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Descripción
general

En esta materia el estudiante adquirirá los conocimientos básicos del análisis sensorial y conocerá la
metodología necesaria para aplicarlo en estudios de mercado, en el control de calidad de los alimentos y en
la investigación y desarrollo de nuevos productos

Resultados de Formación y Aprendizaje
Código 
A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de

estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética.
B1 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de análisis, síntesis y gestión de la información para

contribuir a la organización y planificación de actividades de investigación en el sector alimentario.
B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento crítico.
C13 Capacidad para analizar alimentos
C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria
C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercialización y distribución de productos en la industria alimentaria
C23 Capacidad para realizar educación alimentaria en Ciencia y Tecnología de los Alimentos
C24 Capacidad para asesorar legal, científica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores
D5 Capacidad de resolución de problemas y toma de decisiones
D7 Adaptación a nuevas situaciones con creatividad e innovación
D11 Motivación por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados previstos en la materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formación

y Aprendizaje
RA2: Aplicar diseños de pruebas sensoriales a problemas reales A3 B1 C13 D5
RA3: Ser capaz de usar herramientas estadísticas para evaluar datos sensoriales A3 B1 C19

C24
D5

RA1: Aprender a formar y entrenar un panel de cata B1
B3

C13
C21
C23
C24

D5
D7
D11

Contenidos
Tema  
Bloque I. Conceptos generales y fundamentos
teóricos del análisis sensorial

Tema 1.-Concepto de ESA. Evolución histórica. Términos y definiciones.
Importancia de la ESA. Calidad sensorial de los alimentos.
Tema 2.-Fundamentos teóricos del ASA: La percepción: Aspectos
fisiológicos y psicológicos. Umbrales de percepción.
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Bloque II: Los sentidos y las propiedades
sensoriales

Tema 3.-El sentido de la vista. Características fisiológicas. El color:
concepto y medida. Evaluación sensorial del color.
Tema 4.-El sentido del olfato: Características fisiológicas de la nariz.
Diferencia entre olor y aroma. Evaluación sensorial del olor y aroma.
Tema 5.- El sentido del gusto: Anatomía del sentido del gusto. Diferencia
entre gusto y sabor. Evaluación sensorial del sabor. Perfil de sabor en los
alimentos.
Tema 6.-El sentido del tacto y el oído. La textura Evaluación sensorial de la
textura.

Bloque III: Metodología del análisis sensorial de
alimentos

Tema 7.-Pruebas afectivas: Pruebas de preferencia o hedónicas. Pruebas
de medición del grado de satisfacción. Pruebas de aceptación.
Tema 8.- Pruebas discriminativas: Prueba de comparación pareada simple.
Prueba triangular. Prueba duo-trio. Prueba de comparaciones apareadas.
Prueba de comparaciones múltiples. Prueba de ordenamiento.
Tema 9.-Pruebas descriptivas.- Prueba de diferenciación por escalas.
Prueba de ordenación. Determinación del perfil sensorial.
Tema 10.- Jueces: tipos de jueces. Selección de jueces. Entrenamiento.
Tema 11.- Condiciones de las pruebas: área de prueba y preparación.
Preparación de las muestras. Codificación y orden de presentación de las
muestras. Material para la degustación.

Planificación
 Horas en clase Horas fuera de clase Horas totales
Presentación 2 10 12
Seminario 14 16 30
Prácticas de laboratorio 14 0 14
Trabajo tutelado 0 30 30
Lección magistral 12 32 44
Examen de preguntas objetivas 0 20 20
*Los datos que aparecen en la tabla de planificación son de carácter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologías
 Descripción
Presentación Exposición por parte del alumnado de un tema seleccionado bajo asesoramiento de las profesoras

sobre un contenido de la materia. La exposición se realizará en presencia del resto del alumnado y
de las profesoras

Seminario Los seminarios, eminentemente prácticos, se utilizarán para ayudar a comprender los contenidos
teóricos de la materia.

Prácticas de laboratorio Se realizarán actividades de aplicación de los conocimientos teóricos que servirán para la
adquisición de las habilidades básicas y procedimentales de la materia.

Trabajo tutelado El alumnado, de forma individual elaborará un trabajo sobre un aspecto relacionado con los
contenidos de la materia. Durante esta elaboración el/la alumno/a estará tutelado por las
profesoras que lo/la asesorarán en la búsqueda de información y en el enfoque del tema, además le
resolverán las dudas o problemas que le puedan surgir en dicha elaboración

Lección magistral Exposición por parte de las profesoras de los contenidos de la materia utilizando las TIC
disponibles. Previamente a la exposición, la profesora facilitará el material utilizado mediante la
plataforma Moovi.

Atención personalizada
Metodologías Descripción
Lección magistral Las profesoras resolverán las dudas que le surjan al alumnado a lo largo de la sesión exposición

magistral, que también se podrán resolver a través de la plataforma Moovi y en las tutorías en el
despacho

Presentación Las profesoras orientarán al alumnado acerca de cómo realizar la exposiciones de sus trabajos
mediante la plataforma Moovi y/o las tutorías en el despacho

Seminario Las profesoras resolverán en el aula las dudas que le surjan al alumnado en cuestiones
relacionadas con el seminario correspondiente. Estas dudas también podrán ser resueltas a través
de Moovi y de las tutorías en el despacho.

Prácticas de laboratorio Durante la realización de las prácticas en el laboratorio las profesoras estarán presente
resolviendo las dudas que puedan surgir al alumnado durante el desarrollo de las mismas

Trabajo tutelado Las profesoras asesorarán al alumnado en la realización y desarrollo de sus trabajos
presencialmente mediante las tutorías en el despacho o a través de la plataforma Moovi



Páxina 3 de 4

Evaluación
 Descripción Calificación Resultados de

Formación y
Aprendizaje

Presentación La exposición del trabajo será evaluada hasta un máximo del 5% habida
cuenta la capacidad de exposición y síntesis así como lo manejo del TIC

5 A3 B1
B3

C13
C19

D5
D7

Seminario Se valorará con un máximo del 40% la colaboración en la preparación de los
seminarios y la participación en los mismos. Solo se valorará cuando se
asista a la totalidad de los seminarios y se entreguen todos los documentos
y fichas de cata utilizados.

40 C13
C19
C21
C24

D11

Prácticas de
laboratorio

Se valorará con un máximo del 5% la participación y colaboración en la
realización de las prácticas.

5 B1 C13
C19
C21
C23

D11

Trabajo tutelado Se valorará con un máximo del 10% el contenido del trabajo, la dificultad del
tema elegido y las fuentes de información utilizadas así como la puntualidad
en la entrega. Estos trabajos se expondrán en clase y es obligatoria la
asistencia a dichas exposiciones para quedar exento de examinarse de esos
contenidos. Aquellos que no puedan asistir a las exposiciones deberán
examinarse de los dichos contenidos.

10 B1 C13

Examen de
preguntas
objetivas

La prueba de preguntas objetivas se utilizará para evaluar los conocimientos
teóricos adquiridos por los alumnos. Constarán de preguntas tipo test y
preguntas cortas. Para ser valorado en el resto de pruebas el alumno deberá
obtener un 5 sobre 10 en esta.

40 A3 B1
B3

C13
C19

D5
D7

Otros comentarios sobre la Evaluación

Hay dos modalidades de evaluación:

- Evaluación continua

- Evaluación global

La modalidad de evaluación preferente es la Evaluación Continua. Aquel alumno que desee la Evaluación Global
(el 100% de la calificación en el examen oficial) debe comunicárselo al responsable de materia, por email o a través de la
plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia

En la Evaluación Continua:

1. La puntuación final será la suma de las puntuaciones obtenidas en cada una de las metodologías programadas. 

2. Es condición indispensable para superar la materia obtener un 5 sobre 10 en la valoración de cada metodología y tener
entregadas todas las actividades docentes propuestas. 

3. En caso de no obtener una puntuación igual o superior a 5 en el examen de preguntas cortas, la nota en actas será la del
examen, no contabilizando el resto de actividades docentes hasta superar dicha nota. 

4. Esto mismo se aplicará al resto de actividades docentes en caso de no alcanzar en alguna de ellas una nota igual o
superior a 5. En actas se reflejará únicamente la nota de esa actividad, hasta que se supere el 5.

5. El alumnado que en 1ª convocatoria no alcance la nota mínima establecida para la prueba de preguntas cortas (por lo
menos un 5) se les guardará la calificación del resto de actividades para la 2ª convocatoria del mismo curso.

6. Para superar la materia deberán alcanzar un 50% de la nota máxima en cada una de las partes evaluables.

Fechas de Exámenes:

Fin de Carrera: 26 septiembre 2023  16 h

1ª Edición: 03-Abril-2024 10 h

2ª Edición: 10-Julio-2024 16 h

En caso de error en la transcripción de las fechas de exámenes, las fechas válidas son las aprobadas oficialmente y
publicadas en el tablón de anuncios y en la web del Centro.

Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera será evaluado únicamente con el
examen (que valdrá el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasará a ser evaluado del
mismo modo que el resto de alumnos.
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Fisiología/O01G041V01205
Química y bioquímica alimentaria/O01G041V01404
Bromatología/O01G041V01501


