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BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

En aquesta assignatura és tracta d’explicar les bases tedriques de I'analisi sensorial aixi com
la metodologia basica per aplicar-la de manera practica en els diferents tipus de proves

sensorials. També inclou la descripcié sensorial de productes importants de la gastronomia.

COMPETENCIES GENERIQUES

CG8- Formular hipotesis, recollir i interpretar informacioé seguint el métode cientific.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEOQ9- Reconeixer les propietats organoleptiques dels aliments, per la seva interaccio i

combinacio en l'aplicacié gastronomica.

CE10- Identificar la procedeéncia geografica dels aliments i la influencia dels factors locals

en la seva produccio.

RESULTATS D’APRENENTATGE

Dissenyar proves de tast de manera objectiva per comparar productes o plats.

Diferenciar els atributs sensorials diferencies sensorials més rellevants dels productes
elaborats i no elaborats per procedir a una eleccié fonamentada que permeti elaborar plats
utilitzant el valor sensorial dels productes com a base (combinacions d’aparenga, gustos,

aromes i textures).
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Conduir sessions de tast i degustacions dels productes elaborats i no elaborats estudiats.
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Teoria

Introduccié a I'analisi sensorial.

Els atributs sensorials i la seva percepcio

Metodologia: Bones practiques en I'analisi sensorial. Tipus de proves
Introduccié a I'estadistica per I'analisi sensorial

Proves de diferencia i ordenacio

Proves descriptives. Eleccié d'atributs. El panel de tastadors.

Analisi sensorial de consumidors. Proves d’acceptacié i de preferéncia

Practica

. Reconeixement i deteccié del llindar de gustos. Reconeixement d’olors. Descripcié de

la textura

Prova triangular i d’ordenacié. Analisi estadistica de les dades

Analisi sensorial descriptiu: eleccié d’atributs, referéncies, entrenament i prova sensorial.
Analisi estadistica de les dades

Descriure sensorialment una elaboracioé culinaria

Productes

Principals caracteristiques sensorials lligades a la qualitat de: Pa, oli, formatge, mel, café

i xocolata

Es realitzaran classes teoriques amb tot el grup (Grup Gran) combinades amb classes

practigues de vegades amb mig grup (Grup mitja), de vegades amb grups petits (Grup petit).

Degut a que és una assignatura clarament metodologica cada dia (excepte el primer dia de

classe) haura una part tedrica i una part practica que variara, en horari i tipus de grup, en
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funcid dels continguts. El primer dia de classe, es lliurara un calendari amb totes les activitats

i els horaris de cada grup d’estudiants.

Les practiques inclouran sessions de tast, amb el disseny de les proves, la recollida de

dades, I'analisi estadistica de les dades i I'elaboracié de I'informe corresponent.

Durant tota I'assignatura, els estudiants faran un treball en grup sobre una elaboracio
culinaria, aquest treball sera guiat pels professors en unes hores de tutoria que s’inclouran
en el calendari de I'assignatura. Cada grup de treball haurd de passar com a minim dos

tutories.

SISTEMA D’ AVALUACIO

Avaluacié Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge
a partir del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels

aprenentatges que incorpora.

Avaluaci6 Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per
a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes
presencials. Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura

té dissenyades a aguests efecte.

Sistemes d'avaluacié Continuada
ENTREGUES

Practica | (N1) 10 % -

Practica Il (N2) 5% -

Practica panel (N3) 20 % -

Treball sobre elaboracié culinaria (N4) 25 % -
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productes (N6)
Examen part teorica =

Examen part practica =

Treball sobre analisis sensorial

- 20 %
descriptiu

PROVES

Examen analisis sensorial dels

20 %
consumidors (N5)
Examen caracteristiques sensorials dels

20%

Revisié i reavaluacioé de I'assignatura

L'estudiant té dret a la revisidé de totes les evidéencies d’avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia

d’avaluacio, sera imprescindible complir alguna de les seguents condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme
al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié continua o

Unica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluacié a la que es podra optar és un “5” de nota

final de I'assignatura.
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