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PROGRAMA DEL CURSO:
NOMBRE MATERIA

ANALISIS SENSORIAL

NOMBRE PROFESOR

DRA. ALMA DELIA ALARCON ROJO

DES:

Programa(s) Educativo(s):
Tipo de materia:

Clave de la materia:
Semestre:

Area en plan de estudios:

Créditos
Total de horas por semana:
Teoria:
Practica
Taller:

Laboratorio:
Practicas complementarias:
Trabajo extra clase:
Total de horas semestre:
Fecha de actualizacion:

Clave y Materia requisito:

Agropecuaria

IZSP

Especifica - optativa
709

60

Tecnologia de

alimentos de origen
animal

60
Enero 2008

Quimica orgénica, 234.
Bioguimica general, 334
Introduccion a los
sistemas de produccién,
104

Origen y crecimiento de
los animales domésticos

Propésitos del Curso:

Conocer los conceptos tedricos y practicos del analisis sensorial, y aplicar las principales técnicas de
analisis necesarias para implementar un sistema de evaluacion sensorial de los alimentos en la

industria.




COMPETENCIAS
(Tipoy Nombre de las
Competencias que nutren
a la materia y a las que
contribuye)

CONTENIDOS
(Unidades, Temas y Subtemas)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
(Por Unidad)

COMPETENCIAS
BASICAS
Comunicacion
Trabajo en equipo

COMPETENCIAS
ESPECIFICAS

Tecnologia de
productos de origen
animal (TPOA).

Objeto de estudio 1.
Introduccidén ala evaluacioén
sensorial

Objeto de estudio 2.
Propiedades sensoriales y como
las percibimos

Objeto de estudio 3.
Organizacién y operacion de un
programa de evaluacion
sensorial

Objeto de estudio 4. Medicion

5. Objeto de estudio
Pruebas sensoriales
a. Pruebas de discriminacién
b. Analisis descriptivo
c. Pruebas afectivas

Introduccién a la evaluaciéon
sensorial
Reconoce la importancia de la
evaluacion sensorial de los
alimentos.

Propiedades sensoriales y como
las percibimos

Conoce las propiedades sensoriales
y como son percibidas por el
consumidor.

Organizaciéon y operacién de un
programa de evaluacién sensorial

Planea y disefia un programa de
evaluacioén sensorial en la industria
de los alimentos.

Medicion
Conoce y usa las escalas como
medida de la evaluacién sensorial.

Pruebas sensoriales

Aplica los métodos discriminativos,
descriptivos y afectivos del andlisis
sensorial en los alimentos.




" METODOLOGIA TIEMPO

UNIrADI TSR TIE (estrategias, secuencias recursos didacticos) ESTIMADO
Objeto de estudio 1. Asignacién de trabajos. 12
Introduccion ala
evaluacion sensorial | Ensefianza frontal.

Gabinete de aprendizaje
Objeto de estudio 2. Ensefianza frontal 12
Propiedades

Asignacion de trabajos
sensoriales y como . o
las percibimos Gabinete de aprendizaje
Objeto de estudio 3. | Ensefianza frontal 14
Organizacion y
operacién de un | Asignacion de trabajos
programa de : o
evaluacion Gabinete de aprendizaje
sensorial . ., .

Disputa y confrontacion en el salén.
Objeto de estudio 4. Ensefianza frontal 12
Medicion

Proyecto educativo

Asignacion de trabajos

Gabinete de aprendizaje

Objeto de estudio Ensefianza frontal 10

5. Pruebas
sensoriales

Proyecto educativo
Gabinete de aprendizaje

Exploracién de campo




UNIDAD
TEMATICA

EVIDENCIAS DE
DESEMPENO

CRITERIOS DE DESEMPENO

Objeto de estudio 1.
Introduccién ala
evaluacion
sensorial

Presentacion de un trabajo
titulado Antecedentes
histéricos de la evaluacion
sensorial en la industria de los
alimentos.

Exposicion sobre la
importancia que tiene la
evaluacion sensorial en la
industria alimentaria.

El trabajo debera estar elaborado siguiendo
el método cientifico y deber4d contener
informacion ampliay actualizada.

Se revisara cuidadosamente la bibliografia
usada.

Para la exposicion el estudiante hara uso
adecuado de las herramientas electrénicas
para comunicar con claridad y en un tiempo
breve su investigacion bibliografica
aportando su punto de vista y reflejando la
profundidad de su analisis.

Objeto de estudio 2.
Propiedades
sensoriales y como
las percibimos

Elabora un ensayo titulado
Uso de los sentidos en la
evaluacion sensorial.

Exposicién sobre las
principales caracteristicas de
los alimentos que se evallan
con los sentidos.

Elabora un ensayo titulado
Estructura y funcion de los
Organos sensoriales.

El ensayo debera estar elaborado siguiendo
el método cientifico y deberd contener
informacion amplia 'y actualizada.

Un requisito importante es discutir con
claridad la funcibn de los 6rganos
sensoriales en la evaluacién de un alimento.
El ensayo debera reflejar el criterio del
estudiante.

Se revisara cuidadosamente la bibliografia
usada.

Objeto de estudio 3.
Organizaciény
operacién de un
programa de
evaluacion
sensorial

Elabora un ensayo titulado
Disefio de un laboratorio
sensorial en para la industria
de la carne.

Los estudiantes trabajan en
grupo y presentan frente a
grupo una exposicion sobre
uso del espacio en el disefio
de un laboratorio sensorial.

Trabajo en equipo.

Participacion del estudiante en la discusion
del tema en el saldén. Se considerard el nivel
de participacién y su conocimiento respecto
al tema.

El ensayo debera estar elaborado siguiendo
el método cientifico y deberd contener
informacion ampliay actualizada.

Un requisito importante es discutir con
claridad las principales caracteristicas que se
deben considerar a la hora de disefar un
laboratorio de evaluacion sensorial de
alimentos.

El ensayo debera reflejar el criterio de los
estudiantes que trabajaron en equipo asi
como el dominio del tema.

Se revisara cuidadosamente la bibliografia
usada.

Objeto de estudio 4.
Medicién

Presenta frente al grupo las
escalas que se usan para la
medicién de las
caracteristicas sensoriales de
los alimentos.

Presenta por escrito la
clasificacion de las escalas y
las principales caracteristicas

El trabajo debera estar elaborado siguiendo
el método cientifico y deberd contener
informacion ampliay actualizada.

Se revisard cuidadosamente la bibliografia
usada.




UNIDAD
TEMATICA

EVIDENCIAS DE
DESEMPENO

CRITERIOS DE DESEMPENO

de ellas.

impacto de las escalas

Elabora un seminario sobre el

graficas en la medicion de las
propiedades sensoriales.

Para la exposicion del seminario el
estudiante hara uso adecuado de las
herramientas electrénicas para comunicar
con claridad y en un tiempo breve su
investigacion bibliogréafica aportando su
punto de vista y reflejando la profundidad de
su andlisis.

Objeto de estudio
5. Pruebas .
. sobre la utilidad de las
sensoriales
Realiza en equipo una
investigacién sobre las
principales pruebas

productos cérnicos.

Presenta un trabajo escrito

pruebas de diferencia simple.

sensoriales que se usan en la
evaluacion de la carne y los

Participacion del estudiante en la discusion
del tema en el salén. Se considerara el nivel
de participacion y su conocimiento respecto
al tema.

El ensayo debera estar elaborado siguiendo
el método cientifico y deberd contener
informacion amplia 'y actualizada.

Un requisito importante es discutir con
claridad la aplicacion de las  diversas
técnicas sensoriales en un programa de
control de calidad.

El ensayo debera reflejar el criterio de los
estudiantes que trabajaron en equipo asi
como el dominio del tema.

Se revisara cuidadosamente la bibliografia
usada.

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

BIBLIOGRAFIA EN LA FACULTAD DE ZOOTECNIA

Anzaldua Morales, Antonio La evaluacion
sensorial de los alimentos en la teoria
y la practica Espafia Acribia 1994

Arthur D. Little, Inc., Flavor Symposium (1977 :

Cambridge, Mass.). Flavor its
chemical, behavioral and commercial
aspects (proceedings)
BoulderColorado Westview Press
1977
ASTM Committee E-18 on sensory evaluation
of materials and products
(Philadelphia, USA)
PhiladelphiaEUA ASTM 1988
Carpenter, Roland P Guidelines for sensory
analysis in food product development
and quality control USA Aspen
Publication 2000
Comunicaciones sensoriales
International 2000
Descriptive sensory analysis in practice USA
Food & Nutrition Press 1997
Gacula, Maximo C. Desing and analysis of
sensory optimization
TrumbullCNNUSA Food & Nutrition

México Barsa

Propiedades sensoriales y como las percibimos
- Pertinencia de la literatura consultada 20%

- Exposicién y claridad en la discusion del tema
individual 30%

- Del ensayo relevancia de la literatura, dominio de
conocimientos basicos del tema 30%

- conocimiento del tema 20%

Organizacién y operacion de un programa de
evaluacion sensorial

Discusion del tema en el salén 15%
Contenido del trabajo escrito 15%
Examen escrito 20%

Reporte grupal por escrito 35%
Exposicién del trabajo en equipo 15%
Medicion

Presentacion del seminario 20%
Contenido del trabajo escrito 30%

Examen escrito 20%




FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas por unidad)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios e instrumentos)

Press 1993

Guidelines for sensory analisis in food product
development and quality control New
YorkEUA Chapman & Hall 1992

Lawles, Harry T Sensory evaluation of food
principles and practices USA
Aspen Publishers 1999

Manual on descriptive analysis testing for
sensory evaluation USA American
Society for testing and materials
ASTM 1992

Meilgaard, Morten Sensory evaluation
technigues EUA CRC Press 1999

Moskowitz, Howard R. New directions for
products testing and sensory of foods
WesportCN. EUA Food & Nutrition
Press 1985

Objetive methods in food quality assessment
Boca RaténCal. USA CRC Press
1990

Pedrero F., Daniel L. Evaluacion sensorial
de los alimentos: métodos analiticos
México Alhambra Mexicana 1989

Relating consumer, descriptive, and laboratory
data to better understand consumer
responses USA ASTM 1997

Sancho Valls, J. Introduccién al analisis
sensorial de los alimentos Espafia
Universitat de Barcelona 1999

Stoddart, D. Michael. Mammalian Odours
and Pheromones London Edward
Arnold 1976.

Reporte del seminario sobre el impacto de la
conversion de musculo a carne sobre la calidad 30%

Pruebas sensoriales
Presentacion y discusién del trabajo individual 20%

Contenido del trabajo escrito sobre microestructura
30%

Examen escrito 30%

Reporte grupal.- claridad en la presentacion,
entendimiento de la aplicacion en el campo de trabajo
20%

Cronograma del Avance Programatico

S

e

manas

Unidades de aprendizaje

1

213|415 1011 (12|13 |14 15|16

1. Introduccién a la evaluacion sensorial

X

X | X

2. Propiedades sensoriales y como las
percibimos

3. Organizacioén y operacion de un programa
de evaluacion sensorial

4. Medicion

5. Pruebas sensoriales

Reporte de practicas y examen final
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