UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

SILABO

I DATOS GENERALES

1.1. Nombre de la asignatura : Evaluacion Sensorial

1.2. Cddigo de la asignatura : 1A-602

1.3. Tipo de curso obligatorio o electivo : Obligatorio

1.4. Cddigo de curso pre-requisito . Andlisis de Alimentos

1.4. Numero de horas de clase . Total horas de teoria (T) 02 (dos)

Total horas de practica (P) 02 (dos)

1.5. Total de créditos de la asignatura : 03 (tres) créditos
1.6 Ciclo DV
1.7. Semestre académico ;2022 -A

1.8. Duracion del semestre académico : 17 semanas

1.9. Nombre del profesor . Genaro Christian Pesantes Arriola

Il. SUMILLA

» Naturaleza: asignatura teérica y practica.

» Propdsito: brindar los conocimientos basicos de la evaluacion sensorial, las
principales técnicas de evaluacion utilizadas en ensayos analiticos con paneles
entrenados y en estudio de aceptacién preferencia de consumidores y las
aplicaciones en el campo del control y aseguramiento de la calidad.

» Contenido: los sentidos humanos. Factores bioquimicos, fisiolégicos y
medioambientales que influyen en la percepcion. Laboratorio de ensayos.
Seleccion y evaluacion de panelistas para el aseguramiento de calidad de los

resultados. Pruebas sensoriales. Procesamiento estadistico de los resultados.

Il. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

3.1. COMPETENCIA GENERAL
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» Proporciona al estudiante la informacién necesaria sobre los métodos
actuales de analisis sensorial, asi como la aplicaciébn apropiada en la

industria de alimentos.

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» ldentifica los factores bioquimicos, fisiolégicos y medioambientales que
influyen en la percepciébn de un estimulo a través de los sentidos
humanaos.

» Comprende criterios técnicos para determinar la idoneidad de los
laboratorios de ensayos sensoriales; asi como para seleccionar y evaluar
panelistas con la finalidad de lograr el aseguramiento de la calidad de los
resultados.

» Conoce diferentes pruebas sensoriales de la evaluacién de la calidad de
los alimentos y las interpreta empleando métodos estadisticos

apropiados.

V. PROGRAMACION ACADEMICA

]
g .
g Contenidos Estrategias didacticas Actitudinal Ind|cado.r,de
0 evaluacion
n
Introduccion a la Analiza e identifica los
Evaluacién Sensorial. conceptos tedricos
Campos de aplicacion Organiza y analiza la Participa presentados.  Explica
o1 | de la  Evaluacion informacién referida al identificando  los los principales campos
Sensorial en la tema a través de un conceptos tedricos de aplicacion de la
Industria Alimentaria mapa conceptual. presentados. evaluacion  sensorial
en la industria
alimentaria.
Reconoce los
g%nthdl,omicadel deGUSt?a.l Elabora un  mapa mecanismos Explica los
quimic del Sab conceptual de los quimicos que mecanismos mediante
02 Kigzigi'i%g dgl se?ltigg mecanismos  quimicos intervienen el cual el sentido del
del pgusto. Sabores que int_e’rvienen en la durante 3 la gusto reconoce  un
basicos. evaluacion sensorial. degustacion o cata estimulo.
de un alimento.
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i Reconoce los
Sgntho_ del Olfato. Elabora un mapa mecanismos Explica los
Blqu|m.|(’:a de la conceptual de los quimicos que mecanismos mediante
03 | Percepcion del O[or. mecanismos  quimicos intervienen el cual el sentido del
Adaptacion del sentido . .
del olfato. Teorias de la que mt_e}rwenen en la durante 3 la olfe}to reconoce un
olfacion. evaluacion sensorial. degustacion o cata estimulo.
de un alimento.
. . Reconoce los
Sentido de la Vista. Elabora un  mapa mecanismos Explica los
Blqu|m_|ga de la conceptual de los quimicos que mecanismos mediante
04 | Percepcion del Col_or. mecanismos  quimicos intervienen el cual el sentido de la
Adaptaciéon del sentido . . .
de la vista. Teorias del que |nt.e,rV|enen en la durante - la wst}a reconoce un
color. evaluacion sensorial. degustacion o cata estimulo.
de un alimento.
Sentidos del Tacto y
del Oido y su relacion Elabora unh mapa Reconc_;ce los _
con la Textura de los conceptual de los mecan’ls.mos Expllca _ los
alimentos. . cinestésicos que mecanismos mediante
S mecanismos ; . .
05 | Caracteristicas Cinestésicos que intervienen el cual los sentidos del
mecanicas, ) . durante la tacto y del oido
A intervienen en la L .
geométricas y de - . degustacion o cata reconocen un estimulo.
composicion  de  la evaluacion sensorial. de un alimento.
textura.
Elabora un mapa
o conceptual de los
Factores psicol6gicos y factores que influyen en Reconoce la
.f'S'Ol()g'COS que la evaluacion sensorial. |mport;’;1n0|a |
06 |nfluyen_' en _Ia Elabora un plano de un controlar 0s Expone los factores
evaluacion  sensorial. laboratorio de factores que que influyen en la
Requisitos para la - . influyen en la evaluacion sensorial.
ejecucion de pruebas eyalyacnon sensorial, evaluacion
sensoriales. distribuyendo sensorial.
funcionalmente las
areas que lo conforman.
Elabora un flujograma
Procedimiento de de cada una de las Reconoce la
seleccién, evaluacién y pruebas sensoriales a importancia  de Identifica y planifica las
comprobacion de realizar para la evaluar la pruebas para una
07 panelistgs. Métodos seleccioén, _evaluacién y cgpa_cic_iad_ adecuac_ja seleccion,
estadisticos para la comprobacion de discriminativa de evaluacion y
evaluacion de las panelistas, cada uno de los comprobacion de
competencias del panel estableciendo  criterios sentidos de los panelistas.
sensorial. de aceptacion y panelistas.
rechazo.
08 | EXAMEN PARCIAL
Pruebas Reconoce las Identifica la prueba
discriminativas simples. Elabora un flujograma diferentes discriminativa simple a
Prueba pareada, para la ejecucion de aplicaciones de emplear y aplica la
09 | prueba duo-trio, prueba cada una de |las cada una de las prueba estadistica
triangular, prueba A- pruebas discriminativa pruebas adecuada segun el
noA, y prueba dos de simples. discriminativas objetivo que se desea
cinco. simples. alcanzar.
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Pruebas
discriminativas
complejas. Prueba de

Elabora un flujograma
para la ejecucion de

Reconoce las
diferentes
aplicaciones de

Identifica la prueba
discriminativa compleja
a emplear y aplica la

10 COMDAraciones cada una de las cada una de las prueba estadistica
mUItiF:oIes y prueba de pruebas discriminativa pruebas adecuada segun el
ordenamiento complejas. discriminativas objetivo que se desea

' complejas. alcanzar.
gruebﬁg ge valolgacign Reconoce las Id(?ntific.g Iaclj prutT.tc)jadde
€ fq' ad. Prue ? e Elabora un flujograma diferentes vaorIaC|0n € CB}.' a Ia

11 | prucba de valoragion | P¥@ 18 elecucion de | aplcaciones de | B Y UL, 2
(Fj)e calidad con escala cada una de |las cada una de las gdecuada segun el
por parametro de pruebas de valoracion. pruebas' de objetivo que se desea
Karlsruhe. valoracion. alcanzar.

Reconoce las Identifica la  prueba
Pruebas  descrintivas Elabora un flujograma diferentes descriptiva a emplear y

12 | Perfil de sabor p erfii para la ejecucion de aplicaciones de aplica la prueba

de textura yp cada una de las cada una de las estadistica adecuada

’ pruebas descriptivas. pruebas segln el objetivo que
descriptivas. se deseas alcanzar.

Identifica cuando

Pruebas descriptivas Elabora un flujograma Reconoce las gtranspclreiatrivoecltuar?tri]tzdtlsz

13 ptvas. para la ejecucion del aplicaciones  del P

Andlisis descriptivo P - s - y aplica la prueba
o analisis descriptivo analisis descriptivo .

cuantitativo. titat titati estadistica adecuada

cuantitativo. cuantitativo. segin el objetivo que

se desea alcanzar.

Pruebas afectivas. ) Reconoce las Identjfica la prueba
Prueba de Elabora un flujograma diferentes afectiva a emplear vy
aceptabilidad, prueba para la ejecucion de S aplica la prueba

14 aplicaciones  de P
de grado de cada una de las cada una de las estadistica adecuada
satisfaccién con escala pruebas afectivas. - segln el objetivo que

- pruebas afectivas
hedodnica. ) se desea alcanzar.
Identifica las
principales
. Elabora un flujograma Reconoce las apllca0|0r_1§s de prueba
Pruebas afectivas. . L diferentes de accibn de los
- para la ejecucién de una s - .

15 | Pruebas de accion de o aplicaciones de la alimentos y aplica la
| - prueba de accién de los o .
os alimentos. alimentos prueba de accion prueba estadistica

' de los alimentos adecuada segun el
objetivo que se desea
alcanzar.

16 | EXAMEN FINAL

17 EXAMEN SUSTITUTORIO

V.
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V1.

VII.

5.1 Pautas
El desarrollo del curso se efectuara dentro del marco propio para la ensefianza
aprendizaje, dividido en clases tebricas y practicas, las que seran

complementadas con trabajos ex-aulas.

» Clases Teoricas:
Son sesiones mediante exposiciones orales, en el que participan
activamente los alumnos en grupo o individual, mediante el debate critico
de las actividades, haciendo uso de la pizarra, esquemas, cuadros, entorno

multimedia, otros.

» Clases Practicas:
Son sesiones realizadas en el aula y campo, los alumnos asistiran
obligatoriamente a cada una de ellas con sus implementos y materiales
necesarios. Después de cada practica los alumnos presentaran
necesariamente el informe correspondiente, absolviendo los cuestionarios,

que seran evaluados.

5.2. Materiales
Recursos didacticos con los que se afianzara las clases de teoria: textos,
revistas, separatas, gréaficos, gu.ias, video proyeccion, entorno multimedia, etc.

En practicas de laboratorio y de campo: aparatos e instrumentos, reactivos, etc.

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
» Centro de Computo e Informatica de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de

Alimentos.

EVALUACION
Para la aprobacion de la asignatura, se tendra en cuenta los siguientes criterios de

calificacion y evaluacion:
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» El alumno deberd rendir los dos exdmenes parciales obligatoriamente, caso

contrario se colocara NSP (no se presentd).

» La asistencia a las sesiones de clases es obligatoria. Los alumnos deberan

cumplir con al menos el 80% de asistencia y deberan cumplir con la entrega de

trabajos encargados y avances, de lo contrario tendra nota cero.

» El alumno deberé sustentar el trabajo encargado segun los criterios establecidos

y sefialados oportunamente por el profesor.

» Se empleara la escala de calificacion vigesimal (0 a 20). Si la nota final alcanza

10.50, la fraccion del medio punto (0.5 a més) sera considerada a favor del

alumno.

El promedio final (PF) de la asignatura se obtendra al promediar los siguientes

calificativos:

e Examen parcial (EP) 1 25.0%
e Examen final (EF) 1 25.0%
e Promedio de Evaluaciones Continuas (EC) 1 25.0%
¢ Trabajo de investigacion formativa (TE) : 25.0%

PF = EP (0,25) + EF (0,25) + PL (0,25) + TE (0,25)

VIII.  BIBLIOGRAFIA

5.1 BIBLIOGRAFIA BASICA

>

ANZALDUA MORALES, A. 1994. La evaluacion sensorial de los

alimentos en la teoria y practica. Editorial Acribia. Espafia.

AMERINE, M. 1965. Principies of sensory evaluation of food. Academia
Press. USA.
BARCINA, Y. 2000. Evaluaciéon sensorial de alimentos. Métodos y

aplicaciones. Editorial Springer. Espafia.
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» CARPENTER, R. P. 2002. Andlisis sensorial en el desarrollo y control de
la calidad de alimentos. Editorial Acribia.

» COSTELL, E. y DURAN, L. 1992. El analisis sensorial en el control de
calidad de los alimentos. Revista del Instituto de Agroquimica y
Tecnologia Alimentaria. Espafa.

» DAMASIO, M y COSTELL, E. 1991. Andlisis Sensorial Descriptivo:
generacion de descriptores y seleccion de catadores. Revista del Instituto
de Agroquimica y Tecnologia Alimentaria. Espafia.

> FORTIN, J. Y DESPLANCKE, C. 2001. Guia de seleccion vy
entrenamiento de un panel de catadores. Ed. Acribia.

5.2 BIBLIOGRAFIA INTERMEDIA

> IBANEZ, F.; BARCINA Y. 2001. Analisis sensorial de los alimentos:
métodos y aplicaciones. Editorial Springer-Verlag. Espafia.

> LARMONS, E. 1977. Métodos de andlisis sensorial en los alimentos.
Research Brech. USA.

» LAWLEE, H.T. 1998. Sensory evaluation of food: principles and practices.
Editorial Chapman and Hall, New York

> MACKEY, A. 1984. Evaluacion sensorial de los alimentos. CIEPE.
Venezuela.

» MOSKOWITZ, H.R. 2003. View points and controversies in sensory
science and consumer product tasting. Editorial food & nutrition press inc.
Connecticut, USA.

» PESANTES, A Y TEJADA, S. 2021. Capacidad antioxidante y
compuestos bioactivos en el proceso de elaboracion de zumo de
arandanos (Vaccinium corymbosum) [Tesis de maestria, Universidad
Nacional del Callao].

» ROSETHAL, A.J. 2001. Textura de los alimentos. Medidas y percepcion.
Editorial Acribia. Espafa.

» SANCHO, J.; BOTA, E. y CASTRO, J. 2002. Editorial Alfaomega.

Espafia.

» STONE, H.; SIDEL, JL. 1993. Sensory evaluation practices. Academic
Press. California.
> URENA, M. y D’ARRIGO, M. 1999. Evaluacién sensorial de los

alimentos. Editorial Agraria. Perq.
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>

>

WATTS, B; YLIMAKI, G.; JEFFERY, L. y ELIAS, L. 1992. “Métodos
sensoriales basicos para la evaluacion de alimentos”. CIlID. Canada.
WITTING DE PENNA. 1985. Evaluacion sensorial. Una metodologia

actual para tecnologia de alimentos. Talleres Gréficos. Chile.

5.3 BIBLIOGRAFIA AVANZADA

>
>

ISO 8588:1987. Sensory analysis — Methodology — “A” — “not A”.

ISO 11035:1994. Sensory analysis — Identification and selection of
descriptors for establishing a sensory profile by a multidimensional
approach.

ISO 4121:2003. Sensory analysis — Guidelines for use of quantitative
response scales.

ISO 4120:2004. Sensory analysis — Methodology — Triangle test.

ISO 10399:2004. Sensory analysis — Methodology — Duo-trio test.

ISO 5495:2005. Sensory analysis — Methodology — Paired comparison
test.

ISO 6658:2005. Sensory analysis — Methodology — General Guidance.

ISO 5496:20046. Sensory analysis — Methodology — Initiation and training
of assessors in the detection and recognition of odours.

ISO 8589:2007. Sensory analysis — Methodology — General Guidance for
the design of test rooms.

ISO 3972:2011. Sensory analysis — Methodology — Method of investigating
sensitivity of taste.

ISO 8586:2012. Sensory analysis — General guidelines for the selection,
training and monitoring of selected assessors and expert sensory
assessors.

ISO 11132:2012. Sensory analysis — Methodology: Guidelines for

monitoring the performance of a quantitative sensory panel.
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