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OBJETIVO GENERAL. ‘

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

OBIETIVOS ESPECIFICOS.

« Se presentardn losantecedentes histdricos y principios de la evaluacion sensorial, asi
como su importancia en el drea de los alimentos. El alumno sera capaz de entender la
utilidad de la evaluacidn sensorial en el drea de los alimentos.

« Se conoceran las condiciones de prueba, !a preparacion y presentacion de las muestras,
y los factores que influyen en Ia evaluacion de los alimentos. El alumno tendrd fa
capacidad para planear u organizar la evaluacién de algun alimento de forma efectiva.

« Se estudiaran fos diferentes analisis o pruebas sensoriales, asi como su gjecucion y
aplicacién. El alumno podra emplear las pruebas sensoriales en el desarrolio de nuevos
productos, en la comparacién de alimentos, en el mejoramiento de un producto, en el
contro! de calidad y en la aceptacion o preferencia de un producto. '

TEMARIO

I. INTRODUCCION
1.- Antecedentes Histéricos
2.- Definicién e Importancia de la Evaluacion Sensorial
3.- Descripcién e Importancia de los cinco sentidos

II1. CONDICIONES DE PRUEBA P
1 .- Ef laboratorio de Evaluacion Sensorial
2.- Localizacién del inmueble
3.- Condiciones ambientales _
4,- Transito de personas dentro del local




rx)

III.

IV.

VI,

VII.

VIII.

IX.

PREPARACIC')N Y PRESENTACION DE LAS MUESTRAS
1.- Cantidad de la muestra

2.- Vehiculos

3.- Diluciones

4 .- Nimero de muestras

JURADO
1.- Tipos de jueces
a) juez experto
b) juez entrenado
¢) juez semi-entrenado o de laboratorio
d) juez consumidor
2.- Seleccidn de jueces
3.- Entrenamiento de jueces

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA EVALUACION DE UN ALIMENTO
1.- Apariencia

2.- Sabor

3.- Textura

4.- Adormecimiento

ELABORACION Y PRESENTACION DE HOJAS DE EVALUACION

ANALISIS DISCRIMINATIVO
1.- Comparacion apareada simple
2.- Duo-trio

3.- Triangulat

4.~ Ordenamiento

5.- Comparacion apareada moltiple

ANALISIS DESCRIPTIVO

1.- Categorizacion cualitativa

2.- Categorizacion cuantitativa (QDA)

3.- Ordenamiento para analisis descriptivo
4.- Magnitud de percepcion

5.- Determinacion de perfiles sensoriales

ANALISIS AFECTIVO

1.- Preferencia

2.- Aceptabilidad

3.- Hedonica

4.- Analisis del actitud del consumidor (FACT)

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.- Reduccion de costos

6.- Control de calidad :

7.- Aceptacion del producto por el consumidor

8.- Preferencias y gustos del consumidor




PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

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

1.- Presentacion oral 7.- Método de la cooperacién
2.- Solucion 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 realizard de acuerdo a la siguiente ponderacidn:

! DOS EXAMBNES weverernneeirnrrraceinerermmanssensnsses 40%
‘(\ Investigaciones (tareas o consultas) ......... 10%
= Seminarios 0 talleres ..........ccccveeeevivenens 10%
PrACHICES voovovvs e eeeeeierivesre s s e eneeeeeeens 40%

La asistencia a clases serd considerada de acuerdo con lo establecido por la institucidn para
tener derecho de p_resentacién de los diferentes examenes.

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