Fecha aprobacion: 14/03/2022

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos gengroles Docencia | Prdctico Auténomo: 32 |Total horas
Materia: ANALISIS SENSORIAL

Cédigo: IALI602 djﬁg& Auténomo
Paralelo:

Periodo:  Marzo-2022 a Agosto-2022 32 16 16 16 80

Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA

Correo mpenag@uazuay.edu.ec
electrénico

Prerrequisitos:

Cédigo: IALIS03 Materia: QUIMICA FISICA i
Cédigo: IALI504 Materia: DISENO EXPERIMENTAL

2. Descripcién y objetivos de la materia

Andlisis sensorial servird de base para otfras cdtedras de gran importancia en la formacion del Ingeniero en alimentos, tales como:
innovacion 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 evaluacién sensorial tanto de materias primas como de producto terminado.

Al inicio de esta asignatura, se impartirdn los conocimientos necesarios para comprender el mecanismo de percepcién de los
estimulos a través 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 catacion, etc. Finalmente se
revisardn los diferentes tipos de pruebas sensoriales y su aplicabilidad dentro de la industria alimentaria

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 contfrol de calidad, pruebas de aceptabilidad,
estudios de vida Ufil, efc.

3. Contenidos

1 GENERALIDADES DEL ANALISIS SENSORIAL

1.1 Principios bdsicos en el andlisis sensorial (1 horas)

1.2 Percepcién 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)

2.4 Olor (2 horas)

2.5 Textura (2 horas)

3 DESARROLLO DEL ANALISIS SENSORIAL

3.1 Reclutamiento y Formacion de jueces sensoriales (3 horas)
3.2 Tipos de jueces sensoriales (2 horas)

3.3 Condiciones para la catacion (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)
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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 control de calidad y vida Util de alimentos (4 horas)

4, Sistema de Evaluacién

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 evaluacién sensorial discriminativas, descriptivas y afectivas

para determinar la calidad de los alimentos.

-Informes
-Proyectos

roductos

-Evaluacién escrita
-Investigaciones

-Trabajos prdcticos -

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

-Informes

-Evaluacién escrita

-Investigaciones

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar

. . . . . - Semana: 4 (12/04/22
Investigaciones |Trabajos de investigacion APORTE 3 ol 14/04/22)
Evaluacién . . Semana: 5 (18/04/22
escrita Evaluacién escrita APORTE 5 ol 23/04/22)

. Semana: 6 (25/04/22
Informes Informe de laboratorio APORTE 2 ol 30/04/22)

. . . ., Semana: 9 (16/05/22
Investigaciones |Investigacion APORTE 3 ol 21/05/22)
Evaluacién . . Semana: 10 (24/05/22
escrita Evaluacién escrita APORTE 5 ol 28/05/22)

’ Semana: 11 (30/05/22
Informes Informes de laboratorio APORTE 2 ol 04/06/22)
Evaluacién - . Semana: 14 (20/06/22
escrita Evaluacién Escrita APORTE 5 ol 25/06/22)

. . . . L Semana: 15 (27/06/22

Investigaciones |Proyecto de investigacion APORTE 5 ol 02/07/22)
Semana: 17-18 (10-07-

Proyectos Proyecto EXAMEN 10 2022 ol 23-07-2022)
Evaluacién . Semana: 17-18 (10-07-
escrita Examen escrito EXAMEN 10 2022 al 23-07-2022)
Evaluacion Examen escrito SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al )
escrita

Metodologia

Criterios de Evaluacién
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