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OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA 

Esta asignatura tiene como objetivo fundamental la formación de los alumnos en el 
análisis de los alimentos por medio de los sentidos. Los conocimientos adquiridos en esta materia 
serán de gran utilidad para todos aquellos profesionales que en su práctica laboral necesiten 
conocer y aplicar las técnicas de estudio de las características sensoriales de los productos, que se 
utilizarán en los departamentos de I+D, calidad y marketing de cualquier industria alimentaria. 
 
PROGRAMA TEÓRICO 
 
BLOQUE 1. Principios básicos del análisis sensorial. Los sentidos. Clasificación de los 
atributos sensoriales: apariencia, flavor y textura. 
BLOQUE 2. Terminología del análisis sensorial: términos de carácter general y términos 
relativos a los sentidos, atributos sensoriales y métodos de evaluación de acuerdo a la 
normativa internacional.  
BLOQUE 3. Metodología general del análisis sensorial. Planteamiento de la prueba sensorial: 
objetivos y tipos de pruebas. Tipos de paneles: panel analítico y panel de consumidores. 
Condiciones generales de ensayo: muestreo y preparación de muestras, sala de cata, 
condiciones del ensayo y técnica de cata.  
BLOQUE 4. Formación de paneles analíticos: selección, entrenamiento y validación.  
BLOQUE 5. Pruebas sensoriales: pruebas de diferencia, pruebas descriptivas y pruebas de 
consumidores. Tratamiento estadístico de datos y emisión de informes. 
 



PROGRAMA PRÁCTICO 
Las clases prácticas de esta asignatura se llevarán a cabo en aula y laboratorio. Estas clases prácticas 
complementarán la formación teórica impartida. 
 
1. Pruebas prácticas para el aprendizaje del vocabulario sensorial: tiras de color, escala de dureza y 
reconocimiento de olores 
2. Pruebas de reconocimiento de sabores básicos 
3. Pruebas de diferencia: prueba triangular  
4. Pruebas descriptivas: desarrollo de perfil sensorial 
 
SISTEMAS DE EVALUACIÓN 
Asistencia y participación en clases teóricas y prácticas. Trabajos internos específicos y  examen.  
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
Asistencia a clases teóricas y prácticas: 10 % nota 
Trabajos individuales o grupales: 20% nota 
Examen: 70 % 
 
RESEÑA METODOLÓGICA Y BIBLIOGRÁFICA 
Se impartirán clases teóricas: lecciones magistrales, tutorías y seminarios sobre los aspectos relativos al análisis 
sensorial de alimentos. Se discutirán distintos casos problema; Se evaluarán una por una las distintas 
alternativas, y, de entre todas ellas, se elegirá aquélla que mejor responda ante las exigencias impuestas según 
criterios técnicos y clases prácticas donde los alumnos realizarán trabajos individuales y grupales sobre aspectos 
específicos del análisis sensorial.  
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