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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.



BROMATOLOGIA 2020-21

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

7. Describir la produccion de alimentos y la valorizacion de los residuos alimentarios.
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 composicion de alimentos.

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

12. Comparar y valorar los resultados de blsqueda en bases de datos y en tablas de composicion.
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- ldentificar i clasificar los alimentos, productos alimenticios y ingredientes alimentarios

9- Conocer su composicion 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 composicion de alimentos.
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Contenidos fundamentales de la asignatura

TEMA 1. Introduccion

Concepto de alimento, bromatologia, nutricioén 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. Calidad alimentaria.

TEMA 3. Alimentos basicos de origen vegetal

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

TEMA 4. Alimentos basicos de origen animal

Leche y derivados. Huevos y derivados. Carnes y productos carnicos. Pescado, marisco y derivados.
TEMA 5. Alimentos complementarios

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

TEMA 6. Alimentos especiales y complementos dietéticos

Alimentos para lactantes. Alimentos para el control del peso. Complementos dietéticos.
TEMA 7. Nuevos alimentos

Alimentos transgénicos. Alimentos funcionales.

TEMA 8. Modificaciones de los alimentos

Propiedades de interés bromatoldgico. Modificaciones tecnoldgicas y alteraciones de las proteinas, hidratos de
carbono y lipidos. Estabilidad de las vitaminas.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Para conseguir los objetivos y adquirir las competencias atribuidas se programaran las seguientes actividades:

Actividad Objetivo Descripcion
Adquisicién de conocimientos sobre composicion,
. i propiedades, biodisponibilidad, valor nutritivo, y control de
Clases magistrales. (CM) 1-7,10 calidad de los alimentos. Valorizacién de subproductos
alimentarios.
. . e del
Seminarios. (Sem) 3.5.6,7 Er.wasado y gthuetado, plropledadesl y modﬁpgqones e los
alimentos, alimentos funcionales y biodisponibilidad.
j . e . |
Tutorias. (Tut) 9,14 Orientar Io.s aprendlzajgs clarificando las dudas sobre
los contenidos de la asignatura.
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Busqueda en bases de datos de alimentacién. Capacitar en

Actividades aula 10-14 el uso y interpretacion de bases de datos sobre composicion
informatica. (A Inf.) de alimentos.

Practicas de laboratorio. 813 14 Practicas en planta piloti sobre propiedades,
(PL) o modificaciones y control de calidad de los alimentos.

Trabajo académicamente dirigido para conseguir los

Trabajos dirigidos (Treb) 56.7.9 objetivos de capacidad en sintesis y expresién oral.

e C(Clases magistrales. (CM)

Se realizaran con todos los alumnos en el aula. Tienen como finalidad dar una visién general de los contenidos
educativos relacionados con los conocimientos especificos de la asignatura, destacando aquellos aspectos que se
relacionan con la adquisiciéon de competencias referidas a la bromatologia.

e Trabajos dirigidos (Treb)

Realizacion de un trabajo obligatorio, en grupos de 3-4 alumnos:

- Busqueda de informacion sobre los componentes de los alimentos y su interés cientifico en el ambito de la salud.
e Seminarios. (Sem)

Los seminarios son obligatorios y se han de realizar en el grupo que corresponda a cada alumno. Se realizaran
actividades que aporten conocimientos practicos sobre algunos de los temas desarrollados en las clases
magistrales.

Seminario 1. Observacion de envases y interpretacion del etiquetado de productos alimenticios

Seminario 2. Utilizacién de los aditivos alimentarios

Seminario 3. Valorizacién de subproductos y residuos alimentarios

Seminario 4. Estado actual en la comercialitzacion de alimentos dietéticos

Seminario 5. Estado normativo de los alimentos funcionales, alimentos ecoldgicos y alimentos transgénicos
Seminario 6. Aplicaciones de las propiedades fisicoquimicas de proteinas, carbohidratos y lipidos
Seminario 7. Estabilidad de las vitaminas

Seminario 8. Biodisponibilidad de componentes bioactivos de los alimentos

e Actividades aula informética. (A Inf.)

En el Seminario de Aula de Informéatica se realizara:

- BUsqueda en bases de datos sobre alimentacion

- Interpretacién y manejo de bases de datos y tablas de composicion de alimentos
e Practicas de laboratorio. (PL)

Las préacticas de laboratorio y planta piloto son de asistencia obligatoria y se realizaran en grupos de 15-20
alumnos que se subdividiran en grupos de 3-4 alumnos. Las sesiones de practicas se realizaran durante una
semana. La participacion activa en las sesiones de practicas se considera fundamental para el aprendizaje de la
asignatura. Se realizaran actividades relacionadas con la elaboracién de alimentos en planta piloto, realizacién de
controles de calidad de materias primeras y productos elaborados, de manera que se trabajara:

- Analisis fisicoquimico de alimentos

- Formacion de geles y emulsiones alimentarias
- Oxidaciones y pardeamientos

- Analisis organoléptico de alimentos
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- Determinacion del valor nutricional de un alimento
- Elaboracion de informes

e Tutorias. (Tut.)

Seminario-Tutoria. Se realizara en grupos de 15-20 alumnos y tendra lugar después de las practicas de laboratorio.
Tendra como finalidad clarificar dudas sobre la elaboracion de los informes de practicas de laboratorio y la
realizacion del trabajo.

Sistema de evaluacién

En la avaluacion global de la asignatura tanto el contenido teérico como el contenido practico tendran un peso del
50% sobre la nota final de la asignatura. Para aprobar la asignatura sera necesario aprobar por separado el
contenido tedrico y practico. La evaluacién del aprendizaje sera continuada teniendo en cuenta los siguientes
aspectos:

- Se realizaran 3 examenes parciales con preguntas sobre la parte tedrica. Este tipo de evaluacion correspondera
al 50% de la nota final. Se valorara también la expresién, la claridad y la correccion en el escrito. Cada uno de los
examenes parciales se aprueba con una nota igual o superior a 5, si no se consigue esta nota sera necesario
hacer la recuperacion de los parciales no aprobados. En el examen de recuperacién la puntuacién maxima que se
puede conseguir es de aprobado (5.0).

- La evaluacion de las préacticas de laboratorio corresponde al 20% de la nota final. Se valorara la asistencia activa
a las sesiones de practicas (10%) y la elaboracién del informe de practicas individual (10%).

- La participacion activa en los seminarios y realizacion de las actividades programades supondra el 20% de la
nota final de la asignatura.

- La realizacion del trebajo y exposicion oral representara el 10% de la nota final.

El apartado préactico (practicas de laboratorio, seminarios y trabajo) és obligatorio y si no se realiza 'y no se
presentan los informes correspondientes NO se aprueba la asignatura.

OBSERVACIONES: Si por razones sanitarias, o otras circunstancias imprevistas, no se pueden realizar las
sesiones presenciales éstas se realizaran de forma virtual sincrona y el sistema de evaluacion podria ser
modificado.

Bibliografia y recursos de informacién
Libros

e Astiasaran, I.; Martinez, J.A. Alimentos. Composicion y propiedades. Editorial MacGraw Hill Interamericana.
2003.
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2000.

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

Coultate, T.P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza. 2007.
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