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OBJETIVO(S) :

Objetivo ‘General: |
il |I | !
Al final jde la UEA el alﬁmLGlseré Ca&

Objetivos Parciales: |

Al final de la UEA el alumno séra ca

3. Conocer las

4. Conocer las
de un producto alimenticio.

CONTENIDO SINTETICO:

Seleccidn de Evaluadores.
1. Intrcduc01én

.2.Reclutamiento de candldatos

|
. 3. Pruebas de selecc1on“ | l

el

2. Reconocimiento de gustos basicos.

3. Recanccimiento de olores. i

4. Prueba del triangulo.

|
f
;

Practicar los principales métodos utilizados en la evaluacidn sensorial.

paz de:

1. Conocer las metodologias para seleccidn y entrenamiento de jueces.

2. Conocer técnicas metodolégicas péra la comparacidn sensorial de muestras.
tecnlcas" ﬁetodalég cas para la realizacién de un perfil
sensorial descriptiveo. dé un producto alimenticio.
técnicas metodoldgicas para la evaluacidn de la aceptabilidad

APROBADO PORELC
EN SU SESIG)N
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La operacidn constara de'
1ntercamblo de
desarrallaran diferentes temas 50
promoveré el uso de materlales did

de 1a red, y otros,

El profesor propondra escenarios

desarrollar estrategias analiticas,
resolver problemas. Con la guia del
indague que la informacién
conocimientos. Estas act1v1dades

MODALIDADES DE EVALUACION::

EVALUACION GLOBAL:
|

la evaluaclﬂn durante

Eeéimn&&f

i

establezca

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESC DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

en las

tedbricas

El
fotografias,

produccién y calidad.
cticos como lecturas,

para: generar conocimientos de alto nivel.

de aprendizaje gque permitan
criticas, reflexivas

significativos
el

Nexos
posibilitan

Y

aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

$
i
It

Se promovera
en 1los gque se considerara el

discusién y asimilacién de 1los
utilizar pueden ser diversos,
(evaluaciones periddicas,
etcl,) que permitan tomar dec151c

desempeno de los alumnos durante sU

EVALUACION DE RECUPERACION:

-~

IL.a evaluacidn de Se

recuper?cién
~ ! - ; ,

temas

v 'due
preéentadlmnes

todo el proceso de ensefianza-aprendizaje,

trabajo participativo de los alumnos en la
de evaluacidn a
incluyan herramientas de verificacidn
ensayos,

LoSs instrumentos

elaboracidén de
el conocimiento

orales,
mes y ponderar
proceso formativo.

llevara a cabo de la siguiente forma:

que se favorecera el
experlenc1as Yy la c$nstrucc1an colectiva de conocimientos;
profesor
sitios

al alumnoc
y Creativas para
profesor se busca que sea el alumno quién
construya
proceso de aprender a
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5. Bifer%ncia con un coﬁtfal. &
| }
6. Ensay% descriptivo. | ! ! ? ;
7. Ordenamiento de preferehcia. ?
8. Escala heddnica. 5 :
9. ?valuacién de aceptabilidad| de ﬁn producto por atributos.
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unlv[nsmAn AUTONOMA METROPOLITANA
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evaluacidn global que verificara se

cumplan los objetivos de la UEA.
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