Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS
En calidad de: Secretario/a de Departamento

GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA

ANALISIS SENSORIAL Curso 2020-2021

(Fecha tlltima actualizacion: 5/07/2020)
(Fecha de aprobacion en Consejo de Departamento: 6/07/2020)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE | CREDITOS TIPO

Nombre del médulo Analisis sensorial 49 1¢ 6 Optativa

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA
PROFESORES" TUTORIAS (Direccidon postal, teléfono, correo
electronico, etc.)

Dpto. Nutricién y Bromatologia, 32 Planta, Facultad
de Farmacia
Correo electrénico: amrivas@ugr.es

HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA
PAGINA WEB DONDE PUEDAN CONSULTARSE
LOS HORARIOS DE TUTOR{ASY

Ana Maria Rivas Velasco

http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias2021.p
df
Lunes, miércoles y viernes: 9.30 a 11.30

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Grado en Nutricién Humana y Dietética
Doble grado en NHD y CTA Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

Tener cursadas las asignaturas: Fundamentos de Bromatologia y Ampliacién de Bromatologia

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

Atributos sensoriales: olor y aroma, sabor, flavor y textura.
Evaluacién sensorial.

Tipo de paneles: caracteristicas y objetivos.

Condiciones normalizadas.

Pruebas sensoriales.

! Consulte posible actualizacion en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacién Docente
(o) Esta gufa docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacién y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)
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Valoracion organoléptica de diversos alimentos: atributos sensoriales, metodologia.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

CG.2.- Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar
en equipo.

CG.3.- Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia
al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y
alimentacidn, asi como a la motivacidon por la calidad.

CG.5.- Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o de la industria y con los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG.6.- Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus
propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

CB.1.- Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte
de la base de la educacion 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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién 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 reflexiéon sobre temas relevantes de indole social, cientifica o
ético

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, 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

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE11.- Conocer las caracteristicas organolépticas de los alimentos y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

CE13.- Aplicar los fundamentos del analisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

Comprender las bases, los objetivos y la metodologia del analisis sensorial. Entender su importancia en estudios de
mercado y control de calidad de los alimentos, asi como en investigacion, desarrollo e innovacién de nuevos
productos.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

TEMARIO TEORICO
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Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Tema 1. INTRODUCCION. Concepto de calidad organoléptica. Concepto de anélisis sensorial. Bases y objetivos.
Evolucidn histdrica. Importancia en la alimentacién actual.

Tema 2. PERCEPCION SENSORIAL. Caracteristicas de la percepciéon por los sentidos. Umbrales de percepcién.
Errores y sesgos. Alteraciones de los sentidos.

Tema 3. ATRIBUTOS SENSORIALES. Definicién y clasificacién. Percepcion visual. Evaluaciéon de la apariencia o
aspecto. Descriptores sensoriales. Importancia y evaluacion sensorial del color.

Tema 4. OLOR Y AROMA. Definicién. Caracteristicas del sentido del olfato. Propiedades y clasificacion de las
sustancias aromaticas. Compuestos aromaticos de referencia. Evaluacién sensorial.

Tema 5. SABORES Y OTRAS SENSACIONES GUSTATIVAS. Caracteristicas del sentido del gusto. Sabores elementales.
Otras sensaciones gustativas. Sustancias de referencia. Concepto de flavor. Evaluacién sensorial.

Tema 6. TEXTURA. Definicidn. Propiedades mecanicas, geométricas y de composicidn. Descriptores y productos de
referencia. Evaluacion sensorial.

Tema 7. PANEL DE CONSUMIDORES. Caracteristicas. Composicion. Objetivos. Pruebas sensoriales afectivas.
Interpretacidn de resultados. Aplicaciones e interés actual.

Tema 8. PANEL ANALITICO. Caracteristicas. Composicién. Objetivos. Proceso de seleccién, entrenamiento y control.
Condiciones basicas de actuacion.

Tema 9. VOCABULARIO NORMALIZADO. Terminologia de caracter general. Exigencias. Términos especificos
relativos a atributos sensoriales y métodos de evaluacion.

Tema 10. SALA DE CATA. Especificaciones generales de la instalaciéon. Descripcién de cabinas y locales
complementarios. Condiciones ambientales. Utensilios normalizados.

Tema 11. PRUEBAS SENSORIALES DISCRIMINATIVAS. Clasificacion. Objetivos. Prueba de comparaciéon pareada.
Prueba triangular. Prueba duo-trio. Comparaciones multiples. Otras pruebas. Aplicaciones. Tratamiento estadistico e
interpretacion de resultados.

Tema 12. PRUEBAS SENSORIALES DESCRIPTIVAS. Clasificacién. Objetivos. Perfil de flavor. Perfil de textura. Analisis
descriptivo-cuantitativo (QDA). Otras técnicas. Aplicaciones. Tratamiento estadistico e interpretacién de resultados.
Escalas de media.

Tema 13. APLICACIONES DEL ANALISIS SENSORIAL. Importancia en investigaciéon, desarrollo e innovacién de
nuevos alimentos. Importancia en pruebas de aceptabilidad y consumo. Interés en control de calidad y productos
acogidos a distintivos de calidad.

Tema 14. VALORACION ORGANOLEPTICA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN. Importancia como criterio reglamentado.
Objetivo. Atributos sensoriales. Metodologia. Hoja de perfil. Tratamiento estadistico de los datos e interpretacion de
resultados.

Tema 15. CATA DE VINOS. Factores determinantes en la calidad sensorial del vino. Influencia del proceso de crianza
y envejecimiento. Atributos sensoriales. Vocabulario y metodologia. Fichas de cata.

TEMARIO PRACTICO
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Seminarios

Analisis sensorial de otros alimentos. Atributos sensoriales. Factores determinantes. Repercusion en su calidad y
aceptabilidad. Metodologia. Fichas de cata.

Practicas

Practica 1. Entrenamiento en la deteccidn e identificacion de olores.

Practica 2. Entrenamiento en la deteccidn e identificacién de sabores y otras sensaciones gustativas.
Practica 3. Realizacion de una prueba sensorial de preferencia: comparacién pareada.

Practica 4. Realizacion de pruebas sensoriales discriminativas: prueba dio-trio y prueba triangular.
Practica 5. Evaluacién del perfil de textura en un alimento.

Practica 6. Iniciacion en la valoracidon organoléptica del aceite de oliva virgen: atributos sensoriales reglamentados
y hoja de perfil.

Practica 7. Iniciacion en la cata de vinos: atributos sensoriales, vocabulario y ficha de cata.
Practica 8. Iniciacion en la cata de jamodn: atributos sensoriales, vocabulario y ficha de cata.

Nota: las practicas son obligatorias y la asistencia y participacién serdn parte importante en la calificacién final
obtenida.

BIBLIOGRAFIA

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL
AENOR. Analisis sensorial. 22 ediciéon. AENOR. Madrid, 2010.

Anzaldua-Morales, A. La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria y la practica. Acribia. Zaragoza, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
Ibafez, F.; Barcina, Y. Andlisis sensorial de los alimentos: métodos y aplicaciones. Springer-Verlag. Barcelona, 2001.

Sancho, J.; Bota, E.; De Castro, JJ. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. Edicions Universitat de
Barcelona. Barcelona, 1999.

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

Chamorro, MC.; Losada, MM. El andlisis sensorial de los quesos. Mundi-Prensa. Madrid, 2002.
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Jackson, RS. Wine Science: principles and applications. Elsevier. San Diego, 2008.
Lépez, MM. Manual de viticultura, enologia y cata. Almuzara. Madrid, 2007.
Reglamentacién europea vigente en materia de valoracidon organoléptica del aceite de oliva virgen.

Publicaciones del Consejo Oleicola Internacional sobre valoracién organoléptica del aceite de oliva virgen.

ENLACES RECOMENDADOS

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

METODOLOGIA DOCENTE

Leccion magistral/expositiva

Resolucion de problemas y estudio de casos practicos
Seminarios y sesiones de discusion y debate
Précticas de laboratorio

Seminarios.

Realizacion de trabajos en grupo.

Realizacion de trabajos individuales

Tutorias

Participacion en plataformas docentes

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA
CALIFICACION FINAL, ETC.)

Evaluacion Parcialmente Continua

Evaluacion de los conocimientos tedricos. Se realizara un control y un examen final que computara el 65% de la
calificacidn final. El examen tedrico puede constar de preguntas tipo test, cortas y/o preguntas de desarrollo sobre el
contenido del temario tedrico y lo tratado en seminarios o trabajos auténomos. El control eliminado no se guardara
para la siguiente convocatoria.

Evaluacion de seminarios y trabajos autonomos. Son obligatorios y supone un 10% de la nota final.

Evaluacion de los conocimientos practicos. Es obligatoria la realizacién de las practicas para superar la
asignatura, siendo imprescindible la asistencia a las mismas (1,5 créditos presenciales) y la realizacién de una
prueba que avale sus conocimientos. Las practicas suponen un 15% de la calificacidn final obtenida.

Asistencia: supondra aproximadamente un 10% de la calificacién final.

La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes y realizado el trabajo
autonomo.

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LA EVALUACION UNICA FINAL
ESTABLECIDA EN LA “NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD DE GRANADA”
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Evaluacién Unica Final

Atendiendo a la normativa de “Evaluacién y calificacion de los estudiantes” de la Universidad de Granada se
realizara también una evaluacion tnica final cuya solicitud se dirigira al Director del departamento en las 2 semanas
posteriores a partir de la fecha de la matriculacién del alumno en la asignatura. Constara de una parte teérica (70%
de la calificacidn final) y una parte practica (30% de la calificaciéon final). Para superar la asignatura el alumno
deberad haber aprobado ambas partes. El examen tedrico incluira preguntas de desarrollo y/o cortas del temario
recogido en la guia docente de la asignatura. El examen practico constara de una parte practica, a realizar en el
laboratorio de practicas del departamento en los dias siguientes a la realizacién del examen tedrico, y consistira en el
desarrollo de un practica completa de las recogidas en el guién de practicas (70% de la calificacion de las practicas)
mas una parte tedrica adicional de las practicas restantes recogidas en el guién referido (30% de la calificacion de las
practicas).

La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes.

ESCENARIO A (ENSENANZA-APRENDIZAJE PRESENCIAL Y NO PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL

HORARIO

(Segtin lo establecido en el POD) HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL

(Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)

Foros especificos en PRADO (teoria y practicas)
Videoconferencias mediante Google meet

Mensajes individualizados a través de Prado.
http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias2021.pdf Correo electrdnico de plataformas o personal

Lunes, miércoles y viernes: 9.30 a 11.30 Solicitar previamente cita a través de correo
electrdnico al profesor

Las tutorias seran preferentemente presenciales

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

Temario Teorico: Sin adaptacién

Entrega de trabajos a través de Prado y correo electrdnico, segtin lo indicado.

Temario Practico: mismo programa de practicas, parte de las practicas seran virtuales y habra dos dias
presenciales en el laboratorio. Algunos procedimientos experimentales se podrdn presentar en videos disponibles
para la asignatura en la web del Departamento. Se empleara para aclaracién y debate de las practicas el foro
Actividades realizacion de actividades obligatorias durante el curso que se programaran al inicio de este.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA EVALUACION (Instrumentos, criterios y porcentajes sobre la calificacién
final)

Convocatoria Ordinaria

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Examen tedrico
Descripcion: Prueba de tipo cuestionario (tipo test, ensayo, pregunta corta, verdadero o falso) sobre
contenidos de los Temas de teoria de la Guia docente.
Criterios de evaluacion:
Porcentaje sobre calificacion final: 65 %
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Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS
En calidad de: Secretario/a de Departamento

Examen de Practicas
Porcentaje sobre calificacion final: 15 %

Actividades y trabajos dirigidos
Descripcion: Elaboracion de trabajos autdnomos por parte del estudiante sobre los contenidos de la parte
tedrica de la guia docente (ver guia docente).
Criterios de evaluacién: Se valorara la originalidad, presentacién, ortografia y contenido del informe, asi
como la adecuacion al formato establecido.
Porcentaje sobre calificacion final: 10 %

Asistencia
Porcentaje sobre calificacion final: 10 %

La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes y realizadas las actividades
y trabajo auténomo.

Convocatoria Extraordinaria

Con objeto de cumplir la vigente Normativa de evaluacién y de calificacién de los estudiantes de la UGR en su
articulo 19 (posibilidad de obtener el 100% de la calificacién final), se habilita un plazo entre la
publicacion de notas de la convocatoria ordinaria y la fecha de examen de la convocatoria
extraordinaria, en la que el estudiante que asi lo desee puede enviar en la Plataforma Prado
nuevamente los contenidos descritos en los apartados 2 y 3 de la convocatoria ordinaria. Se mantiene
el apartado 1 descrito en la convocatoria ordinaria (Examen de Prado)

Evaluacion Unica Final

Porcentaje sobre calificacion final de teoria: 70 %
Porcentaje sobre calificacion final de prdctica: 30 %

ESCENARIO B (SUSPENSION DE LA ACTIVIDAD PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL
HORARIO HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Segtin lo establecido en el POD) (Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)

Foros especificos en PRADO (teoria y practicas)
Videoconferencias mediante Google meet
Mensajes individualizados a través de Prado.

Correo electrénico de plataformas o personal
http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias2021.pdf P P

Lunes, miércoles y viernes: 9.30 a 11.30

Solicitar previamente cita a través de correo
electrdnico al profesor y se realizara a través de correo
y foros de las plataformas prado, correo institucional y
comunicacién google-meet.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE
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Temario Tedrico: Sin adaptacidn. En este caso los temas se imparten de forma virtual o telematica al alumnado.
Se pueden emplear recursos como google-meet, google-drive. Uso de la plataforma Prado para facilitar las
ayudas pedagdgicas de teoria.

Temario Practico: Sin adaptacidn, pero la imparticién sera de forma sincrona a través de Google-meet o Google-
Drive. Se les facilitara un guion de practicas que estara alojado en la plataforma Prado.

Actividades realizacién de actividades obligatorias durante el curso que se programaran al inicio del curso por
cada profesor. Se utilizara la plataforma Prado para el depdsito de los trabajos, pudiendo recurrirse también a la
plataforma Google- Drive para grabar su exposicién

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA EVALUACION (Instrumentos, criterios y porcentajes sobre la calificacién
final)

Convocatoria Ordinaria

Examen teorico en la plataforma Prado Examen
Descripcion: Prueba de tipo cuestionario segin indique el profesor (tipo test, ensayo, pregunta corta,
verdadero o falso) sobre contenidos de los Temas de teoria de la Guia docente.

Porcentaje sobre calificacion final: 65%

Examen de Practicas
Porcentaje sobre calificacion final: 15 %

Actividades y trabajo autonomo
Porcentaje sobre calificacion final: 10%

Asistencia virtual
Porcentaje sobre calificacion final: 10%

Convocatoria Extraordinaria

Con objeto de cumplir la vigente Normativa de evaluacién y de calificacién de los estudiantes de la UGR en su articulo
19 (posibilidad de obtener el 100% de la calificacidon final), se habilita un plazo entre la publicacién de notas de
la convocatoria ordinaria y la fecha de examen de la convocatoria extraordinaria, en la que el estudiante que
asi lo desee puede enviar en la Plataforma Prado nuevamente los contenidos descritos en los apartados 2y 3
de la convocatoria ordinaria. Se mantiene el apartado 1 descrito en la convocatoria ordinaria (Examen de Prado).

Evaluacion Unica Final

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento

Examen teorico en la plataforma Prado Examen

Descripcion: Prueba de tipo cuestionario seguin indique el profesor (tipo test, ensayo, pregunta corta,
verdadero o falso) sobre contenidos de los Temas de teoria de la Guia docente.

Criterios de evaluacion:

Porcentaje sobre calificacion final: 70%

Examen de Practicas Porcentaje sobre calificacion final: 30%
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INFORMACION ADICIONAL (Si procede)

Firma (1): MIGUEL MARISCAL ARCAS

En calidad de: Secretario/a de Departamento
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