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BREVE INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

En esta asignatura se explicaran las bases tedricas del andlisis sensorial asi como la metodologia
béasica para aplicarla de manera practica en los diferentes tipos de pruebas sensoriales. También

incluye la descripcioén sensorial de productos importantes de la gastronomia.

COMPETENCIAS GENERALES

CG8- Formular hipétesis, recoger e interpretar informacién siguiendo el método cientifico.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO09- Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, por su interaccion y combinacion

en la aplicacion gastrondmica.

CE10- Identificar la procedencia geografica de los alimentos y la influencia de los factores locales en

su produccion.

CONTENIDOS TEMATICOS

TEORIA

1. Introduccion al analisis sensorial

2. Los atributos sensoriales y su percepcion

3. Metodologia: Buenas practicas en el analisis sensorial. Tipos de pruebas
4. Introduccion a la estadistica para el anélisis sensorial

5. Pruebas de diferencia y ordenacion

6. Pruebas descriptivas. Eleccién de atributos. El panel de catadores.

7. Andlisis sensorial de consumidores. Pruebas de aceptacién y de preferencia
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PRACTICA

1. Reconocimiento y deteccién del umbral de gustos. Reconocimiento de olores. Descripcién de la

textura
2. Prueba triangular y de ordenacion. Analisis estadistico de los datos

3. Andlisis sensorial descriptivo: eleccién de atributos, referencies, entrenamiento y prueba

sensorial. Anélisis estadistica de los datos
4. Describir sensorialmente una elaboracié culinaria
5. Productos

6. Principales caracteristicas sensoriales relacionadas con la calidad de: Pan, aceite, queso, miel,

café y chocolate

Se realizaran clases teoricas con todo el grupo (Grupo Grande) combinadas con clases practicas a
veces con medio grupo (Grupo mediano) o a veces con grupos pequefios (Grupo pequefio). Debido
a que es una asignatura claramente metodologica cada dia (excepto el primer dia de clase) habra una
parte tedrica y una parte practica que variara, en horario y tipo de grupo, en funcién de los contenidos.
El primer dia de clase, se librarad un calendario con todas las actividades y los horarios de cada grupo

de estudiantes.

Las practicas incluiran sesiones de cata, con el disefio de las pruebas, la recogida de datos, El anélisis

estadistico de los datos y la elaboracion del informe correspondiente.

Durante toda la asignatura, los estudiantes haran un trabajo en grupo sobre una elaboracion culinaria,
este trabajo sera guiado por los profesores en unas horas de tutoria que se incluiran en el calendario

de la asignatura. Cada grupo de trabajo tendra que pasar como minimo dos tutorias.

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de adquisicion de los aprendizajes por parte del

estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacién unica al final del periodo establecido.
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Evaluacion Continua: consiste en la valoraciéon del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Sistemas de evaluacion Continuad
- -
ENTREGAS -
Practica | (N1) 0%
Practica Il (N2) 5% -]
Practica panel (N3) 20 % _
Trabajo sobre la elaboracion culinaria
Trabajo sobre el andlisis sensorial )
descriptivo
PRUEBAS ]
Examen sobre teoria del analisis
sensorial (N5) 20% -
Examen caracteristiques sensorials de 20% -
los productes (N6)
Examen parte teodrica -
Examen parte practica -

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluaciéon que hayan sido

disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacion, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A. Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo largo
del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o Unica) haberse

presentado a la prueba final.
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B. Tener una calificacion minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacion en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de nota final de

la asignatura.
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