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1. Denominacion de la asignatura:

El andlisis sensorial como herramienta para el disefio, control y comercializacion de
los alimentos

Titulacion

Master en Seguridad y Biotecnologia Alimemntarias

Cédigo

7438

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

Seguridad Alimentaria y Alimentacion Saludable

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

Isabel Jaime Moreno, Monserrat Collado Fernandez (Profesora colaboradora)
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4.b Coordinador de la asignatura

Isabel Jaime Moreno

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

Primer curso, Primer semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Optativa

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Para el correcto seguimiento de la asignatura conviene que el alumno tenga
conocimientos previos de la metodologia basica del analisis sensorial

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Ser capaz de seleccionar los métodos mas adecuados para evaluar las propiedades
sensoriales de distintos tipos de alimentos, realizar la medida sensorial o instrumental
seleccionada y analizar los resultados obtenidos.

Ser capaz de planificar la utilizacion de la medida sensorial o instrumental de las
propiedades sensoriales con distintos objetivos dentro de la industria alimentaria
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Se persigue que los alumnos sean capaces de utilizar las técnicas de medida de las
propiedades sensoriales, especialmente en lo que respecta a los equipos y metodologias
de mas reciente aparicion, y de seleccionar aquellas mas adecuadas para los distintos
tipos de alimentos.

Asimismo, se incentivara la creatividad y el sentido critico de los alumnos, planteando
problemas reales cuya resolucion contribuya al desarrollo de sus capacidades para la
discusion de resultados, elaboracion de hipotesis y comprobacion de las mismas.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Objetivos del analisis sensorial en la industria alimentaria

Seleccion de la metodologia sensorial en las distintas aplicaciones del
analisis sensorial

El analisis sensorial en distintos tipos de alimentos

Otros tipos de medidas complementarias al analisis sensorial

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA

Bi, Jian, (2006) Sensory discrimination tests and measurements: statistical principles,
procedures, and tables , Blackwell Publ., Ames, Iowa ,

Hough, G, (2010) Sensory Shelf Life Estimation of Food Products, CRC Press,

Kemp, S., Hollowood, T., Hort, J, (2009) Sensory evaluation: a practical handbook,
Wiley-Blackwell, Chichester, Reino Unido,

Stone, H., Sidel, J.L., (2004) Sensory evaluation practices, 3 edicion, Elsevier,
Amsterdam,

Toldra, F (editor), (2010) Sensory Analysis of Foods of Animal Origin, CRC Press,
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases magistrales Especificas de la 14 17 31
/discusion dirigida asignatura

G1,G4,G8y GY
Clases practicas: Especificas de la 9 15 24
laboratorio y sala de |asignatura
catas G1, G4, G5,G7,G8y

GS
Clases practicas: Especificas de la 10 20 30
Resolucion y asignatura
discusion de casos G1,G4,G5,G7,G8y

G9
Evaluacion Especificas de la 3 12 15
(actividades asignatura
especificas) G1,G4,G5,G7,G8y

G9S

Total 36 64 100

12. Sistemas de evaluacion:

El principal sistema de evaluacion sera la evaluacion continua, lo que supone el
seguimiento del trabajo del alumno a lo largo de todo el periodo lectivo: actuacién en
el laboratorio, integracion en los trabajos en grupo, el manejo de las fuentes
bibliograficas, el tratamiento de datos, discusion de los mismos, etc.

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacién en
cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario que alcance en cada uno de ellos una calificacién minima del 40%.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES. En la segunda
convocatoria no es posible realizar las practicas de laboratorio, por lo que aunque la
presentacion de los informes y trabajos derivados si es recuperable, sera necesario que
se hayan obtenido a lo largo del semestre los datos experimentales. Por tanto, si no se
han realizado las practicas de laboratorio no es recuperable la interpretacién y
discusion de los resultados obtenidos. En la segunda convocatoria no es posible
realizar el trabajo en grupo, por lo que no es recuperable la planificacion del analisis de
las propiedades sensoriales para tipos concretos de alimentos.
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Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria

Resolucion de supuestos practicos, interpretacion y 35 % 35 %
discusion de los resultados obtenidos en el laboratorio

Planificacién del anélisis de las propiedades sensoriales 25 % 25%
para tipos concretos de alimentos con diferentes objetivos
(Trabajo en grupo y presentacion)

Pruebas escritas que incluiran cuestiones sobre los 40 % 40 %
conocimientos basicos de la asignatura y supuestos
practicos

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segtin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno.

Sera necesario que los alumnos desarrollen las actividades no recuperables de la
asignatura (obtencion de los datos experimentales o provenientes de la discusion de los
casos durante las clases practicas). Para la evaluacién del resto de las competencias se
disefiaran pruebas escritas especificas.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases se potenciara la participacion de los alumnos planteando cuestiones a
medida que se van desarrollando los contenidos para ir aplicando los conceptos
explicados a ejemplos concretos e ir seleccionando los aspectos basicos y su aplicacién
practica. Para apoyar la explicacion se utilizara la pizarra y cafion de proyeccioén. Se
facilitara a los alumnos una copia de las transparencias o presentaciones utilizadas, asi
como enlaces a paginas web técnicas, libros electrénicos, etc.

14. Calendarios y horarios:

Ver calendario oficial en la pagina del Master en la web de la Universidad
(http://www.ubu.es/titulaciones/es/master-biotecnologia)




CLE UNIVERSIDAD DE BURGOS
BIOTECNOLOGiA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

15. Idioma en que se imparte:

La lengua base sera el castellano. Se utilizara el inglés para algunas actividades
formativas que requieran del apoyo de informacién cientifica (seminarios, trabajos
dirigidos, bisqueda bibliografica, etc.)




