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Recomendaciones para cursar esta asignatura

De manera general se requiere haber cursado previamente todas las materias de formacién bdsica programadas en primer
curso. En particular, se considera necesario que el estudiante tenga unos conocimientos adecuados en Fisica General y
Fundamentos del analisis fisico, Quimica, Matematicas e Inglés.

Por otra parte, esta asignatura se encuentra integrada con las otras que conforman el médulo: Bromatologia, Quimica y
bioguimica de los alimentos y Analisis quimico de los alimentos, asi como con la asignatura Andlisis microbioldgico de los
alimentos del médulo Microbiologia e higiene alimentaria. De hecho, parte de la docencia practica de esta asignatura se
imparte conjuntamente con la asignatura de Analisis Quimico de los Alimentos. Ademas, el trabajo practico se imparte en
coordinacién con las asignaturas de Andlisis Quimico de los Alimentos y Andlisis Microbioldgico de los Alimentos, por lo que
se considera imprescindible cursar las tres asignaturas simultdneamente.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Inicio
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Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Comprende los fundamentos de las propiedades fisicas de los alimentos para su aplicacién en el control de
procesos y productos.
2:
Comprende los fundamentos del anélisis sensorial de alimentos para su aplicacién en el control de procesos y
productos.
3:
Es capaz de interpretar datos y graficas de analisis térmicos, épticos, reoldgicos, texturales, superficiales y de
actividad de agua (tanto si los datos y graficas se expresan en castellano como en inglés) vy resolver
problemas de célculos de densidad, calor especifico y viscosidad.
a4:
Es capaz de seleccionar el método de analisis y caracterizar fisicamente los alimentos en términos de
parametros morfogeométricos, térmicos, épticos, 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 analisis fisicos y sensoriales
que habria que realizar sobre una determinada materia prima y tras su transformacién en un producto
elaborado atendiendo a criterios legales, tecnoldgicos y comerciales.
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Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Andlisis fisico y sensorial de los alimentos es de caracter obligatoria y se halla integrada en el segundo
semestre del segundo curso, como parte del Médulo disciplinar “Quimica y andlisis de los Alimentos” y de la materia
“Analisis de los alimentos” del Titulo de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Tiene una carga docente de 6
ECTS y parte de su docencia, seguin se describe mas adelante, se imparte en coordinacién con las asignaturas de Analisis
Quimico de los Alimentos y Andlisis Microbioldgico de los Alimentos.

Este bloque engloba los conocimientos sobre el alimento, aportando informacién sobre su composicién, valor nutritivo y
funcionalidad, las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de sus componentes y las técnicas para su analisis. Es por ello
que se estudia en su totalidad en el tercer y cuarto semestre, como paso previo a materias mas tecnoldgicas o aplicadas, en
las que residen la mayor parte de las competencias de los perfiles profesionales propuestos.

Los contenidos de este mddulo son, por tanto, la base para la adquisicién de la mayoria de las competencias de los distintos
perfiles profesionales: el conocimiento de la composicién y las propiedades de los alimentos es fundamental para
comprender el efecto de los diferentes procesos de elaboracién sobre los alimentos, para desarrollar nuevos procesos y
productos, para implementar sistemas de calidad, comprender la relacién entre la alimentacidn, la nutricién y la salud, asi
como para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores. No obstante, cabe
sefialar que las actividades de ensefianza-aprendizaje propuestas en esta asignatura garantizardn directamente la
adquisicién de la competencia Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en
su caso, proponer acciones de mejora, del perfil profesional Gestidn y control de calidad de productos en el dmbito
alimentario; y de la competencia Evaluar el grado de aceptacién de estos productos en el mercado del perfil profesional
Desarrollo e Innovacién de Procesos y Productos en el ambito alimentario.

La asignatura estd divida en dos partes:
- Anélisis fisico de los alimentos

- Analisis sensorial de los alimentos



Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La titulacién pretende poner a disposicién de la industria agroalimentaria técnicos cualificados para la direccién tanto de los
Departamentos de control de calidad, como de los de produccién. La disciplina de Analisis fisico y sensorial de los alimentos
forma parte del Médulo de Quimica y Andlisis de los Alimentos muy importante en el control de calidad. En este médulo se
estudian los alimentos y sus diferentes técnicas de analisis, fisico, quimico y sensorial.

Con objeto de lograr una formacién integral en el perfil profesional sobre Gestidn y Control de la Calidad de productos en el
ambito alimentario esta asignatura se imparte en coordinacién con las asignaturas de Analisis Quimico de los Alimentos y
Analisis Microbioldgico de los Alimentos.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es que el estudiante aprenda el significado y entienda la
importancia de las propiedades fisicas y sensoriales de los alimentos y su utilidad en el disefio de equipos, procesos y
productos. Asimismo el estudiante aprenderd los procedimientos utilizados para la prediccién de dichas propiedades y para
su medida experimental conociendo los aparatos utilizados para ello y los fundamentos para la interpretacién de los
resultados.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La superacion de esta disciplina capacitara a los alumnos para el seguimiento de las asignaturas dedicadas al estudio de la
Ciencia y Tecnologia de grupos de alimentos concretos, ubicadas en el séptimo semestre, y sera basica para la superacién
del Médulo de Integracién ubicado en el octavo semestre. En dicho médulo se realizard un practicum y se preparard y
defendera un proyecto de fin de grado, para lo que los conocimientos y destrezas adquiridos en esta asignatura son
fundamentales.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Conocer e interpretar la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los distintos grupos
de alimentos.

2:
Conocer los componentes de los alimentos, sus interacciones y sus propiedades; asi como su implicacién en
las propiedades quimicas, fisicas, nutritivas, sensoriales y funcionales del producto.

3:
Conocer e interpretar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el analisis quimico, bioquimico,
fisico y sensorial de los alimentos.

4:
Conocer e interpretar la legislacién vigente relativa a los métodos de andlisis de los alimentos, asi como de
validacion analitica.

5:
Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer
acciones de mejora.

6:

Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos
técnicos mas novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicidn, funcionalidad,
procesado, etc.



Evaluar el grado de aceptacién de los productos alimenticios en el mercado.

Conocer los aspectos cientificos y técnicos méas novedosos de cada producto, relacionados con su
composicién, valor nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida Util, etc.

Recopilar y analizar informacién, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los
resultados y elaborar conclusiones.

Esta asignatura es fundamental para la adquisicién de las competencias del perfil profesional de Gestién y
Control de la Calidad de productos en el dmbito alimentario y es bésica para la formacion en los perfiles de
Procesado de los alimentos, Seguridad alimentaria, Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el
ambito alimentario y Docencia e Investigacién en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

En el enlace siguiente “Desarrollo de las competencias de la asignatura Analisis Fisico y Sensorial de los
Alimentos” se detallan todas las competencias especificas a cuya adquisiciéon contribuye esta asignatura,
clasificadas segun perfiles profesionales, ademas de las subcompetencias saber y saber hacer del Mddulo de
Quimica y Andlisis de los Alimentos, y las competencias transversales.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Médulo de Quimica y Andlisis de los
Alimentos a la capacitacién de los alumnos para el desempefio del perfil profesional Gestién y Control de la Calidad de
productos en el ambito alimentario que los alumnos podran ejercer tanto en industrias, como laboratorios, asesorias, etc.
Asimismo, contribuyen también junto con el resto de médulos a la capacitacién para el resto de perfiles profesionales.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién
interpersonal y sistémicas contribuirdn, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Desarrollo de competencias

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacidn de la asignatura Analisis Fisico
y Sensorial de los alimentos.

1) Competencias especificas del perfil profesional “Gestion y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

-Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

-Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer acciones de
mejora.

-Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.
2) Competencias especificas del perfil profesional “Procesado de alimentos”:

-Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

-Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicién, funcionalidad, procesado, etc.

3) Competencias especificas del perfil profesional “Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el
ambito alimentario”:

- Evaluar el grado de aceptacion de los productos alimenticios en el mercado.

- Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicion, valor



nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida (til, etc.

4) Competencias especificas del perfil profesional “Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito
alimentario”:

-Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

-Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

-Asesorar a las empresas y a la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.
-Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacién de los productos alimenticios.
6) Competencias especificas del perfil profesional “Docencia e investigacion en el ambito alimentario”:

- Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

- Recopilar y analizar informacidn, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

1l. SUBCOMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL MODULO “Quimica y analisis de los alimentos”: SABER y
SABER HACER.

a) Subcompetencias especificas- SABER (conocimientos)
1-Conocer e interpretar la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos.

2-Conocer los componentes de los alimentos, sus interacciones y sus propiedades; asi como su implicacién en las
propiedades quimicas, fisicas, nutritivas, sensoriales y funcionales del producto.

3-Conocer e interpretar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el andlisis quimico, bioquimico, fisico y
sensorial de los alimentos.

4 -Conocer e interpretar la legislacidn vigente relativa a los métodos de andlisis de los alimentos, asi como de validacién
analitica.

b) Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades)

-Definir, clasificar e identificar adecuadamente los alimentos en funcién de su composicién, valor nutritivo y propiedades
funcionales.

-Aplicar y desarrollar las normas de calidad propias de cada alimento.

-Seleccionar los materiales alimentarios adecuados para cada caso y decidir las modificaciones necesarias en el procesado
para mejorar las propiedades del alimento.

-Caracterizar la calidad de las materias primas y de los productos elaborados.

-Disefar y validar metodologias analiticas segun la legislacién vigente y evaluar los resultados seguln los criterios
establecidos por la legislacién.

1ll. COMPETENCIAS GENERICAS O TRANSVERSALES

a)Competencias instrumentales

-Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).
-Capacidad de comunicacion correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en inglés.

-Dominio de aplicaciones informéticas relativas al ambito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como medio de
comunicacién y fuente de informacion.



-Capacidad de organizacién y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacién.

b) Competencias de relacién interpersonal

-Compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional.

c) Competencias sistémicas

-Capacidad de aprendizaje auténomo y autoevaluacion.
-Motivacién por la calidad.

-Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Prueba escrita. Consistird en 30 preguntas de test y 10 preguntas cortas. La superacién de estas pruebas
acreditard el logro de los resultados de aprendizaje 1 y 2. Supondra un 60% (45% test y 55% preguntas
cortas) de la calificacién final (de 0 a 10) de la asignatura.

Prueba escrita de resolucion de problemas. Consistird en la realizacién de 2 problemas similares a los
resueltos en los seminarios. Alguno de los problemas supondra la interpretaciéon 6 manejo de gréficas 6 tablas
de datos en inglés. La superacién de esta prueba supondra el logro de los resultados de aprendizaje 3.
Supondra un 10% de la calificacién final (0 a 10) de la asignatura.

Prueba escrita de practicas. Consistird en un examen con seis preguntas sobre las practicas realizadas y
la elaboracién de un informe sobre la practica 1 (color). La superacion de esta prueba supondrd el logro de los
resultados de aprendizaje 4, 5 y 6. Supondra un 10% (5% examen y 5% informe) de la calificacién final (0 a
10) de la asignatura.

Evaluacidn del proyecto presentado sobre los analisis fisicos y sensoriales a realizar sobre una materia
prima y su correspondiente producto transformado. La superacidn de esta prueba supondra el logro de los
resultados de aprendizaje 7. Supondra un 20% de la calificacién final (0 a 10) de la asignatura.

Si bien las cuatro pruebas de evaluacidon tendrédn lugar en las fechas indicadas en el calendario de exdmenes
elaborado por el centro, la prueba 4 serd convocada adicionalmente durante el transcurso del periodo lectivo
segln se detalla en la programacién docente del curso actual.

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

En todas las pruebas se deberd obtener una calificaciéon minima de 4 sobre 10, y la media ponderada de las cuatro pruebas
deberd ser igual é superior a 5. Se valorara la claridad y concisién en las respuestas de las preguntas cortas, elaboracién de
informes y resolucién de problemas.

Para la evaluacién del proyecto se evaluard el informe correspondiente. Se valorard especialmente la revisién de los criterios
legales, tecnoldgicos y comerciales que justifiquen los andlisis fisicos y sensoriales finalmente planteados, y la interpretacién



de los resultados, asi como la capacidad de sintesis.

La calificacién de las practicas de laboratorio y el trabajo practico se mantiene en otras convocatorias distintas de la primera.

Sistema de calificaciones:

De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo
de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente
escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacién cualitativa

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de “Matricula de Honor” podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual é superior a
9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha diseiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 30 clases magistrales participativas, 6 horas de seminarios y 24 horas de practicas de
laboratorio.

Los seminarios se organizaran en sesiones de 2 horas y en ellos se irdn realizando ejercicios practicos y problemas de los
distintos temas. En algunos casos se utilizaran tablas 6 graficas en inglés de modo que, al mismo tiempo que se resuelven
los problemas, los estudiantes dispongan de un glosario de términos técnicos en inglés relacionados con la asignatura y su
correspondiente equivalencia al castellano.

Las practicas se realizaran en sesiones de 4 horas. Se realizaran tres sesiones dedicadas al analisis fisico y tres al sensorial.
La practica 2 se realizard en coordinacién con la asignatura de Quimica y Bioguimica de los Alimentos.

El estudiante debera realizar ademas un trabajo sobre los anélisis fisicos y sensoriales que habria que plantear desde un
punto de vista legal, tecnolégico y comercial para evaluar y controlar la calidad de una materia prima y su correspondiente
producto transformado. Este trabajo practico se realizard en coordinacién con las asignaturas de Andlisis Quimico de los
Alimentos y Analisis Microbiolégico de los Alimentos. La asignacién de dicha materia prima a los alumnos se realizard al
comienzo del curso. Los alumnos elaborardn el proyecto en grupos de 3-4 personas. Una vez elaborado, el proyecto se
entregara por escrito a los profesores coordinadores de las 3 asignaturas para proceder a su evaluacion.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
BLOQUE I - Analisis fisico de los alimentos

Sesiones teoricas

1. Propiedades morfogeométricas de los alimentos (1 hora lectiva)




- Importancia de las propiedades morfogeométricas en las operaciones de procesado y en el control de
procesos y de productos alimentarios.

- Forma y tamafio de los productos agricolas y de los productos particulados: determinacién experimental.
- Volumen y densidad. Porosidad. Area superficial: determinacién experimental.

- Aplicaciones de las medidas de densidad en el control de calidad de diferentes alimentos.

2. Propiedades térmicas de alimentos (2 horas lectivas)

- Importancia de las propiedades térmicas en el procesado de los alimentos.

- Propiedades relacionadas con el contenido energético: Calor sensible y calor latente. Entalpia.

- Propiedades relacionadas con el transporte de calor: Conductividad y difusividad.

- Calorimetria diferencial de barrido: aplicaciones en la medida de propiedades térmicas y en el control de
calidad.

3. Propiedades dpticas de alimentos. Colorimetria (5 horas lectivas)

- Definiciones colorimétricas

- El 0jo. Modelo de visién del color

- Leyes de Grassman

- Colores percibidos

- Atributos del color

- lluminantes patrén

- Observador patrén. Funciones de igualacién CIE

- Célculo de los valores triestimulos (Método CIE)

- Espacio CIEYxy

- Espacio CIELAB

- Determinacion practica del color. Geometrias de iluminacién-deteccion.
- Brillo y su medida.

- Colorimetria con cdmaras fotograficas y escaneres.
- Imagenes hiperespectrales.

- Tratamiento digital de imagenes.

4. Propiedades reoldgicas de alimentos (4 horas lectivas)

- Importancia de las propiedades reoldgicas en las operaciones de procesado y en el control de procesos y de
productos alimentarios.

- Clasificacién reoldgica de los fluidos. Definicién de material sélido, fluido y viscoeldstico. Fluidos
newtonianos y no newtonianos.

- Comportamiento reoldgico, magnitudes de interés y efecto de distintos factores. Modelos reoldgicos.
- Equipos para la medida del comportamiento reolégico. Viscosimetros y reémetros. Sistemas de medida.
- Aplicaciones practicas. Eleccion de los tests y parametros de trabajo. Interpretacion de los resultados.

5. Propiedades texturales de alimentos (4 horas lectivas)




- Importancia de las propiedades texturales en las operaciones de procesado y en el control de procesos y de
productos alimentarios.

- Concepto de textura. Productos eldsticos y viscoeldsticos.

- Métodos de evaluacion de la textura. Medidas sensoriales e instrumentales. Equipos y ensayos. Seleccién
del método de medida de la textura.

6. Propiedades superficiales de los alimentos (3 horas lectivas)

- Importancia de las propiedades superficiales en las operaciones de procesado y en el control de procesos y
de productos alimentarios.

- Tensién superficial. Medida del dngulo de contacto y de la tensién superficial.
- Sistemas coloidales en alimentos: soles, geles, emulsiones y espumas

7. Actividad de agua y propiedades de sorcion de los alimentos (1 hora lectiva)

-Importancia de la actividad de agua en la conservacién de los alimentos.
- El agua en el alimento. Actividad de agua.
- Métodos de medida de la actividad de agua.

En cada uno de los apartados se describirdn en primer lugar el significado de las propiedades estudiadas y su
importancia en los alimentos. Posteriormente se presentaran valores de estos pardmetros en algunos
alimentos. Se mostrard la influencia del procesado y se estudiaran las técnicas y equipos de medida mas
adecuados, asi como la interpretacién de los resultados obtenidos.

Sesiones practicas
Practica 1- Medida experimental del color de alimentos: Espectrorradiémetro. Espectrofotémetro.
Practica 2- Elaboracion de geles y medida de propiedades reoldgicas y texturales

Practica 3- Obtencidn de espumas y emulsiones. Medida de la estabilidad. Calorimetria diferencial.

BLOQUE II - Andlisis sensorial de los alimentos
Sesiones tedricas

8. Introduccidn (1 hora lectiva)

- Concepto y utilidad del andlisis sensorial.

- Relacién con la fisiologia y psicologia.

- El papel de los sentidos.

- Umbrales y sensibilidad.

9. Condiciones para la realizacion del analisis sensorial (1 hora lectiva)

- Preparacién y codificacién de muestras.

- La sala de catas: Requisitos ambientales. Cabinas de degustacidn.
- Utensilios y material para el andlisis sensorial.

10. Técnicas del analisis sensorial (3 horas lectivas)

-Tipos de pruebas

- Pruebas discriminatorias 6 de diferenciacién: La comparacion pareada. La prueba triangular. Prueba ddo- trio.
Prueba de comparaciones multiples. Escalas utilizadas. Pruebas de ordenacion. Pruebas de clasificacion.



Pruebas de puntuacion.

- Pruebas descriptivas. Perfiles especificos. Desarrollo mediante técnicas de focus- group.
- Pruebas de aceptacién

11. Jueces y paneles (2 horas lectivas)

- Tipos de paneles.

- Preseleccién y seleccién de catadores

- Entrenamiento de catadores: general y especifico

12- Diseiio experimental y estadistico en el andlisis sensorial (1 hora lectiva)
- Disefio de las pruebas.

- Andlisis estadistico de los datos

- Elaboracién de informes.

13. El analisis sensorial con consumidores (2 horas lectivas)

-Técnicas

- Pruebas de preferencia y de medida del grado de satisfaccion
- Actitudes de los consumidores

Sesiones practicas

Practica 4- Seleccién y entrenamiento de catadores. Deteccién de los principales sabores y aromas.
Umbrales de deteccién.

Practica 5-Realizacién de pruebas triangulares y de ordenacién. Disefio experimental y andlisis de los datos.

Practica 6- Perfiles especificos en diferentes alimentos: analisis sensorial de productos lacteos, analisis
sensorial de productos carnicos. El analisis sensorial del aceite de oliva.

Antes de iniciar el Bloque I, se dedicara la primera hora de la asignatura a explicar el contenido de la misma y
la sistematica a seguir en cuanto a clases tedricas y practicas, sistema de evaluacién, bibliografia, etc.
Asimismo se realizard una introduccién sobre la relacién entre las propiedades fisicas y sensoriales de los
alimentos.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo
curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizard al comienzo de cada curso académico.

Bibliografia y otros recursos
- ALVARADQ, J. D. y AGUILERA, J.M. Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de alimentos. Editorial Acribia
(2001).

- CARPENTER, R.P.; D. H. LYON y T. A. HASDELL. Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos.
Editorial Acribia (2002).


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

- CHIRALT BOIX, A.; MARTINEZ NAVARRETE, N.; GONZALEZ MARTINEZ, C.; TALENS OLIAG, P.; MORAGA
BALLESTEROS,G. Propiedades fisicas de los alimentos. Editorial Universidad Politécnica de Valencia (2007).

- DE DIOS ALVARADO y J. AGUILERA. Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de alimentos. Editorial
Acribia (2001).

- LEES, R. Anélisis de los alimentos. Métodos analiticos y de control de calidad.

- LEWIS. M. J. Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Editoria Acribia (1993).
- SAHIN, S. y GULUM SUMNU, S. Propiedades fisicas de los alimentos. Editorial Acribia (2009).

- S. SUZANNE NIELSEN. Analisis de los alimentos. Editorial Acribia (2009).

- S. SUZANNE NIELSEN. Andlisis de los alimentos. Manual de Laboratorio. Editorial Acribia (2007).

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada

- Anélisis de los alimentos / editora S. Suzanne Nielsen ; traduccién de Ana Cristina Ferrando Navarro ; revisién de Miguel
Angel Usén Finkenzeller . [ed. en espafiol, traduccién de la 32 ed. en inglés] Zaragoza : Acribia, 2009

- Andlisis de los alimentos : manual de laboratorio / editora S. Suzanne Nielsen ; traduccién de Ana Cristina Ferrando
Navarro ; revisién de Miguel Angel Usén Finkenzeller . Zaragoza : Acribia , D. L. 2007

- Carpenter, Roland P.. Andlisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos / Roland P. Carpenter, David H.
Lyon, Terry A. Hasdell ; traduccién de Manuel Alcala Aguilera . Zaragoza : Acribia, D.L. 2002

- Lees, R.. Andlisis de los alimentos : Métodos analiticos y de control de calidad / R. Lees . 22 ed espafiola / traducida de la 32
ed. inglesa por José Ferndndez Salguero Zaragoza : Acribia, D. L. 1982

- Lewis, M.J.. Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado / M.). Lewis ; traducido por Julidn Zapico
Torneros, Juan Pablo Barrio Lera . Zaragoza : Acribia, D.L.1993

- Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de alimentos / editores, Juan de Dios Alvarado, José Miguel Aguilera .
Zaragoza : Acribia, D.L.2001

- Propiedades fisicas de los alimentos /Chiralt Boix, Amparo [et al. ]. Valencia : Universidad Politécnica de Valencia, 2007

- Sahin, Serpil. Propiedades fisicas de los alimentos / Serpil Sahin y Servet GUlim Sumnu ; traduccién a cargo de Albert Ibarz
Ribas . Zaragoza : Acribia, imp. 2009



