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2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

LICENCIATURA EN NUTRICION

Profesionales

Gestiona proyectos para el desarrollo de sistemas de produccién y transformacion de alimentos,
fundamentados en el pensamiento critico-reflexivo- con una visién ecolégica y sustentable, en el
marco de la estrategia de seguridad y soberania alimentaria-, para garantizar el estado de
bienestar y salud, con respecto a la cosmovisién de la poblacién en el contexto econémico y
politico, nacional e internacional;

3. PRESENTACION

En esta unidad de aprendizaje el estudiante realiza evaluaciones sensoriales de alimentos con
base a los métodos de evaluacién sensorial que le permiten reconocer y describir las
caracteristicas organolépticas de los insumos para la elaboraciéon y/o desarrollo de alimentos,
platillos, productos alimenticios, etc.

Esta unidad de aprendizaje se relaciona con Produccion y disponibilidad de alimentos, Tecnologias
alimentarias apropiadas a poblaciones, Mercadotecnia de servicios y productos alimentarios
nutrimentales, Gestion de proyectos productivos, Gestion organizacional de servicios de alimentos
y de servicios de salud.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

EvalGa el resultado de los andlisis sensoriales de los alimentos con la finalidad de controlar la
calidad antes y después de que éstos sean sometidos a un procesamiento, fisico, quimico
o0 bioguimico; conforme a la normatividad nacional e internacional vigente.

5. SABERES

* Aplica los conceptos y las metodologias del analisis sensorial de alimentos.

* Aplica la normatividad nacional e internacional vigente que regula los analisis
Practicos sensoriales de los alimentos.

* Propone mejoras en la formulacién y/o proceso de produccién de alimentos,
platillos y/o productos alimenticios para garantizar la aceptacion de los mismos en
los consumidores finales.

* Comprende los conceptos y las metodologias mas utilizadas en el analisis
sensorial de alimentos.

Teobricos * Conoce la normatividad nacional e internacional vigente que regula los andlisis
sensoriales de los alimentos.

* Interpreta los resultados de la evaluacién sensorial para la toma de decisiones

_ * Actla con liderazgo, ética y responsabilidad.
Formativos |* Trabaja en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios.
* Actla de manera innovadora y creativa.

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

Principios generales de la Evaluacion Sensorial

a) Concepto de la evaluacion sensorial

b) Antecedentes de la evaluacion sensorial

c) El hombre como instrumento de medicién

d) Fisiologia de la percepcion sensorial (los 5 sentidos)

Presentacion de muestras, instalaciones y tipos de Jueces




a) Instalaciones

b) Presentacion de muestras
Codificacion

Tamanio, cantidad y temperatura

c) Jueces analiticos

d) Jueces consumidores

Métodos Andlisis de Evaluacion Sensorial

a) Métodos Andlisis Sensitivos
Prueba de umbral
b) Métodos Analisis Cuantitativos

° Ordenacion
° Diferenciacion

C) Métodos Andlisis Cualitativos
° Descriptivos
d) Métodos Andlisis Afectivos

° Prueba de preferencia (Doble o triple eleccion forzada)
° Prueba de aceptacion

Evaluacion Sensorial de los diferentes grupos de alimentos

a) Céarnicos

b) Lacteos

c) Frutas y verduras
d) Grasas y aceites
e) Secos (granos)

Normatividad nacional e internacional aplicada a los diferentes grupos de alimentos

a) Cérnicos

b) Lacteos

c) Frutas y verduras
d) Grasas y aceites
e) Secos

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

Durante el curso el alumno y el profesor logran las competencias utilizando la bisqueda y revision
de literatura cientifica, elabora reporte de lectura y otras actividades que le permitan comprender
los aspectos tedricos y posteriormente llevarlos a la aplicacion practica (en espacios reales),
teniendo como guia el manual de practicas y la plataforma virtual (MOODLE).

Se anexa el apartado de planeacién e instrumentacién didactica, en el que se detallan las
estrategias y las actividades de ensefianza y aprendizaje (técnicas, actividades no presenciales,
estudio auto dirigido, entre otras), asi como recursos y materiales didacticos, laboratorio, uso de
TICS u otros contextos de desempefios.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempefio | 8.3. Contexto de aplicacion

Reporte de practicas de La humedad sera determinada | En el Laboratorio de Ciencias
determinacién de humedad. en los distintos grupos de de los Alimentos.

alimentos segun temporada del
afio, reportando en % de
humedad por alimento.

Reporte de practica de pH. El pH ser& determinado en los | En el Laboratorio de
distintos grupos de alimentos Dietologia.
segun temporada del afio,




reportando en escala de
potencial de hidrogeno del
grupo de alimento

Interpretacion de analisis Considerando los aspectos En el laboratorio y aula
sensoriales de los distintos metodoldgicos y hormativos
grupos de alimentos. vigentes en los distintos grupos

de alimentos, con criterios de
aceptacion o rechazo.

Lectura de la normativa nacional | De los analisis sensoriales de | Plataforma virtual MOODLE vy
vigente y de articulos los alimentos a nivel nacional. | aula.
disciplinares del area.

9. CALIFICACION

Reporte de lectura de articulos disciplinares...10%

Reporte de practicas... ........ccoveveviiiiiinnn, 25%
Examen ... 15%
Investigacion y tareas..............coceiiiiiiin, 20%

Estudio sensorial de producto terminado...... 30%

10. ACREDITACION

El resultado de las evaluaciones sera expresado en escala de 0 a 100, en nimeros enteros,
considerando como minima aprobatoria la calificacion de 60.

Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado de la evaluacién en el periodo ordinario,
deberd estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un minimo de
asistencia del 80% a clases y actividades.

El maximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad; por el
cumplimiento de una comision conferida por autoridad universitaria o por causa de fuerza mayor
justificada) no excedera del 20% del total de horas establecidas en el programa.

Para que el alumno tenga derecho al registro de la calificacion en el periodo extraordinario, debe
estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente; haber pagado el arancel y presentar
el comprobante correspondiente y tener un minimo de asistencia del 65% a clases y actividades.
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