UniversidajaVigo

Guia Materia 2016 / 2017

DATOS IDENTIFICATIVOS
Evaluacion sensorial de los alimentos
Asignatura Evaluacién

sensorial de los

alimentos
Cédigo 001G040V01902
Titulacion Grado en Ciencia
y Tecnologia de
los Alimentos
Descriptores Creditos ECTS Seleccione Curso Cuatrimestre
6 OP 4 2C
Lengua
Imparticién

Departamento Quimica analitica y alimentaria
Coordinador/a Miguez Bernardez, Monserrat
Profesorado  Miguez Bernadrdez, Monserrat

Correo-e mmiguez@uvigo.es

Web

Descripcién  En esta materia el estudiante adquirird los conocimientos basicos del andlisis sensorial y conocera la
general metodologia necesaria para aplicarlo en estudios de mercado, en el control de calidad de los alimentos y en

la investigacién y desarrollo de nuevos productos

Competencias

Cddigo

Bl Capacidad de analisis y sintesis.

B4 Conocimientos basicos de informatica.

B15 Creatividad

C3 Conocer los fundamentos basicos de matematicas y estadistica que permitan adquirir los conocimientos especificos
relacionados con la ciencia de los alimentos y los procesos tecnoldgicos asociados a su produccién, transformacion y
conservacion.

C4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimientos de las mismas.

C13 Capacidad para analizar alimentos

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién y
Aprendizaje
RAL: Aprender a formar y entrenar un panel de cata C3
C4
C13
RA2: Aplicar disefios de pruebas sensoriales a problemas reales C4
C13
RA3: Ser capaz de usar herramientas estadisticas para evaluar datos sensoriales C3
RA4 Bl
B4
B15
Contenidos
Tema
Bloque I. Conceptos generales y fundamentos ~ Tema 1.-Concepto de ESA. Evolucidn histérica. Términos y definiciones.
tedricos del andlisis sensorial Importancia de la ESA. Calidad sensorial de los alimentos.

Tema 2.-Fundamentos tedricos del ASA: La percepcion: Aspectos
fisioldgicos y psicolégicos. Umbrales de percepcion.
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Bloque IlI: Los sentidos y las propiedades Tema 3.-El sentido de la vista. Caracteristicas fisioldgicas. El color:

sensoriales

concepto y medida. Evaluacién sensorial del color.

Tema 4.-El sentido del olfato: Caracteristicas fisioldgicas de la nariz.
Diferencia entre olor y aroma. Evaluacion sensorial del olor y aroma.

Tema 5.- El sentido del gusto: Anatomia del sentido del gusto. Diferencia
entre gusto y sabor. Evaluacién sensorial del sabor. Perfil de sabor en los
alimentos.

Tema 6.-El sentido del tacto y el oido. La textura Evaluacién sensorial de la
textura.

Blogue Ill: Metodologia del andlisis sensorial de  Tema 7.-Pruebas afectivas: Pruebas de preferencia o heddnicas. Pruebas

alimentos

de medicidn del grado de satisfaccién. Pruebas de aceptacion.

Tema 8.- Pruebas discriminativas: Prueba de comparacién pareada simple.
Prueba triangular. Prueba duo-trio. Prueba de comparaciones apareadas.
Prueba de comparaciones multiples. Prueba de ordenamiento.

Tema 9.-Pruebas descriptivas.- Prueba de diferenciacién por escalas.
Prueba de ordenacién. Determinacién del perfil sensorial.

Tema 10.- Jueces: tipos de jueces. Seleccidn de jueces. Entrenamiento.
Tema 11.- Condiciones de las pruebas: area de prueba y preparacion.
Preparacion de las muestras. Codificacién y orden de presentacion de las
muestras. Material para la degustacién.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Presentaciones/exposiciones 1 10 11
Seminarios 12 6 18
Practicas de laboratorio 11 0 11
Trabajos tutelados 2 30 32
Sesion magistral 14 42 56
Pruebas de respuesta corta 2 20 22

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcién

Presentaciones/exposicio Exposicién por parte del alumno de un tema seleccionado bajo asesoramiento del profesor sobre un

nes contenido de la materia. La exposicién se realizara en presencia del resto de los alumnos y del
profesor
Seminarios Se utilizardn para ahondar o complementar los contenidos de la materia, son un complemento de las

clases tedricas

Practicas de laboratorio

Se realizardn actividades de aplicacién de los conocimientos tedricos que servirdn para la adquisicién
de las habilidades bésicas y procedimentales de la materia. Se desarrollaran en los laboratorios del
drea

Trabajos tutelados

El alumno de forma individual elaborara un trabajo sobre un aspecto relacionado con los contenidos de
la materia. Durante esta elaboracion el alumno estara tutelado por el profesor que lo asesorara en la
busqueda de informacién y en el enfoque del tema, ademas le resolvera las dudas o problemas que le
puedan surgir en dicha elaboracién

Sesién magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos de la materia utilizando las TIC disponibles.
Previamente a la exposicion, el profesor facilitard el material utilizado mediante la plataforma FaiTic.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

La profesora resolvera las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesién exposicién
magistral, que también se podran resolver a través de la plataforma TEMA y en las tutorias
en el despacho

Presentaciones/exposiciones La profesora orientard al alumnado acerca de cdmo realizar la exposiciones de sus trabajos

mediante la plataforma TEMA y/o las tutorias en el despacho

Seminarios

La profesora resolverd en el aula las dudas que le surjan al alumnado en cuestiones
relacionadas con el seminario correspondiente. Estas dudas también podran ser resueltas a
través de TEMA y de las tutorias en el despacho.

Practicas de laboratorio

Durante la realizacién de las practicas en el laboratorio la profesora estard presente
resolviendo las dudas que puedan surgir al alumnado durante el desarrollo de las mismas

Trabajos tutelados

La profesora asesorard al alumnado en la realizacion y desarrollo de sus trabajos
presencialmente mediante las tutorias en el despacho o a través de la plataforma TEMA

Pruebas

Descripcion
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Pruebas de respuesta corta Las dudas que le puedan surgir al alumnado en la preparacién de sus pruebas de respuestas
cortas podran resolverse a través de tutorias en el despacho o mediante la plataforma TEMA

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Presentaciones/exposicionesLa exposicion del trabajo sera evaluada hasta un maximo del 5% 5 Bl C3
habida cuenta la capacidad de exposicién y sintesis asi como lo B4 C13
manejo del TIC B15
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Seminarios Se valorara con un maximo del 15% la participacién. Solo se 15 B15 C3
valorara cuando se asista a la totalidad de los seminarios. C4

C13

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Practicas de laboratorio Se valorara con un méaximo del 5% la participacién y colaboracién 5 Bl C3
en la realizacion de las practicas. B15 C4

C13

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Trabajos tutelados Se valorara con un méaximo del 15% el contenido del trabajo, la 15 Bl C3
dificultad del tema elegido y las fuentes de informacién utilizadas B4 C4
asi como la puntualidad en la entrega.Estos trabajos se expondran B15 C13
en clase y es obligatoria la asistencia a las dichas exposiciones para
quedar exento de examinarse de esos contenidos. Aquellos que no
puedan asistir a las exposiciones deberan examinarse de los dichos
contenidos.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4

Pruebas de respuesta corta Se realizara una Unica prueba con preguntas cortas que 60 Bl C4

representara el 60% de la nota final. Para superar la materia el C13
alumno deberd obtener un 5 sobre 10 en esta prueba

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA4

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La puntuacidn final serd la suma de las puntuaciones obtenidas en cada una de las metodologias programadas.
Serd necesario alcanzar un 5 sobre 10 en la valoracién de cada metodologia para superar la materia.

Es condicién indispensable para que el alumno sea evaluado superar por lo menos con un 5 la prueba de respuestas cortas.
En caso de no superar el 5, la nota en actas sera la del 50% de la nota del examen, no contabilizando el resto de pruebas
hasta superar la dicha nota.

A los alumnos que en 12 convocatoria no alcancen la nota minima establecida para la prueba de preguntas cortas (por lo
menos un 5) se les guardard la calificacién del resto de actividades para la 22 convocatoria del afio en curso.

Los alumnos que por motivos laborales debidamente justificados no puedan asistir a las clases presenciales se les calificara
cémo sigue:

- Pruebas de respuesta corta: 60%

- Trabajo tutelado: 40%

Para superar la materia deberdan alcanzar un 50% de la nota méxima en cada una de las partes evaluables.
Fechas de Exdmenes:

Fin de Carrera: 4-octubre-2016 10 h

12 Edicion: 24-Marzo-2017 16h

22 Edicién: 10-Julio-2017 16 h

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Gnicamente con el
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examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Ampliacién de bromatologia/001G040V01601
Bromatologia/001G040v01501

Paxina 4 de 4



