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Informacion complementaria de la asignatura

La Bromatologia es la ciencia dedicada al estudio de los alimentos, sus componentes y sus caracteristicas. En
esta asignatura el alumno adquiere los conocimientos sobre las caracteristicas de los diferentes grupos de
alimentos, de las materias primeras y de los productos elaborados en la industria alimentaria. Estos alimentos se
estudian desde diferentes perspectivas: composicién, estructura, propiedades, valor nutritivo, aspectos
toxicoldgicos, conservacion, transformacion, etc., con la finalidad de que el alumno pueda utilizar estos
conocimientos como herramientas con las que aplicar los criterios y recomendaciones de la Nutricion y la
Dietética.

Objetivos académicos de la asignatura

Competencia: Identificar y clasificar los alimentos

1. Diferenciar los conceptos de Alimento, Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos, Alimentacién, Nutricién y
Dietética.

2. Clasificar los alimentos segun diferentes criterios.

3. Reconocer la legislacion alimentaria.

Competencia: Conocer su composicion

4. Reconocer la composicion, las propiedades y el valor nutritivo de los diferentes alimentos.

5. Describir las propiedades fisico-quimicas, las caracteristicas organolépticas, el valor nutritivo y la calidad de los
alimentos.

6. Describir las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos tecnolégicos y
culinarios.

7. Describir la produccioén de alimentos y la valorizacion de los residuos alimentarios.
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8. Realizar el andlisis fisico-quimico y organoléptico de los alimentos.

9. Expresar y comunicar la importancia de componentes de los alimentos en el ambito de la salud.

Competencia: Interpretar bases de datos y tablas de composicién

10. Distinguir entre base de datos y tablas de composicién de alimentos.

11. Realizar la busqueda informéica en bases de datos de composicion de alimentos.

12. Comparar y valorar los resultados de busqueda en bases de datos y en tablas de composicién.
13. Determinar el valor nutricional de un alimento mediante bases y tablas de composicion.

14. Elaborar informes sobre la composicion y el valor nutricional de un alimento.

Competencias

Competencias especificas

8- Identificar i clasificar los alimentos, productos alimenticios y ingredientes alimentarios

9- Conocer su composicidn quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos
y culinarios

12- Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.
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Contenidos fundamentales de la asignatura

Médulo 1 - Composicion, Propiedades y Valor Nutritivo de los Alimentos

TEMA 1. Introduccion
Concepto de alimento, bromatologia, nutricion y dietética. Evolucion en la historia de la ciencia bromatolégica.
TEMA 2. Alimento

Clasificacion de los alimentos. Componentes del alimento. Valor nutritivo y valor calérico de los
alimentos. Alteracién de los alimentos. Cualidad alimentaria.

TEMA 3. Alimentos basicos de origen animal

Carnes y productos carnicos. Pescado, marisco y derivados. Huevos y derivados. Leche y derivados.
TEMA 4. Alimentos basicos de origen vegetal

Cereales y derivados. Hortalizas y derivados. Legumbres. Frutas, frutos secos y derivados.

TEMA 5. Alimentos complementarios

Grasas y aceites comestibles. Edulcorantes naturales y derivados. Agua y bebidas no alcohélicas. Bebidas
alcohdlicas. Productos alimenticios estimulantes. Condimentos y especias.

TEMA 6. Alimentos especiales y alimentos dietéticos

Alimentos para lactantes. Alimentos para diabéticos. Alimentos pobres en sal. Alimentos sin gluten.
Alimentos para deportistas. Alimentos para el control del peso. Complementos dietéticos.

TEMA 7. Nuevos alimentos

Alimentos transgénicos. Alimentos funcionales.

Médulo 2 — Modificaciones y Control de calidad de los Alimentos

TEMA 8. Propiedades y modificaciones de las proteinas

Propiedades de interés bromatologico. Modificaciones tecnolégicas y alteraciones.
TEMA 9. Propiedades y modificaciones de los hidratos de carbono
Propiedades de interés bromatologico. Modificaciones tecnolégicas y alteraciones.
TEMA 10. Propiedades y modificaciones de los lipidos

Propiedades de interés bromatologico. Modificaciones tecnolégicas y alteraciones.
TEMA 11. Estabilidad de las vitaminas

Factores que afectan a la estabilidad de las vitaminas. Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas liposolubles.
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TEMA 12. Control de calidad de los alimentos

Analisis fisico-quimico de los alimentos. Andlisis organoléptico. Métodos analiticos instrumentales mas usuales en
el analisis de alimentos. Mostreo y tratamiento de datos. Elaboracion de informes. Programacion de la calidad en
la indUstria alimentaria.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

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
Adquisicio de coneixements sobre composicio, propietats,
. biodisponibilitat, valor nutritiu, i control de
1 Is. (CM 1-7,1 . . A

Classes magistrals. (CM) 10 qualitat dels aliments. Valoritzacio de subproductes
alimentaris.
E i eti [ i ificacion I

Seminaris. (Sem) 3,5.6.7 nvasament i etiquetatge, propietats i modificacions dels

aliments, aliments funcionals, i biodisponibilitat.

Activitats virtuals.(Av)

Orientar els aprenentatges clarificant els dubtes sobre

LG AU 9,14 els continguts de I'assignatura.

Cerca en bases de dades d’alimentacié. Capacitar en
10-14 I’Gs i interpretaci6 de bases de dades sobre composicié
d’aliments.

Activitats aula informatica.
(A Inf.)

Practiques de laboratori.
(PL)

Practiques en planta pilot sobre propietats,

813,14 modificacions i control de qualitat dels aliments.

Treball académicament dirigit per aconseguir els

Treballs dirigits (Treb) 5.6.7.9 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.
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e Seminaris. (Sem)

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 de evaluacién

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 'expressid, 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
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de I'assignatura.

- 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.
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http://www.gencat.net/salut/acsa
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http://www.icconsum.org

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

Alimentaria

Alimentacion, Equipos y Tecnologia Alimentacién, Nutricién 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 Agroquimica y Tecnologia de Alimentos Revista Espafiola de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
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