Guia Docent
36379 Sensorialitat

FITXA IDENTIFICATIVA

Dades de I'Assignatura

Codi 36379

Nom Sensorialitat
Cicle Grau
Crédits ECTS 6.0

Curs academic 2019 - 2020

Titulacio/titulacions

Titulacio Centre Curs Periode

1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Facultat de Farmacia i Ciéncies de 3 Primer
I'Alimentacio guadrimestre

Matéries

Titulacio Matéria Caracter

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques 19 - Sensorialitat Obligatoria

Coordinacio

Nom Departament

ESCRIVA LOPEZ, CONSUELO 23 - Biologia Funcional i Antropologia Fisica

SOLER QUILES, CARLA MARIA 265 - Medicina Prev. i Salut Pub., C. Aliment.,

Toxic. i Med.Legal

=18)\Y

e

L'assignatura “ Sensorialitat” és una assignatura obligatoria de tercer curs del Grau de Ciéncies
Gastronomiques, que simparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Aquesta
assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que simpartiran en e primer quadrimestre.

Amb aquesta assignatura es pretén gue |'alumne siga capag de dur aterme un tast de qualsevol aliment.
Per aaix0, es donaran els conceptes basics sobre aspectes fonamentals de I’ andlisi sensorial, com els
mecanismes fisiologics implicats, definicions, entre altres, aixi com entendre la sevaimportancia com
parametre de qualitat en aiments. A més s estudiaran les condicions normalitzades per alarealitzacio de
les provesi elstipus de proves que existeixen i quinaes I’ adequada depenen de lafinalitat que es vullga
aconseguir, per a gque s analitzaran les proves sensorials mes utilitzades.
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Finalment, una vegada realitzada la prova, s obté una gran quantitat de dades que s explicara com
processar-lesi ens donaran les eines per poder elaborainformes raonats a partir d’ aquestes dades.

de qualitat en aliments. A més s estudiaran les condicions normalitzades per alarealitzacio de les proves
i elstipus de proves que existeixen i quina es |’ adequada depenen de lafinalitat que es vullga aconseguir,
per a que s analitzaran les proves sensorials mes utilitzades.

Finalment, una vegada realitzada la prova, s obté una gran quantitat de dades que s explicara com
processar-lesi ens donaran les eines per poder elabora informes raonats a partir d’ aquestes dades.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

COMPETENCIES (RD 1393/2007) // RESULTATS DE L'APRENENTATGE (RD

822/2021)

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques

- Que els estudiants tinguen la capacitat d'arreplegar i interpretar dades rellevants (normalment dins de
la seua area d'estudi) per emetre judicis que incloguen una reflexié sobre temes rellevants d'indole
social, cientifica o ética.

- Que els estudiants puguen transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

- Que els estudiants hagen desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a
emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

- Posseir i comprendre els coneixements de l'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondomiques.

- Aprendre el suficient maneig de l'instrumental cientific directament relacionat amb la seua tasca
professional.

- Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de I'estudi independent.

- Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de genere.

- Ser capac de construir un text escrit comprensible i organitzat.
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- Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes
suscitats i utilitzant un llenguatge no sexista.

- Ser capag de realitzar les aproximacions requerides amb I'objecte de reduir un problema fins a un
nivell manejable.

- Conéixer els conceptes generals i fonaments teodrics de I'analisi sensorial d'aliments i entendre els
aspectes basics de la percepcio sensorial, tals com la fisiologia dels sentits i propietats sensorials
dels aliments.

- Adquirir habilitats d'analisis i interpretacié de resultats d'avaluacié sensorial i I'aplicacié de 'analisi
estadistica adequat a cada disseny experimental.

RESULTATS D'APRENENTATGE (RD 1393/2007) // SENSE CONTINGUT (RD
822/2021)

- Dissenyar les diferents proves sensorials en funcié del's objectius proposats.
- Coneixer la correlacio entre les diferents propietats fisiques i sensorials dels aliments.

- Elaborar informes finals a partir de I'analisi de dades sensorialsi instrumentals.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. INTRODUCCIO A L'ANALISI SENSORIAL
Definici6.

Camps d'aplicacio.

Evolucié historica de la disciplina.

Arees relacionades.

Mesures sensorials i instrumentals.
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2. SENTITS HUMANS | PERCEPCIO SENSORIAL

La vista, l'olfacte, el gust, el tacte i I'oida.
Les propietats sensorials.

La percepcid gustativa.

L'estimul gustatiu.

La percepcid sensorial.

Els sentits, els estimuls i les sensacions.
Llindars sensorials.

Calcul de llindars individuals i col-lectius.
Millor Estimacié del Llindar (BET).

3. REGULACIO | NORMALITZACIO

La Sala de Tast.

Requisits ambientals.
Cabines de degustacio.

Estris per a proves sensorials.
Material d'un sol Us.

Estris normalitzats.

4. METODOLOGIA DE LA DEGUSTACIO

Metodologia de la degustacio

5. PROVES SENSORIALS

Esquema general.

Plantejament de la prova sensorial: objectiu i caracteristiques de les mostres.
Planificacié de l'assaig sensorial.

Realitzaci6 de l'assaig.

Ocupacié de mostres de referencia.

Errors més freqlients en les respostes sensorials.

6. TIPUS DE PANELLS

El panell de tastadors: reclutament, entrenament, validacio i manteniment.
Fitxes Normalitzades.
Degustacié a cegues.
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7. PROCESSAT DELS RESULTATS

Introduccié6 a I'estadistica per a I'analisi sensorial.
Test d'hipotesis.

Test binomial.

Tipus de proves.

Elaboraci6 d'informes.

8. ALIMENTS AMB MISSATGE. NEUROGASTRONOMIA

Percepci6 del consumidor.

Motivaci6 en I'eleccid i sensacio.

Fenomens d'adaptacié i emmascarament.
Factors que influeixen en la resposta sensorial.
Lleis psicofisiques.

9. MICROORGANISMES
Microorganismes relacionats amb les caracteristiques sensorials en productes especifics.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Altres activitats 30,00 100

Classes de teoria 15,00 100

Practiques en laboratori 15,00 100

Preparacio de classes de teoria 45,00 0

Preparacio de classes practiques i de problemes 45,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

Lametodologia de la docencia tedrica es basara en laimparticio de llicons magistral's juntament amb la
possible realitzacid, presentacid i defensa dinformes individuals o col-lectius. Les classes simpartiran
amb gjuda de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en l'aula virtual.

Les practiques esrealitzaran en un laboratori, en €l qual els estudiants poden ampliar i posar en practica
els coneixements teorics. Es repartira un quadernet de practiques amb el material necessari i €l
desenvolupament de cadascuna de les practiques perfectament organitzat. El professor supervisarala
practica, atendra els dubtes en larealitzaci6 de les mateixesi orientara en lamanera de realitzar els
informes, organitzar resultatsi establir conclusions. Al finalitzar les practiques, el professor repartird una
serie de questions que I’ alumne haura de contestar i entregar a professor en un termini de temps
determinat.

36379 Sensorialitat 5



Guia Docent
36379 Sensorialitat

=5

3

VNIVERSITAT G D VALENCIA

En les classes practiques d'aula es dura a terme laresolucié de problemesi casos.

Els seminaris seran emprats per potenciar el treball en grup i millorar la presentacio oral, mitjancant la
realitzacio de treballs tedrics o practics que complementin la formacié que es va adquirint ales classes, i
tambeé per realitzar una altra série d'activitats complementaries de tipus variats.

Es programaran visites a centres d'interes per |'assignatura. L'objetiu es mostrar in situ el diaadia,
funcionament i instalacions d'una empresa per aplicar els coneixements teorics. Al finalitzar les visites,
sentregara un informe al professor.

AVALUACIO

Realitzacié d'una prova escrita per agarantir €l coneixement i comprensio dels continguts minims
tedrics establits per ala matéria (60%). La prova escritaincloura preguntes de | es classes magistrals,
classes practiques al’aulai seminaris.

Els seminaris s avaluaran amb larealitzacié, presentaci6 i defensa d'informesindividualsi col-lectius
sobre temes proposats, explicatsi discutits en I'aula durant les classes magistrals, classes practiques

d aula, seminaris o les visites. Es valoraran €l nivell de comprensié dels continguts aixi com les habilitats
per ala seua exposicio, defensai discussio (10%)

Avaluacio del treball de laboratori mitjancant supervisié de lalabor realitzada en el mateix, la capacitat
per alaresoluci6 de problemes experimentalsi I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i
organitzats dels resultats experimental s. La prova escrita incloura preguntes sobre practiques (20%)

L’ avaluacio continua consistiraen I’ avaluacio del treball realitzat durant les classes practiques al’aulai
lasvisitas, | la capacitat per aresoldre |es activitats proposades (10%)

Es necessari adquirir 5 sobre 10 punts en la prova escrita que inclou preguntes de teoriai practiques per a
superar lamatéeria.

L’ assisténcia a practiques, visites i seminaris es obligatoria per a superar I’ assignatura. No és obligatoria
pels alumnes repetidors durant €ls dos cursos posteriors ala seva reditzacio.

REFERENCIES

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern
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