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Guia docent
390435 - ASENS - Anàlisi  Sensorial

Última modificació: 23/01/2026
Unitat responsable: Escola d'Enginyeria Agroalimentària i de Biosistemes de Barcelona
Unitat que imparteix: 745 - DEAB - Departament d'Enginyeria Agroalimentària i Biotecnologia.

Titulació: GRAU EN ENGINYERIA ALIMENTÀRIA (Pla 2009). (Assignatura optativa).

Curs: 2025 Crèdits ECTS: 3.0 Idiomes: Català, Castellà, Anglès

PROFESSORAT

Professorat responsable: Kallas Calot, Zein

Altres:

CAPACITATS PRÈVIES

Per seguir adequadament l’assignatura, es recomana que l’estudiant disposi de:
Coneixements bàsics d’estadística, incloent conceptes com proves d’hipòtesi, ANOVA i ús de programes d’anàlisi (SPSS o altres).
Fonaments de ciència i tecnologia dels aliments, per comprendre les propietats i característiques dels productes analitzats.
Habilitats en investigació i gestió de dades, especialment en el disseny i interpretació de qüestionaris i en l’ús d’eines en línia per a la
recollida d’informació.
Competències digitals bàsiques, per treballar amb plataformes virtuals i programari estadístic.

COMPETÈNCIES DE LA TITULACIÓ A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Específiques:
CE-AL-20.7. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Anàlisi d'aliments.
CE-AL-30.3. Coneixements bàsics dels aliments.
CE-BC-19. Valoració d'empreses agràries i comercialització.

METODOLOGIES DOCENTS

Classes teòriques (grup gran), on el professorat mitjançant una exposició alternarà les classes magistrals amb l'exposició de casos i la
resolució d'exercicis, intentant motivar i involucrar l'estudiantat perquè participi en el seu aprenentatge. S'utilitza material de suport
mitjançant ATENEA.
Classes pràctiques (grup petit), perquè l'estudiant posi en pràctica les metodologies tant de l'anàlisi sensorial com dels estudis de
mercat que s'hauran explicat a les classes així com realitzar l'anàlisi estadístic i interpretació de les dades obtingudes.

Aprenentatge autònom que inclou d'una banda les lectures orientades i per altra banda, el disseny, la realització, l'anàlisi i  la
interpretació de les dades obtingudes d'un cas relacionat amb els continguts de l'assignatura. Utilitzant material proporcionat pels
professors a classe o be mitjançant el campus virtual ATENEA.
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OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar l'assignatura Anàlisi Sensorial, l'estudiant ha de ser capaç de:
-Conèixer les bases i les tècniques de l'anàlisi sensorial
-Conèixer els mètodes per estudiar el comportament i les preferències dels consumidors
-Dissenyar proves d'anàlisi sensorial objectiu
-Dissenyar qüestionaris per conèixer el comportament i preferències del consumidor
-Dissenyar proves hedòniques de preferència mitjançant les tècniques de l'anàlisi sensorial
-Aplicar correctament l'anàlisi estadístic per conèixer el resultat de les proves
-Analitzar els resultats obtinguts i treure conclusions per prendre les decisions correctes
-Aplicar l'anàlisi sensorial per avaluar la qualitat sensorial de diferents productes

HORES TOTALS DE DEDICACIÓ DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge

Grup mitjà/Pràctiques 20,0 16.67

Aprenentatge autònom 90,0 75.00

Grup petit/Laboratori 10,0 8.33

Dedicació total: 120 h

CONTINGUTS

BASES DE L'ANÀLISI SENSORIAL

Descripció:
1.1 Fonaments psicològics i fisiològics de les percepcions sensorials.
1.2 Base científica de l'anàlisi sensorial. Tipus de proves. Disseny d'experiments. El local. Metodologia de les proves: disseny de la
fitxa de tast i la fitxa de treball, preparació de les mostres, desenvolupament de la prova, recollida de dades.
1.3 Proves de discriminació i ordenació
1.4 El panel de tastadors: reclutament, entrenament, validació i manteniment
1.5 Proves hedòniques

Objectius específics:
Comprendre els fonaments psicològics i fisiològics de les percepcions sensorials, identificant com influeixen en l’avaluació
d’aliments i begudes.
Aplicar la metodologia científica de l’anàlisi sensorial, dissenyant proves, fitxes de tast i protocols experimentals, incloent la
preparació de mostres i la recollida de dades.
Avaluar la qualitat sensorial mitjançant proves discriminatives, d’ordenació i hedòniques, gestionant el panell de tastadors
(reclutament, entrenament i validació) per garantir resultats fiables.

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classe teòrica.
Activitat 2: Classes pràctiques al laboratori (sala de tast).
Activitat 3: Classes pràctiques de resolució de problemes.
Activitat 4: Disseny, realització i resolució d'un cas pràctic.
Activitat 5: Examen escrit.

Dedicació: 32h 30m
Grup mitjà/Pràctiques: 10h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autònom: 17h 30m
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ANÀLISI DE LES PREFERÈNCIES I DEL COMPORTAMENT DELS CONSUMIDORS

Descripció:
2.1 Què és el comportament del consumidor. Per què estudiar el comportament del consumidor
2.2 Procés de decisió del consumidor. El model: Reconeixement de la necessitat. Cerca de la informació. Avaluació de les
alternatives. Tipus de Processos de decisió. Variables que afecten al procés de decisió.
2.3 Investigació del consumidor. Mètodes per l?anàlisi del comportament del consumidor. Disseny dels qüestionaris per la
investigació del consumidor: Concepte i classes d?escales.
2.4 Desenvolupament de eines on-line pel disseny de fitxes i qüestionaris

Objectius específics:
Comprendre els conceptes bàsics del comportament del consumidor i la seva importància en la presa de decisions de compra.
Analitzar el procés de decisió del consumidor, identificant les fases, els tipus de processos i les variables que hi influeixen.
Aplicar tècniques d’investigació del consumidor, incloent el disseny de qüestionaris, l’ús d’escales i el desenvolupament d’eines en
línia per a la recollida de dades.

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classe teòrica.
Activitat 4: Disseny, realització i resolució d'un cas pràctic.
Activitat 5: Examen escrit

Dedicació: 17h 30m
Grup mitjà/Pràctiques: 5h
Aprenentatge autònom: 12h 30m

ANÀLISI ESTADÍSTIC DE LES DADES

Descripció:
3.1 Introducció a l?estadística per l?anàlisi sensorial. Test d?hipòtesi. Test binomial. Tipus de proves i mètodes d?anàlisi
estadístic. Programa d?anàlisi estadístic R i SPSS
3.2 Anàlisi de la variància (ANOVA) per l?anàlisi sensorial. Test de comparació múltiple
de mitjanes

Objectius específics:
Aplicar els conceptes bàsics d’estadística a l’anàlisi sensorial, incloent proves d’hipòtesi, test binomial i mètodes d’anàlisi.
Utilitzar programes d’anàlisi estadística (SPSS o un altre programa d’anàlisi de dades) per realitzar ANOVA i proves de
comparació múltiple de mitjanes.

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classe teòrica.
Activitat 2: Classes pràctiques al laboratori (sala de tast)
Activitat 3: Classes pràctiques de resolució de problemes (Aula de informàtica)
Activitat 4: Disseny, realització i resolució d'un cas pràctic

Dedicació: 25h
Grup mitjà/Pràctiques: 5h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autònom: 15h

SISTEMA DE QUALIFICACIÓ

La qualificació final de l’assignatura (Nfinal) s’obtindrà mitjançant la fórmula següent:
Nfinal = 0,20 × N1 + 0,20 × N2 + 0,40 × N3 + 0,20 × N4
N1: Activitats de classe
N2: Informes de pràctiques
N3: Examen teòric
N4: Cas pràctic
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NORMES PER A LA REALITZACIÓ DE LES PROVES.

L'assistència i realització de les activitats proposades és obligatòria.
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https://research-ebsco-com.recursos.biblioteca.upc.edu/c/ik5pvi/search/details/3d7n7apyuv?request-context=plink&db=nlebk.  ISBN
9780471967507.
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RECURSOS

Altres recursos:
Normes ISO i AENOR per l'anàlisi sensorial.
Programari SPSS

https://research-ebsco-com.recursos.biblioteca.upc.edu/c/ik5pvi/search/details/3d7n7apyuv?request-context=plink&db=nlebk

