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OBJETIVO(S) EDUCACIONALES Al finalizar el curso el alumno serd capaz de identificar y seleccionar
los diferentes métodos de evaluacion sensorial de los alimentos para
diversos productos, y la aplicacion en las diferentes éareas de
investigacion y desarrollo de productos, control de calidad,
produccion y mercadotecnia de la industria de alimentos en México.

NUMERO UNIDAD 1 [INTRODUCCION A LA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS.

DE HORAS | OBJETIVO: Revisar el panorama de la evaluacion sensorial de alimentos, a fin de analizar cada
uno de los aspectos involucrados para una mejor aplicacion de esta herramienta.

1.1 | Historia de la evaluacion sensorial de alimentos.

1.2 | Qué es la evaluacion sensorial de alimentos.

Por qué emplear la evaluacién sensorial de alimentos.

Donde emplear la evaluacién sensorial de alimentos.
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Ventajas de emplear la evaluacion sensorial de alimentos.

TALLER I: | Aplicaciones de la evaluacion sensorial en la industria de alimentos.

NUMERO UNIDAD 2 [LOS SENTIDOS EMPLEADOS EN LA EVALUACION SENSORIAL DE
DE HORAS ALIMENTOS.

OBJETIVO: ldentificar las diferentes partes y propiedades de cada uno de los érganos de los
sentidos empleados en la evaluaciéon sensorial de alimentos, para conocer las diferentes
sensaciones y caracteristicas que en un momento dado puede percibir un consumidor de un
alimento.

2 2.1 | La vista.

2.2 | El olfato.

2.3 | El gusto.

2.4 | El tacto.

2.5 | El oido.

2.6 | Los cinco sentidos.

TALLER II: | Conociendo los sentidos.
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NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 3

[LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES.

OBJETIVO: |

dentificar los atributos sensoriales de los alimentos a través de una evaluacion con

los sentidos o por métodos instrumentales, para diferenciar los parametros de evaluacién entre
diversas pruebas sensoriales de los alimentos.

3.1 | El color.
3.2 | La textura.
6 3.3|Elolor.
3.4 | El aroma.
3.5 | El gusto.
3.6 | El sabor.
TALLER IlI: | Las caracteristicas sensoriales en la practica

NUMERO UNIDAD 4 |LAS MUESTRAS PARA LA EVALUACION SENSORIAL.

DE HORAS | OBJETIVO: Identificar las condiciones de seleccion, presentaciéon y preparacion de evaluacion
sensorial de un alimento.

4.1 | Seleccion de muestras.
4.2 | Preparacién de muestras para su analisis.
4.3 | Presentacion de muestras.
2 4.4 | Temperatura de las muestras.
4.5 | Vehiculos empleados en las muestras.
TALLER IV: | Preparacion de muestras especiales.

NUMERO UNIDAD 5 |LOS JUECES DE LA EVALUACION SENSORIAL.

DE HORAS | OBJETIVO: Identificar los diferentes tipos de evaluadores sensoriales, su seleccion,
caracteristicas especificas, a fin de determinar el tipo y cantidad de jueces requeridos para una
evaluacién sensorial.

5.1 | Definicion de juez.
2 5.2 | Tipos de jueces.
5.3 | Seleccion de jueces.
5.4 | Entrenamiento de jueces.
5.5 | Determinacién del nimero de jueces para una prueba.
TALLER V: | Convocatoria y seleccién de jueces sensoriales.

NUMERO UNIDAD 6 | CONDICIONES DE PRUEBA PARA LA EVALUACION SENSORIAL.

DE HORAS | OBJETIVO: Disefar los materiales adecuados para ambientar la evaluacion sensorial, de tal
forma que no se provoquen interferencias en las respuestas de evaluacion.

6.1 | Tipos de errores durante las pruebas sensoriales.
2 6.2 | Area fisica de la prueba sensorial.
TALLER VI: | Disefio de areas para evaluacion sensorial.

NUMERO UNIDAD 7 [ METODOS ANALITICOS DE EVALUACION SENSORIAL.

DE HORAS | OBJETIVO: Identificar el método analitico adecuado, a fin de obtener la informacion precisa de
acuerdo con las caracteristicas propias del alimento.

7.1 | Métodos sensitivos. Prueba de umbral. Prueba de diferenciacion.

14 7.2 | Métodos cuantitativos. Prueba de gradiente. Prueba de duracion.
7.3 | Métodos cualitativos. Andlisis descriptivo.

TALLER VII: | Condiciones y arreglo de materiales para evaluaciones analiticas.

NUMERO UNIDAD 8 | METODOS AFECTIVOS DE EVALUACION SENSORIAL.

DE HORAS | OBJETIVO: Conocer, identificar y determinar el método afectivo adecuado a fin de obtener la
informacion precisa de acuerdo con las caracteristicas propias del alimento.

8.1 | Prueba de aceptacion.
8 8.2 | Prueba de preferencia.
8.3 | Prueba de nivel de agrado.
TALLER VIII: | Condiciones y arreglo de materiales para evaluaciones afectivas.
NUMERO UNIDAD 9 | DESARROLLO DE LA EVALUACION SENSORIAL.
DE HORAS | OBJETIVO: Desarrollar un plan que permita integrar los aspectos que involucran el estudio de

una evaluacion sensorial.

9.1]

Identificacion del problema.
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9.2 | Evaluacion preliminar.

9.3 | Disero del estudio sensorial.

9.4 | Seleccion de muestras.

9.5 | Muestra de referencia.

9.6 | Adecuacion de muestras.

9.7 | Seleccion de la poblaciéon-entrenamiento.

9.8 | Hoja de vaciado de datos y resultados.

4 9.9 | Hoja de respuestas o cuestionarios.

9.10 | Prueba definitiva.

9.11 | Analisis de datos.

9.12 | Correlacion con otros estudios.

9.13 | Interpretacién de resultados.

9.14 | Informe.

NUMERO UNIDAD 10 | DISENO Y ELABORACION DE UN PROYECTO DE EVALUACION SENSORIAL

DE HORAS | OBJETIVO: Analizar todos los aspectos involucrados en la evaluaciéon sensorial de alimentos, a
fin de aplicar y dar seguimiento a un alimento en su cadena productiva.

6 10.1 | Asignacion de proyecto.

10.2 | Desarrollo de proyecto.

10.3 | Presentacion de proyecto.
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA

TECNICAS DIDACTICAS EIIEDC AJCRI'SIC?S EVALUACION DEL E\'/I' /lelj_(L)JiC?IE)N
APRENDIZAJE
X | Exposicién G_rabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o E_valugcigﬁn
discos) cerrados diagnéstica
Interrogatorio Radio Entrevistas: abiertas o Evalua_cién
cerradas formativa
C . . Evaluacion
X | Demostracién Transparencias Autoevaluacién sumaria
X qugstig? gién Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en
bibliogréfica clase
Investigacion de campo Materiales opacos X | Pruebas escritas
Investllgamon Pellgulgs con Respuesta corta
experimental movimiento
X | Discusion dirigida Videoproyector Soe;?)lljeerifntaria
Estudio dirigido Pizarrén Opcion multiple
X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
Proyecto Mapas Correspondencia
(columnas)
Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio X | Pruebas por temas
Phillips 66 Franelégrafo Pruebas estandarizadas
. : Solucién escrita a un
Entrevista Tablero de boletines problema
Lluvia de ideas Objetos X | Demostracion Practica
Conferencia Modelos Proyectos
X | Mesa redonda Maquetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema
X | Seminario Televisiéon Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones Participacion individual
Marionetas X | Participacién por equipo
Exposicioén individual
X | Exposicioén por equipo
X | Demostraciones de equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura y/o posgrado en el area quimico-biolégicas con experiencia en
analisis sensorial de alimentos y en investigacién aplicada en el area y en la practica docente, con habilidad
para ejemplificar aplicaciones en la industria de los alimentos.
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