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FUNDAMENTACION  DE LA MATERIA
La asignatura de Evaluación Sensorial de alimentos, está ubicada en el quinto semestre del Plan de Estudios, es una materia que tiene la finalidad de convertirse en una herramienta importante de evaluación de los atributos sensoriales que tienen las materias primas y de los productos alimenticios en el proceso de transformación. Así mismo, tributa en el control de calidad y en el diseño; y desarrollo de nuevos productos alimenticios,  como en las estrategias de lanzamiento comercial de productos hacia el consumidor.

CONTENIDO DE LA ASIGNATURA
UNIDAD 1:	INTRODUCCIÓN A LA EVALUACÓN SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
1.1. Introducción a la evaluación sensorial.
1.2. Historia de la evaluación sensorial.
1.3. Degustación y cata.
1.4. Factores que determinan la calidad sensorial de los alimentos.
1.5. Aplicaciones de la evaluación sensorial de alimentos.

UNIDAD 2:	LOS SENTIDOS HUMANOS COMO FUENTE DE INFORMACIÓN
2.1.	Proceso sensorial de los alimentos.
2.2.	El sentido de la vista.
2.3.	El color en los alimentos.
2.4.	El sentido del olfato.
2.5.	El sentido del tacto.
2.6.	El sentido del tacto.
2.7.	El sentido del gusto.
2.8.	El sentido del oído.

UNIDAD 3:	PROPIEDADES SENSORIALES
3.1.	Indicadores de apariencia.
3.2.	Indicador del color.
3.3.	Indicador de color, aroma y sabor.
3.4.	Indicador de textura.
3.5.	Indicador de temperatura.
3.6.	Indicador de peso.
3.7.	Indicador de dolor.

UNIDAD 4:	LOS JUECES Y PANEL DE EVALUACIÓN SENSORIAL
4.1.	Funcionamiento del panel de evaluación sensorial.
4.2.	El jurado para el análisis sensorial.
4.3.	Los panelistas y tipo de panelistas.
4.4.	Selección de los panelistas.
4.5.	Material para servir las muestras.
4.6.	Las muestras.
4.7.	Horario de las pruebas sensoriales.
4.8.	Muestra patrón.

UNIDAD 5:	PRUEBAS SENSORIALES
5.1.	Clasificación de las pruebas sensoriales.
5.2.	Tipos de pruebas sensoriales.
5.3.	Principales pruebas sensoriales.
5.4.	Medición del grado de satisfacción.
5.5.	Representación gráfica de los atributos sensoriales.
5.6.	Condiciones de las pruebas sensoriales.
5.7.	Test de evaluación sensorial.
5.8.	Clasificación de los test de evaluación sensorial.

UNIDAD 6:	PRINCIPALES ESTADISTICAS  APLICADOS EN LA EVALUACIÓN SENSORIAL
6.1.	Estadísticos aplicados en la evaluación sensorial.
6.2.	Prueba de hipótesis para análisis discriminativos (T de Student y Chi cuadrado).
6.3.	Prueba de Friedman (dúo-trío, triángulo y pareada).
6.4.	Prueba de Fisher-Duncan.
6.5.	Regresión de aceptación de un producto.
6.6.	Aplicación en la selección del jurado.
6.7.	Diseño Completamente al Azar (DCA).
6.8.	Prueba de Tukey.
6.9.	Prueba de contrastes. 



CONTENIDO DE LA PARTE PRACTICA
1. Test de reconocimiento de los sabores básicos
2. Medida del color en soluciones
3. Test de reconocimiento del atributo sabor y olor
4. Test de preferencia: pareada, duo-trio y triangular
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