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PRESENTACIÓN 

 
El rediseño curricular del modelo educativo del tecnólogo, articula los tres 

componentes del Marco Curricular Común de la Educación Media Superior: I) 

El fundamental; II) El ampliado; y III) El profesional, ahora laboral, conservando 

este último, el enfoque basado en competencias, bajo una nueva propuesta que 

impulsa al CETI a mantener una estrecha vinculación con el sector productivo. El 

planteamiento del proceso educativo surge a partir del campo profesional, lo que 

permite diseñar la situación didáctica desde una problemática que pone en juego 

e integra las competencias del estudiantado para la transformación laboral y el 

aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo. 

 

En este sentido, la presente asignatura plantea desde su propia construcción, un 

proyecto integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace explícito los 

conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y los estudiantes 

aplican en los procedimientos técnicos específicos. 

 

La Evaluación Sensorial de los Alimentos es una disciplina clave dentro de la ciencia 

y tecnología de los alimentos, se enfoca en el análisis y la interpretación de las 

características sensoriales de los productos, tales como su sabor, aroma, textura, 

apariencia y color. Este campo se basa en la capacidad humana de percibir y juzgar 

las cualidades de los alimentos a través de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y 

oído), y es fundamental para garantizar que los productos alimenticios cumplan 

con los estándares de calidad, seguridad y satisfacción del consumidor. 

 

En la industria alimentaria, la evaluación sensorial no sólo permite optimizar la 

calidad de los productos existentes, sino también innovar en el desarrollo de nuevos 

productos, mejorar procesos de producción, asegurar la consistencia en la calidad y 

adecuarse a las preferencias del consumidor. Además, esta herramienta es esencial 

en el control de calidad y en la formulación de productos que sean atractivos y 

adecuados para el mercado, considerando las diferencias culturales, geográficas y 

demográficas de los consumidores. 

 

En este contexto, la evaluación sensorial se convierte en una herramienta 

imprescindible para las empresas que buscan no solo cumplir con las normativas, 

sino también destacarse en un mercado altamente competitivo y globalizado, en el 

que las expectativas del consumidor son cada vez más exigentes. 

 

A lo largo de este curso, las y los estudiantes de sexto semestre del CETI, 

desarrollarán una comprensión profunda de las metodologías y técnicas utilizadas 

en la evaluación sensorial, así como de su aplicabilidad en distintos sectores de 

la industria alimentaria. La competencia en esta área les permitirá contribuir de 

manera significativa en la mejora de productos y en la satisfacción de las necesidades 

y deseos del consumidor. 
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Horas Teoría Horas Práctica 

Fecha de elaboración Fecha de última actualización 

 

I. IDENTIFICACIÓN DEL CURSO 

 
 

 
CARRERA: 

TECNÓLOGO COMO QUÍMICO EN ALIMENTOS 
 

 

 

Modalidad Asignatura Clave 

Presencial Evaluación Sensorial 
de los Alimentos 

 

Semestre Academia Línea de Formación 

Sexto Alimentos Procesos de 
Producción 

Créditos Horas Semestre Horas Semanales 

5.4 54 3 
 

 

1 2 
 

 

Junio 2024 - 
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En la comprensión y divulgación de las ciencias es 
necesario el uso de la lengua extranjera como el inglés, 
pues permite el acceso a la información global, el rápido 
intercambio de ideas y la actualización constante de 
información que nos compete a todas y todos. Es muy 
común encontrar artículos relacionados con la UAC en 
idioma inglés. 

 

II. UBICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
ÁMBITOS DE TRANSVERSALIDAD 

Relación con asignaturas respecto a Marco Curricular Común de 

Educación Media Superior (MCCEMS). 

 

Asignaturas vinculadas / Sexto semestre 
 

 

 

 

 
Pensamiento 

filosófico y 
humanidades. 

La UAC de Humanidades busca ser copartícipe con 
las áreas del conocimiento, formando ciudadanos 
autogestivos, autónomos y con conciencia social, 
generando efectos en su experiencia tanto personal 
como colectiva, participando así en la transformación 
de la sociedad y abriendo el horizonte a colectividades 
más reflexivas, cohesionadas y justas. En la UF de 
Evaluación Sensorial de los Alimentos realizan pruebas 
de aceptación a toda la comunidad estudiantil y no solo 
a sus compañeros de salón por lo que es importante que 
tengan un trato respetuoso e inclusivo con ellos. 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

Asignatura previa / Quinto semestre 

 

Análisis 

Microbiológico 
de los 
Alimentos II. 

Determinó si un alimento es inocuo y por lo tanto si se 
puede o no consumir. Es importante tomar en cuenta 
que para poder evaluar sensorialmente un alimento, 
este debe de cumplir con aspectos microbiológicos. 

 

 
Asignatura posterior / Séptimo semestre 

 

Comprende que no sólo es importante que un 
alimento contenga nutrientes y esté libre de 
contaminantes, sino que también es fundamental 
que se tengan características sensoriales 
aceptadas por la mayoría de los consumidores. Se 
establece entonces la importancia de los aspectos 
microbiológicos, químicos y sensoriales de los 
alimentos. 

 

 
Análisis 

Químico de los 
Alimentos. 
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Aplica técnicas de análisis sensorial en la evaluación de alimentos y bebidas 

para identificar las preferencias y percepciones de los consumidores, con 

el objetivo de optimizar la calidad en el desarrollo de nuevos productos y 

garantizar que cumplan con los estándares de aceptación y satisfacción del 

mercado. 

2. COMPETENCIAS LABORALES DE LA ASIGNATURA 

adecuada y fundamentada de un panel de jueces que garantice la precisión y 

consistencia en las evaluaciones sensoriales, basándose en un análisis crítico 

y objetivo de los resultados obtenidos durante las pruebas y promoviendo 

 

-Utiliza pruebas discriminativas en la evaluación sensorial de alimentos para 

determinar si existen diferencias significativas entre distintas muestras, 

con el propósito de identificar variaciones en productos modificados en su 

composición y proponer soluciones a posibles problemas relacionados con 

su aceptación o calidad, a partir de una evaluación crítica y detallada de los 

resultados sensoriales obtenidos. 

-Aplica pruebas de escala hedónica para evaluar sensorialmente alimentos 

con el objetivo de determinar el grado de aceptación de diversas muestras 

alimenticias, permitiendo conocer las preferencias y percepciones de los 

consumidores, lo que contribuye a la toma de decisiones sobre la mejora, 

modificación o lanzamiento de nuevos productos al mercado, con base en 

la interpretación reflexiva de los resultados obtenidos. 

 

 
3. PRODUCTO INTEGRADOR 

 

Portafolio de evidencias con la recopilación de los artículos 

analizados y los reportes de práctica realizados. 

 

III. DESCRIPTORES DE LA ASIGNATURA 
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3.1 Descripción del Producto Integrador 
 

 

Realiza una recopilación de los reportes de práctica de la 

evaluación sensorial de diversas muestras, utilizando pruebas 

discriminativas y de escala en donde se incluya: objetivo, 

fundamento teórico, metodología, datos, resultados y 

conclusiones. 

 

 
3.2 Formato de entrega 

 
El Portafolio de evidencias con los reportes de prácticas y 

análisis de artículos se entregan en formato PDF. 
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PP 1. Portafolio de evidencias donde reúne el análisis del artículo y reportes de práctica del 

primer parcial. 

 

IV. DESARROLLO DE LA ASIGNATURA 

UNIDAD 1. FUNDAMENTOS DE EVALUACIÓN SENSORIAL Y 
ENTRENAMIENTO DE JUECES. 

 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 
instrumentos 
de evaluación 

Comprende -Definición Material digital Esquema de Lista de cotejo 

los conceptos de evaluación de apoyo los conceptos (esquema, análisis 

y fundamentos sensorial. (presentación básicos. de artículos, reporte) 

básicos de la -Los sentidos. PPT).  y prueba escrita 

evaluación -Aplicaciones   (conceptos básicos 

sensorial. de la evaluación   y entrenamiento de 
 sensorial.   jueces). 
 -Equipo de    

 evaluación    

 sensorial.    

 -Condiciones    

 para realizar    

 una evaluación    

 sensorial.    

Realiza -Prueba de -Material de -Análisis de 
 

entrenamiento identificación de laboratorio artículo.  

de jueces de gustos básicos. (matraces -Reportes  

evaluación -Prueba de volumétricos y de práctica  

sensorial. umbrales. probetas). (identificación de  

 -Prueba de -Azúcar, sal, gustos básicos,  

 identificación de ácido cítrico y umbrales,  

 olores. quinina. identificación de  

 -Prueba de -Muestras para olores y sabores).  

 identificación de pruebas de olor.   

 sabores. -Muestras para   

  pruebas de   

  sabor.   

 

 

UNIDAD 2. PRUEBAS DISCRIMINATIVAS DE EVALUACIÓN SENSORIAL. 
 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 
instrumentos 
de evaluación 

Comprende Conceptos Material digital Análisis de Lista de cotejo (análisis 

conceptos generales de apoyo artículos. de artículos y reportes 

generales de de pruebas (presentación  de práctica) y prueba 

las pruebas discriminativas PPT).  escrita (pruebas 
discriminativas de evaluación   discriminativas). 

de evaluación sensorial.    

sensorial.     
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PP 2. Portafolio de evidencias donde reúne el análisis del artículo y reportes de práctica del 

segundo parcial. 

 
PF. Portafolio de evidencias con la recopilación de los artículos analizados y los reportes 

de práctica de la evaluación sensorial de diversas muestras en donde se incluya: objetivo, 

fundamento teórico, metodología, datos, resultados y conclusiones. 

 

 

 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 
instrumentos 
de evaluación 

Realiza pruebas -Prueba de pares. -Muestras para Reportes de Lista de cotejo (análisis 

discriminativas. -Prueba triangular. pruebas de práctica (pares, de artículos y reportes 
 -Prueba dúo-trío. pares. triangular, dúo- de práctica) y prueba 
 -Prueba A-no A. -Muestras trío, A-no A). escrita (pruebas 
  para pruebas  discriminativas). 
  triangulares.   

  -Muestras para   

  pruebas dúo-   

  trío.   

  -Muestras para   

  pruebas A-no A.   

 

 

UNIDAD 3. PRUEBAS DE ESCALA DE EVALUACIÓN SENSORIAL. 
 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 
instrumentos 
de evaluación 

Comprende Conceptos Material digital Análisis de Lista de cotejo (análisis 

conceptos generales de apoyo artículos. de artículos y reportes 
generales de pruebas (presentación  de práctica) y prueba 

de pruebas discriminativas PPT).  escrita (pruebas de 

de escala de evaluación   escala). 

sensoriales. sensorial.    

Realiza pruebas -Pruebas de escala -Muestras para Reportes de 
 

de escala de analíticas. pruebas de práctica (escala y  

evaluación -Pruebas de escala escala analítica. ordenamiento).  

sensorial. hedónica. -Muestras para   

 -Pruebas de pruebas de   

 ordenamiento escala hedónica.   

 analíticas. -Muestras para   

 -Pruebas de pruebas de   

 ordenamiento ordenamiento   

 hedónicas. analítico.   

  -Muestras para   

  pruebas de   

  ordenamiento   

  hedónicas.   
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Editorial Universitaria. 

Zamora, E. (2007). Evaluación Objetiva de la Calidad Sensorial de los 
Alimentos Procesados. Editorial Universitaria. 

  

 
Pedrero, F.; Daniel, L.; Pangborn, R. (1989). Evaluación Sensorial de 
los Alimentos. Alhambra Mexicana. 

 Complementarios 

 
Cámara de Diputados del H. Congreso de la Unión. (30 de septiembre 
de 2019). Ley General de Educación. https://www.diputados.gob.mx/ 
LeyesBiblio/pdf/LGE.pdf 

Diario Oficial de la Federación. (20 de septiembre de 2023). Acuerdo 

php? codigo=5699835&fecha=25/08/2023 

Gobierno de México. (7 de septiembre de 2023). Propuesta del 
Marco Curricular Común de la Educación Media Superior. https:// 
educacionmediasuperior.sep.gob.mx/propuestaMCCEMS 

Fuentes de Consulta Utilizadas 

 
V. RECURSOS BIBLIOGRÁFICOS Y OTRAS 
FUENTES DE CONSULTA DE LA ASIGNATURA 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/LGE.pdf
https://www.diputados.gob.mx/LeyesBiblio/pdf/LGE.pdf
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle
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