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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Reestructuracion, 2015

Facultad de Quimica

Licenciatura

Quimica en Alimentos

Unidad de aprendizaje Analisis Sensorial Clave LQAG679
Carga académica 2 3 5 7
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos
Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 g 7 8 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso | X Curso taller
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional
Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa
Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible | X | No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto

Formacion comun

Formacion equivalente

Mixta (especificar)

Unidad de Aprendizaje




Facultad de Quimica

Universidad Auténoma Licenciatura en Quimica en Alimentos
del Estado de México _— entalinl Sracoiinndatden i bt
Reestructuracion, 2015

¥ UAEM

Il. Presentacién de la guia pedagdgica

Conforme lo indica el Articulo 87 del Reglamento de Estudios Profesionales
vigente, la guia pedagodgica es un documento que complementa al programa de
estudios y no tiene caracter normativo. Proporcionard recomendaciones para la
conduccion del proceso de ensefianza aprendizaje. Su caracter indicativo
otorgara autonomia al personal académico para la seleccion y empleo de los
métodos, estrategias y recursos educativos que considere mas apropiados para
el logro de los obijetivos.

Con base en la modalidad educativa en que se ofrezca cada plan y/o programa
de estudios, las unidades de aprendizaje contaran con una guia pedagogica
institucional que seré aprobada previamente a su empleo.

La guia pedagogica de la UA de Analisis Sensorial sera un referente para el
personal académico que desempefia docencia, tutoria 0 asesoria académicas, o
desarrolle materiales y medios para la ensefianza y el aprendizaje. En particular
para el docente la guia serd un instrumento que le oriente de forma sencilla en el
desarrollo de sus actividades de ensefianza, asi como de algunas estrategias
didacticas que permitiran, que los estudiantes desarrollen las competencias
propias de la UA.

El enfoque y los principios pedagogicos que guian el desarrollo de la Guia
Pedagdgica de la UA Analisis Sensorial, corresponden a la corriente
constructivista del aprendizaje y la ensefianza, segun la cual el aprendizaje es un
proceso constructivo interno que realiza el estudiante a partir de su actividad
interna y externa y, por intermediacién del profesor —facilitador-, que propicia
diversas situaciones de aprendizaje para facilitar la construccion de aprendizajes
significativos y contextualizar el conocimiento.

Por tanto, los métodos, estrategias y recursos de ensefianza — aprendizaje esta
enfocada a cumplir los siguientes principios: El uso de estrategias motivacionales
para influir positivamente en la disposicion de aprendizaje de los estudiantes; la
activacion de los conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo que
ya sabe con lo nuevo que va a aprender; disefiar diversas situaciones y
condiciones que posibiliten diferentes tipos de aprendizaje; proponer diversas
actividades de aprendizaje que brinden al estudiante diferentes oportunidades de
aprendizaje y representacion del contenido.

Los meétodos a utilizar (activo y analitico principalmente), las estrategias
(resumenes, cuadro sindptico, mapa cognitivo, reportes de practicas), asi como
los recursos (diapositivas, proyector, internet, sala de computo, entre otros)
coadyuvaran para que el proceso de ensefianza-aprendizaje se lleve a cabo de
forma adecuada. En esta UA prevalece la practica la cual contribuye en la
adquisiciéon de habilidades y en el reforzamiento de los conocimientos adquiridos
en el aula.
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[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion | Sustantivo

Area Curricular Alimentos

Caracter de la UA Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional

Objetivos del programa educativo

Formar profesionales competentes que poseen una formacion integral: en ciencias bésicas,
conocimientos solidos en ciencia y tecnologia de alimentos, complementada con disciplinas
de las ciencias ambientales, administrativas, sociales y humanidades, que le permitiran
resolver problemas relacionados con los alimentos en el aspecto fisicoquimico, nutricio,
microbioldgico, sensorial y de calidad, a lo largo de la cadena alimentaria, con una vision
sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la sociedad, para:

e Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el andlisis y control de
agentes fisicos, quimicos y biolégicos para ofrecer a la sociedad alimentos seguros
a lo largo de la cadena alimentaria.

e Analizar, elegir y aplicar los métodos de muestreo, técnicas analiticas, control y
seguimiento de procesos y un monitoreo durante la comercializacién que aseguren
la calidad fisicoquimica, microbiolégica, nutrimental y sensorial de los alimentos
para cumplir con las especificaciones que marca la legislacion.

¢ Disefiar (o proponer) proyectos tomando como base el método cientifico y aplicando
los conocimientos y habilidades apropiadas para el uso y aprovechamiento de
nuevas fuentes de alimentos, el manejo de residuos de la industria alimentaria, el
mejoramiento de los procesos y el desarrollo de tecnologia, considerando la
sustentabilidad de los sistemas en beneficio de la sociedad.

e Colaborar en equipos multidisciplinarios para lograr procesos productivos eficientes
y eficaces en un marco sustentable aplicando la ciencia y tecnologia de alimentos y
mostrando respeto hacia la diversidad de opiniones.

e Asesorar a empresas publicas y privadas en la optimizacion de los procesos de
transformacion o elaboracion de alimentos a través de la aplicaciéon de
conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos, sistemas de gestién (calidad,
ambiente, seguridad) y participar en el desarrollo del entorno socioeconémico.

Objetivos del Nucleo de Formacion Sustantivo

Desarrollar en el alumno el dominio tedrico, metodoldgico y axioldgico del campo de
conocimiento donde se inserta la profesion.
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Objetivos del area curricular o disciplinaria de Alimentos

Contribuir en la formacién profesional, ética y responsable de los alumnos aportando los
fundamentos de la ciencia y de la tecnologia de los alimentos, con base en las ciencias
bioldgicas, fisicas, quimicas y de la ingenieria, para el estudio de la naturaleza de los
alimentos, las causas de su alteracién y los principios en que descansa el procesado de los
mismos; asi como la aplicacion de estos principios para la seleccidén, conservacion,
transformacion, envasado, distribucion y uso de alimentos nutritivos y seguros en beneficio
de la sociedad.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje

Analizar las caracteristicas de las pruebas sensoriales identificando a través de éstas los
atributos de los alimentos para asegurar la calidad sensorial de los mismos a lo largo de la
cadena alimenticia.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion.

Unidad 1. Los érganos de los Sentidos y las Propiedades Sensoriales

Objetivo: Identificar la relacion entre los estimulos generados por los percépticos de los
alimentos y las respuestas de los sentidos humanos a través de su estudio, explicacion y
practicas sensoriales para emitir juicios sensoriales de los productos evaluados.
Contenidos:

1.1. Los sentidos: conformacién y percepcion (vista, olfato, tacto, gusto, oido)

1.1.1. Umbrales, adaptacion, saturacién, cambio de sefial
1.2. Enfermedades de los sentidos y errores en la percepciéon
1.3. Propiedades Sensoriales que caracterizan a los alimentos

1.3.1. Atributos visuales

1.3.2. Atributos tactiles

1.3.3. Atributos aromaticos (ortho-retronasales)

1.3.4. Gustos bésicos

1.3.5. Sensaciones trigeminales

1.3.6. Atributos auditivos

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:

Analitico

Activo

Sintético

Técnicas: expositiva, interrogatorio

Estrategias:

Mapa cognitivo

Reporte de practicas
Recursos educativos (uso del docente):
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Diapositivas, proyector, pizarrén, marcadores
Libros y articulos especializados, internet, software mindmeister

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

Encuadre El docente presenta | 1 1

el programa: objetivo, secuencia Exposicién de los temas
de contenidos, forma de trabajo |11 1.2y 1.3

y evaluacion.

Indicar a los alumnos que A2 Participar durante la

deben revisar la literatura exposicion del docente.

especializada antes de las Resumen de la
sesiones con el fin de participar | A3 Hacer mapa cognitivo en unidad tematica
en clase durante el curso. mindmeister que incluya los

(mediante una actividad
sensorial), en el uso de los
sentidos para percibir las
caracteristicas de los alimentos.

A4 Realizar practicas de
laboratorio y hacer reporte.

1.5h 21h 0.5h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula, sala de cédmputo, laboratorio. Lo necesario para tomar notas, libros, uso
de internet, software mindmeister, articulos,
indumentaria para trabajo en laboratorio y
material necesario.

Unidad 2. Elementos basicos de Evaluacién sensorial

Objetivo: Identificar los elementos estructurales necesarios para llevar a cabo un andlisis
sensorial a través del estudio de documentos especializados y su aplicacién practica para
estructurar adecuadamente una prueba al evaluar sensorialmente un alimento.

Contenidos:
2.1 Planteamiento de los objetivos
2.1.1 Aplicaciones de la Evaluacién sensorial
2.1.1.1 Desarrollo de nuevos productos; comparacion y mejoramiento de
productos alimenticios
2.1.1.2 Seleccién de nuevas fuentes de abastecimiento; evaluacion del proceso
de produccion; reduccién de costos; control de calidad; vida de anaquel
2.1.1.3 Determinacion de Aceptacion de un producto; preferencias y gustos del
consumidor
2.1.1.4 Correlacién medidas sensoriales/ fisicoquimicas
2.2 Seleccion del método de analisis sensorial y estadistico correspondiente
2.2.1 Andlisis orientados al producto
2.2.1.1 Discriminativos
2.2.1.2 Descriptivos para categorizar muestras
2.2.1.3 Descriptivos para obtener perfiles sensoriales
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2.2.2 Andlisis orientados al consumidor

2.2.2.1 Hedodnico

2.2.2.2 Preferencia

2.2.2.3 Ordenamiento
2.3 Establecimiento de un disefio experimental adecuado
2.4 Acondicionamiento de los ambientes
2.5 Valoracion y captacion de recursos materiales
2.6 Ensayos preliminares del experimento de evaluacion sensorial
2.7 Formacion de recursos humanos
2.8 Establecimiento del protocolo de preparacion y presentacion de las muestras
2.9 Ejecucion del experimento de evaluacion sensorial
2.10 Determinacién de conclusiones y presentacion del informe final

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
Activo
Sintético
Técnicas: expositiva, interrogatorio
Estrategias:
Cuadro sinéptico
Manual en flipsnack
Reporte de préacticas
Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarron, marcadores
Libros y articulos especializados, internet, software flipsnack

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

2.1

Exposicion del tema 2.1

A5 Participar durante la exposicién del
docente.

Presentacién dela |22 .
unidad tematica por | Exposicion del tema 2.2
el docente. A6 Participar durante la exposicion del

docente.

A7 Hacer un cuadro sinéptico sobre los
temas 2.2.1. y 2.2.2, diferenciando las
caracteristicas de los tipos de analisis.
2.3-2.10

Exposicion de los temas 2.3-2.10

A8 Participar durante la exposicion del
docente.

A9 Realizar préacticas de laboratorio y
elaborar reporte.

Resumen de la
unidad tematica

Indicar a los
alumnos la literatura
gue deben revisar
con antelacion para
participar en clase.
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A10 Elaborar manual para el desarrollo de
pruebas sensoriales utilizando flipsnack, que
integre los contenidos de la unidad.

0.25h 16.5h 0.25h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula, sala de cédmputo, laboratorio. Lo necesario para tomar notas, libros, uso
de internet, software flipsnack, articulos,
indumentaria para trabajo en laboratorio y
material necesario.

Unidad 3. Métodos Analiticos y sus técnicas estadisticas

Objetivo: Distinguir los principales métodos analiticos utilizados en andlisis sensorial a
través del estudio de sus fundamentos y concordarlos con los analisis estadisticos
adecuados para interpretar los resultados y tomar decisiones correctas.

Contenidos:
3.1 Pruebas discriminativas

3.1.1 Comparacién pareada (simple y 2-AFC)
3.1.2 Triangular (simple y 3-AFC)
3.1.3 Duo-trio
3.1.4 Tetrada
3.1.5 ABX
3.1.6 AnoA
3.1.7 Dos de cinco
3.1.8 Doble estandar
3.2 Pruebas descriptivas para categorizar muestras
3.2.1 Categorizacion cualitativa
3.2.2 Categorizacién cuantitativa
3.2.3 Ordenamiento
3.2.4 Magnitud de percepcion
3.3 Pruebas descriptivas para obtener perfiles sensoriales
3.3.1 Anadlisis descriptivo cuantitativo
3.3.2 Perfil de sabor
3.3.3 Perfil de textura
3.3.4 Spectrum
3.3.5 Perfil Flash
3.3.6 Perfil de Libre Eleccién
3.3.7 Voz del producto

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
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Activo
Sintético
Técnicas: expositiva, interrogatorio

Estrategias:

Lectura comentada

Reporte de practicas
Recursos educativos (uso del docente):

Diapositivas, proyector, pizarrén, marcadores

Libros y articulos especializados, internet

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

3.1

A1l Investigar para exponer en equipo cada
tipo de prueba discriminativa (temas 3.1.1-
3.1.8)

Retroalimentar la exposicién de los
alumnos.

3.2

Presentacion de la Exposicion del tema 3.2

unidad tematica por el | A12 Participar durante la exposicion del

docente. docente. Resumen de la
Indicar a los alumnos | A13 Revisar articulos cientificos para discutir unidad tematica
la literatura que en clase y elaborar un resumen.
deben revisar con 3.3 _
antelacion para Introducir el tema 3.3
participar en clase. Al4 Investigar para exponer en equipo cada

tipo de prueba descriptiva (temas 3.3.1-

3.3.7).

Retroalimentar la exposicion de los

alumnos.

A15 Realizar préacticas de laboratorio y
elaborar reportes.

0.25h 28.5h 0.25h

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

Escenarios Recursos

Aula, sala de computo, laboratorio. Lo necesario para tomar notas, libros, uso
de internet, articulos, indumentaria para
trabajo en laboratorio y material necesario.

10
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Unidad 4. Métodos Afectivos y sus técnicas estadisticas

Objetivo: Distinguir los principales métodos afectivos utilizados en evaluacion sensorial
a través del estudio de sus fundamentos y concordarlos con los andlisis estadisticos
adecuados para interpretar los resultados y tomar decisiones correctas.

Contenidos:

4.1 Preferencia o aceptabilidad pareada y multiple

4.2 Ordenamiento para andlisis afectivos

4.3 Apreciacién heddnica

4.4 Mapeo externo

Métodos, estrategias y recursos educativos

Métodos:
Analitico
Activo
Sintético
Técnicas: expositiva, interrogatorio
Estrategias:
Lectura comentada
Reporte de préacticas
Recursos educativos (uso del docente):
Diapositivas, proyector, pizarron, marcadores
Libros y articulos especializados, internet

Actividades de enseflanza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
Exposicion de los temas
Presentacion de la unidad 4.1,42y4.3

A16 participar durante la
exposicion del docente.
A17 Analizar articulo Resumen de la unidad
cientifico para discutir en tematica

clase y elaborar resumen.

A18 Realizar practicas de
laboratorio y elaborar

tematica por el docente.

Indicar a los alumnos la
literatura que deben revisar
con antelacion para
participar en clase.

reporte.
0.25h 10.5h 0.25h
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula, sala de computo, laboratorio. Lo necesario para tomar notas, libros, uso

de internet, articulos, indumentaria para
trabajo en laboratorio y material necesario.

VII. Acervo bibliogréfico
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Basico

Anzaldia M. A. 2005. La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y la practica.
Editorial Acribia. Espafa

Jellinek G. 1985. Sensory Evaluation of Food, Theory and Pratice. Ellis Horwood Series in
Food Science and Technology, Ellis Horwood, Chichester, England

Lawless H.T. y Heymann H. 1999. Sensory Evaluation of Food, Principles and Practices.
Aspen Publishers, Gaithersburg, Maryland, USA

Meilgaard, M. 2007. Sensory Evaluation techniques. 4a ed. Ed. CRC, USA.

O"Mahony M. 2003. Sensory Evaluation of Food, Statistical Methods and Procedures.
Marcel Dekker, Inc. USA.

Pedrero D.F. y Pangborn R. M. 1989. Evaluacion Sensorial de los Alimentos, Métodos
Analiticos. Alambra Mexicana, México.

Stone H. y Sidel J.L. 2004. Sensory Evaluation Practices. Ed. Elsevier Academic Press,
USA

Complementario

Sancho J., Bota E. y De Castro J. J. 2002. Introduccién al Andlisis Sensorial de los
Alimentos. Editorial Alfaomega. México

Urefia M y D’Arrigo M. 1999. Evaluacién Sensorial de los Alimentos, Aplicacion didactica.
Universidad Nacional Agraria La Molina. Editorial Agraria. Lima Peru.Astiasaran 1.,
2000.

Hootman R. 1992. Manual on Descriptive Analysis Testing for Sensory Evaluation. ASTM.
USA.

Zamora E. 2007. Evaluacion Objetiva de la Calidad Sensorial de Alimentos procesados.
Editorial Universitaria. Cuba.

Torricella G. 2007. Evaluacién Sensorial Aplicada a la investigacion, desarrollo y control de
la calidad en la Industria Alimentaria. Editorial Universitaria Cuba

Revistas cientificas:
— Journal of Sensory Studies
— Food Quality and Preference
— Journal of Consumer Research
— Journal of Texture Studies
— Chemical Senses
— Journal of Affective Disorders

— Appetite
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VIII. Ubicacién en el mapa curricular

Mapa curricular de la Licenciatura en Quimica en Alimentos 2015
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