UNIVERSIDAD

DE EXTREMADURA

PROCESO PARA EL DESARROLLO DE LAS
ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE

INGENIERIAS AGRARIAS
Ex CODIGO' PICLOOQ_EIA_DOOZ Esc;ela de Ingenierias Agrarias'
PLAN DOCENTE
Evaluacion Sensorial de los Alimentos
Curso académico: 2022-2023
Identificacion y caracteristicas de la asignatura
Cédigo 502235 cEeg?s 6
(Deiggfggll)adé” Evaluacion Sensorial de los Alimentos
(Pﬁg%g“)i"adé” Sensory Analysis of Food
|
Titulaciones CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre Segundo Caracter Optativo
(89
Moddulo Optativo
Materia Evaluacion Sensorial de los Alimentos
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
L 701 aiandres@unex.es
Ana Isabel Andrés Nieto Edificio
Valle del Jerte
i , i i 723 mjpetron@unex.es
Maria Jesus Petron Teston Edificio
Valle del Jerte
i . ., 708 mitimon@unex.es
Maria Luisa Timon Andrada Edificio
Valle del Jerte
N , 113 jmtorres@unex.es
José Manuel Martinez Torres Edificio
Alfonso XIII

Area de Tecnologia de los Alimentos
conocimiento
Departamento Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos

(si hay mas de uno)

Profesor coordinador

Maria Jesus Petron Teston

Competencias

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de
estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que,
si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - 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 area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

CG1 - En el ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos capacidad para
establecer procedimientos y manuales de control de calidad; implantar y gestionar sistemas de
calidad; analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos y emitir los informes
correspondientes; evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al control de
alimentos.

CG3 - En el ambito del desarrollo e innovacion de procesos y productos capacidad para disefiar y
elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del mercado en los diferentes
aspectos implicados; evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado; establecer
sus costes de produccion; evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.
CT3 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios de originalidad
y autodireccion.

CT4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

CECA4 - Capacidad para conocer, comprender y establecer mecanismos de control de calidad y
trazabilidad en la cadena alimentaria.

CECAS - Disefiar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos alimentarios.
CECTAS3 - Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

Principales caracteristicas de los alimentos y su percepcidon. Normas de analisis sensorial.
Elementos implicados en las pruebas sensoriales: los panelistas, las muestras y el entorno.
Medicion de respuestas. Hipdtesis estadisticas y disefio de experimentos. Tipos de pruebas
para la evaluacidn sensorial: de diferenciacion, descriptivas, afectivas, de control de calidad
y otras. Procedimientos de evaluacidn sensorial para alimentos. Presentacion y analisis de
datos mediante pruebas estadisticas.

Temario de la asignatura (Actividades de Grupo Grande)

Tema 1: Introduccion. Concepto e importancia de la evaluacién sensorial en los
alimentos.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 2: Los sentidos. La vista. El oido. El tacto. El gusto. La audicién.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 3: Las propiedades sensoriales. Color. Olor. Gusto. Aroma. Apariencia.
Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151
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Tema 4: Aplicaciones de la evaluacion sensorial. Usos del andlisis sensorial en los
alimentos.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECA5, CECTA3

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 5: El jurado. Tipos de jueces. Seleccidn de jueces. Entrenamiento de los jueces.
Competencias: CECA4, CECA5, CECTA3

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 6: El ambiente de las pruebas. El laboratorio. Localizacion. Condiciones
ambientales. Cabinas de degustacion. Transito de personas dentro del local.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 7: Preparacion y presentacion de las muestras. NUmero y tamafio. Presentacion
al jurado. Uso de vehiculos y diluciones. Muestras patron. Elaboracidon y presentacion de
hojas de calificacion y el horario de analisis.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS5, CECTA3

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 8: La evaluacion sensorial y su planificacion. Disefio y desarrollo secuencial de
actividades. Seleccidn del tipo de pruebas.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 9: Medicion de respuestas: escalas de medida.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 10: Clasificacion de Analisis Sensoriales. Pruebas afectivas. Pruebas de
preferencia. Pruebas de medicién del grado de satisfaccion. Escalas hedonicas. Pruebas de
aceptacion.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECAS

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 11: Pruebas Discriminativas. Comparacion Pareada. Test de Diferencia Simple.
Test de diferencia direccionada. Prueba Triangular. Prueba Duo-Trio. Prueba de Scheffé.
Prueba de comparaciones mdltiples. Prueba de ordenamiento.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECA5, CECTA3

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 12: Pruebas descriptivas. Escalas. Escalas no estructuradas. Escalas de intervalo.
Escalas estandar. Escalas de estimacion de magnitud.

Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECA5, CECTA3

Resultados de aprendizaje: RA151

Tema 13: Medicion instrumental de las propiedades sensoriales de los alimentos.
Lugar: Aula

Competencias: CECA4, CECA5, CECTA3
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Resultados de aprendizaje: RA151
Tema 14: Principales analisis estadisticos en la evaluacion sensorial. Estadisticos
descriptivos. Variables. Escalas. Tests estadisticos no-paramétricos. Tests estadisticos
paramétricos. Andlisis de la varianza. Interaccion.
Lugar: Aula
Competencias: CECA4, CECA5, CECTA3
Resultados de aprendizaje: RA151
Tema 15: Regresion y correlacion en la evaluacion sensorial de los alimentos.
Aplicacion del andlisis estadistico a la evaluacion sensorial.
Lugar: Aula
Competencias: CECA4, CECAS5, CECTA3
Resultados de aprendizaje: RA151
Contenidos de Practicas de Laboratorio-Planta Piloto (SL)
Practica 1: Seleccion y entrenamiento de jueces (I): reconocimiento de sabores y olores.
Contenidos: entrenamiento de jueces para el reconocimiento de sabores y olores.
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECA5, CG1, CG3
Resultados de aprendizaje: RA152
Practica 2: Seleccidon y entrenamiento de jueces (II); reconocimiento y ordenacién de
textura.
Contenidos: entrenamiento de jueces para el reconocimiento de texturas.
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECA5, CG1, CG3
Resultados de aprendizaje: RA152
Practica 3: Pruebas descriptivas: QDA alimento (I)
Contenidos: Aplicacidn del analisis sensorial en el control de calidad de alimentos
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECA5, CG1, CG3
Resultados de aprendizaje: RA152
Practica 4: Pruebas descripticas: QDA alimento (II)
Contenidos: Aplicacion del analisis sensorial en el control de calidad de alimentos
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECA5, CECTA 3, CG1, CG3, CB1, CB2, CB3, CB4
Resultados de aprendizaje: RA152
Practica 5: Pruebas descripticas: cata de jamodn
Contenidos: Aplicacidn del analisis sensorial en el control de calidad del jamdn
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECAS5, CECTA 3, CG1, CG3, CB1, CB2, CB3, CB4
Resultados de aprendizaje: RA152
Practica 6: Pruebas descripticas: QDA alimento (III)
Contenidos: Aplicacidn del analisis sensorial en el control de calidad de alimentos.
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECA5, CECTA 3, CG1, CG3, CB1, CB2, CB3, CB4
Resultados de aprendizaje: RA152
Practica 7: Pruebas descripticas: QDA alimento (IV)
Contenidos: Aplicacion del analisis sensorial en el control de calidad de alimentos
Lugar: Sala de Catas
Competencias: CECA4, CECA5, CECTA 3, CB1, CB2, CB3, CB4
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Resultados de aprendizaje: RA152

Practica 8: La cata del aceite

Contenidos: Aplicacion del analisis sensorial en el control de calidad del aceite de oliva
virgen.

Lugar: Sala de Catas

Competencias: CECA4, CECA5, CECTA 3, CG1, CG3, CB1, CB2, CB3, CB4

Resultados de aprendizaje: RA152

Practica 9: Aplicacion del analisis estadistico a los datos obtenidos en el analisis sensorial.
Contenidos: Aplicacién del analisis estadistico en el control de calidad de los diferentes
productos alimentarios sobre los que se ha realizado el QDA a lo largo del curso.

Lugar: Aula de Informatica

Competencias: CECA4, CECA5, CG1, CG3, CT3, CT4, CB1, CB2, CB3, CB4,

Resultados de aprendizaje: RA152

Practica 10: Trabajo practico.

Contenidos: Disefio de un protocolo de evaluacidn sensorial en un alimento.
Lugar: Sala de catas y aula

Competencias: CECA4, CECA5, CG1, CG3, CT3, CT4, CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Resultados de aprendizaje: RA152
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Actividades formativas*

Horas de trabajo del Horas - o Actividad de No
estudiante por]tema ;La::) Actividades practicas seguimiento | presencial
Tema Total GG PCH | LAB | ORD | SEM TP EP

1 3,5 0,5 3
2 7 1 6
3 10 1 3 6
4 7,5 1 0,5 6
5 11 2 3 6
6 7,5 1 0,5 6
7 10,5 1 3 0,5 6
8 7 0,5 0,5 6
9 10 0,5 3 0,5 6
10 7,5 1 0,5 6
11 11 2 3 6
12 11 1,5 3 0,5 6
13 13,5 2 3 0,5 8
14 19 2 3 2 4 8
15 12 1,5 2 0,5 8

Evaluacion? 2 2

TOTAL 150 20,5 0 26 2 4q 4.5 93

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

PCH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)
LAB: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)
ORD: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)
SEM: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).
TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).
EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes*

Clases expositivas y discusion de contenidos teodricos: Presentacion en el aula de
los contenidos de las diferentes materias con la ayuda de pizarra o programas informaticos
de presentaciones. Resolucion de actividades propuestas en aula o aula de informatica, de
manera individual o en grupo dependiendo de cada actividad.
Practicas de laboratorio y planta piloto: Actividades practicas de sesiones de catas y
evaluacion sensorial desarrolladas en la sala de cata.

! Esta tabla debe coincidir exactamente con lo establecido en la ficha 12c de la asignatura.

2 Indicar el nimero total de horas de evaluacion de esta asignatura.




PROCESONPARA EL DESARROLLO DE LAS
UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE
INGENIERIAS AGRARIAS

EX cODIGO: P/CL009_EIA_ D002

Desarrollo y presentacion de seminarios: Exposicion de uno o varios estudiantes con
discusidn posterior sobre lecturas o trabajos realizados.

Uso de aula virtual: en este espacio se facilitaran resimenes de los temas con los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos estaran disponibles en formato pdf. En
aquellos casos en que sea posible se analizardn supuestos practicos o noticias relevantes
que vayan apareciendo y que permitan una mayor aplicabilidad del tema.

Estudio de la materia: Estudio y trabajo independiente del alumno para la preparacion
de tareas, trabajos y examenes.

Resultados de aprendizaje*

Al final de esta materia se espera que el estudiante sea capaz de:

RA151. Demostrar conocimientos adecuados sobre los aspectos mas relevantes
relacionados con la evaluacién sensorial. (temas 1-15)

RA152. Demostrar conocimientos practicos para llevar a cabo distintas pruebas de analisis
sensorial e interpretar los resultados.(practicas 1-10)

Sistemas de evaluacion

Sistema de evaluacion continua

1. Evaluacion final de los conocimientos (60%): Grado de adquisicion de los
conocimientos tedricos adquiridos durante la imparticion del curso mediante la realizacion
de un examen final escrito. Los examenes constaran de preguntas de tipo test y cortas
relacionadas con el temario impartido. Las preguntas de tipo test solamente tendran una
respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de forma errénea restaran 2 del
valor de la pregunta, es decir, dos respuestas erroneas anulan una acertada. Las preguntas
cortas seran puntuadas, en el caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta
tipo test. Es necesario aprobar este examen final (nota minima de 5 sobre 10) para aprobar
la asignatura. Competencias que se evallan: CECA4, CECA5, CECTAS.

2. Evaluacion continua (25%, actividad no recuperable): Grado de
consecucién de habilidades practicas y capacidad de integracion con los conocimientos
tedricos. Aprovechamiento y participacion en clases practicas mediante preguntas directas
a los grupos de alumnos y discusién de los resultados. Competencias que se evallan:
CECA5, CG1, CG3, CT3, CT4, CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

3. Asistencia con aprovechamiento de actividades presenciales (15%,
actividad no recuperable): Innovacion, creatividad y consulta de recursos en resolucion
de actividades planteadas durante el transcurso de las clases tedricas y practicas. Cada
alumno de manera individual entregara al final del curso un resumen de las actividades
desarrolladas. Competencias que se evaltan: CECA5, CG1, CG3, CT3, CT4, CB1, CB2, CB3,
CB4, CB5

Sistema alternativo de evaluacidon con prueba final de caracter global*

Escuela de Ingenierias Agrarias
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Examen final escrito que tendrad dos partes: la primera parte (60%) constara de
preguntas de tipo test y cortas relacionadas con el temario impartido. Las preguntas de
tipo test solamente tendran una respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de
forma erronea restaran 2 del valor de la pregunta, es decir, dos respuestas erréneas
anulan una acertada. Las preguntas cortas seran puntuadas, en el caso de ser contestadas
correctamente, como una pregunta tipo test. La segunda parte (40%) constara de
preguntas cortas y de desarrollo de los contenidos practicos y tedricos trabajados durante
el curso. Competencias que se evaluan: CECTA3, CECA4, CECA5, CG1, CG3, CT3, CT4,
CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

* La eleccion de la modalidad de evaluacion global corresponde a los estudiantes, que
podran llevarla a cabo, durante el primer cuarto del periodo de imparticion de la asignatura
0 hasta el dltimo dia del periodo de ampliacion de matricula si este acaba después de ese
periodo. Las solicitudes se realizaran, a través de un espacio especifico creado para ello
en el Campus Virtual. En caso de ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante,
la modalidad asignada sera la de evaluacion continua.

Bibliografia (basica y complementaria)

Bibliografia Basica

Analisis sensorial de productos alimentarios. Madrid: Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacidn, Secretaria General Técnica, 2004.

Précticas de andlisis sensorial de los alimentos. Carbonell Barrachina, Angel Antonio:
Universidad Miguel Hernandez, 2002.

Andlisis sensorial de alimentos: métodos y aplicaciones. Francisco C. Ibaifez Moya, Yolanda
Barcina Angulo, eds. Barcelona: Springer Verlag Ibérica, 2000.

Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. Sancho Valls, J. Barcelona: Edicions
Universitat de Barcelona, 1999.

Bibliografia Complementaria

Analisis sensorial: Normas UNE. Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion
Madrid : AENOR, 2010.

Anadlisis sensorial de vinos: Manual para profesionales. Jackson, Ronald S. Zaragoza:
Acribia, 2009.

Analisis sensorial y cata de los vinos de Espafia. Madrid: Unidn Espafiola de Catadores;
Editorial Agricola Espafiola; Union Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2005.

El analisis sensorial de los quesos. Chamorro, M@ Concepcién. Madrid: AMV Ediciones:
Mundi-Prensa, 2002.
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Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos. Carpenter, Roland
P.
Zaragoza: Acribia, D.L. 2002.

Analisis sensorial y cata de los vinos de Espafa. Madrid: Unién Espaiiola de Catadores:
Fundacion para la Cultura del Vino: Editorial Agricola Espafiola Planeta, D.L. 2001.

Aceite de oliva virgen: analisis sensorial. Madrid : Editorial Agricola Espafiola : Ministerio
de Medio Ambiente Medio Rural y Marino, 2008.

La cata de aceites: aceite de oliva virgen: caracteristicas organolépticas y andlisis sensorial.
Jiménez Herrera, Brigida. Sevilla: Junta de Andalucia, Consejeria de Agricultura y Pesca,
2008.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Previamente a la exposicidn se les facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir y estaran disponibles en la plataforma moodle. Asi mismo,
se podra utilizar material de ampliacién, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacion (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacion. Todo ello en la plataforma del campus virtual
moodle.

Horarios de tutorias

Tutorias Programadas: Consultar web de la EIA.
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-
academica/horarios

Tutorias de libre acceso: Consultar web de la EIA.
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-
academica/horarios

Recomendaciones

Las clases tedricas siguen un esquema basico que se puede bajar de la pagina web de
la asignatura. Se recomienda leer y documentarse sobre estos esquemas antes de cada
clase (para ello se recurrira a la bibliografia y al apartado material de apoyo para las
clases). Es imprescindible disponer de estos guiones en el aula, para poder seguir
adecuadamente el ritmo de la clase.

Las clases practicas se realizaran en la sala de catas de la Escuela de Ingenierias
Agrarias. Para la realizacion de las mismas sera necesario usar bata. Antes de cada practica

Escuela de Ingenierias Agrarias
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se colgaran en el aula virtual los materiales necesarios para su realizaciéon. Los alumnos
deberan leerlos y llevarlos impresos a cada sesion.




