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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

ASIGNATURA OPTATIVA DE 4 CURSO, QUE TIENE COMO OBJETIVO FORMAR AL ALUMNO EN EL
CONCIMIENTO DE LA PERCEPCION Y LOS MECANISMOS DE RESPUESTA DE LOS SERES HUMANOS
FRENTE A LOS ESTIMULOS GENERADOS POR LA INGESTA DE ALIMENTOS. DOTANDOLES DE LAS
HERRAMIENTAS PARA LA APLICACION DEL ANALISIS SENSORIAL EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

1.2 Relacion con otras materias
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
INNOVACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

1.3 Prerrequisitos
NO §E REQUIEREN CONOCIMIENTOS PREVIOS. i
‘ Indicar si se trata de requisitos previos que han de cumplirse para poder acceder a dicha asignatura (sélo si éstos estan

ontemplados en la memoria de verificacion en el apartado de planificacién de las ensefianzas) o si sencillamente se trata
: de recomendaciones. i
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2. Competencias

Indicar las competencias gque se desarrollan, de las descritas en el punto 3.2. de la memoria de verificacién de la titulacion y
seleccionadas en el médulo, materia o asignatura correspondiente. Es conveniente identificarlas mediante letra y nimero,

tal y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 Generales
G1 A G27
G5+G12 ANIVEL 3

2.2 Especificas

EIA2: CAPACIDAD PARA CONOCER, COMPRENDER Y UTILIZAR LOS PRINCIPIOS DE: INGENIERIA Y
OPERACIONES BASICAS DE ALIMENTOS. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. PROCESOS EN LAS INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS. MODELIZACION Y OPTIMIZACION. GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA. ANALISIS DE ALIMENTOS. TRAZABILIDAD.
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3. Objetivos

Indicar los objetivos o resultados de aprendizaje que se proponen de los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria verifica de la titulacion.

CONOCER LA PERCEPCION Y LOS MECANISMOS DE RESPUESTA DE LOS SERES HUMANOS FRENTE A
LOS ESTIMULOS GENERADOS POR LA INGESTA DE ALIMENTOS. DEFINIR EL TIPO DE ENTRENAMIENTO
QUE DEBEN TENER LOS JUECES DE ANALISIS SENSORIAL EN FUNCION DEL TIPO DE ESTUDIO QUE SE
REALICE. CONOCER LAS PRUEBAS SENSORIALES QUE SE PUEDEN REALIZAR Y SU METODO DE
CUANTIFICACION. EXPERIMENTAR, CUANTIFICAR, RECONOCER Y DESCRIBIR LAS EXPERIENCIAS
SENSORIALES PERSONALES FRENTE A ALIMENTOS.
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4. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 16 Estudio y trabajo autonomo individual 20
Clases practicas de aula (A) Realizacion de trabajos, informes, memorias 10
Laboratorios (L) 14 Preparacion orientada a la evaluacion 15
Practicas externas, clinicas o de campo
Seminarios (S)

Tutorias grupales (TG)
Evaluacion
Total presencial 30 Total no presencial 45
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5. Bloques teméticos’

Bloque 1: INTRODUCCION- LOS SENTIDOS Y LAS PROPIEDADES SENSORIALES

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacioén y justificaciéon

b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacién y en el apartado 3 de esta plantilla.
IDENTIFICAR AQUELLOS FACTORES FISIOLOGICOS Y PSICOLOGICOS QUE PUEDEN HACER QUE LOS
RESULTADOS DE LAS PRU[EBAS SENSORIALES SEAN SUBJETIVOS, SE PRESTEN A CONFUSIONES O A
SER INTERPRETADOS ERRONEAMENTE.

c. Contenidos

INTRODUCCION.

LA PERCEPCION.

EL OLFATO.

EL GUSTO.

LA VISTA.

LOS SENTIDOS SOMATICOS.

orwWNE

Indicar una breve descripcién de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia o0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

d. Métodos docentes
CLASES TEORICAS DE AULA (CLASES MAGISTRALES, RESOLUCION DE SUPUESTOS PRACTICOS,...).
PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

e. Plan de trabajo
SE ALTERNARAN CLASES TEORICAS EN AULA CON PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

f. Evaluacién

PRUEBA TEORICA-PRACTICA AL FINALIZAR LA ASIGNATURA.

Indicar los sistemas de evaluacion que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

g. Bibliografia basica
- AENOR. 1997. ANALISIS SENSORIAL, TOMO 1 — ALIMENTACION.
- ANZALDUA-MORALES, A. 1994. "LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS EN LA TEORIA Y LA
PRACTICA". ED. ACRIBIA.
- DANIEL, L. PEDRERO, F. 1989. “EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS. METODOS ANALITICOS".
ED. ALHAMBRA MEXICANA.

1, . L - . .
Aflada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.
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h. Bibliografia complementaria
- ALEIXANDRE, J.L. 2006. “LA CULTURA DEL VINO. CATA Y DEGUSTACION". ED. UNIVERSIDAD
POLITECNICA DE VALENCIA.
- BRUCE GOLDESTEIN, E. 1997. "SENSACION Y PERCEPCION". ED. DEBATE.
- LENOIR, J. 1981. “LE NEZ DU VIN". LIBRO-OBJETO. FRANCE.
- LENOIR, J. 2003. “ LE NEZ DU VIN. LOS DEFECTOS". LIBRO-OBJETO. FRANCE.
- LENOIR, J. 2004. “ LE NEZ DU VIN. LA BARRICA DE ROBLE NUEVO”. LIBRO-OBJETO. FRANCE.
- LENOIR, J. 2007. “LE NEZ DU VIN”. LIBRO-OBJETO. FRANCE.
- SANCHO, J. 1999. “INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS”. ED. UNIVERSITAT DE
BARCELONA.

i. Recursos necesarios

MEDIOS AUDIVISUALES. SALA DE CATAS. AULA DE TEORIA. REACTIVOS QUIMICOS. ESTUCHES
DE AROMAS...

Bloque 2;: CONDICIONES DE TRABAJO Y LOS JUECES-LAS PRUEBAS SENSORIALES- APLICACIONES
PRACTICAS

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacion y en el apartado 3 de esta plantilla.

ENTENDER EL SIGNIFICADO ACTUAL DEL CONCEPTO DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS. IDENTIFICAR LAS
PRINCIPALES VIRTUDES Y DEFECTOS DE UN ALIMENTO. QUE EL ALUMNO ADQUIERA LOS
CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA EL EMPLEO DE LAS TECNICAS DE EVALUACION SENSORIAL DE
LOS ALIMENTOS PARA SU INTEGRACION EN EL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD DE LAS INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS Y PARA EL DISENO DE NUEVOS PRODUCTOS. INICIAR AL ALUMNO EN EL
CONOCIMIENTO DE LA CATA DE LOS VINOS, PRODUCTOS LACTEOS, PRODUCTOS CARNICOS,
CHOCOLATES, ZUMOS, ETC.

c. Contenidos

CONDICIONES DE REALIZACION DE LAS PRUEBAS SENSORIALES.
PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS.

LOS JUECES DEL ANALISIS SENSORIAL.

PRUEBAS SENSORIALES.

ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS.

=2 © 0~
o

Indicar una breve descripcién de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia 0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

d. Métodos docentes
CLASES TEORICAS DE AULA (CLASES MAGISTRALES, RESOLUCION DE SUPUESTOS PRACTICOS,...).
PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

e. Plan de trabajo
SE ALTERNARAN CLASES TEORICAS EN AULA CON PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

f. Evaluacién

PRUEBA TEORICA-PRACTICA AL FINALIZAR LA ASIGNATURA.
Indicar los sistemas de evaluacion que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
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asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

g. Bibliografia basica
- AENOR. 1997. ANALISIS SENSORIAL, TOMO 1 — ALIMENTACION.
- ANZALDUA-MORALES, A. 1994. "LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS EN LA TEORIA Y LA
PRACTICA". ED. ACRIBIA.
- DANIEL, L. PEDRERO, F. 1989. “EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS. METODOS ANALITICOS".
ED. ALHAMBRA MEXICANA.

h. Bibliografia complementaria
- ALEIXANDRE, J.L. 2006. “LA CULTURA DEL VINO. CATA Y DEGUSTACION". ED. UNIVERSIDAD
POLITECNICA DE VALENCIA.
- BAIGORRI, J. 1985. “LLA CATA DE VINOS”. ED. AGRICOLA ESPANOLA.
- BAXTER, E.D. 2003. “CERVEZA: CALIDAD, HIGIENE Y CARACTERISTICAS NUTRICIONALES”. ED. ACRIBIA.
- BRAVO, F. 1995. “DEL VINO Y OTROS TEMAS”. ED. EYPASA.
- BERODIER, F. 1997. “GUIA PARA LA EVALUACION OLFATO-GUSTATIVA DE LOS QUESOS DE PASTA DURA
O SEMIDURA”. EUROPEAN COMUNITIES AIR-CT94-20309.
- BUENO, G. 1991. “EL LIBRO DE LA SIDRA”". ED. PENTALFA.
- CASAL, J. 2005. “ANALISIS SENSORIAL Y CATA DE LOS VINOS DE ESPANA”. ED. AGRICOLA ESPANOLA.
- CARPENTER, R. 2002. “ANALISIS SENSORIAL EN EL DESARROLLO Y CONTROL DE LA CALIDAD DE
ALIMENTOS”. ED. ACRIBIA.
- CHAMORRO, M.C. 2002. “EL ANALISIS SENSORIAL DE LOS QUESOS”. ED. AMV. MUNDI-PRENSA.
- DANIEL, L. 1989. “EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS-METODOS ANALITICOS”. ED. ALHAMBRA
MEXICANA.
- DAVID, H. 1995. “GUIDELINES FOR SENSORY ANALYSIS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT AND
QUALITY CONTROL". ED. CHAPMAN & HALL.
- DEPLEDT, F. 2003. "EVALUATION SENSORIELLE: MANUEL METHODOLOGIQUE". ED. LAVOISIER
TEC.&DOC.
- IBANEZ, F.C. 2000. “ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS: METODOS Y APLICACIONES”. ED. SPRINGER
VERLAG IBERICA SA.
- GUTIERREZ, E. 1993. “LA CERVEZA". ED. ALICIA GONZALEZ.
- GUZMAN, M. 1998. “EL VINAGRE: CARACTERISTICAS, ATRIBUTOS Y CONTROL DE CALIDAD”. ED. DIAZ DE
SANTOS.
- JACKSON, M. 1994. “EL LIBRO DE LA CERVEZA". ED. DIAZ DE SANTOS.
- JELLINEK, G. 1985. “SENSORY EVALUATION OF FOOD: THEORY AND PRACTICE. ED. VCH-ELLIS
HORWOOD.

- LAVANCHY, P. 1999. “GUIA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA TEXTURA DE QUESOS DE PASTA
DURA O SEMIDURA”. EUROPEAN COMUNITIES AIR-CT94-2039.

- LAWLESS, M. 1998. “SENSORY EVALUATION OF FOOD: PRINCIPLES AND PRACTICES”. ED. ASPEN
PUBLISHER.

- LLAGUNO, C. 1991. “EL VINAGRE DEL VINO”". ED. CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES
CIENTIFICAS.

- MEILGAARD, M. 2006. “SENSORY EVALUATION TECHNIQUES". ED. CRC PRESS.

- O'MAHONEY, M. 1986. “ SENSORY EVALUATION OF FOOD". ED. TAYLOR & FRANCIS.

- OCHOA, J. 1995. “EL VINO Y SU CATA”. ED. NAVARRA.

-. PEYNAUD, E. 2006. LE GOUT DU VIN: LE GRAND LIVRE DE LA DEGUSTATION. ED. DUNOD.

- POSPON, P. 1973. “PLAISIRS DE LA DEGUSTATION”. ED. PRESSES UNIVERSITAIRES DE FRANCE.

- RATTI, R. 2000. “COMO DEGUSTAR LOS VINOS. MANUAL DEL CATADOR’. ED. MUNDI-PRENSA.

- ROBINSON, J. 2001. “CURSO PRACTICO DE CATA”. ED. BLUME.

- RUIZ, M. 1996. "LA CATA DEL VINO". ED. MUNDI-PRENSA.

- RUIZ, M. 2003. “LA CATA'Y EL CONOCIMIENTO DE LOS VINOS”. ED. A. MADRID VICENTE.

- STONE, H. 1993. "SENSORY EVALUACTION PRACTICES". ED. ACADEMIC PRESS INC.

- THONGES, H. 1994. “ZUMOS, VINOS Y LICORES: PREPARACION, CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO”.
ED. OMEGA.

- URIA, J. 1987. “LA SIDRA” (2 VOLS.). ED. SENDOA.

i. Recursos necesarios

MEDIOS AUDIVISUALES. SALA DE CATAS. AULA DE TEORIA. REACTIVOS QUIMICOS. ESTUCHES
DE AROMAS...
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6. Temporalizacién (por blogues tematicos)

A CARGA PERIODO PREVISTO
e 0SS LILIGe ECTS DE DESARROLLO
BLOQUE | 1ECTS PRIMERAS 6 SEMANAS
DEL CUATRIMESTRE
BLOQUE Il 2 ECTS ULTIMAS 9 SEMANAS
DEL CUATRIMESTRE

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacién/calificacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

PRUEBA TEORICA-PRACTICA:
CONSISTIRA EN RESPONDER 20
PREGUNTAS CORTAS, REFERENTES
A LOS CONTENIDOS TEORICOS-
PRACTICOS EXPLICADOS DURANTE
LA ASIGNATURA .

80%

LOS TRABAJOS MONOGRAFICOS
REALIZADOS Y EXPUESTOS POR LOS | 10 %
ALUMNOS.

ASISTENCIA 'Y APROVECHAMIENTO

0
DE LAS CLASES. 10%

8. Consideraciones finales

EL SISTEMA DE CALIFICACIONES A EMPLEAR, SERA EL ESTABLECIDO EN EL REAL DECRETO
1125/2003 DE 5 DE SEPTIEMBRE.

9. Curriculum Vitae
Dr. Daniel Sancho Rincén
DOCTOR EN CIENCIAS (QUIMICAS):

Tesis Doctoral (16-7-98): Sobresaliente "Cum Laude".
LICENCIADO EN CIENCIAS (QUIMICAS):
Especialidad Quimica Analitica (Afio 1992).

Examen de Grado (18-11-92): Notable.

Suficiencia Investigadora (23-9-96).
Curso C.A.P 1993-1994 (Certificado de Aptitud Pedagdgica) I.C.E Universidad de Valladolid.

Lineas de Investigacion:
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Analisis sensorial de alimentos y bebidas.
Analisis de componentes minoritarios en alimentos.
Temas de cerveceria.

Comunicaciones a congresos: 28
Articulos y capitulos de libros: 29
Direccion de Trabajos (TFC, TFG y TFM): 44

Profesor Contratado Doctor del Dpto. de Ingenieria Agricola Forestal (Tecnologia de los Alimentos) ETS.

Ingenierias Agrarias, Univ. Valladolid, 1 Octubre 2005-Actual.

Concedida Acreditaciéon por la ANECA como Profesor Ayudante Doctor (N° 2003-6181), Profesor Contratado
Doctor (N° PCD 2003-6179) y Profesor Colaborador (N° PC 2003-6180) con fecha 25 de Septiembre de 2003.

Concedida Acreditacion por la AQU como Profesor Lector (3-12-2003) v Profesor Colaborador (16-7-2003)

Evaluacion Favorable Periodo 05/06 - 08/09 , Programa Docentia Uva 2009/10, ANECA ACUCYL 29 de Abril de 2010.
Evaluacion Excelente Periodo 10/11 - 13/14 , Programa Docentia Uva 2014/15, ANECA ACUCyL 15 de Julio de 2015.
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