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|. Datos de identificacion

Licenciatura

Quimico en Alimentos 2003

Unidad de aprendizaje Evaluacion Sensorial Clave
Carga académica 2 2 4 6
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica | 1

HEEE s EBE

Seriacion Ninguna

UA Antecedente

Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso

Seminario

Laboratorio

Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

Escolarizada. Sistema flexible

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comun

Ingeniero Quimico 2003

Farmacéutico Biélogo 2006

Formacion equivalente

Ingeniero Quimico 2003
Quimico 2003

Farmacéutico Bidlogo 2006

Ninguna

UA Consecuente

Curso taller
Taller

Practica profesional

No escolarizada. Sistema virtual

No escolarizada. Sistema a distancia

Mixta (especificar)

Quimico 2003

Unidad de Aprendizaje
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[l. Presentacién

El plan de estudios del programa educativo de Quimico en Alimentos 2003, 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 la sociedad
cada vez mas dinamica, demandante y participativa.

La unidad de aprendizaje (UA) de Evaluacion Sensorial es de caracter
obligatorio y se imparte como parte del nucleo de formacion sustantiva del
programa de estudios de Quimico en Alimentos de la Facultad de Quimica de la
Universidad Autonoma 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, Correlacibn con los parametros
fisicoquimicos, Elementos Béasicos de la Evaluacion Sensorial, Principales
Métodos Analiticos y sus Técnicas Estadisticas.

Asi, esta unidad de aprendizaje pretende desarrollar conocimientos, habilidades
y actitudes que desafien alos alumnos a construir sus propios conocimientos y
qgue los apliqguen en la aceptacion sensorial de los alimentos por parte del
publico consumidor; para tal fin serd necesario recurrir a la investigacion
documental y de campo, discusién de temas de forma grupal, exposiciones,
trabajo de laboratorio, elaboracibn de mapas mentales y conceptuales,
resolucién de ejercicios, etc. Sin perder de vista lo relevante que es propiciar el
trabajo grupal.

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

La contribucién de esta unidad de aprendizaje al perfil de egreso del Quimico en
Alimentos se centra inicialmente en la promocién de competencias que influiran
en la capacidad de resolucién 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, producto terminado, etc. Los cuales requieren para su
resolucién que el estudiante domine la Evaluacién Sensorial, area que se
apoya de manera satisfactoria en las diversas técnicas sensoriales y/o métodos
instrumentales de analisis; pero que asimismo requieren el desarrollo de
habilidades computacionales, trabajo en equipo y destreza manual.
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[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Sustantivo

Area Curricular: Ciencias de la Disciplina

Caracter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Formara profesionales que poseerdn una formacion integral: bésica en
matematicas, fisica, biologia y quimica, sélida en ciencia y tecnologia de los
alimentos; complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, sociales y
humanidades, que le permitiran incorporarse al ejercicio profesional para participar
en la solucién de problemas relacionados con los alimentos en beneficio de la
sociedad.

Objetivos del nucleo de formacion:

Integra conocimientos que permiten el andlisis y aplicacion del conocimiento
especifico de caracter disciplinario. Deben proporcionar los elementos que
refuercen y le dan identidad a la profesiébn. Promover en el estudiante los
elementos tedricos, metodoldgicos, técnicos e instrumentales propios de una
profesion y las competencias basicas de su area de dominio cientifico.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Proporcionar los conocimientos especificos de la disciplina para tener las bases
cientificas que permitan comprender los problemas y darles solucién.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Proporcionar a los estudiantes los conocimientos basicos acerca de la Evaluacion
Sensorial de los Alimentos para aplicarlos en el quehacer de su desempefio
laboral en areas tales como el Control de Calidad (materias primas, producto en
proceso, producto terminado), Desarrollo de Nuevos Productos, Produccion,
Desarrollo de Proveedores e Investigaciones de Mercado y con la finalidad de
resolver los problemas que se presenten vy ofrecer productos alimenticios de alta
calidad.
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacion

Unidad 1.

Objetivo: Comprender la relacién entre las respuestas a los estimulos de los

sentidos humanos con las caracteristicas sensoriales de los alimentos, para emitir

juicios referentes a las caracteristicas organolépticas de los productos evaluados.
1.1 Definicion de Evaluacion Sensorial

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

1.3 Enfermedades de los sentidos

1.4 Propiedades Sensoriales que caracterizan a los alimentos.
Definicion de Textura, sabor, olor, aroma

1.5. Practicas de Laboratorio
Reconocimiento de la Percepciones Basicas

Unidad 2.

Objetivo: Analizar el amplio campo de aplicaciones de la Evaluacion Sensorial:
Control de calidad, Investigacion y Desarrollo, Mercadotecnia, Desarrollo de
Proveedores, Vida de Anaquel, Proceso de Produccion para valorar el amplio
campo de accion que existe con los conocimientos de la unidad de aprendizaje en
estudio.

2.1 Campos de Aplicacion de la Evaluacion Sensorial.

2.2 Vida de anaquel.

2.3 Requerimientos del area fisica de prueba.

2.4 Disefo y Planeacion de las Actividades de un estudio de Evaluacion
Sensorial

2.5 Estructura de un informe de
Evaluacion sensorial

2.6 Practicas de Laboratorio
Reconocimiento de los 4 gustos basicos
Reconocimiento del Aroma

Unidad 3.
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Objetivo: Contrastar la correlacion entre el analisis sensorial con el analisis

instrumental (nariz electronica, texturémetro, etc.) y por tal motivo valorar lo

insustituibles que son los sentidos humanos a pesar del desarrollo tecnoldogico.
3.1. Propiedades Fisicoquimicas de los alimentos

3.2. Correlacién de las medidas sensoriales con las obtenidas por métodos
fisicos 0 quimicos

Texturometro

Maquina Instron
Colorimetro
Espectrofotometro
Nariz electrénica
Lengua electrénica

3.3. Practicas de Laboratorio

Prueba de Ordenamiento de colores y comparacion con un
Espectrofotometro de UV-Vis y/o colorimetro

Reconocimiento de la textura y comparacién con un texturémetro

Unidad 4.

Objetivo: Identificar los elementos estructurales necesarios para llevar a cabo una
adecuada Evaluacion sensorial: jueces, instalaciones, preparacion y presentacion
de las muestras, disefio de cuestionarios para las encuestas y el horario de
analisis.
4.1El 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 Précticas de Laboratorio

Preparacion de vehiculos para degustacion

Unidad 5.
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Objetivo: Discriminar los principales métodos de evaluacion que se pueden
emplear en los analisis sensoriales asi como los analisis estadisticos que apoyan
la interpretacion de sus resultados.

5.1Pruebas Discriminativas
Comparacion pareada
Duo-Trio
Triangular

5.2 Pruebas Descriptivas
Ordenacion
Escala Simple
Escala multiple
Andlisis Descriptivo cuantitativo
Perfil de textura
Perfil de sabor

5.3 Pruebas Afectivas

Preferencia

Aceptacion

Hedonica

5.4 Analisis Estadisticos
Planteamiento de hipotesis
t-Student
Ji cuadrada
Friedman aplicada a una prueba de ordenamiento

Friedman aplicada a un andlisis de comparaciones pareadas
multiples

Andlisis de Varianza de una via y de dos vias.
Comparacion de medias
Prueba de Comparaciones multiples
5.5 Précticas de Laboratorio
Pruebas Discriminativas
Pruebas de Ordenamiento
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Pruebas de Perfiles Sensoriales (Pruebas Descriptivas de Textura,
Sabor, analisis descriptivo cuantitativo-QDA)

Pruebas Afectivas

Determinacion de vida de anaquel

VII. Sistema de evaluacién

Lectura de articulos
cientificos en espafiol
e ingles

Reporte del resultado
del problema

Caso

30% Comprension

30% Resumen en espafiol o en ingles

15% Redaccion de las respuestas a las preguntas

25% Incorporacion de los elementos correctos para
justificar las respuestas.

20% Incorporacion de los elementos correctos para
justificar la seleccién

20% Redaccion correcta de la hipétesis para el analisis
estadistico.

20% Tratamiento estadistico de los datos

20% Uso de criterio para emitir conclusion

10% Conclusion correcta

10% Incorporacion de los elementos para la redaccion
de la carta respuesta al cliente

25% Pensamiento critico: andlisis y comprobacién de las
ideas

25% Diagnastico

25% Recomendaciones

25% Correccion de la comunicacion escrita
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