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I. Datos de identificación 

Espacio educativo donde se imparte Facultad de Química  
 

Licenciatura Química en Alimentos 
 

Unidad de aprendizaje Análisis Sensorial Clave LQA679 
 

Carga académica 2  3  5  7 

  Horas teóricas Horas prácticas Total de horas     Créditos 
     

Período escolar en que se ubica 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
         

Seriación Ninguna  Ninguna 
    

 UA Antecedente  UA Consecuente 
    

Tipo de Unidad de Aprendizaje    

 Curso X Curso taller  
     

 Seminario  Taller  
     

 Laboratorio  Práctica profesional  
     

 Otro tipo (especificar)  
 

Modalidad educativa    

 Escolarizada. Sistema rígido  No escolarizada. Sistema virtual  
     

 Escolarizada. Sistema flexible X No escolarizada. Sistema a distancia  
     

 No escolarizada. Sistema abierto  Mixta (especificar)  
 

Formación común    

     
    

 
 

     
    

 

 

     

Formación equivalente  Unidad de Aprendizaje  
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II. Presentación de la guía de evaluación del aprendizaje 

Conforme lo establece el Artículo 89 del Reglamento de Estudios Profesionales 
vigente, la presente Guía de Evaluación del  Aprendizaje es el documento 
normativo que contiene los criterios, instrumentos y procedimientos a emplear en 
los procesos de evaluación de los estudios realizados por los alumnos. Se 
caracteriza por lo siguiente: 

a) Sirve de apoyo para la evaluación en el marco de la acreditación de los 
estudios, como referente para los alumnos y personal académico 
responsable de la evaluación. 

b) Es un documento normativo respecto a los principios y objetivos de los 
estudios profesionales, así como en relación con el plan y programas de 
estudio. 

 

Es a través de la evaluación que el docente acredita el grado en que los 
estudiantes cuentan con los conocimientos, habilidades y actitudes requeridos 
en cada etapa formativa a fin de cumplir con los objetivos educativos y contribuir 
al desarrollo de las competencias profesionales indicadas en el perfil de egreso. 

En este sentido es responsabilidad del docente realizar una evaluación objetiva 
y justa considerando tanto los objetivos de aprendizaje establecidos como el nivel 
de desempeño logrado por el estudiante en la realización de sus actividades de 
aprendizaje. Estas actividades aportan evidencias sobre el estado del 
aprendizaje logrado por el estudiante, y serán valoradas a través de criterios de 
desempeño específicos, descritos en instrumentos como listas de cotejo, rúbricas 
y cuestionarios (exámenes). 

El diseño de la presente guía de evaluación se orienta a realizar las siguientes 
funciones: 

• Identificar si los estudiantes cuentan con los conocimientos  o habilidades 
necesarios para los nuevos aprendizajes.  

• Realizar ajustes a la metodología de enseñanza y de aprendizaje desde 
el inicio, a partir de los resultados obtenidos en la evaluación diagnóstica. 

• Verificar el avance de los estudiantes según su desempeño, para ofrecer 
apoyo y estimular el esfuerzo.  

• Facilitar los sistemas de apoyo que requiera el estudiante para alcanzar 
los niveles de logro deseados.  

La evaluación será de tipo diagnóstica, formativa y sumativa, por ello se 
seleccionaron, entre todas las actividades planeadas en la Guía Pedagógica, 
sólo aquellas que se consideraron más significativas, y que ofrecen mayor 
evidencia sobre el aprendizaje. 
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III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular 

Núcleo de formación Sustantivo 
  

Área Curricular Alimentos 
  

Carácter de la UA Obligatoria 

 

IV. Objetivos de la formación profesional  

Objetivos del programa educativo 

Formar profesionales competentes que poseen una formación integral: en ciencias básicas, 

conocimientos sólidos en ciencia y tecnología de alimentos, complementada con disciplinas 

de las ciencias ambientales,  administrativas, sociales y humanidades, que le permitirán 

resolver problemas relacionados con los alimentos en el aspecto fisicoquímico, nutricio, 

microbiológico, sensorial y de calidad, a lo largo de la cadena alimentaria, con una visión 

sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la sociedad, para:  
 

 Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el análisis y control de 

agentes físicos, químicos y biológicos para ofrecer a la sociedad alimentos seguros 

a lo largo de la cadena alimentaria. 

 Analizar, elegir y aplicar los métodos de muestreo, técnicas analíticas, control y 

seguimiento de procesos y un monitoreo durante la comercialización que aseguren 

la calidad  fisicoquímica, microbiológica, nutrimental y sensorial de los alimentos 

para cumplir con las especificaciones que marca la legislación. 

 Diseñar (o proponer) proyectos tomando como base el método científico 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 tecnología, considerando la 

sustentabilidad de los sistemas en beneficio de la sociedad.  

 Colaborar en equipos multidisciplinarios para lograr  procesos productivos eficientes 

y eficaces en un marco sustentable aplicando la ciencia y tecnología de alimentos y 

mostrando respeto hacia la diversidad de opiniones. 

 Asesorar a empresas públicas y privadas en la optimización de los procesos de 

transformación o elaboración de alimentos a través de la aplicación de 

conocimientos en ciencia y tecnología de alimentos, sistemas de gestión (calidad, 

ambiente, seguridad) y participar en el desarrollo del entorno socioeconómico. 

 

Objetivos del núcleo de formación Sustantivo  

Desarrollar en el alumno el dominio teórico, metodológico y axiológico del campo de 
conocimiento donde se inserta la profesión. 
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Objetivos del área curricular o disciplinaria de Alimentos 

Contribuir en la formación profesional, ética y responsable de los alumnos aportando los 

fundamentos de la ciencia y de la tecnología de los alimentos, con base en las ciencias 

biológicas, físicas, químicas y de la ingeniería, para el estudio de la naturaleza de los 

alimentos, las causas de su alteración y los principios en que descansa el procesado de los 

mismos; así como la aplicación de estos principios para la selección, conservación, 

transformación, envasado, distribución y uso de alimentos nutritivos y seguros en beneficio 

de la sociedad.  

 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje  

Analizar las características 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 actividades de evaluación 

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

Objetivo: Identificar la relación entre los estímulos generados por los percépticos de los 

alimentos y las respuestas de los sentidos humanos a través de su estudio, explicación y 

prácticas sensoriales para emitir juicios sensoriales de los productos evaluados.   

Contenidos: 
1.1. Los sentidos: conformación y percepción (vista, olfato, tacto, gusto, oído) 

1.1.1. Umbrales, adaptación, saturación, cambio de señal  

1.2. Enfermedades de los sentidos y errores en la percepción 

1.3. Propiedades Sensoriales que caracterizan a los alimentos 

1.3.1. Atributos visuales 

1.3.2. Atributos táctiles 

1.3.3. Atributos aromáticos (ortho-retronasales) 

1.3.4. Gustos básicos 

1.3.5. Sensaciones trigeminales 

1.3.6. Atributos auditivos 

Evaluación del aprendizaje 

Actividad Evidencia Instrumento 

A3 Hacer mapa cognitivo en mindmeister 

que incluya los temas del punto 1.3. 
Mapa cognitivo Lista de cotejo 

A4 Realizar prácticas de laboratorio y 

hacer reporte. 

Observación directa Lista de cotejo 

Reporte de práctica Rúbrica 
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Unidad 2. Elementos básicos de Evaluación sensorial   

Objetivo: Identificar los elementos estructurales necesarios para llevar a cabo un análisis 

sensorial a través de su estudio y aplicación práctica para estructurar adecuadamente una 

prueba al evaluar sensorialmente un alimento. 

Contenidos:  

2.1  Planteamiento de los objetivos 

2.1.1  Aplicaciones de la Evaluación sensorial 

2.1.1.1  Desarrollo de nuevos productos; comparación y mejoramiento de 

productos alimenticios 

2.1.1.2  Selección de nuevas fuentes de abastecimiento; evaluación del proceso 

de producción; reducción de costos; control de calidad; vida  de anaquel 

2.1.1.3  Determinación de Aceptación de un producto; preferencias y gustos del 

consumidor 

2.1.1.4  Correlación medidas sensoriales/fisicoquímicas 

2.2  Selección del método de análisis sensorial y estadístico correspondiente 

2.2.1  Análisis 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 

2.2.2  Análisis orientados al consumidor 

2.2.2.1  Hedónico 

2.2.2.2  Preferencia 

2.2.2.3  Ordenamiento 

2.3  Establecimiento de un diseño experimental adecuado 

2.4  Acondicionamiento de los ambientes 

2.5  Valoración y captación de recursos materiales 

2.6  Ensayos preliminares del experimento de evaluación sensorial 

2.7  Formación de recursos humanos 

2.8  Establecimiento del protocolo de preparación y presentación de las muestras 

2.9  Ejecución del experimento de evaluación sensorial 

2.10  Determinación de conclusiones y presentación del informe final 

Evaluación del aprendizaje 

Actividad Evidencia Instrumento 

A7 Hacer un cuadro sinóptico  sobre los 

temas 2.2.1. y  2.2.2, diferenciando las 

características de los tipos de análisis. 

Cuadro sinóptico Lista de cotejo 

A9 Realizar prácticas de laboratorio y 

elaborar reporte. 
Observación directa Lista de cotejo 

Reporte de práctica Rúbrica 
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A10 Elaborar manual para el desarrollo de 

pruebas sensoriales utilizando flipsnack, 

que integre los contenidos de la unidad. 

Manual Rúbrica 

 
 

Unidad 3. Métodos Analíticos y sus técnicas estadísticas   

Objetivo: Distinguir los principales métodos analíticos utilizados en análisis sensorial a 

través de su estudio y concordarlos con los análisis estadísticos adecuados para 

interpretar los resultados y tomar decisiones correctas. 

Contenidos: 

3.1 Pruebas discriminativas 

3.1.1 Comparación pareada (simple y 2-AFC) 

3.1.2 Triangular (simple y 3-AFC) 

3.1.3 Dúo-trío 

3.1.4 Tetrada 

3.1.5 ABX 

3.1.6 A no A 

3.1.7 Dos de cinco 

3.1.8 Doble estándar 

3.2  Pruebas descriptivas para categorizar muestras 

3.2.1 Categorización cualitativa 

3.2.2 Categorización cuantitativa 

3.2.3 Ordenamiento 

3.2.4 Magnitud de percepción 

3.3  Pruebas descriptivas para obtener perfiles sensoriales 

3.3.1 Análisis 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 Elección 

3.3.7 Voz del producto 

Evaluación del aprendizaje 

Actividad Evidencia Instrumento 

A11 Investigar para exponer en equipo 

cada tipo de prueba discriminativa (temas 

3.1.1-3.1.8). 

Exposición Lista de cotejo 

A13 Revisar artículos científicos para 

discutir en clase y elaborar un resumen. 
Resumen Rúbrica 

A14 Investigar para exponer en equipo 

cada tipo de prueba descriptiva (temas 

3.3.1-3.3.7). 

Exposición Lista de cotejo 
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A15 Realizar prácticas de laboratorio y 

elaborar reportes 

Observación directa Lista de cotejo 

Reporte de práctica Rúbrica 

 

 

Unidad 4. Métodos Afectivos y sus técnicas estadísticas  

Objetivo: Distinguir los principales métodos afectivos utilizados en evaluación sensorial a 

través de su estudio y concordarlos con los análisis estadísticos adecuados para 

interpretar los resultados y tomar decisiones correctas. 

Contenidos: 

4.1  Preferencia o aceptabilidad pareada y múltiple 

4.2  Ordenamiento para análisis afectivos 

4.3  Apreciación hedónica 

4.4  Mapeo externo 

Evaluación del aprendizaje 

Actividad Evidencia Instrumento 

A17 Analizar artículo científico para 

discutir en clase y elaborar resumen. 
Resumen Rúbrica 

A18 Realizar prácticas de laboratorio y 

elaborar reporte. 

Observación directa Lista de cotejo 

Reporte de práctica Rúbrica 

 

 

Primera evaluación parcial (Unidades temáticas 1 y 2) 
 

Evidencia Instrumento Porcentaje 

Examen escrito Escala 1-10 70 

Mapa cognitivo Lista de cotejo 

30 Cuadro sinóptico Lista de cotejo 

Manual Rúbrica 

Curso teórico 70 

Observación directa (4) Lista de cotejo 50 

Reporte de práctica (4) Rúbrica 50 

Curso práctico 30 

  100 
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Segunda evaluación parcial (Unidades temáticas 3 y 4) 

Evidencia Instrumento Porcentaje 

Examen escrito Escala 1-10 70 

Exposición (2) Lista de cotejo 
30 

Resumen (2) Rúbrica 

Curso teórico 70 

Observación directa (4) Lista de cotejo 50 

Reporte de práctica (4) Rúbrica 50 

Curso práctico 30 

  100 

 

Evaluación ordinaria final 

Evidencia Instrumento Porcentaje 

Examen escrito Escala 1-10 100 

 

Evaluación extraordinaria 

Evidencia Instrumento Porcentaje 

Examen escrito Escala 1-10 100 

 

Evaluación a título de suficiencia 

Evidencia Instrumento Porcentaje 

Examen escrito Escala 1-10 100 
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VII. Ubicación en el mapa curricular 

 

  
 

 


