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1. Datos
Materia: ANALISIS SENSORIAL Nivel: 6
Cédigo: IALI602 Distribucién de horas.
Paralelo: A Docencia | Practico Autdénomo: 32 [Total horas
Periodo : Marzo-2021 a Julio-2021
N Sistenas Autdénomo
Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA de tutorias
Correo mpenag@uazuay.edu.ec
electrénico: 32 16 16 16 80
Premrequisitos:

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

2. Descripcién 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
través de los sentidos. Posteriormente, se analizardn los atributos sensoriales y los principios para la aplicacién de este tipo de evaluaciones, en
donde se analizardn a los jueces, diseno de salas de cata, condiciones de catacién, etc. Finalmente se revisardn los diferentes fipos de
pruebas sensoriales y su aplicabilidad dentro de la industria alimentaria

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

sensorial tanto de materias primas como de producto terminado.
La asignatura evaluaciéon 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, etc.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1 GENERALIDADES DEL ANALISIS SENSORIAL

1.1 Principios bdsicos en el andlisis sensorial (1 horas)
1.2 Percepcion de estimulos sensoriales (2 horas)

1.3 Los sentidos (4 horas)

2 PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS
2.1 Apariencia (2 horas)

2.2 Flavor (2 horas)

2.3 Sabor (2 horas)
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2.4 Olor (2 horas)

2.5 Textura (2 horas)

3 DESARROLLO DEL ANALISIS SENSORIAL

3.1 Reclutamiento y Formacién de jueces sensoriales (3 horas)

3.2 Tipos de jueces sensoriales (2 horas)

3.3 Condiciones para la cataciéon (2 horas)

3.3 Pruebas afectivas - estudios del consumidor (4 horas)

3.4 Preparaciéon de muestras (2 horas)

3.5 Salas de cata (2 horas)

4 Tipos de andlisis sensorial

4.1 Andlisis discriminativo (4 horas)

4.2 Pruebas descriptivas (4 horas)

5 Evaluacién sensorial como una herramienta en la industria alimentaria
5.1 Andlisis sensorial en la innovacion (4 horas)

5.2 Andlisis sensorial y el contfrol de calidad y vida Util de alimentos (4 horas)

5. Sistema de Evaluacion

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

de gestién.

Evidencias
aa. Controla la calidad e inocuidad de procesos productivos alimentarios mediante técnicas de andlisis y sistemas

-Aplica pruebas de evaluacion sensorial discriminativas, descriptivas y afectivas -Evaluacion escrita
para determinar la calidad de los alimentos.

-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio

-ldentifica los atributos sensoriales que determinan la calidad de diferentes
alimentos.

-Evaluacion escrita

-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
GENERALIDADES DEL ANALISIS
Evaluacion Evaluacion Escrita SENSORIAL, PROPIEDADES APORTE 35 Semana: 6 (19/04/21
escrita SENSORIALES DE LOS DESEMPENO ’ al 24/04/21)
ALIMENTOS
GENERALIDADES DEL ANALISIS
Practicas de Précticas de laboratorio SENSORIAL, PROPIEDADES APORTE 9 Semana: 6 (19/04/21
laboratorio SENSORIALES DE LOS DESEMPENO al 24/04/21)
ALIMENTOS
. DESARROLLO DEL ANALISIS
ZZSLUTSC'O” Evaluacion escrita SENSORIAL, Tipos de andiii DE@E&EEE 5 35 Semogr}%s}g 6(/32‘]/ )05/ 21
sensorial
Evaluacién sensorial como und
Proyectos Trabajo de investigacion hgrromierﬁo en la industria DE@EI\?EEIE(IO 1 Semoorﬁél/gé(/];]/)t)é/zl
alimentaria
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluacion
sensorial como una
herramienta en la industria EXAMEN FINAL semana: 17-18 (05-07-
Proyectos Proyecto de fin de curso | alimentaria, GENERALIDADES | ASINCRONIC 10 2021 oI. 18-07-2021)
DEL ANALISIS SENSORIAL, (@]
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTOS, Tipos de
andlisis sensorial
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluacion
sensorial como una
. herramienta en la industria
z\gg:ﬁgaon Evaluacién escrita alimentaria, GENERALIDADES Eﬁﬁg‘;g,j:gg" 10 SeQrSQG]ngI, 1187—_01;3483_10)7_
DEL ANALISIS SENSORIAL,
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTOS, Tipos de
andlisis sensorial
DESARROLLO DEL ANALISIS SUPLETORIO )
Proyectos Proyecto de fin de curso | SENSORIAL, Evaluacion ASINCRONIC 10 Semana: 17-18 (05-07-
sensorial como una e) 2021 al 18-07-2021)
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
herramienta en la industria
alimentaria, GENERALIDADES
DEL ANALISIS SENSORIAL,
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTOS, Tipos de
andlisis sensorial
DESARROLLO DEL ANALISIS
SENSORIAL, Evaluaciéon
sensorial como una
.. herramienta en la industria .
Zg:ﬁguon Evaluaciéon escrita alimentaria, GENERALIDADES SS”l\IJE:LRE(T)O,\"Fé% 10 SeQrng]ngl. ]]87._0]78.é(())\3_10)7_
DEL ANALISIS SENSORIAL,
PROPIEDADES SENSORIALES DE
LOS ALIMENTOS, Tipos de
andlisis sensorial
Metodologia
Criterios de Evaluacion
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