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Descricién (*)En esta materia el estudiante adquirird los conocimientos basicos del analisis sensorial y conocerd la
xeral metodologia necesaria para aplicarlo en estudios de mercado, en el control de calidad de los alimentos y en

la investigacién y desarrollo de nuevos productos

Competencias de titulacion

Cddigo

Competencias de materia

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacién e Aprendizaxe

Contidos

Tema

(*)Bloque I. Conceptos generales y fundamentos
tedricos del analisis sensorial

(*)Tema 1.-Concepto de ESA. Evolucién histérica. Términos y definiciones.
Importancia de la ESA. Calidad sensorial de los alimentos.

Tema 2.-Fundamentos tedricos del ASA: La percepcion: Aspectos
fisioldgicos y psicolégicos. Umbrales de percepcion. Ley de Weber-
Fechner.

(*)Bloque II: Los sentidos y las propiedades
sensoriales

(*)Tema 3.-El sentido de la vista. Caracteristicas fisioldgicas. El color:
concepto y medida. Evaluacién sensorial del color.

Tema 4.-El sentido del olfato: Caracteristicas fisioldgicas de la nariz.
Diferencia entre olor y aroma. Evaluacion sensorial del olor y aroma.

Tema 5.- El sentido del gusto: Anatomia del sentido del gusto. Diferencia
entre gusto y sabor. Evaluacién sensorial del sabor. Perfil de sabor en los
alimentos.

Tema 6.-El sentido del tacto y el oido. La textura Evaluacién instrumental y
sensorial de la textura.

(*)Blogue IlI: Metodologia del analisis sensorial de (*)Tema 7.-Pruebas afectivas: Pruebas de preferencia o heddnicas.

alimentos

Pruebas de medicién del grado de satisfaccion. Pruebas de aceptacién.
Tema 8.- Pruebas discriminativas: Prueba de comparacién pareada simple.
Prueba triangular. Prueba duo-trio. Prueba de comparaciones apareadas
Scheffé. Prueba de comparaciones multiples. Prueba de ordenamiento.
Tema 9.-Pruebas descriptivas.- Prueba de diferenciacién por escalas.
Prueba de ordenacién. Determinacién del perfil sensorial.

Tema 10.- Jueces: tipos de jueces. Seleccién de jueces. Entrenamiento.
Tema 11.- Condiciones de las pruebas: drea de prueba y preparacion.
Preparacidn de las muestras. Codificacién y orden de presentacién de las
muestras. Material para la degustacion.
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Presentacidns/exposicions 1 5 6
Seminarios 13 15 28
Practicas de laboratorio 12 15 27
Traballos tutelados 2 15 17
Sesién maxistral 15 45 60
Probas de resposta curta 0 12 12

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Presentaciéns/exposicién (*)Exposicién por parte del alumno de un tema seleccionado bajo asesoramiento del profesor sobre
S un contenido de la materia. La exposicidn se realizara delante del resto de los alumnos
Seminarios (*)Se utilizardn para ahondar o complementar los contenidos de la materia, son un complemento de

las clases tedricas

Practicas de laboratorio (*)Se realizardn actividades de aplicacién de los conocimientos tedricos que serviran para la
adquisicién de las habilidades bésicas y procedimentales de la materia. Se desarrollaran en los
laboratorios del drea

Traballos tutelados (*)El alumno de forma individual elaborara un trabajo sobre un aspecto relacionado con los
contenidos de la materia. Durante esta elaboracién el alumno estard tutelado por el profesor que lo
asesorara en la bisqueda de informacién y en el enfoque del tema, ademas le resolvera las dudas o
problemas que le puedan surgir en dicha elaboracién

Sesidén maxistral (*)Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia utilizando las TIC disponibles

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesion maxistral

Presentacidns/exposicidns

Seminarios

Practicas de laboratorio

Traballos tutelados
Probas Descricion

Probas de resposta curta

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Presentacidns/exposicidns(*)La exposicion del trabajo serd evaluada hasta un maximo del 5% teniendo en 5
cuenta la capacidad de exposicién y sintesis asi como el manejo de las TIC
Seminarios (*)Se valorara con un maximo del 15% la participacién y entrega del informe sobre las 15
actividades realizadas (2,5% entrega, 2,5% puntualidad en la entrega y 10%
valoracion de la actividad valorable). Sé6lo se valorarad cuando se realice un minimo
del 90% de lo programado
Practicas de laboratorio  (*)Se valorard con un maximo del 15% la elaboracién y la entrega de la memoria de 15
las actividades realizadas
Traballos tutelados (*)Se valorara con un maximo del 12,5% el contenido del trabajo, la dificultad del 12.5
tema elegido y las fuentes de informacién utilizadas asi como la puntualidad en la
entrega.
Estos trabajos se expondran en clase y es obligatoria la asistencia a dichas
exposiciones para quedar exento de examinarse de esos contenidos
Sesidon maxistral (*) 2.5
Solamente se valorara si el alumno asiste al 90% de las clases
Probas de resposta curta (*)Se realizara una Unica prueba con preguntas cortas que representara el 50% de la 50
nota final. Para superar la materia el alumno debera obtener un 5 sobre 10 en esta
prueba

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
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Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Fisioloxia/001G040V01205

Ampliacién de bromatoloxia/001G040V01601
Bromatoloxia/001G040V01501
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