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Aplicar análisis sensorial en alimentos 

de acuerdo con normativa y protocolos 

técnicos

PLANEAR PRUEBAS SENSORIALES DE 

ALIMENTOS DE ACUERDO A 

PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR 

LA EMPRESA Y NORMATIVA.

¿Qué normas rigen una prueba sensorial? 

Socializa normas como la NTC 3932, NTC 1324, 

y protocolos internos tipo empresa (ej. 

manuales de calidad).

¿Qué prueba aplicarías tú?

Objetivo: Relacionar objetivos empresariales 

con el tipo de prueba sensorial adecuada.                                           

La ficha de planeación sensorial
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Análisis en grupo de extractos 

normativos.

Elaboran un resumen comparativo entre 

normativa técnica y protocolos 

empresariales.

Aplicación: ¿Cómo afecta esto la 

planeación de la prueba del cupcake de 

plátano o chips saborizados? Se 

presentan situaciones reales (ej: 

lanzamiento de un nuevo sabor de torta 

de plátano → prueba afectiva; 

comparación de dos fórmulas de chips → 

discriminativa).

En grupos, los estudiantes seleccionan el 

tipo de prueba más pertinente.

Justifican su decisión en relación con la 

normativa técnica y el enfoque de 

calidad de la empresa.

Ambiente 

convencional

Copias impresas o 

digitales de 

normas técnicas, 

Carteles, rotafolios 

o papelógrafos

Plumones y lápices 

de colores

Hojas blancas y 

hojas milimetradas

Cuadernos o 

carpetas para el 

portafolio de 

evidencias, 

Muestras de 

productos 

derivados del 

plátano.l

PAOLA ANDREA HUILA ANAYA

*PLANEA LA PRUEBA SENSORIAL DE ACUERDO 

A LOS CRITERIOS DE LAS NORMAS APLICABLES.

*REALIZA EL LISTADO DE EQUIPOS, 

MATERIALES Y UTENSILIOS DE ACUERDO A 

PROTOCOLOS Y NORMAS

APLICABLES.

Evidencia de Conocimiento (Saber): Documento o 

presentación donde el estudiante identifica y analiza normas 

técnicas (NTC 3932, NTC 1324, etc.) y protocolos 

empresariales simulados, Cuadro comparativo o ensayo 

corto.                                                Evidencia de Desempeño 

(Saber Hacer): Formato o ficha técnica de planeación de una 

prueba sensorial a un producto específico (derivado del 

plátano), que cumpla con normas y protocolos.                                    

Evidencia de Producto (Saber Ser y Producir): Ejecución real o 

simulada de la prueba planeada con recolección de 

resultados y reflexión sobre mejoras.

Aplicar análisis sensorial en alimentos 

de acuerdo con normativa y protocolos 

técnicos

DESARROLLAR PRUEBAS 

SENSORIALES DE ALIMENTOS 

SEGÚN TÉCNICAS DE ANÁLISIS Y 

NORMATIVA

Ejecutar la prueba sensorial en condiciones 

reales, aplicando las fichas previamente 

diseñadas.

Supervisar higiene, presentación de muestras, 

tiempos, orden y comportamiento del panel                           

Ejecutar la prueba sensorial en condiciones 

reales, aplicando las fichas previamente 

diseñadas.

Supervisar higiene, presentación de muestras, 

tiempos, orden y comportamiento del panel. 

Analizar fortalezas y debilidades durante la 

ejecución.

Comparar el procedimiento aplicado con la 

norma y con los protocolos de empresa.

Registrar observaciones en bitácora o en una 

ficha de retroalimentación.
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Aprendizaje colaborativo: Los aprendices 

trabajan en equipo para acondicionar el 

espacio y seleccionar jueces.

Simulación guiada: Se simula una 

capacitación empresarial real para jueces 

sensoriales.

Estudio de casos: Se analizan ejemplos 

reales de errores comunes en ambientes 

de prueba sensorial. Aprendizaje basado 

en evidencias: El informe parte de los 

registros reales tomados durante la 

práctica.

Integración de saberes: Se cruzan 

conocimientos técnicos, normativos, 

comunicativos y de análisis.

Retroalimentación escrita entre pares: Se 

intercambian informes para sugerir 

mejoras antes de entrega final.

Ambiente 

convencional

Muestras reales 

de productos 

derivados del 

plátano (cupcakes, 

chips, tortas, 

hamburguesas, 

etc.)

Fichas sensoriales 

impresas

Agua potable, 

cucharas, 

servilletas

Bandejas, platos, 

vasos

Cronómetro o 

reloj

Elementos de 

higiene (guantes, 

cofias, tapabocas, 

gel)

Rótulos con 

PAOLA ANDREA HUILA ANAYA

*PLANEA LA PRUEBA SENSORIAL DE ACUERDO 

A LOS CRITERIOS DE LAS NORMAS APLICABLES.

REALIZA LA PREPARACIÓN Y CODIFICACIÓN DE 

LAS MUESTRAS SIGUIENDO LAS NORMAS Y 

PROTOCOLOS

APLICABLES.                                                   

DISPONE LOS RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS 

SEGÚN PROTOCOLOS Y NORMAS APLICABLES.

Video o fotos de la aplicación real de la prueba, mostrando 

cumplimiento del protocolo (ambiente, procedimiento, 

bioseguridad, uso de fichas).             Fichas sensoriales 

diligenciadas por los jueces, hoja de recolección de datos y 

análisis inicial de resultados.   Bitácora, informe de 

retroalimentación o matriz FODA del grupo respecto a su 

desempeño durante la ejecución.

Modalidad de Ejecución Presencial

GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL

PROCEDIMIENTO PLANEACIÓN DEL DESARROLLO CURRICULAR

FORMATO PLANEACIÓN PEDAGÓGICA DEL PROYECTO FORMATIVO

Fecha de Elaboración
10/04/2025

Denominación del Programa de Formación
EVALUACIÓN SENSORIAL DE ALIMENTOS

DESCRIPCIÓN DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

Código y versión del Programa 92170001 V 2

Nombre del Proyecto  ( Diligencie esta casilla únicamente si es un programa de formación  Titulada) N.A.

Código del Proyecto ( Diligencie esta casilla únicamente si es un programa de formación  Titulada) N.A.

OBSERVACIONES

Instructor(es) que elabora la planeación pedagógica
Luisa Fernanda Martinez, Maria Paula Gomez, Genny Andrea Garcia. Direccion General Programa SER

Paola Andrea Huila Anaya  Regional: Cauca  - Centro de formación: Comercio y Servicios

FASE DE PROYECTO 

(Si el programa es de 

titulada)

ACTIVIDAD DE 

PROYECTO ( si el 

programa es 

titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A 

DESARROLLAR

DURACIÓN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE 

(HORAS)

ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS ACTIVAS

AMBIENTES  DE 

APRENDIZAJE TIPIFICADOS

CRITERIOS DE EVALUACIÓN



Aplicar análisis sensorial en alimentos 

de acuerdo con normativa y protocolos 

técnicos

INTERPRETAR LOS RESULTADOS DE 

LAS PRUEBAS SENSORIALES 

REALIZADAS A LOS

ALIMENTOS SEGÚN PROTOCOLOS Y 

ANÁLISIS ESTADÍSTICO.

 Los aprendices sistematizan los datos 

obtenidos de las fichas sensoriales aplicadas 

(hedónicas, descriptivas, discriminativas) en 

tablas en Excel o a mano.. Aplicar estadística 

descriptiva:

Media, Moda, Porcentajes de aceptación, 

Gráfico de barras o pastel. Comparar los 

resultados con un estándar sensorial o criterio 

técnico de aceptación (propio del producto o 

de la empresa).
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| **Actividad**              | **Estrategia 

Didáctica**                       |

| Tabulación de datos        | Aprendizaje 

por proyectos / Aprendizaje activo |

| Cálculo de indicadores     | Taller 

práctico con apoyo del instructor       |

| Comparación con estándares | 

Aprendizaje basado en problemas (ABP)          

|

| Informe de interpretación  | 

Aprendizaje colaborativo / Trabajo 

guiado      |

| Socialización de hallazgos | Exposición 

oral / Aprendizaje entre pares      |

Ambiente 

convencional

Fichas sensoriales 

diligenciadas

Calculadora o 

computador con 

Excel

Guías de análisis 

sensorial por tipo 

de prueba

Rúbricas o 

criterios de 

aceptación

Plantillas para 

informes

Proyector (si se 

hace socialización)

Papelógrafos, 

marcadores (si se 

hace mural de 

resultados)

PAOLA ANDREA HUILA ANAYA

APLICA EL TRATAMIENTO ESTADÍSTICO DE LOS 

DATOS OBTENIDOS EN LA PRUEBA SENSORIAL.                                 

*REALIZA LA INTERPRETACIÓN DE RESULTADOS 

DE LA PRUEBA DE ACUERDO A CONCEPTOS 

ESTADÍSTICOS

Y FUNDAMENTOS SENSORIALES.

Evidencia de conocimiento

Nombre: Reconocimiento de herramientas estadísticas

Descripción: Cuadro explicativo sobre el uso de media, moda 

y porcentajes aplicados a pruebas sensoriales. Evidencia de 

producto

Nombre: Informe final de interpretación

Descripción: Documento escrito con el análisis completo, 

interpretaciones claras y sugerencias de mejora del 

producto.Evidencia actitudinal

Nombre: Participación en la socialización y análisis ético de 

resultados

Descripción: Registro de participación en la presentación de 

resultados, destacando actitud crítica y respetuosa frente a 

los datos.

Aplicar análisis sensorial en alimentos 

de acuerdo con normativa y protocolos 

técnicos

RECOMENDAR LOS AJUSTES 

NECESARIOS PARA LA MEJORA DE 

LAS CARACTERÍSTICAS

SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS 

SEGÚN RESULTADOS DE LAS 

PRUEBAS SENSORIALES.

Revisión cruzada de resultados sensoriales de 

todos los productos derivados del plátano 

trabajados (chips saborizados, tortas, 

cupcakes, patacones rellenos, hamburguesa 

vegana, etc.).

Objetivo: Identificar fortalezas y debilidades 

sensoriales.

Producto: Matriz comparativa por atributo 

(sabor, olor, textura, apariencia…).

Lluvia de ideas por grupos para proponer 

ajustes en ingredientes, procesos o 

presentación, según los atributos que 

obtuvieron baja calificación.

Ejemplo: “Cambiar el tipo de aceite usado en 

chips que salieron con sabor residual”.

Producto: Lista de recomendaciones por 

producto.. Selección del producto con mayor 

aceptación

Actividad:

A partir de los análisis, cada grupo vota o 

justifica cuál producto de los derivados del 

plátano debería mejorarse y continuar como 

producto estrella.

Criterios: Puntajes, viabilidad, aceptación del 

público, facilidad de mejora.

Producto: Acta de selección con justificación 

técnica.
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| **Actividad**                 | **Estrategia 

Didáctica**                           |

- |

| Análisis de resultados        | 

Aprendizaje basado en problemas (ABP)              

|

| Lluvia de ideas de mejora     | Tormenta 

de ideas / Pensamiento crítico            |

| Selección del producto óptimo | 

Aprendizaje colaborativo / Debate 

guiado           |

| Diseño de propuesta de mejora | 

Aprendizaje por proyectos / Integración 

de saberes |

| Presentación final            | Simulación 

empresarial / Exposición ante pares     |

Ambiente 

convencional

Informes de 

resultados 

sensoriales previos

Plantillas de 

análisis 

comparativo

Fichas técnicas de 

los productos

Computador, 

cartulinas, 

marcadores

Formato para 

propuestas de 

mejora

Proyector o 

papelógrafos (para 

presentaciones)

PAOLA ANDREA HUILA ANAYA

*REALIZA LA INTERPRETACIÓN DE RESULTADOS 

DE LA PRUEBA DE ACUERDO A CONCEPTOS 

ESTADÍSTICOS  Y FUNDAMENTOS SENSORIALES.                                           

PRESENTA EL INFORME DE LA PRUEBA 

SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA 

METODOLOGÍA EMPLEADA, LAS

SUGERENCIAS Y RECOMENDACIONES DE 

MEJORA SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 

EVALUADOS.

| **Tipo de Evidencia** | **Nombre**                                       

| **Descripción**                                                               |

|

| Conocimiento          | Análisis comparativo de productos                

| Cuadro que resume atributos sensoriales con mayor y 

menor puntuación.         |

| Desempeño             | Propuesta técnica de mejora                      

| Documento con cambios recomendados al producto 

elegido.                       |

| Producto              | Presentación de la propuesta                     

| Exposición oral o visual del plan de mejora del producto.                     

|

| Actitudinal           | Justificación ética y responsable de los 

cambios | Participación en el debate argumentado de por 

qué mejorar un producto y cómo. |

101 43

144


