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2. JUSTIFICACION

El Analisis Sensorial es hoy una disciplina desarrollada, con sus métodos aplicados en industrias de
productos de consumo de diversas areas. La competicién entre industrias por conquistar el mercado
lleva a la necesidad de mejorar la calidad de sus productos. Las técnicas de analisis sensorial tienen
gran aplicacion en ese proceso. La busqueda de profesionales con entrenamiento en esta area, por
parte de las industrias de alimentos y de otros productos de consumo, ha incrementado con el pasar
de los afos, de ahi la necesidad de buscar un mejor entrenamiento para los profesionales de esa
area.

El Andlisis Sensorial le brindara al estudiante, las herramientas necesarias para determinar la calidad
sensorial, por medio de la determinacion del andlisis pruebas especificas, y asi poder decir si el
alimento es o0 no aceptado, preferido, se diferencia de uno posicionado en el mercado, etc. En esta
asignatura se estudiard los principales métodos de analisis sensorial aplicadas a productos de
consumo.

3. PROPOSITOS DE FORMACION

Temética

Unidad 1: Andlisis sensorial, importancia y aplicaciones.

Unidad 2: Disefio, montaje y dotacién de un laboratorio de analisis sensorial y equipos de
degustacion.
Unidad 3: Clasificacién de los métodos sensoriales.

Objetivo General

- Desarrollar valores éticos y morales en el estudiante de Ingenieria de Alimentos de
responsabilidad y honestidad en la aplicacion de técnicas correctas para evaluar
sensorialmente los alimentos, en las diferentes etapas del proceso de elaboracién de
productos alimenticios.

- Incentivar en el alumno una conciencia de interpretacion y creatividad en el campo de del
andlisis sensorial de los alimentos, donde sus ideas y opiniones sean coherentes, mediante
una buena disciplina y compromiso de estudio y participacion para el beneficio individual y de
la comunidad.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
version vigente
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Objetivos Especificos

- Aplicar los conceptos fundamentales y las técnicas necesarias para evaluar sensorialmente

los alimentos.

- Evaluar e interpretar los resultados del andlisis sensorial con base a los objetivos planteados
y resultados obtenidos.

- Capacitar al estudiante para la interpretacion, formulacién y solucién de problemas en las
areas relacionadas con su especificidad, donde haya la necesidad de la aplicacion de
conocimientos de analisis sensorial de alimentos.

4. COMPETENCIAS

Unidad 1: Andlisis sensorial, importanciay aplicaciones

Competencia de la unidad: Investiga las generalidades de la definicion, importancia y aplicaciones
del AS en una industria de alimentos durante su etapa de elaboracion.

Objetivo de la unidad: -
de alimentos.

Conocer la definicion, importancia y aplicaciones del analisis sensorial

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y Valores

Conocimientos generales
de la importancia vy
aplicaciones del analisis
sensorial.

Definicién analisis
sensorial

Objetivos del uso del
analisis sensoria

Historico del analisis
sensorial, Analisis sensorial
como ciencia analitica
. Conocimiento de las areas
especificas

Aplicaciones y
fundamentos del analisis
sensorial

Fisiologia de los sentidos
y estimulos

Errores sicolégicos que
afectan los sentidos: color,

olor y sabor

Pruebas  estadisticas
aplicadas al andlisis
sensorial

Analizar, sintetizar y evaluar la
informacion del tema.

Desarrollo de habilidades en el
laboratorio.
. Capacidad de identificar y resolver
problemas.
. Capacidad para elaborar registros
e informes.
. Buena comunicacioén escrita.

. Disciplinado y responsable.
. Atencion al entorno.
. Cultura de trabajo.
Capacidad para organizar y
planificar el tiempo.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
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Estrategias de ensefianza:
Préacticas de laboratorio y
resolucion de ejercicios
practicos.

Recursos didacticos:

Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.

Unidad 2: Disefio, montaje y dotacion de un laboratorio de analisis sensorial y equipos de

degustacién

Competencia de la unidad: Investiga la normatividad vigente para la construccion y dotacién de una
Laboratorio de Analisis Sensorial (LAS) y los procedimientos para la seleccién y entrenamiento de

una panel sensorial .

Objetivo de la unidad: Conocer el disefio, montaje y dotacion de un laboratorio de analisis sensorial
y Sus equipos de degustacion.

Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos

Habilidades

Actitudes y Valores

. Objetivos de los paneles.

.Conformacibn de los

panelistas.

. Tipos de jueces.
Entrenamiento de los

panelistas.
Métodos de laboratorio:
disefio, montaje y dotacion

de un laboratorio de
analisis sensorial
permanente.

. Analizar, sintetizar y evaluar la
informacion del tema.

* Desarrollo de habilidades en el
disefio y dotacion de un LAS.

» Capacidad de identificar y resolver
problemas.

» Capacidad para elaborar registros
e informes.

* Buena comunicacion oral y escrita.

. Disciplinado y responsable.
. Atencion al entorno.
. Cultura de trabajo.
Capacidad para organizar y
planificar el tiempo.

Estrategias de ensefianza:
Practicas de laboratorio:
. Técnicas de evaluacion de
gustos primarios y
Determinacion del indice
limiar de gusto primario
Seleccion de catadores:
Método de Amplitud-Escala
y Método Secuencial
. Técnicas de evaluacion de
olores: Demostracion de la
importancia del aroma en la
Identificacién de productos

Recursos didacticos:

Proyector  digital, computadora
personal, teléfono celular.
En laboratorio: desechables,

soluciones para identificacion de los
gustos basicos, ozonizador, horno
de microondas, equipo basico para
la realizacién de las pruebas.
Literatura especializada en métodos
sensoriales.

Unidad 3: Clasificacion de los métodos sensoriales

Competencia de la unidad: Determina y evalla la clasificacion de los métodos sensoriales y su

aplicacion.

Objetivo de la unidad: Identificar los métodos sensoriales acorde a los intereses del estudio.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
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Elementos de Competencia Disciplinar

Conocimientos Habilidades Actitudes y Valores

. Conocimientos generales | . Analizar, sintetizar y evaluar la | . Disciplinado y responsable.

de la importancia vy | informacion del tema. . Atencion al entorno.
aplicaciones del AS, como |« Desarrollo de habilidades en el | . Cultura de trabajo.

el disefio, montaje vy | laboratorio. . Capacidad para organizar y

dotacion de un LAS vy la | » Capacidad de identificar y resolver | planificar el tiempo.
clasificacion de los métodos | problemas

clasicos de analisis | « Capacidad para elaborar
sensorial. registros e informes
* Buena comunicacion oral y
escrita
Estrategias de ensefianza: Recursos didacticos:
Practicas de laboratorio. Proyector digital, computadora personal, teléfono celular.

En laboratorio: desechables, soluciones para identificacion de los
gustos basicos, ozonizador, horno de microondas, equipo basico para
la realizacién de las pruebas.

Literatura especializada en métodos sensoriales.

4.1. Especificas

Generacion y aplicacion de conocimiento:

Capacidad de pensamiento critico y reflexivo

Habilidades en el uso de las tecnologias de la informacion y de la comunicacién

Aplicables en contexto:
Habilidad para el trabajo en forma colaborativa
Capacidad para identificar, plantear y resolver problemas

4.2. Transversales

Sociales:

Capacidad de expresién y comunicacion
Capacidad de trabajo en equipo

Eticas:

Compromiso con la preservacion del medio ambiente
Compromiso ético

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
version vigente
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5. CONTENIDOS

5.1. UNIDAD DE APRENDIZAJE I: ANALISIS SENSORIAL, IMPORTANCIA Y APLICACIONES

- Importancia y aplicaciones del andlisis sensorial.

- Definicion andlisis sensorial

- Objetivos del uso del andlisis sensorial

- Histérico del andlisis sensorial, Analisis sensorial como ciencia analitica
- Conocimiento de las areas especificas

- Aplicaciones y fundamentos del analisis sensorial

- Fisiologia de los sentidos y estimulos

- Errores sicoldgicos que afectan los sentidos: color, olor y sabor

- Pruebas estadisticas aplicadas al analisis sensorial

5.2. UNIDAD DE APRENDIZAJE II: DISENO, MONTAJE Y DQTACION DE UN LABORATORIO
DE ANALISIS SENSORIAL Y EQUIPOS DE DEGUSTACION

- Obijetivos de los paneles

- Conformacién de los panelistas

- Tipos de jueces

- Entrenamiento de los panelistas

- Métodos de laboratorio: disefio, montaje y dotacion de un laboratorio de analisis sensorial
permanente

5.3. UNIDAD DE APRENDIZAJE Ill: CLASIFICACION DE LOS METODOS SENSORIALES

- Métodos clasicos de andlisis sensorial

- Clasificacién pruebas sensoriales: Métodos discriminativos o de diferencia, Métodos descriptivos o
analiticos y Métodos afectivos.

- Tipos y aplicaciones Métodos Discriminativos

- Prueba Triangular, Dao-Trio, Comparacion Pareada, Ordenacién “Ranking”, Comparacion Multiple

- Tipos y aplicaciones Métodos Afectivos: Prueba de Preferencia (Comparacion pareada, Ordenacion
y Comparacion mdaltiple); Prueba de Aceptacion (Escala hedonica, Escala de Actitud (FACT) y Escala
del ideal).

- Tipos y aplicaciones Métodos Descriptivos: Perfil de sabor, Perfil de textura, Analisis Descriptivo
Cuantitativo (CDA) y Perfil libre.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
version vigente
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6. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Durante el desarrollo de la asignatura se desarrollara una estrategia didactica encaminada a
relacionar los aspectos ACADEMICOS-INVESTIGATIVOS-EXPERIMENTALES-LABORALES de
forma integral a través de la ejecucion del programa de andlisis sensorial, utilizando las invariantes
pedagdgicas: Objetivos, la informacion, las vias de solucién, las variables a controlar y el objeto
sensorial.

El planteamiento del método investigativo, orientado por el docente, que consta de:

1. Planteamiento de la tarea experimental.

2. Andlisis de la tarea (interpretacion).

3. Propuestas de vias de solucion (tedrico-experimental, experimental, teorico, virtual
experimental).

4, Ejecucién del experimento.

5. Andlisis e interpretacion de resultados.

Los medios de aplicacion como la tarea experimental tendrdn en cuenta las habilidades
experimentales, el proceso de formacién, la INDEPENDENCIA DE LOS ESTUDIANTES, las etapas
de desarrollo y el AUMENTO DE LA COMPLEJIDAD.

Las actividades teoricas se desarrollaran a través de clases magistrales, trabajos independiente-
sustentables, exposiciones, seminarios, mesa redonda, foros. La metodologia se hara acorde al
siguiente esquema:

l. Metodologia de estudio analisis sensorial de alimentos. Son cuatro aspectos los que se deben
tener en cuenta para estudiar y aplicar los métodos sensoriales:

. Fundamento del método.

(1 Principio y objetivo del método.

O Aplicaciones.

OTipo de catadores

. Pardmetros operacionales.

O Numero de catadores.

0 Elaboracién del cuestionario de aplicacion.

[1 Condiciones laboratorio.

[1 Preparacion de la muestra: Cantidad, temperatura
0 Utensilios para servir las muestras.

. Célculos y expresion de resultados.

OTabulacion de los datos

[JParametros estadisticos para interpretar los resultados.
[1Expresion de los resultados de acuerdo al objetivo del estudio.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
version vigente
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Il. Valoracién de los métodos usados en articulos de investigacion: Seleccione un articulo
actualizado del método en el idioma inglés donde se observa claramente la aplicacion del método
especifico y realice la traduccion para presentacion en forma de seminario previo al laboratorio.

. Realice una valoracion critica y personal sobre la calidad general del trabajo de investigacion en su
conjunto, considerando:

Olmportancia de la investigacion.

[IMetodologia de investigacién desarrollada.

OPertinencia de los métodos de analisis empleados.

[IClaridad de la redaccién.

[IReporte y discusioén de los resultados.

[Correspondencia de las conclusiones con los objetivos propuestos.

Las actividades experimentales fundamentadas en las bases teéricas se estructuran en las
siguientes etapas:

Ponderacion Observacion

1. Traduccién articulo cientifico Claridad y presentacién coherente

2. Elaboracion del laboratorio Socializacion de la técnica en estudio

3. Desarrollo de la técnica. EXPERIMENTAL

4. Evaluacion de resultados. Calculos y expresiéon de resultados, interpretacion

5. Informe en forma de articulo cientifico. Socializacion de resultados y habilidades de analisis.

Las actividades experimentales en laboratorio son grupales.

7. ACTIVIDADES Y PRACTICAS

Practicas de laboratorio:
Prueba discriminativa: Método de Comparacion pareada, Triangular, DuUo-Trio, Ordenacion —

“Ranking”, Comparacion Multiple

Prueba de preferencia — Comparacion pareada, Ordenacion y Comparacion Multiple.

Pruebas de aceptacion — Uso de Escala de Actitud (Fact), Escala Hedénica

Métodos descriptivos — Uso de escalas Estructurada, No-Estructurada y Escala de Razén o

“Magnitud Estimation”
Andlisis de Perfil de Sabor, Andlisis Descriptivo Cuantitativo (CDA), Perfil de Textura.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese que ésta es la
version vigente
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8. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

Examen tedrico 40%, en las fechas calendario académico.
Laboratorio 30% semanal acorde al programa. El 30% est& dividido en:

Porcentaje  Ponderacién

12,5% 1. Traduccién y presentacion del articulo cientifico
12,5% 2. Elaboracion del laboratorio

12,5% 3. Desarrollo de la técnica.

12,5% 4. Evaluacion de resultados.

50,0% 5. Informe.

Trabajos Independiente-Sustentables, Exposiciones: 15%
Quices: 15%

La nota definitiva sera el promedio de las tres evaluaciones.
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