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1. Datos generales

Materia: ANALISIS SENSORIAL Nivel: 6
Codigo: IALI602 Distribucién de horas.
Paralelo: A . -
Docencia | Practico Autdnomo: 32 |Total horas
Periodo : Marzo-2021 a Julio-2021
Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA ostemas | autonomo
Correo mpenag@uazuay.edu.ec
electrénico: 32 16 16 16 80
Premrequisitos:

Cédigo: IALI503 Materia: QUIMICA FISICA I
Cédigo: IALI504 Materia: DISENO EXPERIMENTAL

2. Descripcidn y objetivos de la materia

Al inicio de esta asignatura, se impartirdn los conocimientos necesarios para comprender el mecanismo de percepcion de los estimulos a
fravés de los sentidos. Posteriormente, se analizardn los atributos sensoriales y los principios para la aplicacion de este tipo de evaluaciones, en
donde se analizardn a los jueces, disefio de salas de cata, condiciones de catacidn, etc. Finalmente se revisardn los diferentes tipos de
pruebas sensoriales y su aplicabilidad dentro de la industria alimentaria

Andlisis sensorial servird de base para ofras cdtedras de gran importancia en la formacién del Ingeniero en alimentos, tales como: innovacién
y desarrollo de productos en la cual la evaluaciéon sensorial es una herramienta fundamental para validar la aceptacién o rechazo de los
nuevos alimentos. De la misma manera, en todas las tecnologias de procesamiento de alimentos, resulta de gran importancia la evaluacion
sensorial tanto de materias primas como de producto terminado.

La asignatura evaluacion sensorial, brinda al futuro ingeniero en alimentos las herramientas necesarias para caracterizar los alimentos desde
de punto de vista organoléptico, lo cual resulta de gran importancia para el control de calidad, pruebas de aceptabilidad, estudios de vida
util, ete.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1.1 Principios bdsicos en el andlisis sensorial

1.2 Percepcion de estimulos sensoriales

1.3 Los sentidos

2.1 Apariencia

2.2 Flavor

2.3 Sabor

2.4 Olor

2.5 Textura

3.1 Reclutamiento y Formacién de jueces sensoriales
3.2 Tipos de jueces sensoriales
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3.3 Condiciones para la catacion

3.3 Pruebas afectivas - estudios del consumidor

3.4 Preparacion de muestras

3.5 Salas de cata

4.1 Andilisis discriminativo

4.2 Pruebas descriptivas

5.1 Andlisis sensorial en la innovacién

5.2 Andlisis sensorial y el control de calidad y vida Util de alimentos

5. Sistema de Evaluacién
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

aa. Controla la calidad e inocuidad de procesos productivos alimentarios mediante técnicas de andlisis y sistemas
de gestién.
-Aplica pruebas de evaluacién sensorial discriminativas, descriptivas y afectivas -Evaluacion escrita

para determinar la calidad de los alimentos. -Proyectos

-Practicas de laboratorio
-ldentifica los atributos sensoriales que determinan la calidad de diferentes -Evaluacion escrita
alimentos. -Proyectos

-Practicas de laboratorio
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
GENERALIDADES DEL ANALISIS
Evaluacion Evaluacion Escrita SENSORIAL, PROPIEDADES APORTE 35 Semana: 6 (19-ABR-
escrita SENSORIALES DE LOS DESEMPENO ’ 21 al 24-ABR-21)
ALIMENTOS
GENERALIDADES DEL ANALISIS
Practicas de Practicas de laboratorio SENSORIAL, PROPIEDADES APORTE ~ 9 Semana: 6 (19-ABR-
laboratorio SENSORIALES DE LOS DESEMPENO 21 al 24-ABR-21)
ALIMENTOS
- DESARROLLO DEL ANALISIS
cvalacion Evaluacion escrita SENSORIAL, Tipos de andlisis [ ATONE o | 3.5 ;‘?’gl‘]&%dﬁg’ﬂ)‘”"m'
sensorial
Proyectos Trabajo de investigacion E\é?rlg%?;?;ee:f%l%lgg;g " aPORTE - 1 semana: 14 (14-JUN-
I . DESEMPENO 21 al 19-JUN-21)
alimentaria
APORTE
APORTE CUMPLIMIENTO CUMPLIMIENT| 10 semana: 15 (21-JUN-
o 21 al 26-JUN-21)
APORTE Semana: 15 (21-JUN-
APORTE ASISTENCIA Asistencia | 10 21 al 26 JUN-21)
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluacion
sensorial como una
herramienta en la industria EL&TEN Semana: 17-18 (05-
Proyectos Proyecto de fin de curso olimemgrio, GENERALIDADES ASINCRONIC 10 07-2021 al 18-07-
DEL ANALISIS SENSORIAL, o 2021)
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTOS, Tipos de
andlisis sensorial
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluacion
sensorial como una
Evaluacion - ' hgrromierﬁo en la industria EXAMEN Semana: 17-18 (05-
escrita Evaluacion escrita ol|menfquo, GENERALIDADES | FINAL ) 10 07-2021 al 18-07-
DEL ANALISIS SENSORIAL, SINCRONICO 2021)
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTQOS, Tipos de
andlisis sensorial
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluacion
sensorial como una
herramienta en la industria SUPLETORIO Semana: 17-18 (05-
Proyectos Proyecto de fin de curso | alimentaria, GENERALIDADES | ASINCRONIC| 10 07-2021 al 18-07-
DEL ANALISIS SENSORIAL, O 2021)
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTQOS, Tipos de
andlisis sensorial
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluacion
sensorial como una
., herramienta en la industria Semana: 17-18 (05-
E\S’é’:ﬁg‘:'on Evaluacion escrita alimentaria, GENERALIDADES gﬁéigﬁ'go 10 07-2021 al 18-07-
DEL ANALISIS SENSORIAL, 2021)
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTOS, Tipos de
andlisis sensorial
Metodologia
Descripcién Tipo horas
Los estudiantes deberdn desarrollar frabajos investigativos referentes a los temas de
estudio de la asigantura, desarrollo de informes de prdcticas de laboratorio y lecturas de Autdbnomo

articulos cientificos.

La asignatura se desarrollard utilizando estrategias académicas que permitan la
participaciéon activa y dindmica de los estudiantes, dentro de los recursos
metodolégicos utilizados estdn:

Clases participativas docente — alumno con la utilizacion de audiovisuales, revisién de
articulos cientificos relacionados del tema a tratar

eDesarrollo de prdcticas a nivel laboratorio con el fin de aplicar los conocimientos
tedricos aprendidos en clases

Total docencia
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Criterios de evaluacion

Descripcién Tipo horas
En los frabajos escritos se tendrd presente para la evaluacion la coherencia de los
contenidos, la redaccién, ortografia y la ausencia de copia textual. Autdénomo

En las exposiciones, se considerardn el uso adecuado de las normas para elaboraciéon
de diapositivas, la claridad en los criterios, la fluidez de conceptos y el respeto a las

opiniones de los companeros.

En los informes se evaluard la estructura del documento, redaccion, precisién en los

cdlculos, capacidad de andlisis para emitir las

conclusiones y recomendaciones.

Respecto a las actividades de laboratorio en las practicas se evaluard la participacion,
el interés por involucrarse en las labores durante las prdcticas, incentivando siempre al

frabajo en equipo.

En las evaluaciones escritas se calificard el conocimiento tedrico adquirido por los
estudiantes que se reflejard en la argumentacion y capacidad de razonamiento en

cada pregunta.

6. Referencias
Bibliografia base

Libros

Total docencia

Autor Editorial

Titulo

ARO

ISBN

Lawless, H. and Heymann, Springer
H.

Sensory evaluation of food

2010

Web

Software

Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Autor Editorial

Titulo

Ano

ISBN

Rogers, L.

Sensory Panel Management

2018

978-0-08-101115-7

Web

Software

Revista

Docente
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