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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: | Analisis sensorial de los alimentos

PLAN DE | Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y
ESTUDIOS: Alimentarias

FACULTAD: | Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA

ASIGNATURA: Optativa

ECTS: 6

CURSO: Cuarto

SEMESTRE: Primero

IDIOMA EN QUE SE

IMPARTE: Castellano

PROFESORADO: Dra. Maria elexpuru Zabaleta

DIRECCION DE CORREO

ELECTRONICO: maria.elexpuru@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Temal. Introduccion al analisis sensorial
1.1 Concepto de analisis sensorial y calidad organoléptica
1.2 Evolucion historica
1.3 Utilidades del analisis sensorial

e Tema 2. La percepcion sensorial
2.1 Proceso sensorial: estimulo y percepcion
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2.2 Los sentidos
2.3 Las propiedades sensoriales
2.4 Umbrales sensoriales

e Tema 3. Evaluacion sensorial
3.1 Clasificacion pruebas sensoriales
3.2 Pruebas afectivas
3.3 Pruebas discriminativas
3.4 Pruebas descriptivas

e Tema 4. Tipos de paneles: caracteristicas y objetivos
4.1 El panel de analisis sensorial
4.2 Los jueces

e Tema 5. Condiciones normalizadas
5.1 Sala de cata
5.2 Area de preparacion de muestras
5.3 Vocabulario normalizado
5.4 Normas UNE

e Tema 6. Métodos estadisticos basicos en diseno de pruebas sensoriales
6.1 Diseno experimental
6.2 Analisis de datos

e Tema 7. Elaboracion de informes y almacenamiento de datos
7.1 Seleccién de jueces
7.2 Identificacion y seleccidon de descriptores para la elaboracion de un perfil
sensorial
7.3 Prueba triangular
7.4 Prueba dlo-trio
7.5 Escala de ordenacion

e Tema 8. Aplicaciones del analisis sensorial
8.1 Calidad agroalimentaria
8.2 Importancia del analisis sensorial en investigacion, desarrollo e innovacion
de nuevos productos
8.3 Importancia del analisis sensorial de aceptabilidad y consumo

e Tema 9. Normativa vigente en materia de analisis sensorial. Indicaciones
especificas para cada grupo de alimentos. Productos acogidos a un distintivo
de calidad
9.1 Organismos reguladores
9.2 Normativa vigente en materia de analisis sensorial
9.3 Productos acogidos a un distintivo de calidad
9.4 Indicaciones especificas para cada grupo de alimentos

e Tema 10. Valoracion organoléptica de diversos alimentos: atributos
sensoriales y metodologia
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10.1 Vinos
10.2-Aceite
10.3-Queso
10.4-Café

PROGRAMA PRACTICO:
- Elcolor enlos alimentos: test de Ishihara e identificacion de colores.

- Rueda de aromas: entrenamiento y practica en el reconocimiento de
olores mas caracteristicos en los alimentos.

- Practica de analisis sensorial: cerveza y vino
- El'mundo del vino: Introduccién al analisis sensorial de vinos

- Practica de analisis sensorial de AOVE: reconocimiento de aromasy tipos
de aceites de oliva.

- Visitaaempresa

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el
ejercicio de la ingenieria en industrias agrarias y alimentarias.

- CG2 - Aplicar sus conocimientos, la comprension de estos y sus capacidades
de resolucion de problemas en el ambito de lasindustrias agrarias y
alimentarias mediante argumentos o procedimientos elaborados vy
sustentados por ellos mismos.

- CG3 - Desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo
de nuevas soluciones tanto en el ambito académicocomo laboral o
profesional en el campo de la ingenieria en industrias agrarias y alimentarias.

- CG4 - Identificar sus propias necesidades formativas en el area de la
ingenieria alimentaria y de organizar su propio aprendizaje con un alto grado
de autonomia en todo tipo de contextos que puedan surgir en el estudio de la
ingenieria de las industrias agrarias y alimentarias.

- CGb5 - Liderar proyectos colectivos en el sector agroalimentario valorando las
opiniones e intereses de los diferentes integrantes del grupo.

- CG6 - Perseguir estandares de calidad en el ambito de las industrias agrarias
y alimentarias basados, principalmente, en unaprendizaje continuo e
innovador.
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- CG7 - Aplicar un razonamiento critico y asumir y reflexionar sobre las criticas
efectuadas hacia el propio ejercicio de la profesiéon de Ingeniero Técnico
Agricola en su especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.

- CG8 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y
obligaciones éticas consustanciales a la funcion profesional como Ingeniero
Técnico Agricola en su especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias
considerando, especialmente, los principios democraticos en la relacion con
los demas.

- CG9 - Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de
proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma, reparacion,
conservacion, demolicion, fabricacion, instalacion, montaje o explotacion de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden
comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera
(instalaciones o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales),
la industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas,
conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general,
cualquier otra dedicada a la elaboracion y/o transformacion, conservacion,
manipulacion y distribucion de productos alimentarios) y la jardineria y el
paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales ¢parques, jardines, viveros,
arbolado wurbano, etc.i, instalaciones deportivas publicas o privadas
y entornos sometidos a recuperacion paisajistica).

- CG13 - Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de
impacto ambiental y de gestion de residuos de las industrias agroalimentarias
explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria
y el paisajismo.

- CG14 - Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias
agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas espacios verdes
urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento
de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion
y las técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y
plantas cultivadas.

- CG15 - Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnologicas que
permitan un aprendizaje continuo, asi como una capacidad de adaptacion a
nuevas situaciones o entornos cambiantes.

- CG16 - Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa,
metodologia y razonamiento critico.

- CGl17 - Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisibn de
conocimientos, habilidades y destrezas en los ambitos sociales de actuacion.

- CG18 - Capacidad para la bisqueda y utilizacion de la normativa vy
reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.
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- CG19 - Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un
compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno
humano y natural.

- CG20 - Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares vy
multiculturales.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE4 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria y Tecnologia de los alimentos.

- CE8 - Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologiade alimentos.
Proceso en las industrias agroalimentarias. Modelizacion y optimizacion.
Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria. Analisis de alimentos.
Trazabilidad.

COMPETENCIAS PROPIAS DE LA ASIGNATURA:

Que los alumnos sean capaces de:

- CO2. Conocer, comprender y utilizar los principios del: analisis sensorial de
productos alimentarios.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados

de aprendizaje:

- Diferenciar las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia
de los procesos tecnologicos y culinarios.

- Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de los productos
alimenticios determinando su textura, aroma, sabor, gusto y otras
caracteristicas organolépticas.

- Demostrar conocimiento sobre los diversos aspectos de la percepcion
sensorial, tales como la fisiologia de los sentidos y propiedades sensoriales
de los alimentos.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje
definidos anteriormente:

- Método expositivo.

- Resolucioén de ejercicios.

- Aprendizaje basado en problemas.

- Aprendizaje cooperativo / trabajo en grupo.

- Trabajo autobnomo.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS:
A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta
asignatura, el alumno participara en las siguientes actividades formativas:
Actividades formativas Horas
Actividades Clases expo§|t|vas 20
St Clases practicas 16
Seminarios y talleres 14
Actividades Supervision de actividades 4
supervisadas Tutorias (individual / en grupo) 4
Preparacion de clases 18
Actividades Estudio p(?rsonal y Ief:turgs _ 32
~ Elaboracion de trabajos (individual / en
autonomas 30
grupo)
Trabajo en campus virtual
Act|V|dad_e§ i Actividades de Evaluacion
evaluacion
El primer dia de clase, el profesor proporcionara informaciéon mas detallada al
respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes
instrumentos de evaluacion:

Actividades de evaluacion Ponderacio
n
Evaluacién 1 Cuadernos de Practicas 15%
continua 1 Elaboracion y Exposicion de Trabajos 15%
1 Prueba Parcial 20%
Evaluacion 1 Prueba Tebrico/Practica Final 50%
final

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria
ordinaria como de la extraordinaria, segln corresponda) no podra ser inferior, en
ninglin caso, a 4,0 puntos (escala O a 10) para aprobar la asignatura y
consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacion
de una Prueba Teorico/Practica con un valor del 50% de la nota final de la
asignatura. El resto de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la
evaluacion continua de la convocatoria ordinaria.
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BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Colina C. Analisis sensorial de los alimentos. Material didactico propio de la
institucion. Santander: Universidad Europea del Atlantico; 2018.

- AENOR. Analisis sensorial. 22 edicion. AENOR. Madrid, 2010.

- Anzaldua-Morales, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoriay la
practica. Acribia. Zaragoza,1994.

- |Ibanez, F; Barcina, Y. Analisis sensorial de los alimentos: métodos vy
aplicaciones. Springer-Verlag. Barcelona, 2001.

- Sancho, J.; Bota, E.; De Castro, JJ. Introducciéon al analisis sensorial de los
alimentos. Edicions Universitat de Barcelona. Barcelona, 1999.

- Stone, H.; SIDEC, JL. Sensory evaluation practices. Academic Press. California,
1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su
lectura es muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar
en los temas que se abordan en la asignatura.

- Chamorro, MC.; Losada, MM. El analisis sensorial de los quesos. Mundi-Prensa.
Madrid, 2002.

- Jackson, RS. Wine Science: principles and applications. Elsevier. San Diego,
2008.

- Lopez, MM. Manual de viticultura, enologia y cata. Almuzara. Madrid, 2007.

WEBS DE REFERENCIA:

- Consejo Oleicola Internacional: http:// www.internacionaloliveoil.org
- AENOR: http:// www.aenor.es
- Sensory Evaluation Standard: http:// www.astm.org

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:
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