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DESCRIPCIÓN DE LA ASIGNATURA 

Este curso proporcionará conocimientos teóricos y prácticos en la percepción sensorial de los alimentos. 
Estos conocimientos les permitirán comprender los conceptos que fundamentan el proceso de percepción 
sensorial de los alimentos, y en la práctica se desarrollan capacidades visuales, olfativas y gustativas. 
Además el curso les dará las herramientas básicas para ser capaces de entrenar un grupo de personas en la 
percepción general  y/o especifica de una (o varias) percepción(s) en un alimento. Otro punto interesante, el 
alumno ya curso las asignaturas de Estadística y Tecnología de los alimentos, por lo que integrará los 
conceptos de estas dos asignaturas en la evaluación sensorial de los alimentos. 
 
ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS 

Se imparten clases teóricas expositivas y desarrollo de clases prácticas de laboratorio. Al mismo tiempo el 
alumno elabora un seminario, con el método científico plantea un problema y lo resuelve, lo expone de forma 
escrita y oral ante sus pares, generando una defensa y discusión del tema elegido. Las clases se 
complementan con material bibliográfico que el profesor entrega al alumno como apoyo a la clase o para un 
seminario posterior. El curso consta de una primera parte donde se abordan tópicos fisiológicos, psicológicos, 
y las buenas prácticas en la evaluación sensorial. Una segunda parte en que se abordan la metodología 
específica y una tercera parte en que se aplican los tópicos anteriores y se exponen estudio de casos. 
 
COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA  (Tipo: B=Básica, G=Genérica, E=Específica) 
- Aplica los métodos sensoriales para medir la calidad sensorial de los alimentos (E). 
- Controla la influencia de factores externos en la evaluación sensorial de los alimentos (E). 
- Expresa de manera oral y escrita, siendo capaz de plantear un problema, la metodología y resolverlo (G). 
- Trabaja en equipo (B). 
 
RECURSOS DOCENTES 

Sala de clase con equipamiento audiovisual, laboratorio de evaluación sensorial, guía de laboratorio y 
biblioteca. 
 
CONTENIDOS 

 Introducción al análisis sensorial.  

- Definición, importancia y aplicación de la evaluación sensorial en la industria alimentaria.  
- Las tres clases de métodos de evaluación. 

o Pruebas de diferencia. 
o Análisis descriptivo. 
o Pruebas afectivas. 

- Aplicaciones del análisis sensorial. 
 Bases fisiológicas y psicológicas de las funciones sensoriales 

- Introduction. 
- Fisiología y funcionalidad de la vista. 
- Fisiología y funcionalidad de la audición. 
- Fisiología y funcionalidad del tacto. 
- Quimioestesia. 
- Fisiología y funcionalidad del olfato. 
- Fisiología y funcionalidad del gusto. 
- Interacción en los sentidos. 
- El concepto de umbral. 
 Buenas prácticas en la evaluación sensorial 

- Ambiente de evaluación. 
- Consideraciones del ensayo. 



o Preparación de muestras. 
o Instrucciones a los evaluadores. 

- Diseño del experimento. 
- Factores que afectan la evaluación sensorial. 
- Evaluadores. 

o Selección y evaluación. 
o Entrenamiento.  
o Desempeño. 

- Análisis de los datos. 
 Métodos sensoriales 

- Introducción: Diferencia, Preferencia, Aceptabilidad, Calidad. 
- Pruebas de diferencias. 

o Test de comparación pareada. 
o Test triangular. 
o Alternativa de elección forzada (3-AFC, 2-AFC). 
o Dual Estandar. 

- Pruebas de diferencias. 
o Test Duo-Trio. 
o Diferencia con un control. 
o Test “A” – “no A”. 
o Test dos de cinco. 

- Pruebas de preferencia, ránking, comparación múltiple. 
- Análisis descriptivo. 

o Introducción. 
o Usos del análisis descriptivo. 
o Técnicas descriptivas. 

- Aceptabilidad. 
o Introducción. 
o La escala hedónica. 
o Procedimiento. 

 Evaluación de textura en los alimentos 

- Definición de textura. 
- Los sentidos y la textura de los alimentos. 
- Escalas de textura. 
 Estudio de consumidores 

- Maneras prácticas. 
- Diseño del cuestionario. 
- Métodos cualitativos de investigación del consumidor. 
- Grupos de enfoque en el análisis sensorial. 
- Vida Útil de los alimentos. 
- Ejemplos y aplicaciones. 
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EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE   

Actividades Ponderación 

Primera prueba 30% 

Segunda prueba 30% 

Seminario 20% 

Informe de laboratorio 20% 

 
 

 


