1.-Area académica

Programa de estudio

odeloedicaio gl et

| Técnica

2.-Programa educativo

| Ingenieria en Alimentos

3.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ingenieria Quimica

4.- Cédigo 5.-Nombre de la Experiencia educativa 6.- Area de formacion

principal

secundaria

| | Evaluacion Sensorial

X

7.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Préactica Total horas Equivalencia (s)

6 2 2 4

8.-Modalidad

9.-Oportunidades de evaluacion

| Curso y laboratorio

| ABGHJK= Todas

10.-Requisitos

Pre-requisitos

Co-requisitos

Estadistica Basica

11.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo

Minimo

Grupal 20

10

12.-Agrupacién natural de la Experiencia 13.-Proyecto integrador

educativa (areas de conocimiento, academia,

ejes, modulos, departamentos)

14.-Fecha

Elaboracion Modificacion

Aprobacion

18/May0/2009




15.-Nombre de los académicos que participaron en la elaboracién y/o modificacion

| M. en C. Rosa Guadalupe Herrera Lee y Dr. Eryck Romeo Silva Hernandez

16.-Perfil del docente

Estudios terminados de licenciatura preferentemente en el area de alimentos o areas afines como
guimica, nutricion o ciencias biol6gicas, todos los anteriores con estudios de Maestria y/o
Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos o posgrados afines y con amplia experiencia en la
Evaluacion Sensorial de Alimentos. Se dara preferencia a quien, ademas del perfil anterior, cuente
con estudios de posgrado en Estadistica 0 con experiencia probada en esta materia.

17.-Espacio 18.-Relacién disciplinaria

\ Interprograma educativo \ Interdisciplinaria

19.-Descripcién

La experiencia Evaluacion Sensorial se localiza en el &rea de formacion electiva (2 h. teéricas y 2
précticas, 6 créditos). El curso de Evaluacion Sensorial pretende familiarizar al estudiante con las
diferentes técnicas de evaluacion a través de los sentidos en diversos productos alimenticios. Se
espera que el participante adquiera experiencia y practica en las medidas estandar del gusto y olfato,
asi como en la organizacion que debe desarrollarse durante una prueba de evaluacion sensorial. De
la misma forma, se enfatizara la importancia de una buena administracion antes, durante y después
de una prueba sensorial. El curso abordara también el andlisis, interpretacion y validacion de datos.
Finalmente, se enfatizara el desarrollo de la escritura de reportes de evaluacion sensorial.

20.-Justificacion

La aceptabilidad de los alimentos se basa fundamentalmente en las caracteristicas sensoriales de los
mismos. Los productos alimenticios de mayor éxito en el mercado cumplen con las demandas de los
consumidores, en donde los aspectos sensoriales juegan un papel primordial. Por otra parte, la
habilidad de percibir las caracteristicas sensoriales de los alimentos se ve modificada por la edad y
algunas enfermedades, especialmente las terminales. Por lo tanto, el conocimiento de la planeacion,
aplicacion y andlisis de las pruebas sensoriales de discriminacion, preferencia y descripcién en los
productos alimenticios es de gran importancia para que el Ingeniero en Alimentos pueda resolver de
la mejor manera los casos gue involucren esta area sensorial.

21.-Unidad de competencia

En un marco de respeto, tolerancia, responsabilidad, compromiso y apertura; los estudiantes
interactuaran procesando la informacion obtenida, de manera ordenada, clara, precisa y actualizada,
mediante estrategias cognitivas, metacognitivas y afectivas para adquirir conocimientos en el area
de la Evaluacion Sensorial, considerando una perspectiva que le permita tomar decisiones
adecuadas para el andlisis y la resolucion de problemas en esta &rea del conocimiento.

22.-Articulacion de los ejes

Evaluacion Sensorial: Los alumnos reflexionan (eje tedrico) en grupo (eje axiol6gico), en un marco
de orden y respeto mutuo (eje axioldgico), sobre los diversos casos de la Evaluacion Sensorial;
investigan (eje heuristico) en equipo (eje axioldgico) sobre los problemas practicos de la Evaluacion
Sensorial de Alimentos; elaboran en lo individual una propuesta la técnica sensorial mas adecuada
para un caso especifico y, en lo general, proponen los detalles de la practica para el desarrollo de
una prueba sensorial (eje heuristico). Finalmente, discuten en grupo su propuesta (ejes teorico,
heuristico y axiolégico).

23.-Saberes



Teoricos

e Historia de la evaluacién
sensorial.

o Psicofisica, percepcion fisica

y psicoldgica.

Sentido del gusto.

Sentido del olfato.

laboratorio.

individual.
Planeacion, desarrollo y

El sentido trigeminal.

El sentido del oido.

El sentido del tacto. °

Consistencia y textura

e Sentido de la vista.

e Pruebas de discriminacion.

e Pruebas afectivas.

e Escalas y medidas
sensoriales.

e Anélisis descriptivo.

Condiciones de trabajo en

las pruebas sensoriales.

Entrenamiento de jueces.

La estadistica sensorial.

Consideraciones éticas.

Desarrollo de un estudio

sensorial.

grupal.

Casos.

analisis de un proyecto

Heuristicos Axioldgicos
Realizacion de préacticas de | e Se buscara despertar la
e curiosidad y el interés del
Planeacion, elaboracién y e alumno.
presentacion de un proyecto | e Flexibilidad.
e Trabajo en equipo.
¢ Iniciativa.
e Interés cognitivo.
e Respeto
Andlisis individualizado de | 4 Mesura
e Responsabilidad

24.-Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje

De ensefianza

Lectura de 5 articulos cientificos de revision
sobre evaluacién sensorial de alimentos.

Participacién en las exposiciones presenciales
del tema por parte del facilitador.

Apoyo en estudiantes monitores.

Empleo de diapositivas para explicacion de los
conceptos.

Participacion activa en el grupo de trabajo.

Consulta de las fuentes de informacion impresas
o0 en linea.

Realizacion de
investigacion.

Discusiones o debates acerca de las técnicas mas
apropiadas para abordar un problema de
evaluacidn sensorial.

Participacién en foros con expertos.

Visualizacion de escenarios futuros.

Elaboracién de los ejercicios en linea para la
autoevaluacion.

Ex&menes de auto evaluacion.

las tareas individuales de

Evaluacion diagnostico.

Identificacion de estudiantes monitores.

Planificacion de actividades a realizar.

Exposiciones presenciales del tema.

Asesoria incidental.

Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

Tareas de estudio independiente.

Ensefianza incidental.

Discusion acerca del uso y valor del
conocimiento.

Exposicion de motivos y metas.

Foros.

Debates

Objetivos y propdsitos del aprendizaje

Preguntas intercaladas

Dialogos simultaneos.




25.-Apoyos educativos

Materiales did4cticos Recursos did4cticos
Libros electronicos Pintarron
Articulos impresos y en linea Marcadores
Internet Equipo de Computo
Programa del Curso Conexion a Internet
Diapositivas Proyector
26.-Evaluacion del desempefio
Ev(ljdenua (g) de Criterios ~de Amb_|t0(§), de Porcentaje
esempefio desempefo aplicacion
Reportes de Fluidez Aula 30%
laboratorio. Suficiencia Grupos de trabajo
Claridad Biblioteca
Desarrollo de una Viabilidad Centro de computo 5%
evaluacion sensorial Cobertura Internet
publica. Colaboracion grupal Inglés
Entusiasmo y Habilidades del
Asistencia a laboratorio | tenacidad Pensamiento 5%
Asistencia a clase Lectura y Redaccion
Examen parcial Planteamientos Computacion Basica 20%
coherentes y
Examen final pertinentes 40%

27.-Acreditacion

Para acreditar esta experiencia educativa el estudiante debera alcanzar como minimo el 60 % de las
evidencias de desempefio. El derecho al examen final estara en funcién del Estatuto de los Alumnos
de la Universidad Veracruzana.

28.-Fuentes de informacion

Basicas

LIBROS
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