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1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
Course
Codigos
Code 201044
Facultad Facultad de Ciencias Experimentales
Faculty

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Ciencias de los alimentos

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Ciencia y tecnologia de los alimentos

Departamento responsable

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Teaching model

Department
Curso o
Year 4
Semestre 10
Tern
Créditos totales 45
total credits ’
Caracter .
Type of course Optativa
Idioma de imparticion -
Espaiol
Course language
Modelo de docencia C1

Clases presenciales del modelo de docencia C1 para cada estudiante: 17 horas de ensefianzas basicas (EB), 17
horas de ensefianzas practicas y de desarrollo (EPD) y 0 horas de actividades dirigidas (AD). Hasta un 10% de la
ensefianza presencial puede sustituirse por docencia a distancia (también presencial, pero posiblemente
asincrona), de acuerdo con la programacion de la Asignatura publicada antes del comienzo del curso.

Number of classroom teaching hours of Cl teaching model for each student: 17 hours of general teaching
(background), 17 hours of theory-into-practice (practical group tutoring and skill development) and 0 hours of
guided academic activities. Up to 10% of face-to-face sessions can be substituted by online teaching, in

accordance with the course schedule published before it begins.




2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

Nombr . .
ombre José Manuel Monje Moreno
Name
Departamento . . e
Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Departament

Area de conocimiento
Field of knowledge

Nutricion y Bromatologia

Categoria
Category

Profesor Ayudante Doctor

Numero de despacho
Office number

22.2.01G

Teléfono
Phone

954 97 78 93

Pégina web
Webpage

Correo electronico
E-mail

jmmonmor@upo.es

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

En la actualidad, el analisis sensorial de alimentos se esta
imponiendo como una herramienta imprescindible para el control
de calidad (pruebas discriminatorias), el desarrollo de nuevos
productos (pruebas descriptivas) y para evaluar la aceptacion de los
productos por consumidores habituales o potenciales (pruebas
afectivas) en todo tipo de alimentos. El objetivo fundamental de la
asignatura es ofrecer una serie de conocimientos tedricos y, muy
especialmente, practicos sobre el analisis sensorial de alimentos y
bebidas de gran aplicacion en la industria alimentaria, asi como en
el &mbito dietético y nutricional.

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

1. Conocer los conceptos generales y fundamentos tedricos del
analisis sensorial de alimentos.

2. Entender los aspectos basicos de la percepcion sensorial, tales
como la fisiologia de los sentidos y propiedades sensoriales de los
alimentos, concienciando al alumno sobre la vinculacion de las
caracteristicas sensoriales de los alimentos con la calidad de estos.

3. Conocer las metodologias del analisis sensorial de alimentos:
vocabulario especifico del analisis sensorial, tipos de pruebas,
jueces, disefio de experimentos, etc.

4. Ser capaz de plantear una prueba de analisis sensorial y de
interpretar los resultados para resolver problemas concretos que
puedan plantearse en una industria alimentaria.

5. Analizar de forma critica los procedimientos utilizados y los
resultados y ser capaz de valorar las limitaciones de las
conclusiones que puedan obtenerse en un caso concreto.

6. Evaluar las propiedades sensoriales de los alimentos en sesiones
de cata.




Prerrequisitos No se establecen requisitos previos.

Prerequisites
Recomendaciones Se aconseja la matriculacion en esta materia en el cronograma
Recommendations propuesto, ademas de conocimientos basicos de estadistica.

Aportaciones al plan formativo
Contributions to the
educational plan

La asignatura de Analisis Sensorial de los Alimentos es de gran
aplicacion dentro de la formacion de un Dietista-Nutricionista ya
que le ofrece conocimientos tedricos y practicos sobre las
principales aplicaciones del andlisis sensorial en la industria
alimentaria y las pruebas sensoriales mas utilizadas. Ademas seria
capaz de identificar descriptores sensoriales, planificar y ejecutar
pruebas sensoriales con alimentos, asi como interpretar resultados
de evaluacion sensorial y elaborar informes sobre pruebas
sensoriales. Otro aspecto a considerar, es que le permite conocer
las principales fuentes de informacion en analisis sensorial.

4. Competencias / Skills

Competencias basicas de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
Basic skills of the Degree that
are developed in this Course

CB?2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su
trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion
y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e
interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su 4rea de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas
relevantes de indole social, cientifica o ética

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades
de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con
un alto grado de autonomia

Competencias generales de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
General skills of the Degree
that are developed in this
Course

CGI - Posesion y comprension de conocimientos de su area de
estudio, desde niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén
en la vanguardia del conocimiento.

CG2 - Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de
trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, asi como,
resolver problemas.

CG3 - Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le
permitan realizar juicios derivados de una reflexion sobre temas
relevantes de indole social, ética o cientifica.

CG4 - Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico avanzado y experto.

CG6 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CGT7 - Habilidades de gestion de la informacion y expresion del
conocimiento (habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de diversas fuentes).

CG@9 - Planificacion y gestion del tiempo.

CGl1 - Capacidad critica.

CG12 - Trabajo en equipo.

Competencias transversales de
la Titulacidon que se desarrollan
en la Asignatura
Transversal skills of the Degree
that are developed in this
Course

Competencias especificas de la
Titulacion que se desarrollan en

CE®6 - Las ciencias metodologicas, especialmente los principios de
la bioestadistica y de la metodologia de la investigacion cientifica.




la Asignatura
Specific competences of the
Degree that are developed in
the Course

CE14 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de
productos alimentarios.

Competencias particulares de la
asignatura, no incluidas en la
memoria del titulo
Specific skills of the Course,
not included in the Degree's

skills

1. Conocer la importancia del analisis sensorial como parametro de
calidad en alimentos.

2. Conocer los mecanismos de percepcion del gusto y el olfato.

3. Conocer y evaluar los distintos atributos sensoriales.

4. Estudiar las condiciones normalizadas para la realizacion de las
pruebas sensoriales y entrenamiento del panel.

5. Saber utilizar la literatura cientifica y técnica en Analisis
sensorial, adquiriendo la capacidad de percibir los avances y los
posibles desarrollos futuros.

6. Adquirir habilidades de analisis e interpretacion de resultados de
evaluacion sensorial y la aplicacion del anélisis estadistico
adecuado a cada disefio experimental.

7. Saber realizar busquedas en las principales bases de datos
bibliograficas.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics

PARTE I | PRINCIPIOS BASICOS DEL ANALISIS SENSORIAL.
TEMA 1 | EL ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS.

1.1 | Significado. Desarrollo historico. Campo de aplicacion del analisis sensorial de

alimentos. Umbrales de percepcion; leyes, definicion, clases y determinacion.
TEMA 2 | EL SENTIDO DE LA VISTA

2.1 | Caracteristicas fisiologicas del ojo. El color: Concepto y medida. La forma:
Concepto y medida.

TEMA 3 | LOS SENTIDOS DEL GUSTO Y OLFATO

3.1 | El sentido del gusto: Anatomia del sentido del gusto. Caracteristicas fisiologicas.
Mecanismos de la transmision de la sensacion. Adaptacion y fatiga del sentido
del gusto. El sabor, clasificacion de los sabores (dulce, salado, acido, amargo y
umami)

TEMA 4 | EL SENTIDO DEL TACTO Y DEL OIDO.

4.1 | La textura: evaluacion instrumental y sensorial. Sensaciones Trigeminales,
Cinestesia. Audicion y ruido de alimentos al tocar y/o masticar. Interrelaciones
de los sentidos: Gusto-olfato. Gusto-tacto. Vista-gusto. Olfato-vista. Vista-oido.
Gusto-oido

PARTE II | LA CATA Y EL PANEL DE ANALISIS SENSORIAL.
TEMA 5 | TERMINOLOGIA DEL ANALISIS SENSORIAL.

5.1 | Sala de cata. Especificaciones de la instalacion. Caracteristicas del panel de
analisis sensorial. Tipos de paneles. Seleccion y entrenamiento de los jueces.
Condiciones Optimas de las pruebas. Factores que influyen sobre los resultados
de las prueba

TEMA 6 | TIPOS DE PRUEBAS SENSORIALES.

6.1 | Pruebas sensoriales afectivas: pruebas de preferencia o hedonica, prueba de
aceptacion y prueba de medicion del grado de satisfaccion Pruebas sensoriales
discriminativas: comparaciones pareadas, prueba triangular, prueba dio-trio,
prueba de comparaci

PARTE III | ANALISIS ESTADISTICOS Y PRESENTACION DE DATOS.

REGLAMENTACI(')N TECNICO-SANITARIA Y NORMATIVA DE
ACREDITACION DE LABORATORIOS DE ANALISIS SENSORIAL.




TEMA 7

SENSOMETRIA.

7.1 | Aplicacion de tests estadisticos. Niveles de significacion. Resultados anomalos.
Parametros de fiabilidad
TEMA 8 | ACREDITACION DE UN LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL
8.1 | Normativa vigente en materia de andlisis sensorial. Indicaciones especificas para

cada grupo de alimentos. Productos acogidos a un distintivo de calidad.

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general
Methodology

Las clases se centraran en metodologias de trabajo en grupo y
aprendizaje por proyectos.

Ensenanzas basicas (EB)
General teaching

1. Presentacion en el aula, en clases participativas, de conceptos y
procedimientos asociados a los temas.
2. Realizacion de ejercicios individualmente y en equipo.

Ensefanzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice

3. Realizacion de précticas, entrenamiento y pruebas sensoriales en
equipo y/o visitas docentes a centros o establecimientos con
instalaciones de analisis sensorial.

Actividades académicas
dirigidas (AD)
Guided academic activities

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria
(convocatoria de curso)
First session

El 100% de la calificacion procede de la evaluacion continua.

El 0% de la calificacion procede del examen o prueba final.

Se realizaran pruebas teoricas puntuales a lo largo del curso, que
supondran el 30% de la nota. Después se hara un trabajo en grupo
que supondra el 70% de la nota.

En el caso de estudiantes que por estar inmersos en un programa de
movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, por
razones laborales, de salud graves, o por causas de fuerza mayor
debidamente acreditadas, que no han realizado las pruebas de
evaluacidn continua, la evaluacion por prueba unica se disenara
para evaluar el total de los conocimientos (tedrico y practico)
contemplados en la guia docente. Para esta evaluacion tendran que
entregar todas las actividades, que se han realizado durante el
curso, tanto tedricas como practicas, informes sobre la realizacion
de las recetas propuestas en practicas, un trabajo con la parte que
corresponde del trabajo conjunto, asi como la realizacion de un
examen teorico y otro de desarrollo. Esta circunstancia debera ser
comunicada al profesor responsable de la asignatura antes del fin
del periodo docencia presencial. En cualquier caso, se recomiendo
pedir una tutoria con el profesor para poder preparar mejor dicha
evaluacion

Segunda convocatoria ordinaria
(convocatoria de recuperacion)
Second session (to re-sit the
exam)

La evaluacion de la 2* convocatoria y de recuperacion sera
realizada por:

- Aquellos estudiantes que superaron las actividades formativas
desarrolladas durante el periodo de docencia, pero no las
evaluaciones tedrico y/o desarrollo realizadas en 1* convocatoria.
En este caso la prueba de evaluacion correspondiente a la
convocatoria de recuperacion tendra el mismo valor porcentual que
en la convocatoria de curso.

- Aquellos estudiantes que no siguieron el proceso de evaluacion




continua o no superaron los requisitos para aprobar la asignatura en
la convocatoria de curso y quieren renunciar a las notas de
evaluacion continua para la convocatoria de recuperacion de curso.
El estudiante deberd comunicar esta circunstancia de modo expreso
y por escrito al profesor responsable de la asignatura con un plazo
minimo de 10 dias antes de la celebracion de las pruebas, de cara a
facilitar la organizacion del proceso evaluador. En este caso la
convocatoria de recuperacion de curso estara disefiada para evaluar
el total de los conocimientos (tedrico y practico), asi como
demostrar la adquisicion de todas y cada una de las competencias
descritas en la guia docente, a efectos de optar al 100% de la
calificacion total de la asignatura. Para ello se podran utilizar
diferentes técnicas de evaluacion, tanto orales como escritas, con el
fin de asegurar una apropiada calificacion que pueda ser
equiparable entre ambas convocatorias y diferentes sistemas de
evaluacion.

Convocatoria extraordinaria de
noviembre
Extraordinary November
session

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando éste esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.

Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba unica.

Criterios de evaluacion de las
ensefianzas basicas (EB)
General teaching assessment
criteria

Durante la evaluacion continua: Segun riibricas accesibles a través
del Aula Virtual

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): Segun rtbricas
accesibles a través del Aula Virtual

Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): Segun rubricas
accesibles a través del Aula Virtual

Criterios de evaluacion de las
ensefianzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice
assessment criteria

Durante la evaluacion continua: Segln rubricas accesibles a través
del Aula Virtual

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): Segun rtbricas
accesibles a través del Aula Virtual

Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): Segun rubricas
accesibles a través del Aula Virtual

Criterios de evaluacion de las
actividades académicas
dirigidas (AD)
Criteria of assessment of
guided academic activities

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2* convocatoria):

Puntuaciones minimas
necesarias para aprobar la
Asignatura
Minimum passing grade

1* convocatoria: Habra que sacar al menos un 4 en cada una de las
partes, examenes y trabajo, para que se valore dicha parte.
2% convocatoria: Habra que sacar al menos un 5

Material permitido
Materials allowed

Identificacion en los examenes
Identification during exams

En cualquier momento de la realizacion de una prueba de
evaluacion los profesores podran requerir la acreditacion de la
identidad de cualquier estudiante, mediante la exhibicion de su
carnet de estudiante, documento nacional de identidad, pasaporte u
otro documento valido a juicio del examinador. Si no lo hiciese, el
estudiante podra continuar la prueba, que sera calificada solo si la
documentacion es presentada en el plazo que el examinador
establezca.

Observaciones adicionales
Additional remarks




Los estudiantes inmersos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, asi como
los afectados por razones laborales, de salud graves o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas,
tendran derecho a que en la convocatoria de curso se les evalie mediante un sistema de evaluacidon de prueba
unica. Para ello, deberan comunicar la circunstancia al profesor responsable de la asignatura antes del fin del

periodo docencia presencial.

Students enrolled in a mobility program or a program for high-level athletes, as well as students affected by work
or serious health problems or reasons of force majeure duly accredited, will have the right to be evaluated during
the first session through a single test evaluation system. To do this, they must report changes in their
circumstances to the program coordinator before the end of the teaching period.
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