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1. DATOS GENERALES

uebla

Nivel Educativo:

Licenciatura

Nombre del Plan de Estudios:

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos

Modalidad Académica:

Mixta.

Nombre de la Asignatura:

Evaluacion Sensorial

Ubicacion: | el formativo
Correlacion:
Asignaturas Precedentes: | Ninguna
Asignaturas Consecuentes: | Ninguna

Conocimientos, habilidades, actitudes y
valores previos:

Conocimientos:

Conocimiento  acerca de disefio de
experimentos para el planteamiento y solucion
del problema.

Conocimiento sobre pruebas estadisticas.
Interpretar de manera eficaz los resultados
obtenidos para presentar soluciones eficaces
y creativas.

Habilidades:

Analizar.

Pensar creativamente.

Solucién de problemas.

Trabajo en equipo.

Actitudes y valores:

Buena conducta académica.

Calidad total.

Compromiso.

Etica profesional.

Pensamiento critico.

Responsabilidad.
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2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE (Ver matriz 1)

Horas por periodo Total de NGmero de
Concepto ; " horas por . 1
Teoria Préactica periodo creditos
Horas teoria y préactica
Actividades bajo la conduccion del docente
como clases tedricas, practicas de
laboratorio, talleres, cursos por internet, 16 32 48 3
seminarios, etc.
(16 horas =1 crédito)
Total 16 32 48 3

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

Autores:

M.C. Xadeni Villegas Ruiz

Fecha de disefio:

14 de Agosto de 2009

Fecha de la Ultima actualizacion:

8 de Febrero de 2013

Fecha de aprobacion por parte de la
academia de area

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA

Fecha de revision del Secretario
Académico

Revisores:

M.C. Xadeni Villegas Ruiz

Sinopsis de la revision y/o
actualizacion:

En el plan de asignatura anterior, este programa formaba
parte de la materia de Quimica de Alimentos Ill, que abarcaba
legislacion, aditivos alimenticios y evaluaciéon sensorial; al
separarla se pudo integrar el analisis estadistico para
complementar la parte de interpretaciéon de resultados.

4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional:

Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Bioquimico, Ingeniero

Quimico u otra ingenieria afin.

Nivel académico:

Estudios de posgrado en el area de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos, o el equivalente de desarrollo y prestigio en el area
de su especialidad.

Experiencia docente:

1 afo.

Experiencia profesional:

1 afo.
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5. OBJETIVOS:

5.1 General: El alumno aplicara los principios de Evaluacion Sensorial de manera adecuada,
conocerd a profundidad las bases de cada uno de los métodos sensoriales y a su vez
analizara e interpretara los resultados obtenidos mediante la aplicacion de las pruebas
sensoriales y el andlisis estadistico involucrado.

5.2 Especificos:

5.2.1 Identificara los principios bésicos del andlisis sensorial para la evaluaciéon de productos
alimenticios

5.2.2 Seleccionara y preparara el tipo de prueba sensorial adecuada para la evaluacion de
producto con base en la problematica presentada.

5.2.3 Analizara e interpretara de manera eficaz los resultados obtenidos y presentara

soluciones atendiendo a las necesidades del objetivo de estudio.
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6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:

Evaluacién Sensorial

Reaquiere conocer:

- 2 k4

Métodos de Analisis
Estadisticos (Analisis

Principios basicos Pruebas Sensoriales Multivariados)
Definidos por: Divididas en: Constituidos por:
~
Terminologia y o Analisis de
Conceptos Pruebas Discriminativas Componentes
4 )
= Andlisis de
Componentes
Elementos Estructurales Pruebas Descriptivas o meees )
4 )
)| Andlisis de
Conglomerados
- )

Procedimientos Pruebas Afectivas

Para: r r |

Aplicacidn, entendimiento y andlisis de pruebas sensoriales para la solucién de problemas en la J

industria alimentaria
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7. CONTENIDO
A Contenido Bibliografia
. Objetivo Lo - i
Unidad o Tematico/Actividade - Complementari
Especifico o Basica
s de aprendizaje a

1. Principios ¢ I|dentificara 1.1. Definicion de o Lawless,
basicos los principios | Evaluacion Sensorial. H.T.,
para la basicos del Heymann, H.
evaluacion analisis 1.2. Percepciony 1999.
de sensorial Sensacion. Sensory
productos. para la | 1.2.1. Los sentidos. Evaluation of

evaluacion 1.2.2. Gustos Bésicos. Food.
de productos | 1.2.3. Nervio Trigeminal. Principles
alimenticios and Practice.
1.3. Elementos Aspen
estructurales de la Publishers.
Evaluacion Sensorial. E.U.A.
1.3.1. Importancia del e Meilgaard,M,
Disefio experimental Civille,G. V.,
1.3.2. Area fisica de Carr B. T.
evaluacion. 2006.
1.3.3. Manejo de Sensory
muestras. Evaluation
1.3.4. Selecciény Techniques.
entrenamiento de CRC Press.
jueces. E.U.A.
Stone, H.; Sidel,
J.L. 1992.
Sensory
Evaluation
Practices,
Academic Press.
E.U.A.

2. Tipos de e Seleccionara | 2.1. Pruebas de umbral. | e Lawless, e Gacula, M. 1997
pruebas y preparara | 2.1.1. Prueba de limites. H.T., Descriptive
sensoriales. el tipo de Heymann, H. Sensory

prueba 2.2. Pruebas 1999. Analysis in
sensorial discriminativas. Sensory er]e(xjclt\;zct-:‘r.iggr?d
adecuada 2.2.1. Prueba de Evaluation of Press. Inc
para la | comparacion por pares. Food. ’
evaluacion 2.2.2. Prueba duo-trio. Principles
de producto | 2.2.3. Prueba triangular. and Practice.
en base a la | 2.2.4. Prueba igual- Aspen
problematica | diferente. Publishers. 6
presentada. | 2.2.5. Prueba A no A. E.U.A.
e Meilgaard,M.
2.3. Pruebas , Civille,G.
descriptivas.
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. Contenido Bibliografia
. Objetivo " - E
Unidad o Temético/Actividade - Complementari
Especifico o Basica
s de aprendizaje a
2.3.1. Prueba de Perfil V., CarrB. T.
de sabor. 2006
2.3.2. Prueba de Perfil Sensory
de Textura. Evaluation
2.3.3. Prueba de Analisis Techniques.
Descriptivo Cuantitativo CRC Press.
QDA®. E.U.A.
2.3.4. Método e Stone, H.,
Spectrum®. Sidel, J.L.
1992.
2.4. Pruebas afectivas. Sensory
2.4.1. Prueba de Evaluation
Aceptacion. Practices.
2.4.2. Prueba de Third Edition.
Preferencia. Food
2.4.3. Prueba de Nivel Science ans
de Agrado (Escala Technology,
Hedonica). International
Series.
e Moskowitz,
H., Beckley,
J.H,
Resurreccion
, A. 2006
Sensory and
consumer
research in
food product
design and
development.
Blackwell
Pub.
3. Introduccié | ¢ Analizara e | 3.1. Andlisis de e Meullenet, J., | ®
n al andlisis interpretara | Componentes Xiong, R.,
multivariado de manera | Principales. Findlay, C.
aplicado a eficaz los R. 2007.
la resultados 3.2. Andlisis Canonico Multivariate
evaluacion obtenidos y | Variado. and
de presentara probabilistic
productos. soluciones 3.3. Andlisis de analyses of 7
atendiendo a | Conglomerados. sensory
las science
necesidades problems.
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Contenido Bibliografia
Teméatico/Actividade Basica Complementari
s de aprendizaje a

Objetivo

Sl Especifico

del objetivo IFT Press.

de estudio. Blackwell
Pub.

e Stone, H.,
Sidel, J.L.
1992.
Sensory
Evaluation
Practices,
Academic
Press. E.U.A.

Nota: La bibliografia deberd ser amplia, actualizada (no mayor a cinco afios) con ligas, portales y paginas de
Internet, se recomienda utilizar el modelo editorial que manejen en su unidad académica (APA, MLA, Chicago,
etc.) para referir la bibliografia
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8. CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Asignatura

Perfil de egreso

(anotar en las siguientes tres columnas, cémo contribuye la
asignatura al perfil de egreso )

Conocimientos

Habilidades Actitudes y valores

Evaluacién Sensorial Metodologia del

analisis sensorial.

Analisis de Datos.

Identificar, desarrollar,
diferenciar, disefiar.

Responsabilidad
Etica profesional
Pensamiento critico
Argumentar, concluir , Trabajo grupal
proponer, defender

9. Describa cdémo el eje o los ejes transversales contribuyen al desarrollo de la asignatura (ver
sintesis del plan de estudios en descripcion de la estructura curricular en el apartado: ejes

transversales)

Eje (s) transversales

Contribucién con la asignatura

Formacion Humana y Social

Trabajo en equipo y colaborativo

Desarrollo de Habilidades en el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion

Usos de software

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento
Complejo

Lengua Extranjera

Innovacion y Talento Universitario

Participacion activa en uso de metodologias
sensoriales

Educacion para la Investigacion

Elaboracion de proyectos relacionados con
el area
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10. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA. (Enunciada de manera general para aplicarse
durante todo el curso)

Estrategias y Técnicas de aprendizaje-ensefianza Recursos didé4cticos

Estrategias de aprendizaje: e Articulos.
¢ Método de proyectos. e Libros.
e Trabajo en equipos cooperativos. e Pizarron.
e Ejercicios. e Plumones.
e Proyectores.
Estrategias de ensefianza: e TIC’s.

¢ Investigacion tutelada.
e Ejercicios.

Ambientes de aprendizaje:
e Salén de Clases.
e Laboratorio.

Actividades y experiencias de aprendizaje:

e Aplicacion de pruebas sensoriales.
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11. CRITERIOS DE EVALUACION (de los siguientes criterios

propuestos elegir o agregar los

que considere pertinentes utilizar para evaluar la asignatura y eliminar aquellos que no utilice,

el total sera el 100%)

Criterios Porcentaje
40
10
30
20
Total 100%

Nota: Los porcentajes de los rubros mencionados seran establecidos por la academia, de acuerdo a los

objetivos de cada asignatura.

12. REQUISITOS DE ACREDITACION (Reglamento de procedimientos de requisitos para la
admision, permanenciay egreso del los alumnos de la BUAP)

Estar inscrito como alumno en la Unidad Académica en la BUAP

Asistir como minimo al 80% de las sesiones

La calificacion minima para considerar un curso acreditado seré de 6

Cumplir con las actividades académicas y cargas de estudio asignadas que sefale el PE

13. Anexar (copia del acta de la Academiay de la CDESCUA con el Vo. Bo. del Secretario

Académico)
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