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1. Objetivos

Los alumnos que cursan la titulacion de Grado en Ingenieria Agroalimentaria deben desarrollar
entre sus competencias profesionales, capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios
de:
- Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares. (CE 17)
- Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional (CO10).
- Reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio de
para emitir juicios que incluyan una reflexiéon sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética (CB3-)
- Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no

especializado (CB4).

Dentro de su ejercicio profesional muchos de ellos, tendran que llevar a cabo estudios de viabilidad
y desarrollo de nuevos alimentos en los que el analisis sensorial resulta una parte fundamental de los
mismos. Dentro de este contexto profesional necesitaran tener desarrolladas las competencias
antes citadas.
El proyecto que se planted nos ha permitido trabajar con el alumnado esas competencias y la
posterior evaluacién del grado de adquisicion de la misma.
El principal objetivo de este proyecto era que los alumnos fueran capaces de desarrollar un
proceso global de analisis sensorial de alimentos. Para ello se les situara en un contexto real donde
tendran que planificar y ejecutar todas las fases que implicaria el mismo: disefio, preparacion de las
muestras, hojas de cata y analisis de datos, todo ello adaptado a las caracteristicas del grupo de
catadores.
Para lograr este objetivo se planted:
- Acercar a los alumnos a grupos de posibles catadores que pueden encontrarse en su
actividad profesional y que no sean del ambito universitario.
- Poner en practica con estos grupos de catadores los pasos aprendidos en clase en cuanto
a seleccioén y entrenamiento de grupos de cata, en concreto en lo referido a la formacién
sobre las caracteristicas sensoriales.
- Llevar a cabo sesiones expositiva adaptadas a los requisitos del grupo de catadores para

fomentar la participacion de los mismos y mantener su atencion.
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2. Antecedentes

La experiencia desarrollada en este proyecto de innovacion se lleva a cabo en una asignatura de
la Titulacién de Grado en Ingenieria Agroalimentaria en la Escuela Politécnica Superior de Zamora.
Esta asignatura se imparte de forma conjunta con otras dos areas de conocimiento segun el
reparto de créditos que se indica a continuacion:
Titulo de la Asignatura: Analisis fisico-quimico, sensorial y microbiolégico de alimentos.
Temporalidad: 2° semestre del 3° curso.
Reparto de créditos:

e Area de Tecnologia de Alimentos: 3 créditos repartidos a lo largo del todo el semestre

e Area de Quimica Analitica, Nutricion y Bromatologia: 3 créditos impartidos las 7,5 primeras

semanas

e Area de Microbiologia: 3 créditos impartidos las 7,5 Ultimas semanas del semestre.

La docencia de la asighatura de Andlisis sensorial de Alimentos, tal y como se venia desarrollando

hasta ahora, se estructuraba en dos bloques:

Primer bloque: en el que se abordaban los fundamentos del andlisis sensorial como es el papel de
los érganos de los sentidos, la selecciéon y entrenamiento de los jueces, la seleccidn y presentacion
de muestras, eleccion de escalas, elaboraciéon de hojas de cata etc.

Este primer bloque se desarrollaba mediante cuatro sesiones expositivas y otras cuatro practicas en
las que el alumno actiia como catador.

Segundo bloque: en el que se abordaban los tipos de pruebas sensoriales y su realizacién. En este
bloque incluian otras cuatro sesiones expositivas para presentar dichas pruebas y ocho de practica
en sala de cata.

Al final de este bloque, y como una de las actividades a evaluar en la asignatura, se incluia la
resolucion de un supuesto practico. Este supuesto implicaba la elaboracién de un alimento y su
analisis mediante una cata. Habitualmente los alumnos recurrian a sus compaferos y familiares
para la realizacion de dichas practica por lo que no salen del ambito universitario y familiar y no se

enfrentan a grupos de trabajo reales.

La experiencia previa, durante los 4 cursos en los que se ha impartido esta asignatura, ha puesto
de relieve que los alumnos muestran una escasa participacion en las sesiones expositivas. Por otro
lado, la parte practica que realizan se encontraba poco conectada con la actividad profesional
gue van a realizar los alumnos en el futuro. La situacion planteada resultaba poco real y su funcion

en la misma no se correspondia con su futuro desarrollo profesional.
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3. Actividad de Innovacién

3.1. Competencias que se trabajan

Competencia CE17 de la titulacion “Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles

para el trabajo en grupos multidisciplinares”.

La innovacion docente que se propuso en este proyecto, para el desarrollo por parte de los
alumnos de esta competencia, fue la aplicacion de una metodologia mas participativa con la
introduccion de foros de discusion.

El profesor tras la presentacion de cada uno de los temas, planted un escenario real en los que el
alumnado necesitar aplicar los elementos explicados y tuvieran que elaborar soluciones adaptadas
a los requerimientos del grupo de cata y situacién especifica.

Las diferentes aportaciones se discutieron en un foro de forma que se llegara a un consenso guiado

por el profesor.

Competencia CO10 “Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional”.

Las clases practicas de este bloque se plantearon para que los alumnos elaboraran las muestras,
fichas de cata y otros materiales de forma consensuado en el foro. La innovacion que plantea esta
forma de trabajo es el acercamiento de los alumnos al ambito real. Para ello se pretendia
seleccionar un grupo de posibles catadores que, por sus caracteristicas, no fueran de facil acceso
en el ambito universitario como son los nifios de educacion infantil.

Se propuso a los alumnos que preparen un proyecto especialmente adaptado a este grupo de
catadores que debia incluir:

- Planificacion de la prueba: esta parte se habia trabajado en el bloque previo ya que
incluye seleccion de muestras, eleccion de escalas, disefio de las fichas de cata etc.
Ademas de estos elementos debia incluir la seleccibn de una prueba de entre las
explicadas en este bloque.

- Realizacion de la cata: los alumnos debian plantear co6mo deberia realizarse la cata y, a
posteriori, recoger incidencias y observaciones durante la cata.

- Andlisis e interpretacion de los datos: Para ello se utilizaron los datos recogidos durante la
cata con las fichas disefiadas al efecto y se emplearon las técnicas estadisticas explicadas.
Cada grupo debia emitir un informe sobre el/los alimentos probados por los nifios en funcién

de dichos resultados.




Aplicaciéon de nuevas metodologias docentes al Analisis Sensorial”

Competencia CB4: “Transmitir informacioén, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto

especializado como no especializado”.

Debido a las especiales caracteristicas de los catadores elegidos, las profesoras implicadas en el
proyecto formaron a los alumnos en metodologias docentes que permitan por un lado captar su
atenciéon y por otro que entendieran el objetivo y desarrollo de una cata. Se explicaron y
propusieron al alumnado metodologias tales como:

- “Técnica de colocar estructuras” para explicar el papel de los sentidos en la cata. Para ello
se realizaron fichas adhesivas sobre pizarra con fragmentos del total de la informacién que los
alumnos van a recibir. A cada nifio se le daba una ficha con dibujos relacionados con los sentidos y
su funcién que deberan ir vinculando con lo que se esté explicando. Es decir, a medida que se
avance ellos debian ir colocando su ficha en el esquema global de la clase o discurso.

- Ludificacién: juegos de preguntas y respuestas para motivar a los nifios.

Competencia CB3 “Reunir e interpretar datos relevantes dentro de su area de estudio de para emitir

juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética”

Para trabajar esta competencia se procedié a recoger los datos e incidencias acaecidas durante
la experiencia con el fin de elaborar un informe en el cual se emitiese un juicio, tanto sobre los
resultados obtenidos como de la percepcion de los alumnos sobre la pertinencia de la actividad en

la mejora de su formacion.

3.2. Plan de trabajo

Para que el alumnado pudiera desarrollar las competencias indicadas se plante6 el siguiente plan

de trabajo:

1. Eleccion del grupo de posibles catadores

Se elegid a nifios de 3° de educacidn infantil debido a que se encuentran en una fase pre-lectora,
lo que hace que la metodologia expositiva deba adaptarse a estas caracteristicas, y a que en su
programacion docente se incluye una Unidad Didactica relacionada con los sentidos: gusto, olfato,
oido, lo cual hace que se encuentren especialmente cercanos a la teméatica que se tratara en el
marco de este proyecto.

Para este punto se cuentd con el interés expreso de centros de Educacion Primaria de la ciudad de

Zamora.
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2. Preparacion del material docente para la sesion expositiva
Una vez que se explicada y realizada la parte practica correspondiente a los elementos basicos del
analisis sensorial con los alumnos de la asignatura, estos tuvieron que realizar, por grupos, un
proyecto de actividad que incluyo:
- Propuesta de exposicidon y de disefio de fichas: esta debian recoger de forma
detallado los contenidos que habria que proponer a los nifios, el tipo de lenguaje a usar y
las imagenes que deberian ir en cada ficha que se le dé a cada nifio.
- Bateria de preguntas a insertar en la exposicion: propuesta de 4-5 preguntas que
relacionaran el contenido con la experiencia de los nifios, para constatar que los niflos
estaban entendiendo lo que se les explicaba y que eran capaces de responder a
preguntas sencillas.
- Dichas propuestas se expusieron en una sesion al resto de comparieros y al profesor.
Una vez realizada la exposicion se abrié un foro para entre todos los alumnos alcanzar un
consenso sobre cudl serd el orden y contenido de la exposicion, las mejores imagenes
para las fichas y las preguntas mas adecuadas.
Estas fichas fueron las que finalmente se lleven a imprimir en un formato adhesivo

electrostatico para fijar en pizarra blanca.

3. Disefio de la prueba

Cuando se relne un grupo de cata, es necesario realizar un conjunto de ensayos para ver si los
sujetos son adecuados para realizar un analisis sensorial. Estas permiten a los catadores comprobar
el funcionamiento de los sentidos. Para hacer mas dinamica las actividades, dichas pruebas se
intercalan en la propia sesion expositiva. Los alumnos tras presentar propuestas y debatirlas debian

elegir aquellas pruebas que resultaran mas faciles, ilustrativas y entretenidas.

4, Seleccidn y elaboracion de las muestras

Para aplicar las pruebas anteriores, era necesario también elegir muestras que gusten a la mayoria
de los nifios, que no presenten problemas de intolerancias, alergias etc. y era deseable que fueran
susceptibles de introducir diversos sabores y olores.

Estas muestras se elaboraron utilizando los recursos y conocimientos adquiridos en la asighatura de
“Tecnologia de Alimentos” también de 3° curso del Grado en Ingenieria Agroalimentaria.

Una vez explicado los temas correspondientes a la seleccion de catadores y a la preparacion de
las muestras los alumnos deberan proponer alternativas para la practica con los nifios y tras un

debate se elegir aquellas mas adecuadas.
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5. Seleccion de la hoja de cata

La recogida de los datos de las diferentes catas se debia hacer en hojas especialmente disefiadas
en funcién del tipo de prueba, producto y grupo de sujetos.

- En el caso de las pruebas de diferencias, era necesario disefar fichas con colores llamativos
y dibujos que facilite la respuesta a los nifios.

- En el caso de las pruebas de preferencias, era necesario valorar el uso de las fichas
recomendadas en bibliografia con caritas o fotos y que deberan ser también disefiadas en funciéon
del producto.

Como en el caso de los apartados 2,3y 4 se les pedié a los alumnos que, por grupos, disefiasen

dichas fichas de cata y tras un foro de discusién decidiesen cuales eran las mas adecuadas.

6. Realizacion de la sesion de cata
Una vez decididos todos los elementos de la practica se llevaria a cabo la misma. El dia antes de la
llegada de los nifios se procederia a preparar las muestras, fichas de cata etc. Esto deberian
hacerlo los alumnos de la asignatura bajo la supervisibn de las profesoras responsables del
proyecto.
La sesidn de cata se realizaria de la siguiente manera:
- El profesor responsable explicaria brevemente a los nifios en qué consistiria la
actividad
- Uno o dos alumnos realizarian la parte expositiva usando para ello las fichas
elaboradas. El resto de los alumnos ayudarian a los nifios ya que estos deberian aportar sus
fichas para la exposicion.
- Los alumnos prepararuab, servirian las muestras y ayudarian a los niflos a responder a
las hojas de cata.
- Un elemento fundamental de la cata es la interpretacién de los datos, para ello se
pediria a los nifios que expresen en voz alta lo que han contestado y con sus resultados se
explicaria si lo han hecho bien. Esta parte la realizarian también alumnos, que serian

diferentes de los que realizaron la parte expositiva.

3.3. Desarrollo de la experiencia

A continuacién se pasara a desglosar las actividades realizadas asi como la temporalidad,

resultados conseguidos y evaluaciéon de las mismas.

1. Presentacion del proyecto a los alumnos de la asignatura
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El primer dia de la asignatura se les present6 a los alumnos el proyecto de innovacion, cual iba a ser
su papel y su peso en la evaluacion final y se les dio la opcion de su participacion en dicho
proyecto o acogerse al sistema anterior de trabajo y evaluacion.

Todos los alumnos expresaron su interés en participar y en organizar las actividades practicas de la

asignatura de acuerdo con el plan de trabajo propuesto en el presente proyecto de innovacion.

2. Introduccion de los temas del primer bloque a exponer en el proyecto
Tal y como se habia propuesto en el cronograma del proyecto de innovacioén, durante las dos
primeras semanas lectivas se presentaron a los alumnos los cuatro primeros temas de la asignatura
qgue recogen los conceptos que necesitan para la primera parte de la actividad con cualquier
panel de cata ya que o bien deben explicarlo a los integrantes de la cata o bien son elementos
imprescindibles para la organizacion de las catas, y que son:

- El papel de los sentidos en la evaluacion sensorial

- Losjuecesy su seleccion

- Las muestras y su preparacion

- Lasescalasy su eleccion
Alo largo de estos temas se les proporcion6 toda la informaciéon necesaria y se les indic6é en todo

momento la necesidad de adaptar dicha informacién al grupo de cata y a sus caracteristicas.

3. Foro de discusion
Al final del periodo formativo se planted un foro de discusién al que debian llevar propuestas de los
siguientes elementos
- Explicacion de los sentidos, cémo funcionan y su papel en la evaluacién sensorial. Para ello
podian utilizar todos los recursos que consideraran pertinentes.
- Juegos de preguntas respuestas para poder constatar que los nifios habia entendido lo
explicado.
- Propuesta de pruebas en que los nifios probaran o experimentaran aquellas cosas que se les
habia explicado.
Estas propuestas podian ser presentadas y defendidas en grupo o de manera individual.
El dia del foro, todos los alumnos trajeron sus propuestas de todos los elementos pedidos que cada
alumno/grupo de alumnos presenté y defendié.
Este foro se aprovecho para explicar la “técnica de colocar estructuras” para ello se eligié uno de
los materiales propuestos por los alumnos, un poster que recogia todos los y las diferentes

sensaciones que se pueden percibir con ellos y se les propuso que lo emplearan para dividir la
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informacion en partes, entregarle una a cada nifio y que fueran ellos los que fueran montando el
poster en la pizarra.
El profesor intervino para animar a defender las diferentes propuestas, indicando la pertinencia o no
de repetir ciertas informaciones y ayudando a fijar el orden a seguir o el tipo de lenguaje a utilizar.
Finalmente, tras este foro de discusidn se eligieron los siguientes materiales:

- Video explicativo basico

- Refuerzo y ampliacion de lo explicado con transparencias presentadas por los alumnos

- Adivinanzas

- Juegos de asociacion

- Refuerzo y repaso de lo explicado mediante el poster construido por los nifios aplicando la

técnica de colocar estructuras.

- Alimentos que se iban a probar y a qué sentido se debian asociar cada uno.
La evaluacién del foro por parte del profesorado se hizo mediante una escala de observacion en la
cual se valoraron los siguientes elementos:

- Preparacion previa de propuestas

- Pertinencia de las propuestas

- Exposicion y defensa de las propuestas

- Aporte de nuevas ideas y capacidad para incorporar las de otros comparieros

- Disposicion a hacer cambios y completar el trabajo.
Este foro pretende trabajar las competencias CB4: Que los estudiantes puedan transmitir
informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especialzado como no
especializado. Competencia CO10 “Aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional” y
CE17 d “Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos

multidisciplinares”.

4, Introduccién de los temas del segundo bloque a exponer en el proyecto
Durante las siguientes 4 semanas y media se procedio a la presentacion a los alumnos del segundo
bloque de la asignatura que es el dedicado a los tipos de pruebas: afectivas, discriminativas y
descriptivas y a las diferentes opciones dentro de cada tipo, y a la eleccibn mas adecuada en
funcion del alimento y pregunta a responder. En este bloque se impartieron tanto conocimientos
tedricos como se hicieron practicas de laboratorio en las cuales los alumnos actian como
catadores. Esto permite que

- Elalumno conozca el proceso desde el punto de vista del panelista

- El alumno actue como director del panel ya que deben aprender a discriminar cual es la

prueba mas adecuada y a interpretar los resultados obtenidos.
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Esta parte se evalla mediante una prueba escrita al final de cada grupo de pruebas (3 pruebas)
en las cuales se evalla la capacidad de eleccion de la prueba, la capacidad de determinar los
elementos organizativos necesarios para la prueba y la capacidad de interpretacion de los

resultados obtenidos.

5. Foro de discusion
Una vez conocidas perfectamente las pruebas y su desarrollo se les pide a los alumnos que
preparen para la experiencia:

- Breve explicacion adaptada a los nifios en las que expliquen qué es una cata, quiénes lo
hacen y qué tipos de pruebas hay y para qué sirven

- Que elijan de entre todas las pruebas aquella que mejor podrian entender y hacer los nifios
en el alimento que ellos decidan.

Como en la actividad 3 las distintas propuestas se podian presentar y defender de manera grupal o
individual.

Se presentaron menos propuestas que en el foro anterior y la profesora encargada tuvo que
intervenir para clarificar algunos conceptos. Este hecho indicé que este bloque es ligeramente mas
dificil de entender y por lo tanto de transmitir, pero hechas las aclaraciones oportunas y ajustado el
orden de la presentacion los materiales elegidos fueron:

- Presentacion en power point sobre los elementos anteriormente citados: qué es la cata, qué
es un catador, tipos de catadores, para qué sirve la cata, cOmo es una sala de cata, como
se presentan las muestras y cOmo se usa una escala. Todo ello de forma muy esquematica,
sencillay visual.

- Realizacion de una prueba de identificacidon de aromas muy sencilla.

- Realizacion de una prueba afectiva o de preferencias usando escalas heddnicas y
aplicada a diferentes gominolas del mercado. Esta prueba genera datos que pueden ser
analizados estadisticamente lo que permite que los alumnos trabajen la Competencia CB3
“Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes dentro de
su area de estudio de para emitir juicios que incluyan una reflexiébn sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética” Por ello los alumnos deberan reunir los datos obtenidos y
emitir un pequefo informe sobre los resultados obtenidos.

Como en el foro anterior, se utiliz6 una escala de observacion para valorar el grado de

consecucion de las competencias asociadas a esta actividad CE17, CO10 y CBA4.

6. Presentacion de la memoria y los materiales a emplear
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Al finalizar el foro se solicité a los alumnos que presentaran un pequefio informe en el que se
incluyera

- Recursos que iban a emplear: video, power-point, juegos

- Larelacion de materiales que iban a emplear: carpetas, pegatinas, alimentos.
La finalidad de esta entrega es que los alumnos tuvieran todo preparado y claro antes de empezar

la actividad propiamente dicha.

7. Preparacion de las muestras

Unos dias antes de la visita de los nifios se convoco a los alumnos para que prepararan todos los
alimentos y materiales necesarios para las catas. El objetivo era que los alumnos fueran conscientes
de la necesidad de prever todos los elementos necesarios y del trabajo que implica ya que
normalmente en las practicas es el técnico de laboratorio quien se encarga de la compra,
preparacion de platos/vasos, codificacion de muestras etc.

La falta de costumbre hizo que el primer dia que fueron convocados no tuvieran nada previsto, por

lo que se repitié la convocatoria.

8. Realizacion de la actividad.

La visita de los nifios tuvo lugar los dias 20 y 21 de abril, vinieron dos grupos para permitir que cada
dia fueran diferentes alumnos de 3° de GIA los responsables de la exposicidn mientras que el resto
actuaba como apoyo.

Los dos grupos de nifios tuvieron caracteristicas de implicacidon y comportamiento muy diferentes lo
que permitié que los alumnos pudieran adaptarse a las diferentes caracteristicas de los nifios.

El material y las pruebas seleccionadas se ajustaron perfectamente a las capacidades de los nifios
gue siguieron sin problemas las explicaciones y las indicaciones dadas por los alumnos para los
juegos, actividades y catas.

Como se habia propuesto, al final de la dltima prueba heddnica los alumnos recopilaron los datos

generados para la emision del informe pertinente.

9. Presentacion del informe de resultados.
Acabada la actividad se solicitd a los alumnos que presentaran un informe conjunto que incluyera:
- Objetivo de la actividad
- Relacion de actividades previas
- Materiales empleados
- Actividades realizadas el dia de la visita con los agentes implicados y su temporalidad
Ademas, se solicitd un informe individual sobre los datos recogidos, su interpretacion estadistica y su

juicio tanto sobre los resultados obtenidos como sobre su impresion global sobre la actividad.
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Este informe como ya se ha dicho pretendia trabajar la competencia CB3. En este informe se
evaluo si el tratamiento estadistico aplicado era el apropiado, si estaba correctamente realizado,
la correcta interpretacion de los datos obtenidos y la emision de un juicio razonado ajustado a los

resultados.

4. Resultados

Desde el punto de vista de los resultados académicos la experiencia ha resultado muy positiva, ya
que todos los alumnos han obtenido una calificacion entre notable y sobresaliente en la actividad.
Los que obtuvieron menores calificaciones fue porque faltaron en varias sesiones con lo que eso

supone de incremento de trabajo para el resto de los comparfieros del grupo.

4.1. Valoracion de la experiencia por parte del profesorado

El profesorado implicado considera esta experiencia muy positiva sobre todo porque ha resultado
muy motivadora y ha mejorado mucho la implicacién de los alumnos en las sesiones sobre todo
tedricas. Los alumnos fueron mas conscientes desde el primer dia que todo aquello que se les
estaba explicando en clase o bien lo tenian que transmitir ellos o bien lo necesitaban para luego
organizar la cata, cuando otros afios, aunque la necesidad es la misma, no lo ven como algo que
precisan de una manera tan inmediata.

Por otro lado, tal y como se organizaban antes las practicas, los alumnos no tenian que decidir qué
alimentos se escogian ni qué pruebas, ni tenian que pensar qué y cuanto tenian que comprar, o
cuantos platos, vasos, etc. y esta es una parte organizativa fundamental en el andlisis sensorial que
lleva mucho tiempo y trabajo. Cuando realizaban el trabajo al final de la asignatura, se ocupaban
de algunos de estos puntos, pero por ejemplo la eleccién del alimento la hacia el profesor y sélo
realizaban una prueba. En cambio, en este proyecto han tenido que tomar y razonar muchas mas
decisiones. Ademas, el trabajo anterior se hacia al final del semestre y totalmente de manera
auténoma por lo que lo veian como una carga en lugar de como una oportunidad de aprender.
En este caso al haberlo realizado al principio y a la vez que se explicaba creo que ha sido mejor

aprovechado y entendido por los alumnos.
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Aplicaciéon de nuevas metodologias docentes al Analisis Sensorial”

4.2. VValoracion por parte del alumnado

Como se ha sefialado, junto con el informe individual de los datos recogidos se solicitd que los
alumnos expresaran libremente su valoracion de la experiencia. De entre sus comentarios
destacaria los siguientes puntos:

- Valoraron muy positivamente poder trabajar con nifios, comprobar que eran capaces de
entender lo que les explicaban, poder compartir sus conocimientos con ellos y también
aprender de los nifios.

- Valoraron positivamente tener que enfrentarse a temas que no dominan y a grupos de niflos
qgue son imprevisibles y que a pesar de ello eran capaces de transmitir la informacion.
Sefialan estar satisfechos por haber elegido los materiales correctos ya que veian como los
nifios interactuaban como lo esperaban.

- Seflalan que es una experiencia totalmente recomendable, que se deberia repetir y que
ayuda a entender y a estar “enganchado” a la asignatura.

En la parte negativa algunos apuntan que, como ocurre a menudo con los trabajos en grupo, no

siempre es facil el entendimiento y la coordinaciéon entre todos los implicados.

4.3. Valoracion de la experiencia por el personal externo implicados

4.3.1. Las maestras que los acompafiaron

Para completar la experiencia se solicitd a las maestras tutoras de las clases que realizaron la
actividad que valoraran la misma. Las profesoras consideraron la experiencia muy satisfactoria y
positiva en los siguientes aspectos:

- Objetivos y contenidos trabajados

- Desarrollo de la actividad

- Instalaciones y material utilizado

- Grado de implicacién de los alumnos/as en la explicacién, desarrollo, cuidado y atencion

con sus nifios/as

- Adecuacion temporal de la actividad.
Sefialan de manera especial que la actividad realizada se adecta muy bien al curriculo de sus
alumnos y destacan la forma tan manipulativa, técnica y cercana a la edad de los nifios en que se
planted.

Se nos ha solicitado continuar con esta actividad en proximos cusos.
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Aplicaciéon de nuevas metodologias docentes al Analisis Sensorial”

4.3.2. Los alumnos de primaria
En todo momento se tuvo la sensacion de que los nifios seguian sin problema las explicaciones, se
divertian y aprendian lo que se les queria transmitir. En este punto, destacar que los padres de los

alumnos se han dirigido a nosotros para sefialar lo mucho que habian disfrutado los nifios.

5. Conclusiones

La principal conclusibn que se extrae de esta experiencia es que plantear a los alumnos un
escenario real para aplicar los conocimientos que se les van transmitiendo en una asignatura
mejora la motivacion y la implicaciéon en la misma, asi como la satisfaccion del alumnado con su

proceso de ensefianza-aprendizaje.

El hecho de trabajar con nifios de primaria ha supuesto un reto importante para el alumnado.
Cuando constatan que tienen los recursos necesarios y que son capaces de adaptarse a la

situacion aumenta su satisfaccion, siendo este punto lo que mas han destacado en su valoracion.

A la vista de los resultados, consideramos que es una actividad que se debe incorporar como parte

del disefio de la asighatura.

Como mejora en el futuro se plantea elaborar las rabricas que permitan una mejor evaluacion del
informe final y para las memorias intermedias que se plantearan también como entrega individual

previa a los foros en lugar de posterior.
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= Aplicacién de nuevas metodologias docentes al Analisis Sensorial”

6. Anexos

6.1. Fotos del desarrollo de la actividad

Esta foto corresponde al momento en que se estaba proyectando el video
explicativo de los sentidos.
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= Aplicacién de nuevas metodologias docentes al Analisis Sensorial”

En esta foto se ve como quedo el panel después de la “técnica de colocar
estructuras”

Esta foto muestra el material que elaboraron los alumnos y que se aporté a los
ninos para asociar lo que probaban con diferentes sabores o texturas

18



= Aplicacién de nuevas metodologias docentes al Analisis Sensorial”

En esta foto se puede observar co6mo uno de los alumnos les explica que van a
tener que probar unos zumos y buscar la tarjeta con el dibujo que mejor define el
sabor de lo que prueban. Se pidié a los nifios que pusieran las manos atras durante
la explicacion lo que mejord su atencion.
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6.2. Material elaborado por el alumnado

En este anexo se recoge una relacion con la estructura de la presentacion que incluye la relacion
de los productos que se probaron y prepararon, la presentacion que hicieron los alumnos para el

dia de la visita y las fichas de cata que se prepararon
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Muestra:

INOMIDI@ ... e et ee et e eeeeem s eee e eseem e seeeem e sessememsenmeen

Sefialar la carita que mds representa lo que te parecio la gominola probada.

N - = [l
| G® G (90)
——— — U
Odig Mo me gusto Indiferente Me gusio Me encania

1 2 3 4 5

Gracias por tu valoracién.

Muestra:

INOMDI@ ...t ee e e eeeeee e eee e et e ses et s eeneem e e

Sefalar la carita que mds representa lo que te parecié la gominola probada.

NS ~ = [
| Qo <)) €Y
———— — U
Odie No me gusto Indiferente Me gusio Me encanla

1 2 3 4 ]

Gracias por tu valoracion.



Muestra:

INOMDI@ ... et eee e eee e e eee e ees eem e aeeeem s eee e esenmeen

Sefalar la carita que mds representa lo que te parecié la gominola probada.

NS ~ - ~.2
(G GO €
——— — U
Odié MNo me gusto Indiferente Me gusio Me encania

1 2 3 4 5

Gracias por tu valoracion.

Muestra:

NOMDIG ... et eee e em eeeeee e eem eesseesem e s sesaemeemee e

Sefialar la carita que mds representa lo que te parecio la gominola probada.

L P (adln)
| GO <)) @)
———— — U
Odie No me gusto Indiferente Me gusic Me encaniad

1 2 3 4 5

Gracias por tu valoracion.
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Muestra:

Sefialar la carita que mds representa lo que te parecié la gominola probada.

L P (adln)
| GO <)) @)
———— — U
Odie No me gusto Indiferente Me gusic Me encaniad

1 2 3 4 5

Gracias por tu valoracién.

INOMIDIP@ ... e ettt eee et e eeeeem e eee e es eem e seseem s sessememsenmeen

Muestra:

Sefalar la carita que mds representa lo que te parecié la gominola probada.

NS ~ - ~.2
| G I, @)
——— — U
Odié Mo me gusto Indiferente Me gusio Me encania

1 2 3 4 3

Gracias por tu valoracién.
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CATA PARA NINOS DE 5 ANOS

Teresa Nieto
Teresa Rodriguez
Fernando Fuentes
M2 Angeles Andrés



Objetivo
Operaciones previas
* Preparacion de muestras

* Preparacion de la presentacion
Estructura de la presentacion

e Los sentidos en el ser humano
e |a cata: concepto, proceso y objetivos
e Realizacion de catas

e Analisis de resultados

Indice




Objetivos

Se pretende poner en practica los conocimientos teoricos -practicos
adquiridos sobre analisis sensorial a una situacion real con un segmento de
poblacion especial (niflos de cinco afios).

Esto sera llevado a cabo siguiendo la siguiente secuencia: explicacion de los
sentidos, concepto de cata e importancia y hacer la cata con unos productos

seleccionados.



Operaciones previas

1. BOMBARDEO DE IDEAS Y ELECCION DE ELLAS

Cada uno llevo unas ideas y en los dos seminarios se hizo la eleccion de las mas adecuadas asi como su

perfeccionamiento.

Disefo de adivinanzas, juegos de los sentidos, hojas de catas, alimentos y material a utilizar...

2. PREPARACION DE ALIMENTOS Y MATERIAL A UTILIZAR

ALIMENTO CANTIDAD TOTAL DOSIS INDIVIDUAL
Agua 4 litros 50 mi
Pan molde Paquete 16 rebanadas 1/4 de rebanada
Patatas fritas 1 bolsa de lays (300g) 1 patata
Limones 1 malla de 6 limones 50 ml de limonada

Sunny delight
Chocolate 85%
Galletas saladas

Fresas (gominolas)
Coca-colas (gominolas)

Moras (gominolas)

2 botellas de 1,25 |
2 tabletas de 14 onzas
1 botede 150 g
36 gominolas
36 gominolas

36 gominolas

50 ml de zumo
media onza
1 galleta
1 gominola
1 gominola

1 gominola

MATERIAL COMPLEMENTARIO

CANTIDAD TOTAL

Servilletas
Platos
Vasos

Material de oficina (fotocopias, lapiceros,...)

100 unidades

100 unidades

200 unidades




Operaciones previas

2. PREPARACION DE ALIMENTOS Y MATERIAL A UTILIZAR

El material complementario:

» Servilletas: se coloco una servilleta para cada catador.
» \Vasos: se suministro un vaso para cada catador para enjuagarse entre prueba y prueba si asi lo
necesitaran.
» Platos: se coloco un plato por cada catador al comienzo de las catas y no al principio para evitar
distracciones. Se utilizo el mismo plato para todas las catas a realizar.
« Material de oficina:
» Fotocopias: juegos de los sentidos, pictogramas para asociar aromas con las sensaciones,
hojas de cata, poster adhesivo.
« Pegatinas: para que realizaran los diferentes juegos.
» Lapiceros: uno por cada nifio y todos iguales.
« Suministro de carpetas, chapas, obsequio por parte de la universidad.




Operaciones previas

2. PREPARACION DE ALIMENTOS Y MATERIAL A UTILIZAR

Los alimentos empleados:

Agua: Se usaron por cada nifio dos vasos de agua con 50 ml cada uno para la cata frio-calor, uno
de los vasos fue codificado con una X denotando agua fria. También se empleo mayor cantidad de
agua para enjuagues e hidratacion.

Pan de molde: Se suministro ¥ de rebanada.

Patatas fritas: Se puso una patata por catador.

Limones: Se preparo zumo de 6 limones, y se obtuvo uno volumen de limonada correspondiente al
zumo de 3 limones para 1 litro de limonada. Sin adicion de aditivos. Se suministro un vaso con 50
ml para cada uno de los catadores.

Sunny delight: Se suministro un vaso con 50 ml para cada uno de los catadores.

Chocolate 85%: Se raciono media onza para cada catador.

Gominolas: Se suministro una gominola de cada tipo (coca-colas, fresas, moras) por catador de

manera secuencial.



Operaciones previas

2. PREPARACION DE ALIMENTOS Y MATERIAL A UTILIZAR

Los aromas no fueron comprados en superficies comerciales puesto que se disponia de ellos en el
laboratorio. Algunos estaban preparados y los restantes se prepararon in situ partiendo de soluciones

concentradas de cada aroma.
Aromas empleados:

e LiImoOn
 Vainilla OPW
» Eucalipto \4 »




Estructura de la presentacion

La presentacion utilizada (ppt adjunto) fue la misma en ambos dias y en consecuencia el contenido. Al
ser cuatro, nos dividimos en dos parejas aleatoriamente formadas: Teresa Rodriguez y M2 Angeles
Andreés, por un lado; y Teresa Nieto y Fernando Fuentes. Se decidio que cada pareja llevara el peso de la
presentacion cada uno de los dias, quedando el resto de soporte (servir las muestras a lo que largo que
se desarrolla la presentacion, ...).

= Teresay M2 Angeles: Presentacion para el grupo del jueves.

= Fernando y Teresa: Presentacion para el grupo del viernes.

La presentacion se estructuro sobre un tiempo base de 1 hora y 30 minutos. Sin embargo, los tiempos
fueron un poco variables y parte de los tiempos fueron acomodados al desarrollo de las diferentes
actividades



Estructura de la presentacion

JUEVES

Comenzo con la presentacion Teresa Rodriguez explicando los sentidos, luego en las adivinanzas
participo también M2 Angeles Andrés, para los juegos relacionados con los sentidos, sensaciones fueron
realizadas entre ambas. Teresa explico lo que era una cata y tipos de catadores, y M2 Angeles explico los
objetivos de la cata, el proceso, valoracion y la realizacion de la cata. La cata de sensaciones la explico
Teresa y la de aromas y cata de gominolas la realizo M2 Angeles. Por Ultimo se realizo el andlisis de
datos por M2 Angeles.

VIERNES

Comenzo con la presentacion Teresa Nieto explicando los sentidos, luego en las adivinanzas participo
también Fernando Fuentes, para los juegos relacionados con los sentidos, sensaciones fueron
realizadas entre ambos. Fernando explico lo que era una cata, tipos de catadores, los objetivos de la
cata, el proceso, valoracion y la realizacion de la cata. La cata de sensaciones la explico Teresa y la de
aromas y cata de gominolas la realizo Fernando. Por ultimo se realizo el analisis de datos por
Fernando.



Estructura de la presentacion: Partes

1. LOS SENTIDOS EN EL SER HUMANO

0 Se proyectara el video de Barney el camion, para con su ayuda explicar los diferentes sentidos
O Se volvera a incidir en los sentidos con una imagen que permita relacionar los sentidos con los

diferentes organos y acciones que se realizan.

O Tras dicha proyeccion se procedera a plantear adivinanzas para fijar ideas basicas e importantes del
video. Juegos.

0 Se dara a cada niflo un alimento para que asocie los caracteres sensoriales con otros alimentos

conocidos y perfectamente definidos.

Se estima que estas actividades se extenderan unos 50 minutos, y que permitira refrescar y afianzar
los sentidos asi como servir de cierto entrenamiento.



Estructura de la presentacion: Partes

2. LA CATA

Tras la explicacion de los sentidos se procedera a explicar la cata siguiendo el siguiente esquema:
O ¢Qué es la cata?
0 ¢ Quién realiza la cata? Catador y su importancia. Tipos
U Objetivos de la cata
0 Como llegar a cabo una cata.

O Valoracion

Esta explicacion se extendera unos 10 — 15 minutos.



Estructura de la presentacion: Partes.

3. REALIZACION DE LA CATA

1. Gominolas: Fresas, botellas de coca-cola y moras.

Se planteara una valoracion heddnica que nos permita conocer la preferencia desde un punto de
vista absoluto. La escala hedonica planteada sera reducida a cinco puntuaciones (caritas) con el fin
de facilitar la valoracion. (segun el tiempo se podra plantear una breve revision de los resultados y
gue vean in situ que su opinion cuenta, de manera que se obtenga si gusta o disgusta de manera
general).

2. Aromas: Vainilla, limon, eucalipto.

Se planteara una prueba de reconocimiento y una de clasificacion para de este modo conocer si es
posible introducir a un yogur con sabor a... para este segmento de publico. En este caso, no se
planteara el analisis.

Esta parte durara una media hora.



Estructura de la presentacion: Partes

4. ANALISIS DE RESULTADOS

Se llevo a cabo el tratamiento estadistico basico de los resultados de manera que nos
permita obtener conclusiones sobre las preferencias de este segmento de poblacion, para

gue vieran la utilidad real de su trabajo.

El analisis estadistico riguroso sera llevado a cabo por la organizacion de manera
separada a los sujetos de estudio, puesto que se considera que la explicacion del
tratamiento estadistico (ANOVA) a los sujetos solo supondria dificultades, perdida de

tiempo y no aportaria ningun valor afadido.
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VIDEO EXPLICATIV) DE LOS SENTIDOS

= https://www.youtube.com/watch?v=0in29V IwKpE

arne

El camion



https://www.youtube.com/watch?v=0in29V1wKpE
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Los sabores

Las papilas filiformes detectan los sabores 4cidos.

Las papilas fungiformes detectan el sabor acido y dulce.

Las ]OE.PI.H.S CH.[I'.CQCDWES detectan E[ Sﬁbﬂ? amargo.




ADIVINANZAS:

Olfato

Tacto
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JUEGO DE ASOCIAR LAS SENSACIONES CON

CARTULINAS




aﬂ T ﬂ = Probar una porcion un alimento
gl .7' .l .” ” .” Persona que puntia una o

conjunto de caracteristicas de un alimento.

Preferencia, dulzor, diferencias
con otros, color, ...

iiAlimentos lleguen al
consumidor final!!




TIPOS DE CATADORES

—p

No entrenados Consumidor general

Ao

—

Entrenados Especificos

e



O0BJETIVOS DE LA CATA

= Averiguar la aceptacidén que tiene, es decir saber si nos gusta o no nos gusta.
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VALORACION

Escalas Hedodnicas Graficas
» Se utilizan mucho cuando los jueces son ninos

ESCALAS: EJEMPLO 1

disgunin

Me disgusin Meodisgusts un Nime gusta nime Mo gunta poco Me guats mucho
mucho poco
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REALIZACION DE LAS CATAS

1.-Valoracion de
sensaciones
2.-Valoracion de aromas
3.-Valoracion hedoénica
(gominolas)




VALORACION DE AROMAS

LIMON

EUCALIPTO

VAINILLA
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