrama / dibujo
donde explica las




vigente e
interpreta
resultados.
Expresa ideas
complejas de

manera clara y
asertiva de forma
escrita y oral.

Selecciona y
adapta los
métodos analiticos
para  determinar
las  propiedades
de los alimentos y

3.6. Técnicas de
medicion
3.7. Analisis de datos

Mediante la revisién de
normas se abordan los
contenidos con el
objetivo de conocer las
condiciones idéneas
para llevar a cabo una
evaluacion sensorial. Se
revisan las condiciones
de la sala de cata o
laboratorio, las
condiciones de los
jueces y tipos de jueces,

paneles de evaluacion
sensorial.

3. Identifica los
diferentes errores que
deben evitarse al realizar
pruebas de evaluacién
sensorial para obtener
resultados objetivos.

4. Conoce las
diferentes escalas de
medicion y métodos
estadisticos para el

sala de evaluacion
sensorial tomando en
cuenta todos los
criterios revisados
anteriormente.

APRENDIZAJE
SITUADO

El profesor y los
alumnos exponen y
discuten los
elementos necesarios
para llevar a cabo una
evaluaciéon sensorial
objetiva.

mejoras y é&reas de
oportunidad del
laboratorio.

PROBLEMARIO
Entrega un problemario
con el andlisis de datos
de problemas o pruebas
reales aplicados a
evaluacion sensorial.

subproductos. la preparacion de las | andlisis de datos de APRENDIZAJE

muestras o alimentos y | pruebas de evaluacion BASADO EN
Analiza e | la ejecucion de las | sensorial. PROBLEMAS
interpreta pruebas de manera | 5. Selecciona el Resuelve problemas
resultados de | organizada evitando los | tipo de escala a emplear | de pruebas
andlisis de | diversos errores | de acuerdo con el paramétricas y no
alimentos y | sicolégicos y fisiolégicos | objetivo de las pruebas paramétricas para el
subproductos que pudieran | sensoriales. andlisis de datos.
aplicando presentarse. 6. Realiza el
métodos anélisis de datos
estadisticos. Se exploran las distintas | estadisticos para

formas de medir las | pruebas sensoriales.

propiedades sensoriales

de los alimentos. Se

reconocen los diferentes

tipos de escalas y la

recuperacion de datos y

el andlisis estadistico de

los mismos para tomar

decisiones sobre las

diversas  pruebas a

efectuar.
Selecciona y
adapta los
métodos analiticos
para  determinar

las  propiedades
de los alimentos y
subproductos.

3. Pruebas afectivas
3.1 Propésito y
aplicacion

. 3.2 Los consumidores | ldentifica los diferentes
Realiza analisis de | o "\ jopas afectivas tipos  de  pruebas
alimentos Y| 3.3 Métodos afectivos: | afectivas aplica los APRENDIZAJE
subproductos, - de Cl.Ja|itatiVOS . métodos ngcesa?rios ara BASADO EN
acuerdo con cuantitativos lograr el objetivo dg la PROBLEMAS REPORTE DE
pruebas Y I . . 9 ! Realiza pruebas | LABORATORIO
p 3.4 Disefio y ejecucion | prueba. : )
estandares y A afectivas con jueces | Presenta un reporte de
= de pruebas afectivas : . -
normatividad Analiza los datos consumidores y semi | laboratorio sobre una
vigente e . L - entrenados, analiza | prueba afectiva
. Através de larevision de | obtenidos en pruebas ) -
interpreta | di stod . los datos obtenidos y | realizada.
resultados os diferentes m_eto 0s afec_tl_vas y toma concluye los
' de pruebas afectivas se | decisiones sobre los resultados
Analiza o | reconoce la reaccion | resultados y concluye los
interpreta subjetiva de los | resultados.
consumidores en torno a
;S;”I;?sos gg pruebas hedénicas y
h grado de satisfaccion.
alimentos
subproductos
aplicando
métodos
estadisticos.
Selecciona y Identifica los diferentes | APRENDIZAJE
adapta los 4'. . I_Drue_b'as de tipos de pruebas | BASADO EN REPORTE DE
p - discriminacién T p LABORATORIO
métodos analiticos o discriminativas y aplica | PROBLEMAS
) 4.1 Introduccion . . . Presenta un reporte de
para  determinar 42 Métodos y andlisis los métodos necesarios | Realiza pruebas laboratorio sobre una
las prqpledades de datos para lograr el objetivo de Q|scr|m|nat|vas con prueba  discriminativa
de los alimentos y la prueba. jueces semi | o-lizada
subproductos. entrenados, analiza '




Se establece si existe | Analiza los datos | los datos obtenidos y
Realiza analisis de | diferencia o no entre dos | obtenidos en pruebas | concluye los
alimentos y | o0 mas muestras, y en | discriminativas y toma | resultados.
subproductos, de | algunos casos la | decisiones sobre los
acuerdo con | magnitud o importancia | resultados y concluye los
pruebas de esa diferencia a | resultados.
estandares y | través del estudio de las
normatividad pruebas discriminativas.
vigente e
interpreta
resultados.
Analiza e
interpreta
resultados de
andlisis de
alimentos y
subproductos
aplicando
métodos
estadisticos.
5. Anédlisis descriptivo
5.1 Definiciéon y campo
de aplicacion
Selecciona y | 5.2 Componentes del
adapta los | analisis descriptivo
métodos analiticos | 5.3 Métodos de analisis
para determinar | descriptivo
las  propiedades
de los alimentos y | A través del estudio de
subproductos. las distintas
Realiza andlisis de ;nneétﬁgiglo%f:criptivo dseeI IQentlflca los dlferen_te_s
- tipos de analisis | APRENDIZAJE
allr;enté)s " dy SStab!efen defi los descriptivo y aplica los | BASADO EN
subproductos,  de escriptores que delinen |« 1dos necesarios para | PROBLEMAS
acuerdo con | las caracteristicas loarar el obietivo de la | Realiza el  semi REPORTE DE
pruebas sensoriales de un 9 b ! i iento d LABORATORIO
estandares y | producto los cuales prueba. entrenamiento de Sus | peqenta un reporte de
- - compafieros para -
normatividad pueden cuantificarse e . - laboratorio sobre una
) H o ) ) Analiza los datos | ejecutar pruebas o
vigente e | identificar diferencias obtenidos en pruebas | descriptivas, analiza prueba descriptiva
interpreta existentes entre varios descriptivas y  toma | los datos obtenidos y realizada.
resultados. productos. Consiste en decisi
o ecisiones sobre los | concluye los
describir el color y el resultados y concluye los | resultados
Analiza e | sabor integral de un y Uy Y '
: . resultados.
interpreta producto, asi como sus
resultados de | atributos individuales. A
analisis de | través de estas pruebas
alimentos y | se define el orden de
subproductos aparicion de  cada
aplicando atributo, grado de
métodos intensidad de cada uno,
estadisticos. sabor residual y amplitud
0 impresion general del
sabor y el olor, por
ejemplo.
Selecciona y | 6. Correlacion  del APRENDIZAJE
adapta los | anédlisis sensorial con BASADO EN
métodos analiticos | medidas PROYECTOS
para determinar | instrumentales en Plantea el desarrollo
las propiedades | alimentos de un producto
de los alimentos y | 8.1 Graficas de dos alimenticio mediante
subproductos. dimensiones - un disefio | REPORTE DE
8.2 Coeficientes de D Ideppfycayllevaaca}l;o experimental en | PROYECTO FINAL
. . o el andlisis de correlacion .

Realiza analisis de | correlacion del analisis sensorial con donde se modifigue | Presenta el reporte
alimentos y ; - por lo menos una | proyecto final de
. medidas instrumentales . .
subproductos, de | Los estudios de . variable experimental | acuerdo con los

L en alimentos ] . iy
acuerdo con | correlacién entre los con al menos 4 | lineamientos solicitados.
pruebas parametros sensoriales niveles.
estandares y | e instrumentales de los Selecciona las
normatividad alimentos se utilizan variables de
vigente e | para investigar la respuesta requeridas
interpreta relacion entre estos dos. para la comprobacion
resultados. El uso de del experimento tanto




Analiza e
interpreta
resultados de
andlisis de
alimentos y
subproductos
aplicando
métodos

estadisticos.

pruebas fisico-quimicas
relacionadas con las
pruebas sensoriales,
también se utiliza en la
industria alimentaria con
el objetivo de reducir la
carga de trabajo de los
paneles sensoriales al
sustituir algunas
pruebas sensoriales por
pruebas de laboratorio
conocer la causa fisico-
quimica de cada atributo
sensorial.

sensoriales como
instrumentales.

Lleva a cabo una
prueba de afectiva y

una prueba
discriminativa sobre
su producto

desarrollado.

Plantea y ejecuta un
plan de
entrenamiento de
jueces para evaluar el
perfil sensorial del
producto
desarrollado.

Correlaciona los
resultados obtenidos
de las pruebas
instrumentales y
sensoriales, con el fin
de discriminar
aquellos  alimentos
que no cumplan con
las caracteristicas

deseables ¢}
esperadas.
Selecciona y
adapta los
métodos analiticos
para  determinar
las  propiedades
de los alimentos y
subproductos. 7. Nuevas técnicas de
evaluacion sensorial
Realiza andlisis de | 7.1. Mapping e -
alimentos y | 72, Andlisis  de é)e 'rgigf'rf'l‘;as elopirgggjg‘s’ ESTUDIO DE
subproductos, de | Dominancia Temporal - propieca CASOS INFORME
. sensoriales y determinar . . .
acuerdo con | de Sensaciones (TDS) la importancia de estas Estudia diversos | Entrega un informe
pruebas 7.3. Punto ideal (JAR) por .| casos reales | sobre los casos
p con el fin de predecir la . ;
estandares y o aplicados a la | estudiados y concluye
P, : aceptabilidad del | . - . . .
normatividad Se estudian las nuevas consumidor. con lo cual industria alimentaria | los beneficios de la
vigente e | técnicas clave en la g - . en donde se evallala | aplicacion de las nuevas
. L . brinda a la industria, la . h L .
interpreta evaluaciéon sensorial e . calidad del alimento | técnicas de evaluacion
) e oportunidad de :
resultados. investigacion de aprovechar y  aplicar desde un aspecto | sensorial.
. con_sumldores, estas mediciones. sensorial.
Analiza e | particularmente en la
interpreta industria de alimentos y
resultados de | bebidas.
andlisis de
alimentos y
subproductos
aplicando
métodos

estadisticos.

FUENTES DE INFORMACION
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Kemp, S. E., Hollowood, T., & Hort, J. (2011). Sensory
evaluation: a practical handbook. John Wiley

& Sons.

Kemp, S. E., Hort, J., & Hollowood, T. (Eds.). (2018).
Descriptive analysis in sensory evaluation.

International Organization for Standardization. (2007).
8589: 2007: Sensory analysis—General

\ EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

Presenta un esquema o cuadro sinéptico sobre articulo cientifico donde
se destaca la importancia de la evaluacion sensorial de alimentos.

Presenta y expone la descripcion del sentido asignado y el 6rgano con
el que se percibe, incluye diagrama del 6rgano y explica como se recibe
un estimulo y como se transmite al sistema nervioso. Explica las
propiedades sensoriales de los alimentos que detectamos a través de
este sentido y como. Da ejemplos relacionados a alimentos. Describe
como se relaciona o interactta el sentido con los otros 4 sentidos y
presenta ejemplos. Menciona los desérdenes del sentido que pueden
afectar la evaluacion sensorial y cuéles son sus causas. Realiza una
dindmica/ prueba con el resto del grupo para identificar una interaccion
entre el sentido asignado y otro sentido.

REPORTE DE INSPECCION A UNA SALA DE CATA




guidance for the design of test rooms. I1SO:
Geneva, Switzerland.

International  Organization for  Standardization.
(1991). 3972: Sensory analysis:
methodology: method of investigating
sensitivity of taste. International Organization
for Standardization.

International Organization for Standardization. (2003).
13299: Sensory analysis—Methodology—
General guidance for establishing a sensory

profile
International Organization for Standardization. (2003).
8586-1: Sensory analysis - General

guidelines for the selection, training and
monitoring of selected assessors.

Entrega un reporte de acuerdo con la Guia de reporte de laboratorio y
ribricas de evaluacion en donde evalla las condiciones actuales del
laboratorio de evaluacion sensorial en base a la Norma ISO8589-2007.
Incluye un diagrama / dibujo donde explica las mejoras y areas de
oportunidad del laboratorio.

PROBLEMARIO
Entrega un problemario con el andlisis de datos de problemas o
pruebas reales aplicados a evaluacion sensorial.
REPORTE DE LABORATORIO 1
Presenta un reporte de laboratorio sobre una prueba afectiva realizada.
REPORTE DE LABORATORIO 2
Presenta un reporte de laboratorio sobre una prueba discriminativa
realizada.
REPORTE DE LABORATORIO 3
Presenta un reporte de laboratorio sobre una prueba descriptiva
realizada.
REPORTE DE PROYECTO FINAL
Presenta el reporte proyecto final de acuerdo con los lineamientos
solicitados.
INFORME
Entrega un informe sobre los casos estudiado y concluye los beneficios
de la aplicacién del control de calidad desde el punto de vista sensorial.
Teoria (2 evaluaciones parciales)
Exposiciones, tareas (20%)
La evaluacion tedrica final estard compuesta por las calificaciones
parciales (20%) y un trabajo Integrador final (25%) el cual tambien
compartira la calificacion con el laboratorio.
Laboratorio
Se evalla el desempefio y ejecucién de practicas en el laboratorio
(10%) con rabrica de evaluacion.
Se evalla el reporte de laboratorio con formato de articulo cientifico
(25%) con rabrica de evaluacion.
INTEGRACION DE LA CALIFICACION
EXPOSICIONES Y TAREAS - 20%
PARCIAL 1 ©> 10%
PARCIAL 2 > 10%
PROYECTO FINAL > 25%
DESEMPENO EN EL LABORATORIO > 10%
REPORTES DE LABORATORIO > 25%
TOTAL >100%

Perfil del docente que imparte el curso

El docente debera tener estudios de maestria o doctorado en ciencias, en el area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, poseer
conocimientos de analisis estadistico y disefio de experimentos, manipulacién higiénica de alimentos, cata y evaluacién sensorial de
alimentos. Debera tener experiencia en formacion o participacion en paneles de evaluacion sensorial en la industria. Ademéas de
experiencia en pedagogica en el area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y cualidades establecidas dentro del cddigo de ética
universitario como respeto hacia el alumno y otros profesores, responsabilidad, iniciativa y creatividad, ademas de ser capaz de
problematizar aspectos reales del entorno, aplicar metodologias cientificas para proponer alternativas de solucion, colaborar de manera
interdisciplinaria y formarse de manera continua en el area didactica, pedagdgica y disciplinar.

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICA

OBJETO DE ESTUDIO 1
OBJETO DE ESTUDIO 2
OBJETO DE ESTUDIO 3
OBJETO DE ESTUDIO 4
OBJETO DE ESTUDIO 5
OBJETO DE ESTUDIO 6
OBJETO DE ESTUDIO 7




