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1. Informacion basica de la asignatura

El objetivo es que el estudiante conozca las propiedades fisicas y sensoriales de los alimentos, su medida e interpretacion de
resultados y su utilidad en el disefio de equipos, procesos y productos.

Estos objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de Naciones

Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/)
-Objetivo 3: Salud y Bienestar

-Objetivo 4: Educacion de calidad

-Objetivo 5: Igualdad de género

-Objetivo 9: Industria, innovacion e infraestructuras
-Objetivo 12: Produccién y consumo responsables

Se recomienda haber cursado las materias de formacion basica de primer curso. Se recomienda cursar simultaneamente las
asignaturas de “Analisis Quimico de los Alimentos” y “Andlisis Microbiolégico de los Alimentos” dado que se realiza un proyecto
de integracién en coordinacion con estas asignaturas.

2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, deberd demostrar que

1. Comprende los fundamentos de las propiedades fisicas de los alimentos para su aplicacion en el control de procesos y
productos.

2. Comprende los fundamentos del andlisis sensorial de alimentos para su aplicacion en el control de procesos y productos.

3. Es capaz de interpretar datos y gréaficas de andlisis térmicos, 6pticos, reoldgicos, texturales, superficiales y de actividad de
agua (tanto si los datos y gréaficas se expresan en castellano como en inglés) y resolver problemas de célculos de densidad,
calor especifico, viscosidad, etc.

4. Es capaz de seleccionar el método de andlisis y caracterizar fisicamente los alimentos en términos de parametros
morfogeométricos, térmicos, dpticos, reoldgicos, texturales, superficiales y de actividad de agua.

5. Es capaz de seleccionar el tipo de test y disefiar y realizar el andlisis sensorial de un alimento.
6. Es capaz de interpretar los resultados de un analisis sensorial y emitir un informe.

7. Es capaz de elaborar un proyecto, trabajando en equipo, en el que se detallen los andlisis fisicos y sensoriales que habria
que realizar sobre un alimento

3. Programa de la asignatura

BLOQUE I-Andlisis fisico de los alimentos

1. Propiedades morfogeométricas de los alimentos

2. Propiedades térmicas de alimentos

3. Propiedades opticas de alimentos. Colorimetria

4. Propiedades reolégicas de alimentos

5. Propiedades texturales de alimentos

6. Propiedades superficiales de los alimentos

7. Actividad de agua y propiedades de sorcion de los alimentos
BLOQUE IlI-Andlisis sensorial de los alimentos

8. Introduccion
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9. Condiciones para la realizacion del analisis sensorial

10. Técnicas del andlisis sensorial

11. Jueces y paneles

12-Disefio experimental y estadistico en el andlisis sensorial
13. El analisis sensorial con consumidores

4. Actividades académicas

La asignatura consta de 30 clases magistrales, 10 horas de seminarios y 20 horas de practicas de laboratorio.
Los seminarios (problemas, pautas proyecto integracion, etc) se organizaran en sesiones de distinta duracion.
Las précticas seran tres sesiones dedicadas al andlisis fisico y dos al sensorial.

El estudiante realizara un proyecto en grupo, sobre los andlisis fisicos y sensoriales que habria que plantear para evaluar y
controlar la calidad de un alimento. Este trabajo se realizara en coordinacién con Analisis Quimico de los Alimentos, Analisis
Microbiolégico de los Alimentos y Bromatologia. Se entregara por escrito y se presentara de forma oral.

5. Sistema de evaluacion

Evaluacién continua

1. Prueba escrita. 60 preguntas test con cuatro respuestas y una sola correcta. Se penalizaran las incorrectas (-0,25). 60% de
la calificacion.

2. Prueba escrita de problemas. 2 problemas similares a los resueltos en los seminarios. 10% de la calificacion.

3. Prueba escrita de practicas. 15 preguntas test (con cuatro respuestas y una sola correcta, donde se penalizaran las
incorrectas -0,25) sobre las practicas realizadas y un informe sobre la practica 1 (color). 10% (5% examen y 5% informe) de la
calificacion
4. Evaluacion del proyecto de integracion sobre los andlisis fisicos y sensoriales a realizar sobre un alimento. Se evaluara el
informe y la presentacion oral y defensa. Se valorara la revision de criterios, asi como la capacidad de sintesis. 20% de la
calificacion.

En el caso de no superar alguna de las pruebas de la evaluacion continua deberan superarlas en la prueba global.
Prueba global

-80 preguntas test sobre contenidos tedricos y practicos con cuatro posibles respuestas y una sola correcta, donde se
penalizaran las incorrectas (-0,25). 80% de la calificacion.

-Presentacion y defensa de un trabajo auténomo sobre los analisis fisicos y sensoriales a realizar en un alimento. 20% de la
calificacion.

En todas las pruebas se debera obtener un minimo de 5 sobre 10, y la media de las cuatro pruebas debera ser igual 6 superior
as.
6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4 - Educacion de Calidad
9 - Industria, Innovacion e Infraestructura
12 - Produccién y Consumo Responsables
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