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1. Informacion basica de la asignatura

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 de sensometria, y también se
proporciona a los estudiantes abundante material, recursos digitales y referencias en distintos formatos (software,
recursos de gamificacion, esquemas, tablas, figuras y anexos con casos practicos reales de su aplicacién a la industria
alimentaria y a proyectos de investigacion y desarrollo. En las sesiones practicas los alumnos llevan a cabo la
simulacion real de las diversas fases de realizacion de dichas técnicas, aplicando la sensometria en la practica. En la
realizacion del trabajo monogréafico de un caso practico y su presentacion en seminario, los estudiantes deben demostrar que
son capaces de llevar a cabo una evaluacion sensorial de las propiedades organolépticas de los alimentos, analizar
estadisticamente la data obtenida y transmitir de forma adecuada y efectiva los resultados obtenidos destacando su aporte
y relevancia.

2. Resultados de aprendizaje

Disefiar, 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 investigacion y desarrollo, asi como comunicar las caracteristicas y resultados
del analisis.

3. Programa de la asignatura

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes sesiones:
a) Sesiones tedricas. 08 h (sesiones de 1 h) presenciales. Los temas contemplados son:

1.Introduccion: Utilidad del andlisis sensorial y fundamentos generales. Buenas Practicas.

2.Condiciones de realizacién y nociones fisioldgicas para el andlisis sensorial.

3.Disefio experimental y analisis estadistico.

4.Entrenamiento general de evaluadores sensoriales (Pre-seleccién y Seleccion)

5.Entrenamiento especifico de evaluadores sensoriales

6.Técnicas: Discriminatorias, Ordenacion, Descriptivas (Cualitativas y Cuantitativas -QDA-), y de Tiempo-intensidad.
7.Desarrollo de perfiles generales y especificos (Perfil de libre eleccion, Perfil rapido-Flash profile- y Mapping).
8.Andlisis Sensorial Afectivo (Hedonicos, de preferencia y Analisis de Penalidades -JAR-).

9.Analisis de consumidores: Técnicas cualitativas (focus group) y cuantitativas (multivariadas).

b) Sesiones préacticas (12 h presenciales): Estas practicas se organizan en sesiones de 2 y 3 h. Realizaciéon de trabajos
practicos en salas de cata y puesta en comin (dinamicas de grupo y manejo software) sobre los contenidos visto previamente
en la teoria.

4. Actividades académicas

4.1 Sesiones tedricas. 08 h (1 h), Presenciales.

4.2 Sesiones practicas: 12 h Presenciales (2h y 3 h).

Trabajo practico en la sala de cata y reuniones sobre los contenidos vistos en las sesiones teéricas. Trabajo individual (caso
practico) sobre un tema real o ficticio relativo al disefio, planificacion, realizacion e interpretacion de analisis sensorial de un
alimento (requerimiento de una industria alimentaria o un proyecto de investigacién). 45 h no presenciales.

Presentacion de dicho trabajo en un seminario y discusion con los profesores y compafieros. El tiempo de presentacion sera de
10 min y 5 min de discusion. (4 y 6 h).
5. Sistema de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos siendo capaz de disefiar, 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, asi como comunicar las caracteristicas y resultados del analisis.
Para cumplir esto debera cumplir con:
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Evaluacién continua: Evaluacion continua de su participacion y contribucion al desarrollo en todas las sesiones practicas. En
particular, y junto a lo anterior, se evaluaran en las practicas tanto la destreza como la creatividad en el desarrollo de estas. Se
evaluara también la capacidad critica que demuestre el estudiante en los seminarios de presentacién de los trabajos de casos
practicos. Esta forma de evaluacion constituird el 30% de la calificacion final. Evaluacion de un trabajo monografico sobre un
caso practico real o ficticio, elegido por el estudiante, que incluya el disefio, planificacion, realizacion e interpretacion de los
resultados, relativo al andlisis sensorial de un alimento en el contexto de las necesidades de una industria alimentaria o un
proyecto de investigacion y desarrollo. El trabajo debera ser presentado en un seminario, durante un tiempo de 10 min, y sera
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 evaluara 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 evaluacion constituird el 70% de la calificacidn final.

La calificacion final contempla la evaluacion del trabajo presentado (70%), junto con el grado de participacion y el
aprovechamiento a lo largo de las sesiones del curso (20%) y las de seminarios (10 %). Prueba global: Los alumnos que no
hayan elegido la evaluacion continua podran ser evaluados mediante una prueba global que consistira en la presentacién de un
trabajo (70%) y una prueba escrita (30%) que involucre todos los contenidos de la asignatura.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

2 - Hambre Cero
3 - Salud y Bienestar
12 - Produccién y Consumo Responsables
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