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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Actividades y fechas clave de la asignatura

La asignatura se organiza de modo que las clases practicas se desarrollan inmediatamente después
de explicados los fundamentos basicos en una clase tedrica.

- Una vez completadas las clases teodricas y practicas, los estudiantes deben realizar un trabajo
monografico sobre un caso practico real o ficticio, bajo la tutoria del profesor coordinador de la
asignatura.

- Los trabajos monograficos seran presentados en seminarios especificos ante el/los profesor/es de
la asignatura y el resto de estudiantes. La presentacion ird sequida por una discusién de la misma
por parte de todos los asistentes.

- El contenido, presentacién y defensa del trabajo constituira el 70% de la calificacion del curso.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Es capaz de disefar, planificar, realizar e interpretar las técnicas del analisis sensorial
de alimentos mas adecuadas para los requerimientos de la industria alimentaria o de



un proyecto de investigacién y desarrollo, asi como comunicar las caracteristicas y
resultados del analisis.

Introduccion
Breve presentacion de la asignatura

Esta asignatura tiene como objetivo que el estudiante conozca las técnicas mas habituales del
analisis sensorial de alimentos, y que sea capaz de utilizarlas en la practica. En particular, se hara
hincapié en el disefio, planificacion, condiciones de realizacion e interpretacion de las distintas
formas de analisis sensorial de alimentos. Se dardn a conocer los fundamentos y estrategias de
utilizacion de las diferentes técnicas. Todo ello estard encaminado a su uso para solucionar los
requerimientos, tanto de la industria alimentaria como de cualquier proyecto de investigacion y
desarrollo en el campo alimentario.

Esta asignatura no tiene una relacién directa con ninguna otra del Master, si bien es
complementaria de las que tratan las técnicas instrumentales de analisis de color y textura de los
alimentos. Por otra parte, puede ser de aplicacioén a cualquier asignatura relacionada con la
investigacion de componentes de los alimentos, en particular los funcionales, con el procesado para
la transformacién y conservacién de alimentos, con la calidad de los mismos y con el desarrollo de
nuevos alimentos.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

Esta asignatura tiene un caracter, como la mayoria de las asignaturas del Master, eminentemente
practico. En las sesiones tedricas se explican los fundamentos de las principales técnicas del
analisis sensorial, y también se proporciona a los estudiantes abundante material en forma de
esquemas, tablas, figuras y anexos con casos practicos reales de su aplicacién a la industria
alimentaria y a proyectos de investigacién y desarrollo.

En las sesiones practicas los alumnos llevan a cabo la simulacién real de las diversas fases de
realizacion de dichas técnicas.

En la realizacién del trabajo monografico de un caso practico y su presentacién en seminario, los
estudiantes deben demostrar que son capaces de llevar a cabo en la practica un analisis sensorial.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

Esta asignatura se encuadra perfectamente en el marco de la titulacién. El analisis sensorial es una
técnica imprescindible en cualquier tipo de investigacion en el campo de la Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Es necesario para evaluar la calidad de materias primas, formulaciones, procesos de
elaboracion, productos y tratamientos de conservacion, ademas de para el desarrollo de nuevos
productos, y como complemento de los andlisis de mercado, comercializaciéon y campafas de
promocion. Asi pues, constituye un pilar basico de la investigacion en el campo alimentario.

Por otra parte, el trabajo monografico que deben realizar, unido a su presentacién y defensa en un
seminario, asi como la discusidn critica de los presentados por los demas estudiantes, contribuye a



la formacién del estudiante en la comunicacién y defensa de sus actuaciones y/o proyectos de
trabajo.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...
1: o T . . -~
Utilizar los conocimientos adquiridos y la capacidad de resolucion de problemas en una
situacion de aplicacién practica de un analisis sensorial de cualquier alimento para
cualquier propdsito.

* Comprender y adquirir nuevos conocimientos y desarrollos en el campo del andlisis sensorial.

Comunicar los procedimientos y las conclusiones derivadas de la aplicacién de un procedimiento analitico
sensorial.

Desarrollar nuevos protocolos de andlisis sensorial, en particular para el desarrollo de nuevos productos.

Adquirir habilidades de aprendizaje que le permitan seguir formandose de forma auténoma.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Las competencias que forma esta asignatura son relevantes porque:

El conocimiento y las formas de aplicacidn del analisis sensorial tienen una gran relevancia en
muchos campos de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, especialmente para su aplicacion
practica en la industria alimentaria y en cualquier proyecto de investigacion y desarrollo en el
campo alimentario. En concreto, el andlisis sensorial es imprescindible para evaluar la calidad de
materias primas, formulaciones, procesos de elaboracidn, productos y tratamientos de
conservacion, ademas de para el desarrollo de nuevos productos. Por otra parte, es una
herramienta muy eficaz como complemento de los analisis de mercado, comercializacién y
campanas de promocion.

Por otra parte, el trabajo monografico que deben realizar, unido a su presentacién y defensa en un
seminario, asi como la discusién critica de los presentados por los demas estudiantes, les capacita,
no sélo para el desarrollo de técnicas de analisis sensorial disefiadas especificamente seguin sus
necesidades, sino también para comunicar y defender sus actuaciones y/o proyectos de trabajo.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1: Evaluacion continua:

Evaluacion continua de su participacidon y contribucién al desarrollo en todas las sesiones practicas. En
particular, y junto a lo anterior, se evaluaradn en las practicas la destreza y la creatividad en el desarrollo de
las mismas. Se evaluard también la capacidad critica que demuestre el estudiante en los seminarios de
presentacion de los trabajos de casos practicos. Esta forma de evaluacién constituird el 30% de la calificacién
final.

Evaluacién de un trabajo monogréfico sobre un caso prdctico real o ficticio, elegido por el estudiante, que
incluya el disefio, planificacion, realizacién e interpretacién de los resultados, relativo al andlisis sensorial de



un alimento en el contexto de las necesidades de una industria alimentaria o un proyecto de investigacién y
desarrollo. El trabajo deberd ser presentado en un seminario, durante un tiempo de 15 min, y serd defendido
y discutido con el/los profesor/es de la asignatura y todos los estudiantes durante 5 min adicionales.

De acuerdo con los objetivos de resultados de aprendizaje, se evaluard la capacidad del estudiante para
disefar, planificar, realizar e interpretar las técnicas del andlisis sensorial de alimentos mas adecuadas para
los requerimientos de la industria alimentaria o de un proyecto de investigacion y desarrollo.

Esta forma de evaluacién constituird el 70% de la calificacién final.

Prueba global:
Los alumnos que no hayan elegido la evaluacién continua podran ser evaluados
mediante una prueba global que consistira en las mismas actividades de evaluacién

que para la continua. Los porcentajes de calificacion de cada actividad y los criterios de
valoracién seran los mismos para la prueba global que para la evaluacién continua.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha diseiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Estd programada en primer lugar la presentacion de contenidos tedricos, apoyados en casos
practicos, para cada una de las fases y técnicas del analisis sensorial. Inmediatamente después de
cada clase tedrica, se programan 2 6 3 horas de sesion practica. En ella se realiza un simulacro real,
en sala de ordenadores, sala de cata, cocina y/o laboratorio, de aplicaciéon de los conocimientos
adquiridos previamente. En las sesiones practicas, y en menor medida en las tedricas, los
estudiantes participan activamente, no sélo en la realizacion, sino ante todo en el andlisis critico de
lo que se hace, sus fundamentos y sus aplicaciones.

En la realizacién del trabajo monografico de un caso practico, los estudiantes son tutelados por los
profesores de la asignatura, que orientan, corrigen o complementan lo que van haciendo hasta
alcanzar la forma final.

En los seminarios de presentacion y defensa de los trabajos, todos los estudiantes participan, junto
a los profesores, en el analisis critico de lo que presentan sus companeros. De este modo, se
fomenta un aprendizaje mucho mas enriquecedor para todos ellos.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

* A) Sesiones tedricas. 10 horas (sesiones de 1 hora) presenciales. Los temas a tratar son
los siguientes:

1. Introduccion. Utilidad del analisis sensorial. Fundamentos generales.

2. Condiciones de realizacidon del analisis sensorial.

3. Técnicas y pruebas del andlisis sensorial: discriminatorias, descriptivas de orden y
cuantitativas, hedonicas y de calidad.

4. Preseleccion y seleccion candidatos para un panel de catadores entrenados.

5. Disefio experimental y estadistico.

6. Entrenamiento general de catadores.

7. Entrenamiento especifico de catadores.

8. Desarrollo de perfiles especificos. Uso de técnicas de “focus group”.



9. Analisis sensorial hedénico con consumidores.
10. Andlisis de consumidores. Creencias y actitudes.

B) Sesiones practicas: 16 horas presenciales.

Estas practicas se organizan en sesiones de 2 ¢ 3 horas. En todos los casos, se trata de
realizar un trabajo practico en sala de cata sobre los contenidos que se han visto
previamente en una sesién tedrica.

1. Preseleccién y seleccién candidatos.

2. Disefio experimental y estadistico.

3. Entrenamiento general de catadores.

4. Entrenamiento especifico de catadores.

5. Desarrollo de perfiles especificos. Focus group.

6. Trabajo con perfiles especificos; casos practicos.

C) Elaboracidn por parte de cada estudiante de un trabajo (caso practico) monografico
sobre un tema real o ficticio relativo al disefio, planificacion, realizacion e interpretacién
de analisis sensorial de un alimento a requerimiento de una industria alimentaria o un
proyecto de investigacion. 45 horas no presenciales.

Presentacion de dicho trabajo en un seminario y discusion con el profesor responsable y
todos los estudiantes. El tiempo de presentacién sera de 15 min, mas 5 min de defensa
y discusion. En consecuencia, el tiempo dedicado a los seminarios variara, dependiendo
del nimero de estudiantes, entre 4 y 6 horas.

D) La calificacion final estard basada en la evaluacién del trabajo monografico
presentado (70%) y en el grado de participacién y aprovechamiento a lo largo de las
sesiones del curso, tanto teéricas como practicas y las de seminarios (30%).
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Cuadro resumen de las actividades de ensenanza-aprendizaje

ACTIVIDAD HORAS HORAS NO TOTAL
PRESENCIALES PRESENCIALES

Clases de teoria 10 10

Practicas 16 16

Trabajo practico 4 45 49

(presentacion)

Total 30 45 75

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las clases de esta asignatura se desarrollaran en el primer cuatrimestre. El calendario del master y
la programacion de las sesiones tedricas y practicas de la asignatura apareceran a lo largo del mes
de julio en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccién:

http://veterinaria.unizar.es/

Las horas de tutoria serdn en horario de mafiana y se acordaradn previamente con los profesores
que imparten la asignatura.


http://veterinaria.unizar.es/
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