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|. Datos de identificacion

Licenciatura Ingeniero Agronomo Industrial 2003

Unidad de aprendizaje Evaluacion Sensorial Clave L32411

Carga académica 3 2 5 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 6 7 8 9

Seriacion Ninguna Ninguna

UA Antecedente UA Consecuente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso Curso taller X
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 Mixta (especificar)

Formacién comun

T.S.U. en Arboricultura 2012 Agrénomo en Floricultura 2004

Agrénomo Fitotecnista 2003

- . Unidad de Aprendizaje
Formacion equivalente

T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo en Floricultura 2004

Agrénomo Fitotecnista 2003
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[l. Presentacién

El plan de estudios del programa educativo de Ingeniero Agrénomo Industrial
se presenta como un modelo educativo basado en competencias, creando
asi, profesionistas de calidad, capaces de enfrentar el mundo globalizado que
se presenta hoy en dia. El curriculo se divide en tres areas: la basica, la
sustantiva y la integradora, que en conjunto pretenden formar para enfrentar a
una sociedad cada vez mas dinamica, demandante y participativa.

La unidad de aprendizaje (UA) de Evaluacion Sensoriales de caracter optativo
y se imparte como parte del nucleo de formacion sustantiva del programa de
estudio de Ingeniero Agronomo Industrial de la Facultad de Ciencias Agricolas
de la Universidad Auténoma del Estado de México. Consta de cinco unidades:
Los organos de los sentidos y las propiedades sensoriales, la evaluacion
sensorial de los alimentos y sus aplicaciones, correlacién con los parametros
fisicoquimicos, elementos basicos de la evaluacién sensorial, principales
métodos analiticos y sus técnicas estadisticas.

En esta unidad de aprendizaje se pretende presentar los distintos objetivos,
tendencias y aplicaciones de la evaluacion sensorial que sitian al alumno en
el entorno adecuado. Enseguida se ofrece una breve descripcion de la
fisiologia y bioquimica de los érganos sensoriales, para pasar a los aspectos
de formacion del juez sensorial, presentando especial atencion a los detalles
de la sesidbn como son el ambiente, muestreo o presentacion de muestras que
influyen en los juicios emitidos. Después se exponen los tipos de pruebas o/
normalmente se usan, con numerosos ejemplos, discutiendo su aplicacion
mas idénea. La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga o
qgue, de una forma se intente conocer cudl sera el juicio critico del consumidor
en la valoracion sensorial que realizara del producto alimentario. Es evidente
que, la importancia que, para el técnico en la industria alimentaria tiene el
disponer de herramientas que le permitan conocer y valorara las cualidades
sensoriales del producto que elabora, y la repercusion que los posibles
cambios en su elaboracion o en los ingredientes pueden tener en los
cualidades finales.

Asi, esta unidad de aprendizaje pretende desarrollar conocimientos,
habilidades y actitudes que desafien a los alumnos a construir el sus propios
conocimientos y que los apliquen en la aceptacion sensorial de los alimentos
por parte del publico consumidor; para tal fin sera necesario recurrir a la
investigacion documental y de campo, discusion de temas de forma grupal,
exposiciones, trabajo de laboratorio, elaboracion de mapas mentales y
conceptuales, resolucion de ejercicios y estudios de casos, entre otros.

Los criterios de evaluacion del aprendizaje, se desarrollaran de forma
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continua, es decir, se ira monitoreando dia a dia el desempefio de cada
estudiante, mismo que culminara con la presentacion de la evaluacion que
marca el calendario oficial respectivo.

La contribucién de esta unidad de aprendizaje al perfil de egreso del Ingeniero
Agronomo Industrial se centra inicialmente en la promocioén de competencias
que influirdn en la capacidad de resolucion de problemas que se presenten en
su area laboral como podrian ser el desarrollo de nuevos productos
alimentarios, control y seguimiento de vida de anaquel, control de calidad de
materias primas, producto en proceso y producto terminado, entre otros.

[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Integral

Area Curricular: Quimico-Bioldgica

Caracter de la UA: Optativa

IV. Objetivos de la formacion profesional.

Objetivos del programa educativo:

Formar talentos humanos que sean capaces de:

Manejar, acondicionar, conservar y transformar productos provenientes del
campo, que coadyuven al incremento de los ingresos que los agricultores,
generen empleos y den valor agregado a la produccion, todo ello con base
en el disefio y proyeccion de agroindustrias rurales.

Formular estudios de factibilidad que comprendan los aspectos de
mercado, comercializacion infraestructura y financiamiento que den
respuesta a las necesidades de un mercado laboral globalizado.

Incursionar en el desarrollo y organizacion de los productores, con estricto
respeto a su idiosincrasia.

Desarrollar habilidades para que se transformen en agentes de cambio,
lideres de su profesion.

Ser creativos en el disefio, construccion y ejecucion de proyectos
agroindustriales diversos.

Participar en proyectos que coadyuven en el desarrollo sostenible y que
promueva la competitividad y la eficiencia en las actividades
agroindustriales sin afectar los recursos naturales.

Contar con habilidades de comunicacion oral, escrita y electronica.
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e Rescatar, preservar, difundir y vincular la cultura agroindustrial a través de
actividades de extension universitaria y de publicaciones.

Objetivos del nucleo de formacion:

Proporcionar una vision integradora-aplicativa de caracter interdisciplinario, e
inclusive transdisciplinario que complementa y orienta la formaciéon, al permitir
opciones para su ejercicio profesional y la iniciacion en el proceso de
investigacion.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

e Integrar los conocimientos de Quimica Basica en la relacion Atmosfera-
Agua-Suelo y Planta que permitan verificar las transformaciones en los
cultivos vegetales y especies animales de interés agroindustrial.

e Proporcionar los conocimientos que le permitan relacionar los procesos
fisiolégicos de plantas y animales con los procesos quimicos que se llevan
a cabo en cada uno de ellos.

e Valorar y manejar los sistemas agroindustriales de manera sostenible en
beneficio de la produccién agropecuaria.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Comprender la utilizacién de los érganos de los sentidos del organismo humano
como una herramienta de analisis y evaluacion de las propiedades organolépticas
de productos agroindustriales y aplicar sen problemas especificos los principales
meétodos de sensorial de los alimentos.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacion

Unidad 1. Los érganos de los sentidos y las propiedades sensoriales.

Objetivo: Comprender la relacion entre las respuestas a los estimulos de los
sentidos humanos con las caracteristicas sensoriales de los alimentos, para emitir
juicios referentes a las caracteristicas sensoriales de los productos evaluados.

1.1 Definicidon de evaluacion sensorial.
1.2 Los sentidos vista, olfato, tacto, gusto, oido)
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1.3 Enfermedades de los sentidos

1.4 Caracterizacion sensorial de los alimentos
1.5 Practica de laboratorio

1.6 Textura, sabor de un alimento

1.7 Evaluacion descriptiva de 3 productos y uso de vocabulario para su
agrupamiento.

Unidad 2. La evaluacion sensorial de los alimentos y sus aplicaciones.

Objetivo: Analizar el campo de aplicaciones de la evaluacion sensorial, como el
control de calidad, investigacién y desarrollo, mercadotecnia, vida de anaquel y
proceso de produccion.

2.1 Campos de aplicacion de la evaluacion sensorial.

2.2. Disefo y planeacion de las actividades de un estudio de evaluacion
sensorial.

2.3. Practicas de laboratorio
2. 4 gustos basicos reconocimiento de aroma
2.5. Determinacion de umbrales.

Unidad 3. Correlaciéon con los parametros fisicoquimicos.

Objetivo: Contrastar la correlacién entre el analisis sensorial con el analisis
instrumental valorando lo insustituibles que son los sentidos humanos a pesa del
desarrollo tecnoldgico.

3.1 Propiedades fisicoquimicas de los alimentos.

3.2. Correlacién de las medidas sensoriales con las obtenidas por métodos
fisicos o quimicos.

Texturometro.
Punzén

Instrén
Colorimetro
Espectrofotometro
Nariz electronica.

3.3. Practicas de laboratorio

Reconocimiento de color y comparacion con un espectrofotometro de
UV- Vis.

Reconocimiento de la textura y comparacién con un texturometro.



Universidad Auténoma
del Estado de México

UAEM

Universidad Auténoma del Estado de México ® Secretaria de Docencia ¢ Direccion de Estudios Profesionales

Unidad 4. Elementos basicos en la evaluacion sensorial.

Objetivo: Identificar los elementos estructurales necesarios para llevar a cabo una
adecuada evaluacion sensorial, como jueces, instalaciones, preparacion y
preparacion de las muestras, disefio de cuestionarios para las encuestas y el
horario de analisis.
4.1. El jurado
Tipos de jueces; analiticos y consumidores.
Seleccion y entrenamiento de jueces
4.2 Muestras
Manejo y presentacion de muestras
Uso de vehiculos
4.3 Instalaciones.
Tipos de ambientes
Ubicacion
Condiciones de las instalaciones
4.4 Practicas de laboratorio
Preparacion de vehiculos para degustacion.

Unidad 5. Principales métodos analiticos y sustancia estadisticas.

Objetivo: Discriminar los principales métodos de evaluacion que se pueden
emplear en los analisis sensoriales asi como los andlisis estadisticos que apoyan
la interpretacion de sus resultados.

5.1. Pruebas discriminativas

Comparacion pareada
Duo — trio
Triangular

5.2 Pruebas Descriptivas

Ordenacion
Escala simple
Escala multiple

Analisis descriptivo cuantitativo

Perfil de textura
Perfil de sabor

5.3 Pruebas Afectivas

Preferencia
Aceptacion
Hedobnica

5.4 Andlisis estadisticos
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Planteamiento de hipotesis
t. Student

ji cuadra

Friedman

Andlisis de varianza

5.5 Practicas de laboratorio

Pruebas discriminativas

Pruebas de ordenamiento

Pruebas de perfiles sensoriales

Textura y sabor

Pruebas afectivas

Comparacion pareada multiple para determinacion de la vida de
anaquel.

VII. Sistema de Evaluaciéon

La unidad de aprendizaje de Evaluacion Sensorial se acredita a través de dos
evaluaciones parciales y una final sumaria (equivalente al examen ordinario), al
término de las cuales debera obtener 6.0 de calificacion de una escala de 10 para
ser promovido.

En el caso de las Unidades de aprendizaje tedrico practicas el estudiante debera
obtener 6.0 de calificacion promedio.

Los porcentajes de las calificaciones e integracion de cada evaluacion son los
siguientes:

Primera evaluacién 30%
Segunda evaluacion 30%
Evaluacion final 40%
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