Guia Docente
36379 Sensorialidad

FICHA IDENTIFICATIVA

Datos de la Asignatura

Codigo 36379
Nombre Sensorialidad
Ciclo Grado
Créditos ECTS 6.0

Curso académico 2023 - 2024

Titulacion(es)

Titulacion Centro Curso Periodo
Primer

cuatrimestre

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas Facultad de Farmacia y Ciencias de 3

la Alimentacion

Materias
Titulacion Materia Caracter
1212 - Grado de Ciencias Gastrondmicas 19 - Sensorialidad Obligatoria

Coordinacion

Nombre

ESCRIVA LOPEZ, CONSUELO
SOLER QUILES, CARLA MARIA

Departamento
23 - Biologia Funcional y Antropologia Fisica
265 - Medicina Prev. y Salud Pub., CC. Aliment,

Toxic.y Med. Legal

RESUMEN

Laasignatura"Sensorialidad" es una asignatura obligatoria de tercer curso del Grado de Ciencias
Gastronémicas, que se imparte en la Facultad de Farmacia de la Universidad de Valencia. Esta asignatura
dispone de un total de 6 créditos ECTS que seimpartiran en el primer cuatrimestre.

Con esta asignatura se pretende que €l alumno sea capaz de llevar a cabo una cata de cualquier alimento.
Para ello, se daran los conceptos bési cos sobre aspectos fundamentales del andlisis sensorial, como los
mecanismos fisiol 6gicos implicados, definiciones, entre otros, asi como entender su importancia como
parametro de calidad en alimentos. Ademas se estudiaran las condiciones normalizadas para larealizacion
delas pruebasy los tipos de pruebas que existen y cud es la adecuada dependiendo de la finalidad que se
quiera conseguir, paralo que se analizaran | as pruebas sensoriales més utilizadas.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas

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 reflexiébn sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Poseer y comprender los conocimientos del &rea en el &mbito de las Ciencias Gastrondémicas.

Aprender el suficiente manejo del instrumental cientifico directamente relacionado con su tarea
profesional.

Ser capaz de iniciarse en nuevos campos de la gastronomia en general, a través del estudio
independiente.

Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre,
una perspectiva de género.

Ser capaz de construir un texto escrito comprensible y organizado.

Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los
problemas suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

Ser capaz de realizar las aproximaciones requeridas con el objeto de reducir un problema hasta un
nivel manejable.

Conocer los conceptos generales y fundamentos teéricos del analisis sensorial de alimentos y
entender los aspectos basicos de la percepcion sensorial, tales como la fisiologia de los sentidos y
propiedades sensoriales de los alimentos.

Adquirir habilidades de andlisis e interpretacion de resultados de evaluacion sensorial y la aplicacion
del analisis estadistico adecuado a cada disefio experimental.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Disefiar |as diferentes pruebas sensoriales en funcion de los objetivos propuestos.
- Conocer la correlacion entre las diferentes propiedades fisicas y sensoriales de |os alimentos.

- Elaborar informes finales a partir del anadlisis de datos sensoriales e instrumental es.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL
Definicion.

Campos de aplicacion.

Evolucion histérica de la disciplina.

Areas relacionadas.

Medidas sensoriales e instrumentales.

2. SENTIDOS HUMANOS Y PERCEPCION SENSORIAL

La vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido.
Las propiedades sensoriales.

La percepcion gustativa.

El estimulo gustativo.

La percepcion sensorial.

Los sentidos, los estimulos y las sensaciones.
Umbrales sensoriales.

Céalculo de umbrales individuales y colectivos.
Mejor Estimacion del Umbral (BET).

3. REGULACION Y NORMALIZACION

La Sala de Cata.

Requisitos ambientales.

Cabinas de degustacion.

Utensilios para pruebas sensoriales.
Material desechable.

Utensilios normalizados.
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4. METODOLOGIA DE LA DEGUSTACION

Metodologia de la desgustacion

5. PRUEBAS SENSORIALES

Esquema general.

Planteamiento de la prueba sensorial: objetivo y caracteristicas de las muestras.
Planificacion del ensayo sensorial.

Realizacién del ensayo.

Empleo de muestras de referencia.

Errores mas frecuentes en las respuestas sensoriales.

6. TIPOS DE PANELES

El panel de catadores: reclutamiento, entrenamiento, validacién y mantenimiento.
Fichas Normalizadas.
Degustacién a ciegas.

7. PROCESADO DE LOS RESULTADOS

Introduccion a la estadistica para el analisis sensorial.
Test de hipétesis.

Test binomial.

Tipos de pruebas.

Elaboracion de informes.

8. ALIMENTOS CON MENSAJE. NEUROGASTRONOMIA

Percepcién del consumidor.

Motivacion en la eleccién y sensacion.
Fendmenos de adaptacion y enmascaramiento.
Factores que influyen en la respuesta sensorial.
Leyes psicofisicas.

9. MICROORGANISMOS

Microorganismos relacionados con las caracteristicas sensoriales en productos especificos.
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Otras actividades 30,00 100

Clases de teoria 15,00 100

Practicas en laboratorio 15,00 100

Preparacion de clases de teoria 45,00 0

Preparacion de clases préacticas y de problemas 45,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

Lametodologia de la docencia tedrica se basara en laimparticion de lecciones magistrales junto con la
posible realizacion, presentacion y defensa de informes individuales o colectivos. Las clases seimpartiran
con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en el aulavirtual.

Las précticas se realizardn en un laboratorio, en €l que los estudiantes pueden ampliar y poner en préactica
los conocimientos tedricos. Se repartira un cuadernillo de précticas con el material necesario y €l
desarrollo de cada una de las practicas perfectamente organizado. El profesor supervisaralapréctica,
atendera las dudas en larealizacion de las mismas y orientara en la manera de realizar los informes,
organizar resultados y establecer conclusiones. Al finalizar las précticas, el profesor repartird una serie de
cuestiones que el alumno debera desarrollar y entregar a profesor en un plazo de tiempo determinado.

En las clases practicas de aula se llevara a cabo la resolucion de problemas y casos.

Los seminarios serén utilizados para potenciar e trabajo en grupo y mejorar la presentacion oral,
mediante |a realizacion de trabaj os tedricos o préacticos que complementen la formacién que seva
adquiriendo en las clases, y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipo
variado.

Se programaran visitas a centros de interés parala asignatura. El objetivo sera mostrar in situ el diaadia,
funcionamiento e instalaciones de una empresa para aplicar |os conocimientos tedricos. La asistenciaes
obligatoria e imprescindible para poder presentarse al examen tedrico/préctico de laasignatura. Al
finalizar las visitas, se entregard un informe al profesor.

Durante las actividades, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de |os contenidos de la asignatura en
relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), y se propondran temas para los seminarios.
Con €ello se pretende proporcionar a estudiantado conocimientos, habilidades y motivacion para
comprender y abordar dichos ODS, alavez que se promueve lareflexion y lacritica
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EVALUACION

Realizacion de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y compresion de |os contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (60%). La prueba escrita incluiré preguntas de | as clases
magistralesy clases practicas.

Los seminarios se evaluaran con larealizacion, presentacion y defensa de informesindividuales y
colectivos acerca de temas propuestos, explicados y discutidos en el aula durante | as clases magistrales,
clases préacticas en el aula, seminarios o las visitas. Se valorardn €l nivel de comprension delos
contenidos asi como las habilidades para su exposicion, defensay discusion (10%).

Evaluacion del trabajo de trabajo de labor atorio mediante supervision de lalabor realizada en e mismo,
la capacidad paralaresolucién de problemas experimentales y |a habilidad para realizar informes bien
detallados y organizados de | os resultados experimental es (30%).

La prueba escrita constara de dos bloques de preguntas de teoria, en cada uno de |os cuales se necesitara
obtener 4 sobre 10 puntos para compensar con el otro blogque, siendo necesario adquirir 5 puntos de media
entre |os dos bloques sobre 10 puntos, incluyendo preguntas de teoriay practicas.

Laasistencia a précticas, visitasy seminarios es obligatoria para aprobar la asignatura. No es obligatoria
paralos alumnos repetidores durante 10s dos cursos posteriores a su realizacion.

Lacopiao plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacion supondrala
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con €l articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacion
0 cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universidad.

Ante précticas fraudulentas se procedera segiin 1o determinado por e “Protocolo de actuacion ante
préacticas fraudulentas en la Universitat de Valéncia’ (ACGUV 123/2020):
https:.//www.uv.es/'sgeneral/Protocol  C83sp. pdf
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