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DESCRIPCION:

El programa de andlisis sensorial permite al estudiante conocer y aplicar los los conceptos teéricos del analisis
sensorial, asi como las principales técnicas de andlisis necesarias para implementar un sistema de
evaluaciéon sensorial de los alimentos. Los temas planteados en éste programa se abordan mediante
exposiciones del profesor, exposiciones de los estudiantes, estudios de casos en practicas de laboratorio

y recursos de tecnologias de la informacion.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipoy Nombre) *

IA_E 3 Anélisis de alimentos
IA_E 3. Evalta los cambios fisicos, quimicos microbioldgicos y sensoriales producidos en los
alimentos durante su manipulacién, manufactura y almacenamiento.

DOMINIOS
(Se toman de
las
competencias)

OBJETOS DE ESTUDIO
(Contenidos necesarios
para desarrollar cada
uno de los dominios)

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
(Se plantean de los
dominios y
contenidos)

METODOLOGIA
(Estrategias,
secuencias,

recursos
didacticos)

EVIDENCIAS
(Productos
tangibles que
permiten valorar
los resultados de
aprendizaje)

IA_E3.1. Objeto de estudio 1 Exposiciones del
Ef;g[g;g;:s Introduccién ala Relaciona profesor Elija un elemento.
sensoriales en evaluacion sensorial Elementos Examenes
alimentos 1.1 Historia del andlisis Empleando escritos
sensorial la evaluacion
1.2 Desarrollo de la sensorial.
evaluacion sensorial
1.3 Definicion
1.4 Sujetos humanos
como instrumentos
IA_E3.1. Objeto de estudio 2
Determina las Las propiedades Describe Exposiciones del Examen de

propiedades
sensoriales en

sensoriales y como las
percibimos

conceptos basicos
relacionados con la

profesor

conocimientos




alimentos 2.1 Introduccion percepcion
2.2 Percepcion, los cinco sensorial
sentidos: gusto, oido,
olfato, tacto y vista Exposicion por Rubrica de la
2.3 Propiedades estudiante presentacion
sensoriales: gusto,
sabor, aroma, colory
textura
IA_E3.1. Objeto de estudio 3 Exposicion por Rubrica de la
Ef;g?ggg;gs Organizacion y Describe las estudiante presentacion
sensoriales en | OP€racion de un condiciones
alimentos programa de mediante las
evaluacn_)r_\ sensorial cuales se organiza Exposiciones del Examen de
3.1 Condiciones de y opera un profesor conocimientos
laboratorio programa de
3.2 Condiciones del evaluacion
producto sensorial
3.3 Condiciones de los
jueces
IA_E 3.1. Exposicién por Rubrica de la

Determina las
propiedades
sensoriales en
alimentos

D 3.5. Analiza
datos mediante
herramientas y
paquetes
estadisticos y
matematicos.

Objeto de estudio 4
Medicién de atributos
sensoriales
4.1 Introduccion
4.2 Componentes de la
medicion, escalas
4.3 Técnicas estadisticas
de medicién

Describe y evalla
propiedades
sensoriales en los
alimentos
empleando
herramientas
estadisticas

estudiante

presentacion

Exposiciones del

Examen de

profesor conocimientos
Practica de Poster virtual
laboratorio exponiendo
resultados y su
rabrica de
evaluacion

IA_E 3.1.
Determina las
propiedades
sensoriales en

Objeto de estudio 5
Pruebas afectivas
5.1 Proposito y

Evalta
propiedades
sensoriales en los

Exposicion por
estudiante

Rubrica de la
presentacion

alimentos aplicacion
5.2 Los consumidores en | alimentos mediante | Exposiciones del Examen de
D35 Anali pruebas afectivas pruebas afectivas y profesor conocimientos
0. Anhaliza 4 H
datos mediante | 23 Eleccién del lugar de r_eallzando una
herramientasy | Prueba . Interpretacion Practica de Poster virtual
paquetes 5.4 Métodos afectivos: estadistica de los laboratorio exponiendo
estadisticos y cualitativos y resultados
matematicos e resultados y su
) cuantitativos rubrica de
5.5 Disefio de pru«_sbas evaluacion
afectivas cuantitativas
5.6 Formulacion de
hipotesis y métodos de
andlisis estadistico para
pruebas afectivas
IA_E3.1. Objeto de estudio 6 Exposicion por Rubrica de la
Determina las Pruebas de Evalla estudiante presentacion

propiedades
sensoriales en
alimentos

D 3.5. Analiza

discriminacion

6.1 Introduccion

6.2 Métodos

6.3 Formulacién de
hipotesis y métodos de

propiedades
sensoriales en los
alimentos mediante
pruebas de
discriminacion y

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos




datos mediante
herramientas y
paquetes
estadisticos y
matemaéticos.

andlisis estadistico para
pruebas de
discriminacion

realizando una
interpretacion
estadistica de los
resultados

Practica de
laboratorio

Poster virtual
exponiendo
resultados y su
rabrica de
evaluacion

IA_E 3.1.
Determina las
propiedades
sensoriales en

Objeto de estudio 7
Andlisis descriptivo
7.1 Definicion y campo

Evalla mediante

Exposicion por
estudiante

Rubrica de la
presentacion

alimentos de aplicacion analisis descriptivo
7.2 Componentes del y estadistico las Exposiciones del Examen de
D 3.5. Analiza analisis descriptivo propiedades profesor conocimientos
ﬂ:ﬁ?:m”?:gt'::t; 7.3 Métodos de andlisis | sensoriales en los
paquetes descriptivo alimentos Practica de Poster virtual
estadisticos y 7.4 Formulacion de laboratorio exponiendo
matematicos. hipétesis y métodos de resultados y su
analisis estadistico para rdbrica de
analisis descriptivo evaluacion
IA_E3.1. Objeto de estudio 8 Exposicion por Rubrica de la
Determina las Correlacion del andlisis Relaciona estudiante presentacion

propiedades
sensoriales en
alimentos

sensorial con medidas
instrumentales y
control de calidad

8.1 Graficas de dos
dimensiones

8.2 Coeficientes de
correlacion

8.3 Control de calidad
desde el punto de vista
de la evaluacion
sensorial

8.4 Proposito y
aplicacion

8.5 Desarrollo de un
programa

propiedades
sensoriales en los
alimentos con
mediciones
instrumentales, asi
como su aplicacion
en control de la
calidad

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electronicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)
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TEORIA

e Examenes de conocimiento 40%
e Rubricas de presentacion 10%

PRACTICA

e Rubrica de evaluacion de los poster
virtuales presentados por los
estudiantes con los resultados de sus

practicas 50%




CRONOGRAMA

Objetos de estudio

Semanas

89|10

11

12

13

14

15

16

Objetos de estudio 1

Objetos de estudio 2

Objetos de estudio 3

Objetos de estudio 4

Objetos de estudio 5

Objetos de estudio 6

Objetos de estudio 7

Objetos de estudio 8




