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Codi- Assignatura 054230 - Anàlisi Sensorial 

Matèria 
Origen dels Productes 

Culinaris 
Curs Quart 

Tipus assignatura  Obligatòria Crèdits 6 

Hores presencials 60 
Hores de treball 

autònom 
90 

 

 

la metodologia bàsica per aplicar-la de manera pràctica en els diferents tipus de proves 

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

COMPETÈNCIES GENÈRIQUES 

CG8- Formular hipòtesis, recollir i interpretar informació seguint el mètode científic. 

COMPETÈNCIES ESPECÍFIQUES 

CE09- Reconèixer les propietats organolèptiques dels aliments, per la seva interacció i 

combinació en l'aplicació gastronòmica. 

CE10- Identificar la procedència geogràfica dels aliments i la influència dels factors locals 

en la seva producció. 

 

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 elecció fonamentada que permeti elaborar plats 

utilitzant el valor sensorial dels 

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

CONTINGUTS TEMÀTICS 

1. Teoria 

2.  

3. Els atributs sensorials i la seva percepció 

4.  

5.  

6. Proves de diferència i ordenació 

7.  

8. Anàlisi sensoria  

9. Pràctica 

10. 

la textura 

11.  

12. Anàlisi sensorial descriptiu: e

Anàlisi estadística de les dades 

13. Descriure sensorialment una elaboració culinària 

14. Productes 

15. Principals característiques sensorials lligades a la qualitat de: Pa, oli, formatge, mel, cafè 

i xocolata 

METODOLOGIA  

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

pràctiques de vegades amb mig grup (Grup mitjà), de vegades amb grups petits (Grup petit). 

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

classe) haurà una part teòrica i una part pràctica que variarà, en horari i tipus de grup, en 
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funció dels continguts. El primer dia de classe, es lliurarà un calendari amb totes les activitats 

ts. 

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

 

aboració 

tutories. 

 

Avaluació Continuada: consisteix en -aprenentatge 

aprenentatges que incorpora. 

Avaluació Única establert, per 

a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes 

presencials. Aquesta valoració es realitza a partir de les evidències que aquesta assignatura 

té dissenyades a aquests efecte. 

 

Sistemes d'avaluació Continuada Única 

ENTREGUES 

Pràctica I (N1) 10 % - 

Pràctica II (N2)  5 % - 

Pràctica panel (N3) 20 % - 

Treball sobre elaboració culinària (N4) 25 % 20 % 
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Treball sobre anàlisis sensorial 

descriptiu 
- 20 % 

PROVES 

Examen anàlisis sensorial dels 

consumidors  (N5) 
20 % - 

Examen característiques sensorials dels 

productes (N6)  
20% - 

Examen part teòrica  - 30 % 

Examen part pràctica - 30 % 

 

 

que hagin estat 

dissenyades per a la valoració del seu aprenentatge. 

ció, serà imprescindible complir alguna de les següents condicions:  

A) Haver assolit una qualificació 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 avaluació contínua o 

única) i haver-se presentat a la prova final.  
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