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

|Inmaculada Gomez Bastida

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Inmaculada Gomez Bastida

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

|Prirner curso, Primer semestre

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

| Optativa
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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 // Resultados de aprendizaje

Competencias basicas: CB6, CB7

Competencias generales: G3, G5, G6, G7, G8, G9y G10.

Descritas en la web: https://www.ubu.es/master-universitario-en-seguridad-y-
biotecnologia-alimentarias/informacion-basica/objetivos-y-competencias

En la asignatura se desarrollan las competencias especificas del master: CE3, CE7,
CE8, CE10, CE11 y CE13, de forma que tras cursar la asignatura los alumnos sean
capaces de:

1. 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.

2.Planificar la utilizacion de las medidas sensoriales o instrumentales adecuadas de las
propiedades sensoriales con distintos objetivos dentro de la industria alimentaria.

CE3 - Conocer y manejar la metodologia que permite evaluar la calidad y seguridad de
los alimentos y la alimentacion.

CE7 - Conocer los componentes bioactivos de los alimentos, determinar su valor
nutritivo, caracteristicas sensoriales, aplicacion a la industria alimentaria y sus efectos
saludables como mecanismos de prevencion y control de patologias.

CES8 - Conocer y aplicar métodos estadisticos para manejar la informacién propia de
analisis quimicos, fisicos, bioquimicos, sensoriales y nutricionales.

CE10 - Evaluar interpretar y resumir datos experimentales para resolver problemas
especificos a los alimentos y de la industria alimentaria

CE11 - Identificar y valorar problemas asociados a diferentes alimentos y a su
procesado y proponer aquellas medidas necesarias para solventarlos.

CE13 - Adquisicion de habilidades psicomotoras en el ambito de la investigacion en el
laboratorio y en las plantas piloto.

* Competencia/Contenido de sostenibilizacion curricular. Todas las competencias de
esta asignatura estan vinculadas a algiin ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible).
En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los ODS y las
competencias del Titulo: https://www.ubu.es/master-universitario-en-seguridad-y-
biotecnologia-alimentarias/informacion-basica/objetivos-y-competencias
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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)

Unidad 1
Objetivos del analisis sensorial en la industria alimentaria
Introduccién. Aplicaciones del analisis sensorial.

Unidad 2. Seleccion de la metodologia sensorial en las distintas
aplicaciones del analisis sensorial
Metodologia
Revision general (o recordatorio) de la metodologia basica del analisis sensorial.
Pruebas descriptivas
Pruebas sensoriales descriptivas. Perfiles especificos.
Estudios de consumidores
Tipos de pruebas para estudiar la reaccion de los consumidores frente a los productos y
los factores que influyen en su eleccién.

Unidad 3. Otros tipos de medidas complementarias al analisis sensorial
Medidas instrumentales
Analisis instrumental de color, propiedades reoldgicas y textura, olor y sabor.

Unidad 4. El analisis sensorial con distintos objetivos
Control de calidad
Planificacién, selecciéon de metodologia e interpretacion.
Establecimiento de figuras de calidad para los alimentos
Planificacién, selecciéon de metodologia e interpretacion.
DOP, IPG, ETG, Marcas de calidad.
Estudios de vida util
Planificacion, seleccién de metodologia e interpretacion.
Desarrollo de nuevos productos
Planificacion, seleccién de metodologia e interpretacion.
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vegetales, etc.

Unidad 5. El analisis sensorial en distintos tipos de alimentos
Analisis sensorial de distintos alimentos
Planificacion del andlisis sensorial en productos carnicos, productos de la pesca,

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=7438&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases magistrales C.Basicas (CB6), C. 14 17 31
/discusion dirigida Especificas (CE 3, 7,
8,10, 11, 13) y C.
Generales
(G3,G5,G8,G9y
G10).
Clases practicas: C. Basicas (CB6 y 9 15 24
laboratorio y salade [CB7), C. Especificas
catas (CE 3,7, 8,10, 11, 13)
y C. Generales (G3,
G5, G6,G7,G8y
G9).
Clases practicas: C. Basicas (CB6y 10 20 30
Resolucion y CB7), C. Especificas
discusién de casos y  [(CE 3, 7, 8,10, 11, 13)
tratamiento de datos |y C. Generales (G3,
sensoriales G5, G6, G7, G8,GY9y
G10).
Evaluacion C. Bésicas (CB6 y 3 12 15
(actividades CB?7), C. Especificas
especificas) (CE 3,7,8,10, 11, 13)

y C. Generales (G3,
G5, G6, G7,G8,GY9y
G10).
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Total 36 64 100

12. Sistemas de evaluacion:

CRITERIOS DE CALIFICACION Y RECUPERACION

El principal sistema de evaluacién sera la evaluacién continua, lo que supone el
seguimiento del trabajo del alumno a lo largo de todo el periodo lectivo: actuacion en
el laboratorio, integracion en los trabajos en grupo, manejo de las fuentes
bibliograficas, tratamiento de datos y discusién de los mismos, etc. Sera
imprescindible la asistencia a las practicas y seminarios practicos para aprobar la
asignatura.

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 se alcance en cada uno de ellos una calificacion minima del 50%.

En todos los casos y convocatorias, si el estudiante no superase alguno de los minimos
mencionados, la calificacion global de la asignatura sera la media aritmética ponderada
de las calificaciones obtenidas en las diferentes pruebas de evaluacion, salvo que ésta
sea superior a 4,9 en cuyo caso la calificacion global sera 4,9 (ver articulo 19.9. del
Reglamento de Evaluacion de 1la UBU).

Todos los procedimientos podran recuperarse en la segunda convocatoria. Sin
embargo, cabe indicar que en la segunda convocatoria no es posible realizar las
actividades practicas, ya que requieren recursos y tiempos no disponibles en la
segunda convocatoria. Sin embargo, si es recuperable la presentacion de los informes y
trabajos derivados de las actividades practicas, realizandose a partir de datos
experimentales.

En la segunda convocatoria no se podran realizar trabajos en grupo, pero si mejorar los
realizados en la primera convocatoria en el caso de que no hubiesen alcanzado la
calificacién minima requerida.

Los estudiantes que, habiendo superado la asignatura en primera convocatoria, deseen
mejorar su calificacion en segunda convocatoria podran presentarse a la prueba de
evaluacion escrita. En caso de que se presentasen, la nota final correspondiente se
calculara realizando la media ponderada entre la calificacién obtenida en la evaluacion
escrita en segunda convocatoria y las calificaciones del resto de procedimientos
aprobados en primera convocatoria.

POLITICA DE FRAUDE Y USO DE IA

A los estudiantes que lleven a cabo la realizacién fraudulenta de alguna prueba o
trabajo exigido en la evaluacion (copia, plagio, etc.) de la asignatura se les aplicara el
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.

El uso inadecuado de la Inteligencia Artificial (IA) es una practica académica no
autorizada. El profesorado podra solicitar explicaciones orales, borradores intermedios
o evidencias del proceso de elaboracion. Se penalizara el uso indebido de la TA
(referencias falsas o que no se ajustan a lo que se indica en el texto, informacién
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errénea, mala organizacién de la informacién, etc.) en la realizacion de cualquier
entrega, trabajo, presentacién, prueba, etc. necesarios para la evaluacion de la
asignatura.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

ALUMNOS DE INTERCAMBIO

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio serd modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

REGLAMENTO DE EVALUACION DE LA UBU:
http://www.ubu.es/servicio-de-gestion-academica-0/normativa-en-gestion-academica/n
ormativa-con-caracter-general/reglamento-de-evaluacion-de-la-universidad-de-burgos

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Cuestionarios y resolucion de supuestos practicos, 40 % 40 %
interpretacion y discusion de los resultados obtenidos en
el laboratorio

Planificacién del anélisis de las propiedades sensoriales 20 % 20 %
para tipos concretos de alimentos con diferentes objetivos
Prueba de evaluacion escrita que incluira cuestiones sobre 40 % 40 %
los conocimientos globales de la asignatura y supuestos
practicos

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la "evaluacién excepcional”. Los procedimientos de evaluacion especificos
se determinaran segun necesidades requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada
estudiante.

Segun el articulo 9 (apartado 9.3) del Reglamento de Evaluacion de la UBU, ya que las
caracteristicas de la asignatura asi lo hacen aconsejable, es requisito para someterse a
la evaluacion excepcional la asistencia a las clases practicas de laboratorio y
resolucion, discusion de casos y tratamiento de datos sensoriales. Para la evaluacion
del resto de las competencias se disefiaran pruebas escritas especificas que se
corresponderan con los tres procedimientos de evaluacion y tendran una ponderacion
similar a la de la evaluacion convencional: 40 %, 20 % y 40 %, respectivamente.

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacién en
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cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario que se alcance en cada uno de ellos una calificacion minima del 50 %.

Si el estudiante no superase alguno de los minimos mencionados, la calificacién global
de la asignatura sera la media aritmética ponderada de las calificaciones obtenidas en
las diferentes pruebas de evaluacién, salvo que ésta sea superior a 4,9 en cuyo caso la
calificacién global sera 4,9 (ver articulo 19.9. del Reglamento de Evaluacion de la
UBU).

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. En las clases se proyectara una presentacion para estructurar la explicacion
que se apoyara con anotaciones en la pizarra, videos, etc. Se facilitara a los alumnos
una copia de las 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/master-universitario-en-seguridad-y-biotecnologia-
alimentarias/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

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.). English friendly.
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