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CAPACITATS PREVIES

Per seguir adequadament |'assignatura, es recomana que l'estudiant disposi de:

Coneixements basics d’estadistica, incloent conceptes com proves d’hipotesi, ANOVA i Us de programes d’analisi (SPSS o altres).
Fonaments de ciencia i tecnologia dels aliments, per comprendre les propietats i caracteristiques dels productes analitzats.

Habilitats en investigacio i gestidé de dades, especialment en el disseny i interpretacié de questionaris i en |'Us d’eines en linia per a la
recollida d'informacid.

Competéncies digitals basiques, per treballar amb plataformes virtuals i programari estadistic.

COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

CE-AL-20.7. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Analisi d'aliments.
CE-AL-30.3. Coneixements basics dels aliments.

CE-BC-19. Valoracié d'empreses agraries i comercialitzacio.

METODOLOGIES DOCENTS

Classes teoriques (grup gran), on el professorat mitjangant una exposicio alternara les classes magistrals amb I'exposicié de casos i la
resolucié d'exercicis, intentant motivar i involucrar I'estudiantat perque participi en el seu aprenentatge. S'utilitza material de suport
mitjancant ATENEA.

Classes practiques (grup petit), perqué I'estudiant posi en practica les metodologies tant de I'analisi sensorial com dels estudis de
mercat que s'hauran explicat a les classes aixi com realitzar I'analisi estadistic i interpretacié de les dades obtingudes.

Aprenentatge autonom que inclou d'una banda les lectures orientades i per altra banda, el disseny, la realitzacid, I'analisi i la
interpretacié de les dades obtingudes d'un cas relacionat amb els continguts de |'assignatura. Utilitzant material proporcionat pels
professors a classe o be mitjancant el campus virtual ATENEA.
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OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar I'assignatura Analisi Sensorial, I'estudiant ha de ser capag de:

-Conéixer les bases i les técniques de I'analisi sensorial

-Conéixer els métodes per estudiar el comportament i les preferéncies dels consumidors

-Dissenyar proves d'analisi sensorial objectiu

-Dissenyar qlestionaris per conéixer el comportament i preferencies del consumidor
-Dissenyar proves hedoniques de preferencia mitjancant les técniques de I'analisi sensorial
-Aplicar correctament I'analisi estadistic per conéixer el resultat de les proves

-Analitzar els resultats obtinguts i treure conclusions per prendre les decisions correctes
-Aplicar I'analisi sensorial per avaluar la qualitat sensorial de diferents productes

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Grup mitja/Practiques 20,0 16.67
Aprenentatge autonom 90,0 75.00

Grup petit/Laboratori 10,0 8.33

Dedicaci6 total: 120 h

CONTINGUTS

BASES DE L'ANALISI SENSORIAL

Descripcio:

1.1 Fonaments psicologics i fisiologics de les percepcions sensorials.
1.2 Base cientifica de I'analisi sensorial. Tipus de proves. Disseny d'experiments. El local. Metodologia de les proves: disseny de la
fitxa de tast i la fitxa de treball, preparacié de les mostres, desenvolupament de la prova, recollida de dades.

1.3 Proves de discriminacio i ordenacié

1.4 El panel de tastadors: reclutament, entrenament, validacié i manteniment

1.5 Proves hedoniques

Objectius especifics:

Comprendre els fonaments psicologics i fisiologics de les percepcions sensorials, identificant com influeixen en I'avaluacié

d’aliments i begudes.

Aplicar la metodologia cientifica de I'analisi sensorial, dissenyant proves, fitxes de tast i protocols experimentals, incloent la

preparacié de mostres i la recollida de dades.

Avaluar la qualitat sensorial mitjancant proves discriminatives, d’ordenacio i hedoniques, gestionant el panell de tastadors
(reclutament, entrenament i validacid) per garantir resultats fiables.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica.

Activitat 2: Classes practiques al laboratori (sala de tast).
Activitat 3: Classes practiques de resolucié de problemes.
Activitat 4: Disseny, realitzaci6 i resolucié d'un cas practic.
Activitat 5: Examen escrit.

Dedicacié: 32h 30m

Grup mitja/Practiques: 10h

Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autonom: 17h 30m
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ANALISI DE LES PREFERENCIES I DEL COMPORTAMENT DELS CONSUMIDORS

Descripcio:

2.1 Qué és el comportament del consumidor. Per qué estudiar el comportament del consumidor

2.2 Procés de decisidé del consumidor. El model: Reconeixement de la necessitat. Cerca de la informaci6. Avaluacié de les
alternatives. Tipus de Processos de decisi6. Variables que afecten al procés de decisio.

2.3 Investigacié del consumidor. Metodes per |?analisi del comportament del consumidor. Disseny dels qliestionaris per la
investigacié del consumidor: Concepte i classes d?escales.

2.4 Desenvolupament de eines on-line pel disseny de fitxes i qliestionaris

Objectius especifics:

Comprendre els conceptes basics del comportament del consumidor i la seva importancia en la presa de decisions de compra.
Analitzar el procés de decisid del consumidor, identificant les fases, els tipus de processos i les variables que hi influeixen.

Aplicar técniques d’investigacio del consumidor, incloent el disseny de questionaris, I'Us d’escales i el desenvolupament d’eines en
linia per a la recollida de dades.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica.

Activitat 4: Disseny, realitzacid i resolucié d'un cas practic.
Activitat 5: Examen escrit

Dedicaci6: 17h 30m
Grup mitja/Practiques: 5h
Aprenentatge autonom: 12h 30m

ANALISI ESTADISTIC DE LES DADES

Descripcio:

3.1 Introduccid a I?estadistica per I?analisi sensorial. Test d?hipotesi. Test binomial. Tipus de proves i métodes d?analisi
estadistic. Programa d?analisi estadistic R i SPSS

3.2 Analisi de la variancia (ANOVA) per I?analisi sensorial. Test de comparacié multiple

de mitjanes

Objectius especifics:

Aplicar els conceptes basics d’estadistica a I'analisi sensorial, incloent proves d’hipotesi, test binomial i métodes d’analisi.
Utilitzar programes d’analisi estadistica (SPSS o un altre programa d’analisi de dades) per realitzar ANOVA i proves de
comparacié multiple de mitjanes.

Activitats vinculades:

Activitat 1: Classe teorica.

Activitat 2: Classes practiques al laboratori (sala de tast)

Activitat 3: Classes practiques de resolucié de problemes (Aula de informatica)
Activitat 4: Disseny, realitzacié i resolucié d'un cas practic

Dedicacié: 25h

Grup mitja/Practiques: 5h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autonom: 15h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

La qualificacié final de I'assignatura (Nfinal) s’obtindra mitjancant la férmula segtent:
Nfinal = 0,20 x N1 + 0,20 x N2 + 0,40 x N3 + 0,20 x N4

N1: Activitats de classe

N2: Informes de practiques

N3: Examen teoric

N4: Cas practic
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NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

L'assistencia i realitzacid de les activitats proposades és obligatoria.

BIBLIOGRAFIA

Basica:
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RECURSOS

Altres recursos:
Normes ISO i AENOR per I'analisi sensorial.
Programari SPSS
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