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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:

Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Lt

J L

Diseflar, analizar e interpretar 1las principales metodologias de evaluacidn
sensorial y estudios consumidores de acuerdo con los métodos estandarizados

internacionales (ISO 9000 y ASTM).
Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Identificar la importancia de la evaluacidén sensorial, los fundamentos y
condiciones qQue se reguieren para que sea considerada una herramienta de

calidad.

- Disefiar, aplicar e interpretar los resultados de las pruebas sensoriales

discriminativas y de sensibilidad.

- Comprender las generalidades de las pruebas descriptivas y estudios de
consumidores, asi como las condiciones de disefio y aplicacidén, asi como el

andlisis de datos e interpretacidén de resultados.

CONTENIDO SINTETICO:

Fundamentos de evaluacidn sensorial.

Definicidén de evaluacidn sensorial.

Evaluacidn sensorial como herramienta de calidad.
Los sentidos y caracteristicas sensoriales.
Mediciones sensoriales.

Condiciones para realizar evaluacidn sensorial.
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1.6 Tipos de pruebas sensoriales.
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2. Pruebas analiticas de sensibilidad y de seleccidén de jueces.
S
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2.1 Caracteristicas de jueces.

2.2 Pruebas de seleccidn de jueces analiticos sensoriales.

2.3 Definicidén de umbral.

2.4 Pruebas para umbral de deteccidn, de identificacidén y diferencial.

2.5 Andlisis de datos para la obtencidén de umbrales (método grafico y método

de media geométrica).

Pruebas analiticas discriminativas.

Aplicacidn de las pruebas discriminativas.

Prueba de comparacidén por pares.

Prueba diuo-trio.

Prueba triangular.

Prueba tétrada.

Prueba A no A y ordenamiento por rangos.

El indice R en pruebas de diferenciacidn.

Andlisis estadistico de resultados: Uso de tablas para pruebas
discriminativas v ordenamiento, prueba binomial Yy pruebas X2 de
independencia.
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Pruebas descriptivas.

Tipos de pruebas descriptivas.

Metodologias para perfiles descriptivos.

Metodologia Andlisis Descriptivo Cuantitativo (QDA).
Introduccidn a los perfiles alternativos o rdpidos.
Metodologia “Check all that apply” (CATA).

Andlisis de datos: Pruebas t-student y Andlisis de Varianza.
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Pruebas de afectivas aceptabilidad y estudios de consumidores.
Evaluaciones afectivas con consumidores.

Pruebas discriminativas para preferencia.

Escalas heddnicas para evaluar nivel de agrado.

Escalas “Just about right” (JAR) y pruebas CATA para optimizacidén de
productos.

5.5 Andlisis de datos: Prueba de Friedman, Tablas de Contingencia y Prueba X?2
de independencia.

(CANGa RN G INC IO
=W N

A juicio del profesorado se podrdn realizar las siguientes practicas:

Préctica No. 1. Prueba de seleccién de jueces sensoriales.

Se aplicaran pruebas de identificacién de gustos bésicos (dulce, &cido,
salado, amargo y umami) e identificacién de olores, utilizando una serie de 3
a 5 olores (por ejemplo, céscara de naranja, limdn, mantequilla, floral, uva,
pifia, etc.). Posteriormente con las muestras anteriores se realizara la
prueba de “matching test”. También se evaluard la capacidad de ordenar
sensaciones con diferente intensidad.
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Practica No. 2. Pruebas de umbral.

Se determinard el umbral de deteccidén, identificacidén y diferencial de un
gusto basico y un olor.

Prdctica No. 3. Pruebas discriminativas.

Cada equipo seleccionard y aplicard una prueba discriminativa del producto
seleccionado, con el fin de conocer si existen diferencias sensoriales
perceptibles.

Prédctica No. 4. Prueba Descriptiva.
Describir las caracteristicas sensoriales del producto utilizando 1la
metodologia QDA o CATA al producto seleccionado.

Prdctica No. 5 Pruebas de Consumidores.

Prueba de nivel de agrado alguna prueba para optimizacidén de productos como
JAR o CATA. Se aplicard para los productos comerciales seleccionados. La
prueba se realizard con una muestra de 50-70 personas.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefianza-aprendizaje, el profesorado presentarda el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccién vy los criterios de
evaluacién. El profesorado generard los escenarios para el aprendizaije,
utilizando recursos didédcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacién.

Esta Unidad de Ensefianza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidn y Comunicacidn (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrédn realizarse por medio de 1la
participacidén del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn seran a
juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:
o . R _/
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Consistird en wuna evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya
todos los contenidos del programa o solo aguellos que no fueron cumplidos
durante el trimestre.
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