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BREU DESCRIPCIO

58h

En aquesta assignatura és tracta de 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 GENERALS

CGO08- Formular hipodtesis, recollir i interpretar informacié seguint el metode
cientific.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEQ9- Reconéixer les propietats organoléeptiques dels aliments, per la seva
interaccio i combinacio en l'aplicacié gastrondmica.

CEI10- Identificar la procedéncia geografica dels aliments i la influencia dels
factors locals en la seva produccié.

RESULTATS D’APRENENTATGE

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

e Diferenciar els atributs sensorials i descriure les diferencies sensorials més
rellevants dels productes utilitzats com a ingredients per procedir a una
eleccio fonamentada que permeti elaborar plats utilitzant el valor sensorial
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dels productes com a base (combinacions d’aparenga, gustos, aromes i
textures).

Conduir sessions de tast i degustacions de productes culinaris utilitzant la
metodologia de I'analisi sensorial.

Altres objectius:

Coneéixer les bases teodriques i metodoldgiques de I'analisi sensorial

Coneéixer les diferents proves de I'analisi sensorial i 'objectiu de cadascuna
d’elles

Dissenyar proves hedoniques per veure la preferéncia ifo acceptacid
sensorial dels consumidors

Aprendre les principals caracteristiques sensorials lligades a la tecnologia i
la qualitat de productes com: pomes, oli, formatge, mel i xocolata.

Teoria

Introduccid a I'analisi sensorial.

Els atributs sensorials i la seva percepcid

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

Proves de diferéncia i ordenacié

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

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

Practica

Reconeixement i deteccié del llindar de gustos. Reconeixement d’olors.
Descripcio 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 elaboracid culinaria

Productes
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- Principals caracteristiques sensorials lligades a la qualitat de: Pomes, oli,
formatge, mel i xocolata

Les metodologies d'aprenentatge associades a aquesta assignatura contemplen
un ampli ventall d’accions diferents a fi de donar resposta a I'assoliment de les
competéncies assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus
de capacitats referides a I'aprenentatge de processos i aplicabilitat d’actituds
dins de I'entorn de les organitzacions a partir de les activitats seguents:

— Classes expositives

— Estudis de casos

— Debat dirigit

— Exercicis practics

— Aprenentatge basat en problemes

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en
compte les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacio unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través
d’'un seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el
semestre i una avaluacid individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes
per tal de ser avaluats mitjangant I'avaluacié continua.

Constara de quatre entregues i dos proves.

Activitats:

- N1: Primera practica individual 10 %

- N2: Segona practica grupal 5 %

- N3: Practica del panel individual 20 %

- N4: Treball sobre I'elaboracio culinaria grupal 25%

- Provaindividual final:

- Nb&: Examen sobre teoria de I'analisis sensorial 20 %

- Né: Examen sobre caracteristiques sensorials dels productes 20%
- Nota final: N10,10 + N2 0,05 + N3 0,20 + N4 0,25 + N5 0,20 + N6 0,20



(4
UNIVERSITATo: p Campus Barcelona School
9 " arcelona Schoo
= BARCELONA de I'Alimentacio of Tourism, Hospitality
""" _— —_— and Gastronomy
Facultat de Farmacia Universitat de Barcelona

i Ciencies de I’Alimentacié

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe
poden escollir ser avaluats a través de I'avaluacid unica. El procés d’ensenyament
- aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les activitats i una prova
individual final.

Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio
del Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de I'inici de I'assignatura.

Constara de:

- 2 treballs: 40%: Sobre analisi sensorial descriptiu 20 % i sobre una elaboracié
culinaria 20%

- lexamen: 60 %: part tedrica (30%) i part practica (30%).

La planificacio de les activitats d’avaluacid sera publica pels estudiants des de la
data d’inici de 'assignatura.

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega
Activitats individuals Individual 30% 40%
Activitat grupals Grupal 30% -
Examen Final Individual 40% 60% Setmana d’examen
Total 100% 100%

Per aprovar |'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final
minima de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es prova/es individual/s
establerta/es a I'assignatura. Aquesta/es prova/es o treball/s final/s han d’estar
qualificades amb un minim de “4” per a poder calcular la mitjana de totes les
activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de 'assignatura,
per a optar a una reavaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut
una qualificacié final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es
prova/es o treball/s final/s individual/s del curs.
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El procés de reavaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacio
final en el cas que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la
qualificacié maxima sera de “5”. Aquesta qualificacio fara mitjana amb la resta de
qualificacions de les activitats d’avaluacié que hagi realitzat I'estudiant durant el
periode lectiu corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en
cada assignatura, configurant la nota final de I'assignatura.
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