BROMATOLOGIA 2015-16

) | | 4

N

Universitat de Lleida

GUIA DOCENT
BROMATOLOGIA

Coordinacié: Maria Teresa Piqué Ferré

Any academic 2015-16



BROMATOLOGIA 2015-16

Informaci6 general de l'assignatura

Denominacio

Codi

Semestre d'imparticio
Caracter

Nombre de credits
ECTS

Credits teorics
Credits practics
Coordinacio

Horari de tutoria/lloc
Departament/s

Distribucio carrega
docent entre la classe
presencial i el treball
autonom de I'estudiant

Modalitat

Informacié important
sobre tractament de
dades

Idioma/es d'imparticio
Grau/Master

Horari de tutoria/lloc

Adreca electronica
professor/a (s/es)

BROMATOLOGIA

100608

1r Q Avaluacié Continuada
Obligatoria

10

0

0

Maria Teresa Piqué Ferré
A concretar

Tecnologia d'Aliments

H Presencials 100

H. No Presencials 150

Presencial 100
Magistral 50
Practica i tutories 20
Seminari 30

Presencial

Consulteu aquest enllac per a més informacié.

Catala
Grau en Nutrici6 Humana i Dietética
A concretar

m.teresa@tecal.udl.cat
chimog@tecal.udl.cat


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1

BROMATOLOGIA 2015-16

Maria Teresa Piqué Ferré (coordinadora)
Joaquin Giner Segui

Informacié complementaria de I'assignatura

1. Introduccié a I’assignatura

L'assignatura de Bromatologia és una matéria de segon curs del Grau de Nutrici6 Humana i Dietética que
s’impartird durant el primer semestre. La Bromatologia és la ciéncia dedicada a I'estudi dels aliments, els seus
components i les seves caracteristiques. En aquesta assignatura I'alumne adquireix els coneixements sobre les
caracteristiques dels diferents grups d’aliments, de les primeres matéries i dels productes elaborats a la industria
alimentaria. Aquests aliments s’estudien des de diferents vessants: composicid, estructura, propietats, valor
nutritiu, aspectes toxicologics, conservacid, transformacid, etc., amb la finalitat que I'alumne pugui utilitzar
aquests coneixements com a eines amb les que aplicar els criteris i recomanacions de la Nutricié i Dietética.

Objectius academics de l'assignatura

Competéncia: Identificar i classificar els aliments

1. Diferenciar els conceptes d’ Aliment, Bromatologia, Tecnologia d’Aliments, Alimentacid, Nutrici6 i Dietética.
2. Classificar els aliments segons diferents criteris.

3. Reconéixer la legislacié alimentaria.

Competencia: Coneixer la seva composicié

4. Reconeéixer la composicid, les propietats i el valor nutritiu dels diferents aliments.

5. Descriure les propietats fisico-quimiques, les caracteristiques organoléeptiques, el valor nutritiu i la qualitat dels
aliments.

6. Descriure les modificacions que pateixen els aliments com a consequéncia dels processos tecnologics i
culinaris.

7. Descriure la produccié d’aliments i la valoritzaci6 dels residus alimentaris.
8. Realitzar I'andlisi fisico-quimica i organoléptica dels aliments.

9. Expressar i comunicar la importancia de components dels aliments en I'ambit de la salut.

Competéncia: Interpretar bases de dades i taules de composicio

10. Distingir entre base de dades i taules de composicié d’'aliments.
11. Realitzar la cerca informatica en bases de dades de composici6 d’aliments.
12. Comparar i valorar els resultats de cerca en bases de dades i en taules de composicio.

13. Determinar el valor nutricional d’un aliment mitjancant bases i taules de composicié.
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14. Elaborar informes sobre la composici6 i el valor nutricional d’'un aliment.

Competéncies

Competéncies Recollides

8-ldentificariclassificarelsaliments,producteslimentososiingredientsalimentaris

9- Conéixer la seva composicid quimica, les seves propietats fisico-quimiques, el seu valor nutritiu, la seva
biodisponibilitat, les seves caracteristiques organoléptiques i les modificacions que pateixen com a conseqlencia
dels processos tecnologics i culinaris

12- Interpretar i manejar les bases de dades i taules de composici6é d’aliments.

Competecies a les que contribueix

e Identificar i classificar els aliments, productes alimentosos i ingredients alimentaris.

e Coneixer la seva composicio quimica, les seves propietats fisico-quimiques, el seu valor nutritiu, la seva
biodisponibilitat, les seves caracteristiques organoléptiques i les modificacions que pateixen com a
consequeéncia dels processos tecnologics i culinaris.

e Interpretar i manejar les bases de dades i taules de composicio d’aliments.
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Continguts fonamentals de l'assignatura

Modul 1 - Composicid. Propietats i Valor Nutritiu dels Aliments

TEMA 1. Introduccio
Concepte d’'aliment, bromatologia, nutricio i dietética. Evolucié en la histdria de la ciéncia bromatologica.
TEMA 2. Aliment

Classificacié dels aliments. Components de I'aliment. Valor nutritiu i valor caloric dels aliments. Alteraci6 dels
aliments. Qualitat alimentaria.

TEMA 3. Aliments basics d’origen animal

Carns i productes carnis. Peix, marisc i derivats. Ous i derivats. Llet i derivats.
TEMA 4. Aliments basics d’origen vegetal

Cereals i derivats. Hortalisses i derivats. Llegums. Fruites, fruits secs i derivats.
TEMA 5. Aliments complementaris

Greixos i olis comestibles. Edulcorants naturals i derivats. Aigua i begudes no alcoholiques. Begudes alcoholiques.
Productes alimentaris estimulants. Condiments i espécies.

TEMA 6. Aliments especials i aliments dietéetics

Aliments per lactants. Aliments per diabétics. Aliments pobres en sal. Aliments sense gluten.
Aliments per esportistes. Aliments pel control del pes. Complements dietétics.

TEMA 7. Nous aliments

Aliments transgénics. Aliments funcionals.

Modul 2 — Modificacions i Control de qualitat dels Aliments

TEMA 8. Propietats i modificacions de les proteines

Propietats d’interes bromatologic. Modificacions tecnologiques i alteracions.

TEMA 9. Propietats i modificacions dels hidrats de carboni

Propietats d’interes bromatologic. Modificacions tecnologiques i alteracions.

TEMA 10. Propietats i modificacions dels lipids

Propietats d’interés bromatologic. Modificacions tecnologiques i alteracions.

TEMA 11. Estabilitat de les vitamines

Factors que afecten a I'estabilitat de les vitamines. Vitamines hidrosolubles. Vitamines liposolubles.

TEMA 12. Control de qualitat dels aliments
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Analisi fisicoquimica dels aliments. Analisi organoléptica. Métodes analitics instrumentals més usuals en I'analisi
d’'aliments. Mostreig i tractament de dades. Elaboracié d’'informes. Programacié de la qualitat a la industria
alimentaria.

Eixos metodologics de 'assignatura

Objectiu Activitats Presencials Dedicacio estudiant
1-7,10 Classes magistrals (CM) 50 50 +92 =142
8,13, 14 Practiques laboratori (PL) 20 20 +20 =40
3,5-7,10-14 Seminaris (Sem) 25 25 +25=50
5,6,7,9 Treballs dirigits 2 2+8=10
9,14 Tutories (Tut) 3 3+5=8

*Dedicacio estudiant = Hores presencials + hores de treballs de I'estudiant

Per assolir els objectius i adquirir les competéncies atribuides es programaran les segiients activitats:

Activitat Objectiu Descripcio
Adquisici6 de coneixements sobre composicio, propietats,
. biodisponibilitat, valor nutritiu, i control de
| Is. (CM 1-7,1 . . N
Classes magistrals. (CM) ;10 qualitat dels aliments. Valoritzacié de subproductes
alimentaris.
E i eti [ i ificaci I
Seminaris. (Sem) 3.5.6,7 r.wasamenltl ethuetatge, proplgtat§ i moldll |IcaC|ons dels
aliments, aliments funcionals, i biodisponibilitat.
Activitats virtuals.(Av)
. i I larifi I
Tutories. (Tut) 9,14 Orlentar. els apren?ntgtges clarificant els dubtes sobre
els continguts de I'assignatura.
. . arv Cerca en bases de dades d’alimentacié. Capacitar en
Activitats aula informatica. o L oy
10-14 I’Gs i interpretacio de bases de dades sobre composicié
(A Inf.) e
d’aliments.
Practiques de laboratori. Practiques en planta pilot sobre propietats,
8,13,14 . . ) .
(PL) modificacions i control de qualitat dels aliments.
Ti Il emi irigi ir el
Treballs dirigits (Treb) 5.6.7.9 re.:bal academlcarlnentdlr!glt p.e'r aconseg,wre s
objectius de capacitat en sintesi i expressié oral.

e (lasses magistrals. (CM)

Es realitzaran amb tots els alumnes a l'aula. Tenen com a finalitat donar una visi6 generals dels continguts
educatius relacionats amb els coneixements especifics de I'assignatura, destacant-hi
aquells aspectes que es relacionen amb I'adquisicié de competéncies referides a la bromatologia.

e Treballs dirigits (Treb)

Realitzacié d’un treball obligatori (en grups de 3-4 alumnes) per als quals s’escollira un aliment. Treball 1. Cerca
d’informacié sobre els components dels aliments i el seu interés cientific en 'ambit de la salut.

e Seminaris. (Sem)
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Els seminaris sén obligatoris i s’ha de realitzar en el grup que correspongui a cada alumne. Es realitzaran activitats
que aportin coneixements practics sobre alguns dels temes desenvolupats a les classes magistrals.

Seminari 1. Observacié d’envasos i interpretacié de I'etiquetatge de productes alimentosos
Seminari 2. Utilitzacié dels additius alimentaris

Seminari 3. Valoritzacio de subproductes i residus alimentaris

Seminari 4. Estat actual en la comercialitzacié d’aliments dietétics

Seminari 5. Estat normatiu dels aliments funcionals, aliments ecologics i aliments transgenics
Seminari 6. Aplicacions de les propietats fisico-quimiques de proteines i hidrats de carboni
Seminari 7. Aplicacions de les propietats fisico-quimiques dels lipids

Seminari 8. Estabilitat de les vitamines

Seminari 9. Biodisponibilitat de components bioactius dels aliments

e Activitats aula informatica. (A Inf.)

En el Seminari d’Aula d'Informatica es realitzara:

- Cerca en bases de dades sobre alimentacio

- Interpretacié i maneig de bases de dades i taules de composicié d’aliments
e Practiques de laboratori. (PL)

Les practiques de laboratori i planta pilot sén d’assisténcia obligatoria i es duran a terme en grups de 15-20
alumnes que es subdividiran en grups de 3-4 alumnes. Les sessions de practiques es realitzaran al llarg d’'una
setmana a la Planta Pilot i laboratoris del departament de Tecnologia d’Aliments de 'ETSEA. La participacié activa
en les sessions de practiques és considera fonamental per I'aprenentatge de I'assignatura. Es realitzaran activitats
relacionades amb I'elaboracié d’aliments en planta pilot, realitzacié de controls qualitat de matéries primeres i
productes elaborats, de manera que es treballara:

- Analisi fisicoquimica d’aliments

- Formacio de gels i emulsions alimentaries

- Oxidacions i enfosquiments

- Analisi organoléptica d’'aliments

- Determinacié del valor nutricional d’'un aliment
- Elaboracié d’informes

e Tutories. (Tut.)

Seminari-Tutoria. Es realitzara en grups de 15-20 alumnes i tindra lloc despres de les practiques de laboratori.
Tindra com a finalitat clarificar dubtes sobre I'elaboraci6 dels informes de practiques de laboratori i |a realitzacié del
treball.

Sistema d'avaluacié

En l'avaluacio global de I'assignatura tant el contingut tedric com el contingut practic tindran un pes del 50% sobre
la nota final de I'assignatura. Per aprovar I'assignatura caldra aprovar per separat el contingut teoric i
practic. L'avaluacio de I'aprenentatge sera continuada tenint en compte els seglients aspectes:

- Es realitzaran 3 examens parcials amb preguntes sobre la part teodrica. Aquest tipus d’avaluacié correspondra al
50% de la nota final. Es valorara també 'expressié, la claredat i la correccié en 'escrit.

- L'avaluacio de les practiques de laboratori i planta pilot correspon al 20% de la nota final. Es valorara 'assistencia
activa a les sessions de practiques (10%) i I'elaboracié de I'informe de practiques individual (10%).

- La participacio activa en els seminaris i realitzacié de les activitats programades suposara el 20% de la nota final
de l'assignatura.
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- La realitzacié del treball i exposicié oral representara el 10% de la nota final.

L’apartat practic (practiques de laboratori i planta pilot, seminaris i treball) és obligatori i si no es realitza i no es
presenten els informes corresponents NO s’aprova I'assignatura.

Bibliografia i recursos d'informacié

Llibres

Astiasaran, |.; Martinez, J.A. Alimentos. Composicién y propiedades. Editorial MacGraw Hill Interamericana.
2003.

Bello, J. Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Editorial Diaz de Santos. Barcelona.
2000.

Cadigo Alimentario Espariol y disposiciones complementarias. Editorial Tecnos. Madrid. 2002.

Coultate, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza. 2007.
Fennema, O.R. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza. 2000.

Kuklinski, C. Nutricién y bromatologia. Editorial Omega. Barcelona. 2003.

Salinas, R.D. i al. Alimentos y nutricion: introduccion a la bromatologia. Editorial EI Ateneo. Buenos Aires.
2000.

Varnam, A.H. Carne y productos carnicos. Tecnologia, quimica y microbiologia. Editorial Acribia. Zaragoza.
1998.

Vollmer, G. i al. Elementos de bromatologia descriptiva. Editorial Acribia. Zaragoza.1999.

Walstra, P. | al. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia. Zaragoza. 2001.

Adreces d’internet

http://www.gencat.net/salut/acsa

http://www.aesa.msc.es/aesa

http://www.icconsum.org

hitp://www.fiab.es http://www.nutricion.org

http://europa.eu.int/comm/food

http://www.fda.gov

http://www.nal.usda.gov/fnic

http://www.aoac.orqg

Revistes

Alimentaria

Alimentacion, Equipos y Tecnologia Alimentacion, Nutricion y Salud Food Processing

Food Science and Nutrition Food Science Technology

International Journal of Food Science and Technology Journal of Agricultural and Food Chemistry

Journal of Food Protection

Microbiologie-Aliments-Nutrition

Revista de Agroguimica y Tecnologia de Alimentos Revista Espafiola de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Sensory and Nutritive Qualities of Food
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e Transactions of the ASAE



