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1. Datos generales

Academia Departamento
CBT Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
Carreras Area de formacién Tipo
Ingenieria Agroindustrial : Basica Particular Obligatoria Curso- Taller
Modalidad - Ciclo ~ Créditos ~ Clave 7 Prerrequisitos
PRESENCIAL 6 E
Horas

Teoria [40] Practica[20] Total [60]

ELABORACION DE LAS UNIDADES DE APRENIZAJE

Nombre Cargo Fecha Firma
Elaboro Carmen Leticia Orozco Lépez Profesora 2017
Liber6
ACTUALIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE
Emision Nombre Cargo Fecha Numero de Acta
Segunda Elizabeth Martin Jiménez Profesores 28 de octubre, .
i Carmen Leticia Orozco Lopez - 2022
Jorge Eduardo Olmos Cornejo .
Tercera
Cuarta
Quinta

Sexta
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1. Datos de identificacion

Academia : Departamento
- CBT Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas
. Carreras Area de formacion : Tipo
Ingenieria Agroindustrial Basica Particular Obligatoria Curso- Taller
Modalidad Ciclo - Créditos - Clave : Prerrequisitos
PRESENCIAL 6
Horas Relacién con otras Unidades de Aprendizaje
i Antes Después
Teoria [40] Practica[40] Total [80] Quimica organica, Quimica inorganica, Inocuidad en la Industria Alimentaria,

Bioquimica, Bioquimica de Alimentos  Tecnologias (varias)

Saberes previos

- Reacciones quimicas, composicion de la materia prima, calculos composicionales

Elaboro . _Fecha de elaboracion : Actualizo Fecha de actualizacion :

2. Competencia general del curso

Conoce e ldentifica la importancia de los componentes de la materia prima a través de los sentidos, haciendo
. pruebas de laboratorio con el fin de asegurar la calidad de los productos de origen alimentario y no alimentario
- como resultado del proceso de transformacion y valor agregado

Perfil de egreso

. Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima mediante la |
. aplicacién de tecnologias para la conservacion y/o Transformacion de productos con calidad y de bajo impacto ambiental, :
. Gestiona formula y evalta proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, participando en actividades de :
- comercializacion. Actua con ética en el ejercicio de su profesion. :

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

i Genéricas i Especificos . Especificas disciplinares / profesionales
"Estructura ideas y argumentos de . Evalua Sistemas de Gestion de la Calidad Resuelve con eficiencia los problemas !
manera clara, coherente y sintética - en industrias agroindustriales. técnicos propios de la profesion,
en el desempefio de sus ) ) aplicando sus conocimientos en el :
actividades personales y - Formula productos agroindustriales i

< " ) S ; manejo y operacion de procesos :
profesionales. mediante la aplicacion de tecnologias de Atiend nfrent blemas del tor
conservacion y transformacion innovadoras ilende y enirenta problemas del sector |

Orienta su aprendizaje de forma con la finalidad de mantener su calidad, @groalimentario —con creatividad vy
estratégica y flexible en funcién de =~ mejorar su manejo e industrializacion y pertinencia, siempre en la busqueda de

su perfil de egreso aumentar su valor agregado SOLUCIONES eficientes :
Es critico y analitico en la resolucién de -
Propone maneras de solucionar un problemas :

problema o desarrollar un proyecto
en equipo, definiendo un curso de
accion con pasos especificos de
acuerdo con el contexto, ya sea
regional, nacional o internacional

Promover e integrar equipos de trabajo
para el logro de la meta :

4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de competencia 1: Introduccién a la evaluacion sensorial

a. Introduccion
b. Sistema Nervioso Central

- Unidad de competencia 2: Los sentidos y sus propiedades sensoriales de los alimentos
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c. Los sentidos

d. Estimulos sensoriales (Vista, olfato, tacto. Gusto y oido)
e. Propiedades sensoriales (Color, Flavor, Sabor, Olor, Aroma, Textura)

Unidad de competencia 3: Clasificacion del Analisis sensorial

f. Formacidon de entrenadores de jueces (Tipo, seleccidn y entrenamiento)

g. Jurados
h. Panel de cata

i. Ambiente de prueba (Condiciones de la sala y tipos de paneles)
j- Preparacion y presentacion de pruebas (muestra)

k. Medicion de la respuesta
. Pruebas discriminativas
Pruebas descriptivas

n. Pruebas afectivas

Unidad de competencias 4: Desarrollo del analisis sensorial

0. Medicion instrumental de las propiedades sensoriales de los alimentos

p. Principales analisis estadistico en la evaluacidn sensorial

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia

Acciones del estudiante

Acciones del docente

Aprendizaje cooperativo y colaborativo:

Colaborativo es un método de ensefianza y aprendizaje
en el cual los estudiantes trabajan en equipo para
explorar una cuestién importante o crear un proyecto
con sentido.

- El aprendizaje cooperativo, el cual sera el enfoque °

principal de este taller, es un tipo especifico de
aprendizaje  colaborativo. En el aprendizaje
cooperativo, los estudiantes trabajan en grupos
pequefos en una actividad estructurada. Ellos son
individualmente responsables por su trabajo, y el
trabajo del grupo en su conjunto se evalud. Los grupos
cooperativos de trabajo cara a cara y aprender a
trabajar en equipo.

- Resolucion de Ejercicios y Problemas:

- Situaciones en las que se solicita a los estudiantes que :
las soluciones adecuadas o correctas :
. mediante la ejercitacion de rutinas, la aplicacién de
. formulas o algoritmos, la aplicacion de procedimientos :
- de transformacién de la informacion disponible y la :
- interpretacion de los resultados. Se suele utilizar como

- desarrollen

. complemento de leccion magistral.

1.0rganizar las actividades y

. material de trabajo
: 2.Provocar el intercambio de

ideas, y el intercambio de
opiniones para decisiones
adoptadas y la valoracién del
trabajo realizado.
3.Elaboracion de actividades
manuales de laboratorio,
practicas, procedimientos, etc.
4.Desarrollo de estrategias
para el buen desarrollo de las
competencias en los alumnos

- 1.Resuelve con eficiencia °

. los  problemas técnicos .
propios de la profesion,
aplicando sus conocimientos
en el manejo de
herramientas del control de
calidad para la resolucion e

¢ problemas.
2.Atiende y enfrenta
problemas de la empresa en
cuanto a la calidad sensorial
de los alimentos.
3.Promover e integrar
equipos de trabajo para el
logro de la meta.

6.Criterios generales de evaluacion

Actividades

Productos

1.Trabajo en equipo
2.ldentificacion de las propiedades sensoriales de los alimentos.
3.Disefio de programa de evaluacion sensorial de los alimentos

: 1.Entrega del reporte de visitas

2.Desarrollo de la practica y entrega de reporte
: 3.Presentacion del proyecto o tema de investigacion
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4.Resolucién de casos practico
5.Desarrollo de un producto innovador

Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluacion y coevaluacién con los estudiantes.

7. Perfil deseable del docente

Saberes/Profesion Habilidades Actitudes Valores
El profesor debe tene .Integracién de equipos 1.Positiva . 1.Compaiierismo
conocimientos de la .Resolucién de problemas = 2.Compresion - 2.Honestidad
quimica, fisica y bioquimica .Comunicacién 3.Enfrentar nuevos retos - 3.Respeto
de los alimentos, asi como .Interpretacion 4.Apertura - 4.Responsabilidad

de operaciones unitarias e
inocuidad alimentaria

5.Puntualidad

8. Bibliografia

Basica para el alumno

Autor(es)
Coucquyt, Peter

i Titulo 5 , ,
* El arte y la ciencia del foodpairing 10000 : AlfaOmega = 2020 ° http://148.202.248.73/
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