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Mediante


UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUAHUA

Clave: 08MSU0017H  

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS  

Clave: 
PROGRAMA DEL CURSO:

               EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS
	DES: Ingeniería
Programa(s) Educativo(s):  Ingeniero químico, Químico
Tipo de materia: Optativa

Clave de la materia: 
Semestre: 
Área en plan de estudios: Eje contenidos
Créditos:  3

Total de Horas por Semana: 3

· Teoría: 3

· Práctica:  

· Taller:  

· Laboratorio: 

· Prácticas Complementarias:  

· Trabajo extra-clase: 

Total de horas en el Semestre: 48
Fecha última de actualización Curricular:  

Clave y Materia requisito: Ciencia de los Alimentos


	Pro   óbitos del Curso:

	1. Acción:                        
	2. Objeto de estudio:                                        

	[image: image1.png]



	[image: image2.wmf]

Modelos químico-biológicos



	3. Mediante:                                     
	4. Actividades académicas:
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Resol. problemas
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Alimentos



	IDENTIFICA A LA EVALUACION SENSORIAL COMO UNA DE LAS PRINCIPALES TECNICAS EN EL ANALISIS DE LOS ALIMENTOS.



	Competencias

(Tipo y  Nombre de las Competencias)
	Contenidos 

(Unidades, Temas y Subtemas)
	Resultados de Aprendizaje

(Por Unidad)

	E2 ANALISIS QUIMICO

p BIOLOGICO

E9 Transformaci[image: image5.wmf]

Identificar

ón de alimentos

E10 Cambios en los alimentos

E11 Sistemas de calidad


	ASEGURAMIENTO MICROBIOLÓGICO DE LA CALIDAD

Consideraciones teóricas y prácticas de higiene en alimentos

Legislación en alimentosio microbiológico
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Mediante

Acción: 
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Alimentos

Objeto:
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Evalúa

Condición:

	
	
	

	
	
	

	E1 Intepretacion quimico biologica

E2 Analisis quimico biologicos

E9 transformacion de alimentos

E10 Cambios en los alimentos

E11 Sistemas de calidad
	INTRODUCCION

Aspectos historicos.

Definiciones.

Importancia y aplicaciones.

Comparacion con otros metodos de investigacion.


	Identifica a la evaluacion sensorial como tecnica importante en el analisis de los alimentos.

	
	FISIOLOGIA Y ANATOMIA DE LA FUNCION SENSORIAL: LOS CINCO SENTIDOS

Vista.

Olfato.

Gusto.

Tacto.

Oido.

Interacciones sensoriales.
	Identifica a los cinco sentidos como elementos resposables de la funcion sensorial.

	
	PROPIEDADES SENSORIALES

Color.

Olor.

Aroma.

Gusto-Sabor.

Textura.


	Identifica las propiedades sensoriales y  la relacion entre ellas, en los alimentos. 

	
	PROTOCOLO PARA PRUEBAS SENSORIALES

Jueces.

Condiciones de prueba.

Determinacion del umbral.

Analisis e interpretacion de datos.


	Propone un protocolo para realizar las pruebas sensoriales en los alimentos.

	
	PRUEBAS SENSORIALES

Definicion.

Clasificacion.

Medicion y escalas.


	Identifica y relaciona las pruebas sensoriales que son empleadas en el analisis de alimentos.

	
	PRUEBAS AFECTIVAS

Pruebas de aceptacion.

Pruebas de preferencia.

Pruebas de nivel de agrado.

PRUEBAS DISCRIMINATIVAS O DE DIFERENCIACION

Prueba de comparacion por pares.

Prueba duo-trio

Prueba triangular.

Prueba de ordenacion.

PRUEBAS DESCRIPTIVAS

Perfiles sensoriales.

Prueba de analisis descriptivo cuantitativo.

Prueba de analisis descriptivo comparativo.

EVALUACION SENSORIAL EN EL CONTROL DE CALIDAD


	Identifica la aplicación de las pruebas afectivas, para ser empleadas en los alimentos.

Identifica la aplicación de las pruebas discriminativas o de diferenciacion, para ser empleadas en los alimentos.

Identifica la aplicación de las pruebas descriptivas, para ser empleadas en los alimentos.

Selecciona las principales tecnicas de analisis para implementar un sistema de evaluacion sensorial de los alimentos en el control de calidad de los alimentos.




	FUENTES DE INFORMACIÓN

(Bibliografía/Lecturas)
	EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios y Evidencias integradoras del desempeño)

	Pedrero, D. y Pangborn, R.M. 1990. Evaluacion Sensorial de los Alimentos. Ed. Alhambra Mexicana. Mexico, D.F.

Anzaldua-Morales, A. 1994. La Evaluacion Sensorial de los Alimentos en la Teoria y la Practica. Editorial Acribia, S.A.  Zaragoza, España.

Stone, H. y Sidel, J.L. 1986. Sensory Evaluation Practices. Academic Press, Inc. New York, N.Y. USA

Jay, J.M. 1999. Modern Food Microbiology. Sixth Ed. Aspen Publishing Co. New Cork, USA

Doyle, M.P. Beuchat, L.R., Montville, T.J. 2002. Food Microbiology. Fundamental and Frotiers. 2nd Ed. ASM Press Washington, D.C.

Forsythe, S.J. 2000. The Microbiology of Safe Food. Blackwell Science. UK

Forsythe, S.J. 2002. The Microbiological Risk Assessment of Food. Backwell Publishing. UK


	Reconocimientos Parciales:

Evidencias (Actividades Integradoras):
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Evidencias:

	
	Criterios cuantitativos: 
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En forma individual



	
	Criterios cualitativos: 
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Todos



	
	Reportes de análisis de casos, realizados de forma individual y que contengan una revisión del tema, una discusión del caso y una propuesta de solución

Exposición de forma individual, de un tema del curso, que se fundamenten en una revisión de al menos cinco bibiliografías recientes del mismo.
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Problemario

Reconocimiento Integrador Final:

Evidencias:    (Trabajo Integrador Final)

Evidencia:

	
	Criterios cuantitativos:

[image: image13.wmf]

En forma individual
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Algunos

Criterios cualitativos:



	
	De forma individual hacer la propuesta de unprotocolo de evaluacion sensorial para un determinado alimento.



	Elaboracion
M.C. Blanca Rosa Aguilar Guerra
	Fecha:

Septiembre de 2003


Avance programático

S   e   m   a   n   a   s

	Unidades de aprendizaje
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
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Exposición
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