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Profesional con experiencia en evaluacion sensorial de los alimentos, preferentemente licenciado
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humanos en nutricion competentes para identificar caracteristicas organolépticas ideales de los

alimentos, considerando la normatividad nacional e internacional vigente.
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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

Gestiona proyectos para el desarrollo de sistemas de produccién y transformacion de alimentos,
fundamentados en el pensamiento critico-reflexivo- con una visién ecoldgica y sustentable, en el
marco de la estrategia de seguridad y soberania alimentaria-, para garantizar el estado de
bienestar y salud, con respecto a la cosmovision de la poblacién en el contexto econémico y
politico, nacional e internacional,

3. PRESENTACION

En esta unidad de aprendizaje el estudiante realiza evaluaciones sensoriales de alimentos con
base a los métodos de evaluacién sensorial que le permiten reconocer y describir las
caracteristicas organolépticas, de materia prima y/o producto terminado.

En esta unidad de aprendizaje se trabajara promoviendo una sana convivencia, fomentando la
cultura de la paz, asi como la implementacion de la responsabilidad social universitaria
Utilizaremos como ejes instrumentales el uso de un segundo idioma (inglés) y el uso de las TIC.

Esta unidad de aprendizaje se relaciona con Produccion y disponibilidad de alimentos, Tecnologias
alimentarias apropiadas a poblaciones, Mercadotecnia de servicios y productos alimentarios
nutrimentales, Gestion de proyectos productivos, Gestidon organizacional de servicios de alimentos
y de servicios de salud.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

Evalla el resultado de los andlisis sensoriales de los alimentos con la finalidad de controlar la
calidad antes y después de que éstos sean sometidos a un procesamiento, fisico, quimico
0 bioquimico; involucrandose en equipos multi, inter y transdisciplinarios, actuando con
calidez, respeto, responsabilidad social y ética profesional, conforme a la normatividad
nacional e internacional vigente.

5. SABERES




* Aplica los conceptos y las metodologias del analisis sensorial de alimentos.
* Aplica la normatividad nacional e internacional vigente que regula los analisis
sensoriales de los alimentos.

Practicos ; ; - g :

Propone mejoras en la formulacion y/o proceso de produccién de alimentos,
platillos y/o productos alimenticios para garantizar la aceptacion de los mismos en
los consumidores finales.

* Comprende los conceptos y las metodologias mas utilizadas en el andlisis
sensorial de alimentos.
* Conoce la normatividad nacional e internacional vigente que regula los andlisis
sensoriales de los alimentos.
* Analiza los resultados de la evaluacién sensorial de manera critica para la toma
Tedricos de decisiones.
* |dentifica estrategias de sustentabilidad aplicables en la elaboracion de nuevos
productos.
* Actlia con liderazgo, ética y responsabilidad.
* Trabaja en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios.
Formativos * Actla de manera innovadora y creativa cuidando el impacto que dicha innovacion

pueda causar en el ambiente.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Principios generales de la Evaluacion Sensorial
Concepto de la evaluacién sensorial

Antecedentes de la evaluacién sensorial

El hombre como instrumento de medicion

Fisiologia de la percepcion sensorial (los 5 sentidos)

Presentaciéon de muestras, instalaciones

Instalaciones

Presentaciéon de muestras

Codificacién

Materiales (Utilizar de material que apoye la sustentabilidad)
Tamanio, cantidad y temperatura

NORMAS ISO aplicadas a la Evaluacion Sensorial

ISO 5492:2010
ISO 8589:2010

Tipos de Jueces
Jueces analiticos
Jueces consumidores

Métodos Anélisis de Evaluacién Sensorial
Métodos de Andlisis Sensitivos

Prueba de umbral
Métodos de Andlisis Cuantitativos

° Ordenacion

° Diferenciacion

Métodos de Andlisis Cualitativos

° Descriptivos

Métodos de Analisis Afectivos
° Prueba de preferencia (Doble o triple eleccion forzada)




° Prueba de aceptacion

Evaluacion Sensorial de diferentes alimentos

Bebidas: Café, té, cerveza, vinos, etc.

Productos lacteos: quesos, yogurt, leche, etc.

Otros productos: chocolate, productos regionales, golosinas.

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Para el desarrollo de la unidad de competencia el estudiante realiza blsquedas y revisiones de la
literatura cientifica, elabora reportes de lectura, analiza casos, aplica las metodologias en el
andlisis sensorial de los alimentos.

Durante el curso el alumno y el profesor logran las competencias utilizando la basqueda y revisién
de literatura cientifica en espafiol e inglés, elabora reporte de lectura y otras actividades que le
permitan comprender los aspectos tedricos y para posteriormente llevarlos a la aplicacion practica
(en espacios reales) conduciendo una evaluacién sensorial, teniendo como guia el manual de
préacticas y la plataforma virtual (MOODLE y/o Classroom).

Se anexa el apartado de planeacién e instrumentacion didactica, en el que se detallan las
estrategias y las actividades de ensefianza y aprendizaje (técnicas, actividades no presenciales,
estudio auto dirigido, entre otras), asi como recursos y materiales didacticos, laboratorio, uso de
TICS u otros contextos de desempefios.

Se trabajara bajo el aprendizaje orientado a proyectos puesto que la finalidad de esta unidad de
aprendizaje es que el alumno disefie y dirija una evaluacion sensorial de un producto determinado.

Actividades en la plataforma virtual MOODLE, EDMODO, Google Classroom, Schology, etc.

Uso de herramientas en linea para presentaciones: Prezi, Google presentations, slides, etc.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempefio 8.3. Contexto de aplicacién

Evaluacion Sensorial de un A partir de un producto asignad | En aula de clase, trabajo de
producto. , conducird una analiticos, por | campo y plataforma virtual.
los que debera realizar la
eleccidn y capacitacién de los
mismos con los lineamientos
tedricos establecidos.

Para la capacitacion tendra
gue elaborar un documento en
y una presentacion:
Antecedentes, descripcion,
contenido nutrimental y
caracteristicas organolépticas
del producto asignado.
Elaborar una herramienta de
evaluacion sensorial acorde al
producto asignado y aspectos a
evaluar.




Préacticas en el laboratorio de los | El alumno organiza y dirige la | En el laboratorio, plataforma
servicios de alimentos. evaluacion sensorial del virtual y aula.

producto asignado, con jueces
analiticos en el laboratorio.
Elabora reporte de practicas de
la evaluacion sensorial
presenta resultados por medio
de tablas y gréficos, haciendo
uso de su pensamiento critico,
propone cambios al producto o
proceso, para mejorar su
aceptacion .

Glosario. Elabora un glosario de lenguaje | Plataforma virtual y aula.
técnico para describir las
caracteristicas de los alimentos
en una evaluacién sensorial.

9. CALIFICACION

Reporte de lectura de articulos disciplinares en idioma inglés y espafol............... 10%
€[0T [ T 10%
Manual de PractiCas ........ouvuieiiii it e 15%
=T 0 =T o 15%
INVestigacion Yy tareas. ..o 20%
Estudio sensorial de producto terminado.............oooiiiiiiiiii 30%

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones seri¢ Y2 expresado en escala de 0 a 100, en ni¢¥2meros enteros,
considerando como mi¢Yznima aprobatoria la calificacii¢,%2n de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacii¢¥zn en el periodo
ordinario, deberi¢Y2 estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un
mi¢,%2nimo de asistencia del 80% a clases y actividades.

El mi¢¥2ximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comisii¢%2n conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excederi¢ Y2 del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacii¢ ¥2n en el periodo extraordinario, debe
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar
el comprobante correspondiente y tener un mig%nimo de asistencia del 65% a clases y
actividades.

11. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Carpenter R. P. Andlisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos. Zaragoza,
Espafia. Editorial Acribia. Reimpresion 2009, ed. 2002. (210 p).




2. Ibafiez Moya C., Barcina Angulo Y. Andlisis Sensorial de alimentos: métodos y aplicaciones.
Barcelona, Espafia. New York, USA. Springer. 2001. (180 p). Clasificacion CEDOSI CUCS: TX 546
A53 2001(1 ejemplar)

3. Sancho Valls J., Bota Prieto Enric, de Castro Joan Joseph. Introduccion al andlisis sensorial de
los alimentos. Barcelona, Espafia. Universitat de Barcelona. 1999 (336 p) Clasificacion CEDOSI
CUCS: TX 541 S35 (2 ejemplares)

4. Anzaldida Morales A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica.
Zaragoza, Espafia. Editorial Acribia. 1994. (198 p)
Clasificacion CEDOSI CUCS: TX 546 A59 (3 ejemplares)

5. Fisher Carolyn, Scott T. R. ; tr. Salvador Climent Peris. Flavores de los alimentos: biologia y
quimica. Zaragoza, Espafia. Editorial Acribia. 2000. (IX, 212 p) Clasificacion CEDOSI CUCS. TX
541 F58 ( 1 ejemplar)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

6. Harry, T. L. and Hildegarde, H. Sensory Evaluation of Food, Principles and practices. 2th
edition, Food Science Text Series. Springer

7. Helen Charley. Tecnologia de los alimentos. Editorial LIMUSA 2014.

8. Kemp, S. E., Hollowood, T. and Hort, J. Sensory Evaluation A Practical Handbook. Wiley-
Blackwell. 2009.

9. Watts, B. M., Ylimaki, G.L., Jeffery, L. E., Elias, L. G. Métodos sensoriales basicos para la

evaluacion de alimentos. International Development Research Centre 1992. Ottawa, Ontario,
Canada.

10. Witting, P. E. Evaluacién sensorial, Una metodologia para la tecnologia de alimentos.
Version Digital.
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y_farmaceuticas/wittinge01/




