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DATOS DE IDENTIFICACION.

NOMBRE DE LA MATERIA: Evaluaciéon Sensorial
CLAVE: ALI-443

DEPARTAMAENTO QUE LA IMPRTE: Nutricién y Alimentos
NUMARO DE HORAS DE TEORIA: 2 Horas

NUMERO DE HORAS PRACTICA: 2 Horas

NUMERO DE CREDITOS: 5 Créditos

CARRERA EN LA QUE SE IMPARTE: I.C.T.A.
PREREQUISITO: Principios de Fisiologia Humana

OBJETIVO GENRAL.

El objetivo de este curso es que el alumno aprenda los principios de la evaluacion sensorial
de los alimentos, asi como su aplicacion en el desarrollo de nuevos productos, en la determinacion
de la calidad sensorial de éstos y en el monitoreo de los productos alimenticios de la competencia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Se presentaran los antecedentes historicos y principios de la evaluacion sensorial, asi
como su importancia en el area de los alimentos. El alumno sera capaz de entender la
utilidad de la evaluacién sensorial en el area de los alimentos.

e Se conoceran las condiciones de prueba, la preparacion de los alimentos. El alumno tendra
la capacidad para planear u organizar la evaluacion de algun alimento de forma efectiva.

e Se estudiaran los diferentes analisis o pruebas sensoriales, asi como su ejecucion y
aplicacion. El alumno podra emprender las pruebas sensoriales en el desarrollo de nuevos
productos, en el comparacion de alimentos, en el mejoramiento de un producto, en el
control de calidad y en la aceptacion o preferencia de un producto.

TEMARIO

I. INTRODUCCION
1. Antecedentes Historicos
2. Definicion e Importancia de la Evaluacién Sensorial
3. Descripcion e Importancia de los cinco sentidos

IIl. CONDICIONES DE PRUEBA
1.- El laboratorio de Evaluacién Sensorial
2.- Localizacion de inmueble
3.- Condiciones ambientales
4 .- Transito de personas dentro del local



ll. PREPARACION Y PRESENTACION DE LA MUESTRAS
1. -Cantidad de la muestra
2. -Vehiculos
3.- Diluciones
4.-Numero de muestras
IV. JURADO
1.- Tipos de Jueces
a) juez experto
b) juez entrenado
C) juez semi-entrenado o de laboratorio
d) juez consumidor
2.- Selecciodn de jueces
3.- Entrenamiento de jueces
V. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA EVALUACION DE UN ALIMENTO
1.- Apariencia
2.- Sabor
3.- Textura
4.-Adormecimiento : :
VI. ELABORACION Y PRESENTACION DE HOJAS DE EVALUACION

VIl. ANALISIS DISCRIMINATIVO
1.- Comparacioén apareada simple
2.- Duo-trio
3.- Triangular
4.- Ordenamiento
5.- Comparacion apareada multiple

VIil. ANALISIS DESCRIPTIVO

1.- Categorizacion cualitativa

2.- Categorizacién cuantitativa (QDA)

3.- Ordenamiento para analisis descriptivo

4.- Magnitud de percepcion

5.- Determinacién de perfiles sensoriales
IX. ANALISIS AFECTIVO

1.- Preferencia

2.- Aceptabilidad

3.- Hedénica

4 - Analisis de actitud del consumidor (FACT)

X. APLICACIONES DE LA EVALUACION SENSORIAL
1.-Desarrollo de nuevos productos
2.-Comparacion de productos
3.- Mejoramiento de un producto
4.- Evaluacion del proceso de produccion
5.- Reproduccion de costos
6.- Control de calidad
7.- Aceptacion del producto por el consumidor
8.- Preferencia y gusto del consumidor



PROCEDIMENTOS DE ENSENANZA APRENDISAJE

El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso sera, utilizado diversas técnicas que a
continuacién menciono: ,

1.- Presentacioén oral 7.- Método de la cooperacion
2.- Solucién de problemas 8.- Método de los textos

3.- Descubrimiento 9.- Trabajos individuales

4.- Estudios independientes 10.- Método creativo

5.- Investigacion 11.- Método del estudio libre

6.- Método expositivo 12.- La ensefianza en grupo

EVALUACION

La evaluacion del curso se realizara de acuerdo a la siguiente ponderacion.

DOS BXAMECNES. . i heiiaiis s i sinss i45 rogsohs oninsisi son 40%
Investigaciones (tareas o consultas)........ 10%
Seminarios o talleres...................cooiiii 10%
Praglieast e R e e 40%

La asistencia a clases sera considerada de acuerdo con lo establecido por la institucion para tener
derecho de presentacion de los diferentes examenes.

La asistencia a practica es obligatoria para poder recibir la calificacion correspondiente.
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