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1. Datos descriptivos
1.1. Datos de la asignatura
Nombre de la asignatura 203000148 - Sensores para Caracterizacion de Productos: Calida
No de créditos 4 ECTS
Caracter Optativa
Curso Primer curso
Semestre Segundo semestre
Periodo de imparticion Febrero-Junio
Idioma de imparticién Castellano
Titulacion 20AT - Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud
Centro responsable de la ) o ) o
titulacion 20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas
Curso académico 2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Horario de tutorias

Nombre Despacho Correo electrénico .

Sin horario.
Horario de tutorias
disponible en

- moodle de la

Eva Cristina Correa i o .
) Agricolas evacristina.correa@upm.es asignatura.
Hernando (Coordinador/a)
Contactar con el
profesor
previamente para

confirmar la tutoria.
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Sin horario.
Contactar con el
Adolfo Moya Gonzalez Motores_Magq. adolfo.moya@upm.es profesor
previamente para

confirmar la tutoria.

Sin horario.
Contactar con el
Belen Diezma Iglesias Motores_Magq. belen.diezma@upm.es profesor
previamente para

confirmar la tutoria.

Sin horario.
Contactar con el
Natalia Hernandez Sanchez Agricolas n.hernandez@upm.es profesor
previamente para

confirmar la tutoria.

Sin horario.
Contactar con el
Constantino Valero Ubierna Motores_Magq. constantino.valero@upm.es profesor
previamente para

confirmar la tutoria.

Sin horario.

] Contactar con el
Guillermo Pedro Moreda i i
Agricolas guillermo.moreda@upm.es profesor
Cantero ]
previamente para

confirmar la tutoria.

Sin horario.
Contactar con el
Lourdes Lleo Garcia Agricolas lourdes.lleo@upm.es profesor
previamente para

confirmar la tutoria.

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias
con el profesorado.
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2.3. Profesorado externo

Etsi Agronémica, Aliment.
y Biosistemas

Nombre

Correo electrénico

Centro de procedencia

Angela Melado Herreros

angelamelado@gmail.com

Fundacién Biodiversidad

3. Competencias y resultados de aprendizaje

3.1. Competencias

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo

y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CE 19 - Capacidad para interpretar los datos y extraer la informacion relevante de las distintas tecnologias

sensoricas estudiadas

CG2 - Capacidad de analisis y sintesis de la informacién disponible o de los datos extraidos de un sistema

agroindustrial para el procesado de alimentos.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la seguridad en el

consumo como estrategia competitiva.

CG6 - Capacidad de innovacion, resolucion de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones

cientificas.

3.2. Resultados del aprendizaje

RA5 - RA14 - Conocer las técnicas instrumentales que se emplean en analisis de alimentos

RA6 - RA15 - Analizar que técnica/s es mas apropiada para caracterizar un alimento, detectar una toxina, analizar

un contaminante, evaluar la capacidad nutricional de una alimento

RA7 - RA16 - Evaluar resultados analiticos y su repercusion en el contexto alimentacion/salud
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4. Descripcion de la asignatura y temario

4.1. Descripcion de la asignatura

Una de las actuaciones estratégicas de la politica alimentaria espafiola se orienta hacia la obtencion de productos
de alta calidad, que puedan satisfacer las crecientes exigencias de los consumidores y supongan una
diversificacion de la oferta alimentaria. Los consumidores esperan una calidad adecuada a un precio justo, una
prolongada duracién de la conservacién y una alta seguridad. Mientras que los controles alimentarios exigen
buenas précticas de fabricacién, seguridad, etiquetado y respeto a la legislacién vigente. Ademas las industrias de
alimentos demandan, cada vez méas, métodos de control eficaces, en particular mediante sensores, en primer
lugar para satisfacer al consumidor y cumplir con la legislacion vigente y en segundo lugar para mejorar la
viabilidad de la produccion, la clasificacion por calidad, la automatizacion y la disminuciéon de los costes y del
tiempo de produccién (aumento de la produccién maxima). Por tanto, los tres agentes del control de calidad en
linea, a saber: consumidores, autoridades y productores de alimentos tienen un gran interés en que se desarrollen
sistemas de deteccién que vayan més alla de las tecnologias en linea existentes como las normalmente utilizadas

control de peso, volumen, temperatura, pH, viscosidad, color y apariencia.

Esta asignatura se centra en la descripcidn de la tecnologia y sensoérica actualmente disponible para estimar los
atributos de calidad mas complejos de un alimento como textura, sabor y aroma de forma no destructiva y

potencialmente aplicables en linea de fabricacién.
Los objetivos que se persiguen con esta asignatura son los siguientes:

e Conocer el fundamento tedrico en el que se basan la instrumentacion y sensérica aplicable en la
caracterizacion de producto en la industria agroalimentaria

e Conocer el estado actual de la tecnologia.

e Conocer las aplicaciones de la instrumentacion estudiada en la industria agroalimentaria.

e Ser capaz de proponer nuevas aplicaciones y valorar el potencial de los equipos estudiados

e Ser capaz de buscar informacion, coordinar actividades, trabajar en equipo y defender resultados.
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4.2. Temario de la asighatura

1. TECNICAS OPTICAS
1.1. Espectroscopia VIS-NIR-IR: Bases y aplicaciones en el control de procesos
1.2. Técnicas de visidn para la determinacion de la calidad externa:
1.2.1. Determinacion de tamafio y forma. Técnologia de visién artifical 3D. Anillo 6ptico.
1.2.2. Otras tecnologias de vision: Termografia
1.3. Técnicas de visién para la determinacién de la calidad interna: imagen multi e hiperespectral
2. RESONANCIA MAGNETICA y RAYOS X
2.1. Resonancia Magnética Nuclear (NMR) e imagen por Resonancia Magnética (MRI).
2.2. Rayos X
3. TECNICAS ACUSTICAS
4. SENSORES QUIMICOS
5. SENSORES DE IMPACTO-DEFORMACION

6. SUPERVISION MULTIDISTRIBUIDA DE PROCESOS
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5.1. Cronograma de la asignatura *

Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion
Introduccién. ECC.AM
1 Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tecnologia de vision artificial. GMC Evaluacion Progresiva
Duracién: 02:00 OT: Otras técnicas evaluativas
2 LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
Presencial
Duraci6n: 01:00
Espectroscopia VIS-NIR-IR. LLG; BDI Evaluacion Progresiva
Duracién: 01:00 OT: Otras técnicas evaluativas
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral Evaluacion Progresiva
Presencial
s Espectroscopia VIS-NIR-IR. LLG; BDI Duraci6n: 01:00
Duracién: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Imagen multi e hiperespectral. BDI-LLG Evaluacion Progresiva
Duraci6n: 01:00 OT: Otras técnicas evaluativas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
Presencial
4 Imagen multi e hiperespectral. BDI-LLG Duraci6n: 01:00
Duraci6n: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Otras tecnologias de vision: Termografia. Evaluacion Progresiva
IAMG OT: Otras técnicas evaluativas
Duraci6n: 01:00 Evaluacion Progresiva
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Presencial
Duraci6n: 01:00
5 Otras tecnologias de vision: Termografia.
IAMG
Duracién: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Resonancia Magnética Nuclear (NMR) e Evaluacion Progresiva
imagen por Resonancia Magnética. NHS OT: Otras técnicas evaluativas
6 Duracién: 02:00 Evaluacién Progresiva
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral Presencial
Duracién: 01:00
Rayos X. NHS Evaluacion Progresiva
Duracién: 02:00 OT: Otras técnicas evaluativas
7 LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva

Presencial
Duraci6n: 01:00
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Técnicas acUsticas para la determinacion Evaluacion Progresiva
de la calidad interna. BDI OT: Otras técnicas evaluativas
Duraci6n: 01:00 Evaluacion Progresiva
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Presencial
Duraci6n: 01:00
8 Técnicas acUsticas para la determinacion
de la calidad interna. BDI
Duraci6n: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Sensores de gases-Narices electrénicas. Evaluacion Progresiva
Biosensores. ECC OT: Otras técnicas evaluativas
Duracién: 01:00 Evaluacién Progresiva
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Presencial
Duracién: 01:00
9 Sensores de gases-Narices electrénicas.
Biosensores. ECC
Duracién: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Sensores de impacto-deformacién. CVU Evaluacion Progresiva
Duracién: 01:00 OT: Otras técnicas evaluativas
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
Presencial
10 Sensores de impacto-deformacién. CVU Duraci6n: 01:00
Duraci6n: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Tecnologia de vision artificial: anillo Evaluacion Progresiva
Optico-aplicacion a lineas. 15:00-17:00. OT: Otras técnicas evaluativas
ICampos de practicas. GMC-CVU Evaluacién Progresiva
1 Duraci6n: 02:00 Presencial
PL: Actividad del tipo Practicas de Duracion: 01:00
Laboratorio
ISupervision multidistribuida de procesos Evaluacion Progresiva
mediante redes de sensores. ECC. OT: Otras técnicas evaluativas
Duraci6n: 01:00 Evaluacion Progresiva
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Presencial
Duraci6n: 01:00
12 ISupervisién multidistribuida de procesos
mediante redes de sensores. ECC.
Duracién: 01:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
13
14
15
16
Evaluacion global
EX: Técnica del tipo Examen Escrito
17 Evaluacién Global
Presencial
Duracién: 02:00

Para el calculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.
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6.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

6.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . . Peso en la . Competencias
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CB6
OT: Otras CG2
2 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
3 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
4 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
5 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
6 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
7 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
8 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
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OT: Otras
9 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10
evaluativas
CB6
OT: Otras CG2
10 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
11 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
CB6
OT: Otras CG2
12 Evaluacién Progresiva técnicas Presencial 01:00 9.1% 5/10 CG3
evaluativas CG6
CE 19
6.1.2. Prueba evaluacién global
o . . . Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracién Nota minima
nota evaluadas
) CB6
EX: Técnica
) CG2
B del tipo .
17 Evaluacion global Presencial 02:00 100% 5/10 CG3
Examen
. CG6
Escrito
CE 19
6.1.3. Evaluacidn convocatoria extraordinaria
L . . . Peso en la o Competencias
Descripcion Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CB6
EX: Técnica del CG2
Evaluacion global tipo Examen Presencial 02:00 100% 5/10 CG3
Escrito CG6
CE 19
GA_20AT_203000148 Sensores Para Caracterizacion De Productos: Calida Pagina 9 de 13
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6.2. Criterios de evaluacion

Sistema de evaluacion de la asignatura

¢ Sistema de evaluacién distribuida o progresiva de la asignatura: La asignatura se imparte en forma de
seminarios especificos impartidos en cada sesién por expertos en la materia. Cada seminario o sesion
establecera la realizaciéon de una actividad o tareas que debera ser realizada por los alumnos. El peso de
las actividades correspondiente a cada sesion/seminario sera el mismo e igual al 9%. Esté previsto la
realizacion de 11 seminarios por lo que el total de las actividades realizadas por los alumnos alcanza el
100% de la nota. Dado el caracter tedrico-practico de cada sesion la NO ASISTENCIA (' sin
justificacion) a una sesion significara que el alumno no podra presentar la actividad
correspondiente y debera examinarse de esa parte en la prueba global de la asignatura. Esto
significa que en cada sesion se realizara control de asistencia del alumnado y que las faltas de
asistencia deben justificarse.

¢ Evaluacién mediante prueba global: En la prueba global los estudiantes se examinaran del contenido de
los seminarios de los que no hayan realizado o superado las actividades correspondientes. El examen de
"evaluacion global" serd de caracter tedrico-practico y en él se incluirdn no sélo los contenidos de las
clases tedricas sino también de las practicas realizadas y evaluara los conocimientos sobre el conjunto de
los contenidos impartidos en cada seminario.

e Evaluacidn extraordinaria: En la prueba global los estudiantes se examinaran del contenido de los
seminarios de los que no hayan realizado o superado las actividades correspondientes. El examen de
"evaluacion extraordinaria" sera de caracter tedrico-practico y en él se incluiran no sélo los contenidos de
las clases tedricas sino también de las practicas realizadas y evaluara los conocimientos sobre el conjunto

de los contenidos impartidos en cada seminario.
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7.1. Recursos didacticos de la asignatura

Nombre Tipo Observaciones
Procesamiento digital de imagen : o i ) )
o o i Bibliografia complementaria para ampliar
fundamentos y practicas con Bibliografia )
L . contenidos
MATLAB . Alegre Gutiérrez, Enrique
Morphological image analysis : o i ) )
o o ) - : Bibliografia complementaria para ampliar
principles and applications. Soille, Bibliografia i
) contenidos
Pierre
Techniques and applications of o s ) )
) ] o s Bibliografia complementaria para ampliar
hyperspectral image analysis. Grahn, Bibliografia

Hans F.

contenidos

Instrumentacion para la calidad

Equipamiento

Equipamiento disponible en el Laboratorio de
Propiedades Fisicas y Técnicas Avanzadas
en Agroalimentacién. Recurso basico para
esta asignatura.

Moodle

Recursos web

Recurso basico

Archivo Digital UPM

Recursos web

http://oa.upm.es/<br />

Recurso basico. Libre acceso a los articulos
y publicaciones cientifico-técnicas
relacionadas con cada uno de los temas

programados.

Nave de maquinaria

Equipamiento

Lineas de proceso

GA_20AT_203000148
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8. Otra informacioén

8.1. Otra informacion sobre la asignatura

Esta asignatura se ha programado para abordarla en forma de seminarios especificos para cada uno de los temas
a tratar. Seran impartidos por especialistas en la materia lo que explica el numero elevado de profesores
implicados. Cada sesién o seminario incluird una parte teérica y otra practica. Las actividades de evaluacion de
cada seminario son variadas e incluyen trabajos individuales o en grupo en los que se pide a los alumnos que
analicen los resultados de las sesiones practicas o que lleven a cabo una pequefia tarea de caracter cientifico-

técnico basado en el estudio de documentacion cientifica.
La coordinacion de todas estas actividades las realiza la coordinadora de la asignatura a través de moodle,

plataforma en la que se realizan las entregas y la calificacion de los alumnos.

La asignatura se relaciona con el ODS9 (Industria, innovacion e infraestructura) y el ODS12 (Produccion y

consumo responsables).

NOTA SOBRE EL MATERIAL QUE EL ALUMNO DEBE USAR PARA LA REALIZACION DE LAS PRACTICAS.

Para la realizacion de las practicas de laboratorio de la asignatura, el alumno debe seguir las siguientes

instrucciones:

- Traer bata

- Traer un par de guantes de latex

- Traer gafas de proteccion

- Usar pantalén largo

- Usar calzado cerrado
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- Llevar el pelo recogido

El alumno que no siga estas instrucciones no podra realizar la actividad practica y obtendr4 un O en la nota

correspondiente a esta actividad.
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