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Perfil Profesiografico

Es un profesionista capaz de evaluar el estado nutricional de la poblacién a nivel
colectivo e individual, administrar programas de alimentacion, nutricién y educacion,
realizar investigacién en estas areas, e integrarse a equipos multidisciplinarios para
incidir significativamente en la situacion alimentaria nutricia, mediante acciones de
prevencién, promocién y atencion. Asi mismo, sera capaz de realizar analisis sensorial,
para el desarrollo, seguimiento y control de los alimentos en establecimientos publicos
y privados.

1.- IDENTIFICACION DEL CURSO.
| Centro Universitario de la Costa Sur |

2.- DEPARTAMENTO.
| Departamento de Ciencias de la Salud y Ecologia Humana |

3.- ACADEMIA.
| Fundamentos de Nutricién |

4.- NOMBRE DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE.
| Evaluacién sensorial de los alimentos ]

4.1- AREA DE FORMACION.

| Optativa |
HRS. HRS. HRS.
CLAVE TIPO TEORIA | PRACTICA | TOTALES CRED. |PRERREQUISITO
18876 CL 32 32 64 6 -

5.- ELABORADO POR:

Lucia Cristina Vazquez Cisneros

Gabriela Vargas Céardenas

Basado en el programa de Evaluacion sensorial de alimentos del CUCS, U. De G.

6.- FECHA DE ULTIMA ACTUALIZACION.
| Julio del 2023 |

7.- NOMBRE DEL PROFESOR:
| Lucia Cristina Vazquez Cisneros |

8.- FORMACION ACADEMICA
Licenciado en Administracion, Licenciado en Nutricién
Maestria en Ciencia del Comportamiento con orientacion en Alimentacion y Nutricion
Doctorado en Ciencia del Comportamiento con orientacion en Alimentacion y Nutricion

Avenida Independencia Nacional # 151, Kilometro 200 carretera Guadalajara — Barra de Navidad
C.P. 48900. Tel: (317) 382-50-10. Autlan de Navarro, Jalisco.
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Centro Universitario de la Costa Sur
PROGRAMA DE ASIGNATURA DE LA LICENCIATURA EN NUTRICION

9.- EXPERIENCIA PROFESIONAL

Nutricién Clinica en Centros Comunitarios y Laboratorios de Nutricion. Consultorio
particular.

Investigacion y publicaciones en revistas indexadas. Autor de capitulos de libros.
Ponente en foros nacionales e internacionales.

Miembro de asociaciones y redes de investigacion y/o alimentacion a nivel nacional.
Miembro de comisiones de evaluacion de calidad en programas educativos en nutricién.

10.- PERFIL DOCENTE

Licenciado en Nutricién o profesional del area de Ingenieria Quimica, Bioquimica o Ciencias
Quimico Biolbgicas, con posgrado en el area de Ciencias Alimentarias, preferentemente
con experiencia docente en instituciones de educacion superior y experiencia profesional,
con actualizacién pedagdgica o disciplinaria.

11.- PRESENTACION Y FUNDAMENTACION

Se trata de un curso en el cual se deben comprender las bases del andlisis sensorial y la
importancia que tiene como parametro de calidad en alimentos y bebidas.

Analizar los mecanismos que integran la fisiologia de la percepcion, asi como los factores
gue influyen en la respuesta sensorial y la cadena de percepcion (los estimulos, los sentidos,
las sensaciones y la percepcion).

Estudiar las condiciones normalizadas de las técnicas de evaluacion de los alimentos por
medio de los sentidos y darles validez cientifica para la realizacion de las pruebas y para el
entrenamiento del panel.

12.- UNIDAD DE COMPETENCIA

El alumno debe distinguir los sentidos que se utilizan en el reconocimiento de los productos
mediante el andlisis sensorial, el cual comprende una metodologia y un lenguaje cientifico
para que pueda interpretar sus sensaciones a través de la degustacion de los alimentos.

13.- COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

A través de este curso teorico practico se identificaran las pruebas que establecen el valor de
un producto alimentario influyendo en su nivel de aceptacion. Su importancia tecnoldgica y
nutrimental es evidente, ya que, en ultima instancia, puede condicionar el éxito o el fracaso
de los avances e innovaciones que se producen en la tecnologia de alimentos. De aqui la
importancia de identificar el papel de la evaluacion sensorial como herramienta indispensable
en la creacién o mejora de productos alimentarios, en el quehacer del licenciado en nutricion
en las ciencias alimentarias.

14.- ATRIBUTOS O SABERES.
SABERES | DESCRIPCION
Tedrico

e Conocer los conceptos y la metodologia del andlisis sensorial de alimentos.

e Conocer y analizar la normatividad nacional e internacional vigente que
regula los analisis sensoriales de los alimentos.

e Conocer la teoria y la metodologia para realizar estudios de mercadotecnia
uniendo el valor nutricional y sensorial de alimentos para un mejor
aprovechamiento de ellos.

Avenida Independencia Nacional # 151, Kilometro 200 carretera Guadalajara — Barra de Navidad
C.P. 48900. Tel: (317) 382-50-10. Autlan de Navarro, Jalisco.
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Préactico , . A . ,
e Aplicar los conceptos y metodologia del andlisis sensorial de alimentos.

e Comprender e interpretar las caracteristicas organolépticas, diferenciando
las materias primas e integrandolas en alimentos procesados para una
mayor atraccion del producto.

e Aplicar la normatividad nacional e internacional vigente que regula los
analisis sensoriales de los alimentos.

Formativo . , . .
e Desarrollar una visién amplia de las materias primas para el

aprovechamiento de los nutrientes de manera adecuada.

e Trabaja en equipo con liderazgo, ética, responsabilidad, y actitud
innovadora y creativa. El alumno desarrolla valores como responsabilidad
social, cuidado del medio ambiente, honestidad, respeto.

15.- CONTENIDO TEORICO - PRACTICO

0. Encuadre
0.1 Presentacion del profesor y los alumnos.
0.2 Presentacion de programa y acuerdos.

Unidad |
1. Conceptos basicos de la evaluaciéon sensorial de los alimentos.
1.1 Significado de la evaluacién sensorial de alimentos.
1.2 Desarrollo historico.
1.3 Campo de aplicacion.
1.4 Los 6rganos de los sentidos en la evaluacion sensorial de alimentos.
1.4.1 La vista.
1.4.2 Propiedades evaluables con la vista.
1.4.3 El olfato.
1.4.4 Propiedades evaluables con olfato.
1.4.5 El gusto.
1.4.6 Propiedades evaluables con el gusto.
1.4.7 La textura (tacto y oido)
1.4.8 El flavor.

Unidad I
2. Descripcién de las materias primas por medio de los cinco sentidos.
2.1 Purés (chicharo, manzana, verduras con pollo y arroz, etc.).
2.2 Frutas (mandarina, guayaba, platano, etc.).
2.3 Verduras (chayote, zanahoria, brdcoli, etc.) cocidas.
2.4 Frutos secos (almendras, nueces, cacahuate, etc.).
2.5 Quesos (manchego, Oaxaca, etc.).
2.6 Carnes (pollo, res, pescado, etc.).

Unidad Il

3. Personas e instalaciones adecuadas para el analisis sensorial
3.1 Panel de evaluacion sensorial.
3.2 El laboratorio de evaluacion sensorial (instalaciones).

Avenida Independencia Nacional # 151, Kilometro 200 carretera Guadalajara — Barra de Navidad
C.P. 48900. Tel: (317) 382-50-10. Autlan de Navarro, Jalisco.
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Unidad IV
4. Tipos de pruebas usadas en el andlisis sensorial

4.1 Pruebas de discriminacion o diferencia.
4.1.1 Prueba de comparacion apareada (diferencia).
4.1.2 Prueba duo-trio.
4.1.3 Prueba de diferencia a partir de una muestra control.
4.1.4 Prueba triangular.
4.1.5 Prueba dos de cinco.
4.1.6 Prueba de ordenacion.
4.1.7 Prueba de estimacion de la magnitud.

4.2 Pruebas descriptivas.
4.2.1 Perfil de consenso.
4.2.2 Perfil descriptivo.
4.2.3 Perfil de libre eleccion.

4.3 Pruebas de aceptacion.
4.3.1 Clasificacion heddnica.
4.3.2 Pruebas de comparacion apareada (preferencia).
4.3.3 Preferencia con ordenacion multimuestra.
4.3.4 Prueba de comparacién apareada repetida (preferencia)

4.4 Pruebas para alimentos especificos: Cata de vino tinto

Unidad V

5. Evaluacién continua de alimentos y seguridad alimentaria.
5.1 Contacto directo con alimentos para una mejor evaluacion.
5.2 Investigacion de articulos recientes.
5.3 Normatividad aplicable.

16.- TAREAS O ACCIONES.

e Investigacion continua de los temas.

e Investigacion y revisién de articulos recientes.
e Practicas de andlisis y evaluacion sensorial.

e Revision de etiquetas junto con revision sensorial continua.

CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS.

e Centro Universitario

17.

e |Instituciones de gobierno y privadas

e Practicas de Campo

e Campo profesional y vida social

18.- ACREDITACION.

De conformidad a lo que establece el Capitulo IV en los articulos 19 al 22 y Capitulo V en
los articulos 23 al 29, del Reglamento General de Evaluacién y Promocion de la
Universidad de Guadalajara.

Avenida Independencia Nacional # 151, Kilometro 200 carretera Guadalajara — Barra de Navidad
C.P. 48900. Tel: (317) 382-50-10. Autlan de Navarro, Jalisco.
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El resultado de las evaluaciones sera expresado en escala de 0 a 100, en nUmeros 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, debera estar inscrito en el plan de estudios y curso correspondiente, y tener un
minimo de asistencia del 80% a clases y actividades.

La justificacion de faltas con el documento adecuado debe hacerse por el alumno dentro de
los cinco dias habiles siguientes a la fecha en que haya podido reanudar sus estudios.

El maximo de faltas de asistencia que se pueden justificar a un alumno (por enfermedad;
por el cumplimiento de una comisién conferida por autoridad universitaria 0 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.

19.- EVALUACION DE APRENDIZAJE.
EVIDENCIAS DE < CONTEXTO DE
APRENDIZAJE SHIERIES RIS Pl AN HENG APLICACION
Tareas Presentacion, ortografia, pertinencia, claridad, Hogar, aula
puntualidad de entrega.
Tarea de la unidad Il, revisiones semanales de
avances con calificacion.
Pertinencia, presentacion, ortografia, puntualidad.
Exposiciones por equipos con apoyo del programa
Power Point. Se deben presentar completo a la
profesora para su revisién una clase antes. Se
evaluard la claridad de la exposicién, que los
alumnos no lean al momento de exponer, que las
diapositivas no estén cargadas de texto (utilizar al
menos una imagen por diapositiva). Referencias
bibliograficas en estilo APA. Al finalizar la
exposicion, el equipo implementara la practica del
tema expuesto, que favorezca la participacion de
todo el grupo y contribuya al aprendizaje de los
temas expuestos. El alimento o producto elegido
debera ser una opcién saludable.
Reportes de Presentacion, ortografia, puntualidad, claridad en |Hogar
practica los procedimientos, claridad en la explicacion. Solo | Cafeteria
podré realizar practica quien se presente con bata, | Laboratorios
cofiay su material.
La tarea de la unidad Il se hara en un documento
en drive compartido con la profesora y tendra
varias semanas para ser entregada pero cada
semana se calificaran avances.
El alumno integraréa fotografias (No imagenes
de internet) de los productos o alimentos
evaluados.

Exposiciones Aula

Avenida Independencia Nacional # 151, Kilometro 200 carretera Guadalajara — Barra de Navidad
C.P. 48900. Tel: (317) 382-50-10. Autlan de Navarro, Jalisco.
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Examen teodrico

Honestidad y pertinencia de las respuestas, al
alumno que se sorprenda intentando copiar se le
suspendera el examen resultando en calificacion
de 0 en el mismo.

Aula regular o de
cémputo

Actividad
integradora
(Examen
practico)

Precision en la aplicacion de los conocimientos
aprendidos. Adecuada presentacion de los
antecedentes de la problemética que abordaran.
Eleccién adecuada del tipo de prueba.
Codificacién y presentacion pertinente de las
muestras. Elaboracion del formato adecuado
para la prueba. Eleccion adecuada de la prueba
estadistica a utilizar, presentacion claray
precisa de resultados de la prueba. Creatividad,
responsabilidad, calidad nutricional en
ingredientes y materias primas del producto a
evaluar.

Aula

Laboratorio de
alimentos

Pasillos de Centro
Universitario

Actitud frente al
estudio

Actitud frente al estudio: Los puntos
correspondientes a la actitud frente al estudio solo
se perderan por mal comportamiento, ejemplo:
Utilizacion de lenguaje soez y/u ofensivo en el
aula, negacién declarada a participar en las
actividades educativas en el aula, quejas y
exigencias por salir temprano, no tener clases,
no tener tareas etc.

Aula, Centro
Universitario.

Formacion
Integral

Los puntos correspondientes a la formacion
integral se proporcionaran con la presentacion de
evidencia (constancia) de participacion en al
menos 1 evento: cultural, deportivo, artistico etc.
No obligatorio.

Aula, Centro
Universitario otros
foros de formacion
integral

20.- PRACTICAS, VIAJES DE ESTUDIO Y SALIDAS DE CAMPO PROGRAMADAS.

PRACTICA TIPO FECHA
Practicas en laboratorio (algunas en el hogar) Practica Durante el ciclo
Elaboracién y analisis de producto. Practica Ultimo mes del ciclo

21.- CALIFICACION.

CRITERIO PORCENTAJE

Tareas 20%
Exposiciones 20%
Practicas 25%
Examenes (dos examenes tedricos y un examen practico) 30%
Actitud frente al estudio/Tarjeton de tutorias completo 3%

Formacion Integral 2%

Total 100%

Avenida Independencia Nacional # 151, Kilometro 200 carretera Guadalajara — Barra de Navidad
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22.- BIBLIOGRAFIA BASICA.

No TITULO LUGAR Y ANO -
ISBN COMPLETO AUTOR DE EDICION EDITORIAL | CLASIFICACION
Andlisis
7884 Zigz?rr:)?lloen ° Zaragoza 664.07 CAR
1 [20009 y Carpenter R. P. goza, Acribia 2009
control de la Espana. 2009.
889 .
calidad de
alimentos.
Andlisis
978- |sensorial de
84- productos Madrid Ediciones
2 |283- |selectos propios | Galy Daniel Es aﬁé 2019 Paraninfo, 641.22 GAL
4129- |de sumilleria'y pana. "|S.A.
5 disefio de sus
ofertas
Introduccién al Sancho Valls J.,
84070 | andlisis Bota Prieto Barcelona Universitat
3 i Enric, de Castro ~ ! de 664.07 SAN
0801X | sensorial de los Esparfia. 1999.
i Joan Joseph. Barcelona.
alimentos
23.- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA.
LUGAR/
i\ ISBN TITULO COMPLETO | AUTOR ANO DE EDITORIAL CLASIFIC
0. 2 ACION
EDICION
a4 oqa. | PTEparaciony cata Madrid, Ediciones
1 1325-884 283 de aguas, cafés e Galy, Daniel Espania. Paraninfo, 641.2 GAL
infusiones 2018 S.A.
B | New York CEDOSI
s . ~ arcelona, |New York, )
840700801X Ar_waI|5|s S_ens,orlal de |lbafez Moya Espafia USA. CUCS: TX
2 alimentos: métodos y | C., Barcina 5 . 546 A53
aplicaciones Angulo Y 00L. Springer.
' ' 2001. 2001
Ma.
El Concepcién Madrid, 664.024
3 18489922640 | analisis sensorial de | Chamorro, Espania. Mundiprensa ,
CHA
los quesos. Manuel M. 2002.
Losada.
24.- LIBROS, ARTICULOS O REFERENCIAS EN OTRO IDIOMA.,
ISBN/ | . LUGAR Y ANO
No. |\agy | TITULO COMPLETO AUTOR BE EDICION EDITORIAL
ISSN | External preference map to Carvalho, D. A. D., Ciéncia
1 1678 | evaluate the acceptance of Valente, G.D. F. S., & Brasil. 2018 Rural, 48(6)
-4596 | light and diet yogurt prepared | Assumpc¢éo, G. M. P. ' '
using natural sweeteners '
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What Temperature of Coffee
ISSN | Exceeds the Pain Threshold? | .. . .
2 | 2304- | Pilot Study of a Sensory Eg(l:ehrér‘]]r'r’“\a/;g?klljer{/\?" & g(\;vll%zerland, Foods, 7(6).
8158 | Analysis Method as Basis for T
Cancer Risk Assessment.
25. PAGINAS WEB DE CONSULTA.
No. PAGINA / DIRECCION TEMA
1 http://transparencia.cofepris.gob.mx/index.php/es/marco-juridico/normas- Normatividad

oficiales-mexicanas/alimentos

https://www.youtube.com/watch?v=WO1nH6fgVJ4&list=PLCbF2_BQlap

2 | WACIR-6Zby8Mkso6NAHMC1&index=10 Introduccion

3 | https://www.youtube.com/watch?v=I9bEpQ8cixY&t=305s Textura

26.- ARTICULOS.

No. [AUTOR (ANO) TITULO COMPLETO EiéISTA’ WOk INELT:
Desarrollo y evaluacion de chocolates
Duran Lugo, R., Dorado |rellenos, a base de frutos no Investigacion y
1 Campos, L., Baez convencionales como aguacate Desarrollo en Ciencia y
Gonzalez, J. G., & Leal (Persea americana), ciruela (Prunus | Tecnologia de
Martinez, M. G. (2021). |domestica) y nanche (Byrsonima Alimentos, 6, 164-174.
crassifolia).
Guillermo-Moreno, R., Calidad Sensorial de Totopos de
Duran-Mendoza, T., Pozol Adicionados con Chaya . i
2 Gonzalez-Cortés, N., & | (Cnidoscolus aconitifolius) y Hierba Eur. Sci. J, 15(3), 15-27.
Jiménez-Vera, R. (2019). | Mora (Solanum nigrum).
Vo. Bo. Vo. Bo.

Mtra. ltza Carmina Salazar Quifiones
Presidente de Academia

Vo. Bo.

Mtro. Alfredo Tomas Ortega Ojeda
Jefe del Departamento

Dra. Lucia Cristina Vazquez Cisneros
Secretario de Academia

De Ciencias de la Salud y Ecologia Humana

Firma y Fecha de recibido del programa (Representante de grupo)
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