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DESCRIPCIÓN: 
El programa de análisis sensorial permite al estudiante conocer y aplicar los los conceptos teóricos del análisis 
sensorial, así como las principales técnicas de análisis necesarias para implementar un sistema de 
evaluación sensorial de los alimentos. Los temas planteados en éste programa se abordan mediante 
exposiciones del profesor, exposiciones de los estudiantes, estudios de casos en prácticas de laboratorio 
y recursos de tecnologías de la información. 

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) * 
 

IA_E 3 Análisis de alimentos 
IA_E 3. Evalúa los cambios físicos, químicos microbiológicos y sensoriales producidos en los 
alimentos durante su manipulación, 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) 

METODOLOGÍA 
(Estrategias, 
secuencias, 

recursos 
didácticos) 

EVIDENCIAS 
(Productos 

tangibles que 
permiten valorar 
los resultados de 

aprendizaje) 
IA_E 3.1. 

Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

Objeto de estudio 1 
Introducción a la 

evaluación sensorial 
1.1 Historia del análisis 
sensorial 
1.2 Desarrollo de la 
evaluación sensorial 
1.3 Definición 
1.4 Sujetos humanos 
como instrumentos 

 

Relaciona 
Elementos 
Empleando 

la evaluación 
sensorial. 

Exposiciones del 
profesor 

 

Elija un elemento. 
Exámenes 

escritos 

 
IA_E 3.1. 
Determina las 
propiedades 
sensoriales en 

Objeto de estudio 2 
Las propiedades 
sensoriales y como las 
percibimos 

 

Describe 
conceptos básicos 
relacionados con la 

 

Exposiciones del 
profesor 

 

Examen de 
conocimientos 



alimentos 2.1 Introducción 
2.2 Percepción, los cinco 
sentidos: gusto, oído, 
olfato, tacto y vista 
2.3 Propiedades 
sensoriales: gusto, 
sabor, aroma, color y 
textura 

percepción 
sensorial 

  

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

IA_E 3.1. 
Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

Objeto de estudio 3 
Organización y 
operación de un 
programa de 
evaluación sensorial 
3.1 Condiciones de 
laboratorio 
3.2 Condiciones del 
producto 
3.3 Condiciones de los 
jueces 

 

Describe las 
condiciones 
mediante las 

cuales se organiza 
y opera un 

programa de 
evaluación 
sensorial 

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

Exposiciones del 
profesor 

Examen de 
conocimientos 

IA_E 3.1. 
Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

 

D 3.5. Analiza 
datos mediante 
herramientas y 
paquetes 
estadísticos y 
matemáticos. 

Objeto de estudio 4 
Medición de atributos 
sensoriales 
4.1 Introducción 
4.2 Componentes de la 
medición, escalas 
4.3 Técnicas estadísticas 
de medición 

 

Describe y evalúa 
propiedades 

sensoriales en los 
alimentos 

empleando 
herramientas 
estadísticas 

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

Exposiciones del 
profesor 

Examen de 
conocimientos 

Práctica de 
laboratorio 

Poster virtual 
exponiendo 

resultados y su 
rúbrica de 
evaluación 

IA_E 3.1. 
Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

 
 

D 3.5. Analiza 
datos mediante 
herramientas y 
paquetes 
estadísticos y 
matemáticos. 

Objeto de estudio 5 
Pruebas afectivas 
5.1 Propósito y 
aplicación 
5.2 Los consumidores en 
pruebas afectivas 
5.3 Elección del lugar de 
prueba 
5.4 Métodos afectivos: 
cualitativos y 
cuantitativos 
5.5 Diseño de pruebas 
afectivas cuantitativas 
5.6 Formulación de 
hipótesis y métodos de 
análisis estadístico para 
pruebas afectivas 

 

Evalúa 
propiedades 

sensoriales en los 
alimentos mediante 
pruebas afectivas y 

realizando una 
interpretación 

estadística de los 
resultados 

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

Exposiciones del 
profesor 

Examen de 
conocimientos 

Práctica de 
laboratorio 

Poster virtual 
exponiendo 

resultados y su 
rúbrica de 
evaluación 

IA_E 3.1. 
Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

 
 

D 3.5. Analiza 

Objeto de estudio 6 
Pruebas de 
discriminación 
6.1 Introducción 
6.2 Métodos 
6.3 Formulación de 
hipótesis y métodos de 

 

Evalúa 
propiedades 

sensoriales en los 
alimentos mediante 

pruebas de 
discriminación y 

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

Exposiciones del 
profesor 

Examen de 
conocimientos 



datos mediante 
herramientas y 
paquetes 
estadísticos y 
matemáticos. 

análisis estadístico para 
pruebas de 
discriminación 

realizando una 
interpretación 

estadística de los 
resultados 

Práctica de 
laboratorio 

Poster virtual 
exponiendo 

resultados y su 
rúbrica de 
evaluación 

IA_E 3.1. 

Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

 

D 3.5. Analiza 
datos mediante 
herramientas y 
paquetes 
estadísticos y 
matemáticos. 

Objeto de estudio 7 
Análisis descriptivo 
7.1 Definición y campo 
de aplicación 
7.2 Componentes del 
análisis descriptivo 
7.3 Métodos de análisis 
descriptivo 
7.4 Formulación de 
hipótesis y métodos de 
análisis estadístico para 
análisis descriptivo 

 
 

Evalúa mediante 
análisis descriptivo 

y estadístico las 
propiedades 

sensoriales en los 
alimentos 

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

Exposiciones del 
profesor 

Examen de 
conocimientos 

Práctica de 
laboratorio 

Poster virtual 
exponiendo 

resultados y su 
rúbrica de 
evaluación 

IA_E 3.1. 
Determina las 
propiedades 
sensoriales en 
alimentos 

Objeto de estudio 8 
Correlación del análisis 
sensorial con medidas 
instrumentales y 
control de calidad 
8.1 Graficas de dos 
dimensiones 
8.2 Coeficientes de 
correlación 
8.3 Control de calidad 
desde el punto de vista 
de la evaluación 
sensorial 
8.4 Propósito y 
aplicación 
8.5 Desarrollo de un 
programa 

 

Relaciona 
propiedades 

sensoriales en los 
alimentos con 

mediciones 
instrumentales, así 
como su aplicación 

en control de la 
calidad 

Exposición por 
estudiante 

Rubrica de la 
presentación 

Exposiciones del 
profesor 

Examen de 
conocimientos 
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TEORIA 

• Examenes de conocimiento 40% 

• Rubricas de presentación 10% 
PRÁCTICA 

• Rubrica de evaluación de los poster 
virtuales presentados por los 
estudiantes con los resultados de sus 
prácticas 50% 



CRONOGRAMA 
 

Objetos de estudio Semanas 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 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                 

 


