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Conceptes basics relacionats amb a) Terminologia de la materia: Bromatologia, aliment, alimentacio, etc.
b) Aliment funcionals c) Qualitat dels aliments.

33942 Bromatologia



Guia Docent
33942 Bromatologia

VNIVERSITAT G D VALENCIA

Estudi de lacomposicio, propietatsi parametres de qualitat dels distints grups d'aliments (origen animal,
egetal, begudesi altres).

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Matéries del modul basic fonamentalment biologia, quimica general i organica.
Es recomana cursar simultaniament les altres assignatures del médul de ciéncies dels aliments com
qguimica dels aliments i bases de la tecnologia dels aliments.

COMPETENCIES

1205 - Grau de Nutrici6 Humana i Dietética

- Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista nutricionista, inclosos els principis
etics, responsabilitats legals i I'exercici de la professid, aplicant el principi de justicia social a la
practica professional i desenvolupant amb respecte envers les persones, els seus habits, creences i
cultures, amb perspectiva de genere.

- Coneéixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricio,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

- Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats
p e r t r e b al |l ar e n e g u i p

- Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéencia
professional, prestant una importancia especial a l'aprenentatge, de manera autonoma i continuada,
de nous coneixements, productes i técniques en nutricio i alimentacid, aixi com la motivacioé per la
qualitat.

- Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la indastria i els mitjans de comunicacié, sabent utilitzar les tecnologies de
la informacié i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

- ldentificar i classificar els aliments i els productes alimentaris. Conéixer-ne la composicio, les
propietats, el valor nutritiu, la biodisponibilitat, les caracteristiques organoleptiques, sensorials i les
modificacions que sofreixen com a conseqiiéncia dels processos tecnologics i culinaris.

- Interpretar i manejar les taules i bases de dades de composicié d'aliments.
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- Adquirir la formaci6 basica per a I'activitat investigadora, sent capacos de formular hipotesis, recollir i
interpretar la informacié per a la resolucié de problemes seguint el métode cientific, i comprenent la
importancia i les limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i nutricional.

- Interpretar els informes i expedients administratius en relacié amb un producte alimentari i
i n g r e d [ e n t s

- Conéixer la terminologia propia de la matéria.
- Adquirir capacitat per avaluar les repercussions del consum d'aliments en la salut de la poblacié.

- Coneixer els parametres de qualitat generals i especifics de cada grup d'aliments.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Familiaritzar-se i mangjar correctament la terminologia propia de la materia.

- Ser capag de comparar lacomposicié i les propietats (nutritives, tecnologiquesi beneficioses) dels
distints grups d'aliments, utilitzant les taulesi bases de dades de composicio dels aliments.

- Ser capag de redlitzar I'avaluacié nutricional de qualsevol aliment basant-se en la seua composicié o
etiquetat general o nutricional, que li permetaintegrar-lo en el binomi alimentaci6-salut.

- Saber aplicar quan, que, on i com controlar la qualitat dels aliments.

-.Conéixer i saber manegjar les principals fonts bibliografiques basiques i especialitzades, aixi com
algunes fonts informatiques de divulgacié de temes relacionats amb la bromatol ogia.

- Adquirir la capacitat de sintetitzar i organitzar, adequadament, informacio a partir de distintes fonts.

- Ser capag d'expressar, apropiadament, els coneixements adquiritsi poder relacionar-los amb altres
previs.

- Adquirir actitud criticai creativa (iniciativai autonomia) que junt amb el rigor cientific li permeta
avaluar i resoldre els problemes plantgjats.

- Actitud de cooperacié, através del treball en equip, dintercanvi d'experiéncia

- Saber aplicar/ desenrotllar els coneixements i habilitats adquirides amb una actitud persona que
fomenten el desenrotllament dels drets humans.
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DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. General

Tema 1. Bromatologia. Concepte. Situacio en Nutrici6 Humana i Dietética. Fonts bibliografiques.
Tema 2. Concepte d'aliment. Classificacio d'aliments.

Tema 3. Taules i bases de dades de composicié d'aliments. Analisi d'aliments.

Tema 4. Aliments funcionals.

Tema 5. Qualitat dels aliments. Concepte. Tipus (sanitaria, sensorial, nutricional i tecnologica).
Tema 6. Informacié alimentaria: etiquetatge.

2. Aliments d'origen animal

Tema 7. Carns i productes carnis. Classificacio. Composicid i valor nutritiu. Greixos comestibles.
Parametres de qualitat.

Tema 8. Peix, productes de la pesca i derivats. Classificacié. Composicio i valor nutritiu. Parametres de
gualitat.

Tema 9. Ous i ovoproductes. Composicio i valor nutritiu. Caracteristiques de qualitat. Categoritzacio
comercial.

Tema 10. Llet i derivats lactis. Composicio de la llet. Derivats lactis. Classificaci6. Composicio i valor
nutritiu. Parametres de qualitat.

3. Aliments d'origen vegetal

Tema 11. Greixos d'origen vegetal. Greixos modificats. Parametres de qualitat.

Tema 12. Cereals i derivats. Classificacio. Pseudocereals. Arros i blat: estructura i composicio del gra.
Farina: composicié. Pa. Pastes alimentaries. Composicié i valor nutritiu. Productes de brioxeria. Cereals
per al desdejuni. Altres cereals. Parametres de qualitat.

Tema 13. Llegums. Classificacié. Composicié. Valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 14. Tubérculs. Composicié i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 15. Hortalisses. Classificacid. Composicié i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 16. Fruites. Classificaci6. Composici6 i valor nutritiu. Derivats de fruites. Parametres de qualitat.
Fruites seques.

4. Begudes

Tema 17. Aigua. Aigua de consum public. Aiglies de beguda envasada. Criteris de qualitat.

Tema 18. Begudes alcohdliques. Classificacié. Begudes fermentades. Begudes destil-lades. Composicid
i valor nutritiu.

Tema 19. Begudes no alcohdligues. Classificacié. Composici6 i valor nutritiu.
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5. Altres

Tema 20. Aliments estimulants. Café, te, cacau i derivats. Succedanis.

Tema 21. Edulcorants naturals. Classificaci6. Sucre. Productes de confiteria. Mel. Composicio i valor
nutritiu. Criteris de qualitat.

Tema 22. Condiments i espécies. Classificacié. Sal i vinagre. Espécies.

6. Sessions practiques de laboratori i aula informatica

Sessions de laboratori (4h/sessio)

1 Olis: Grau d'acidesa, index de peroxids, absorcié a 'UV.

2 Sucs: Vitamina C, densitat i graus Brix.

Llet: extracte sec i cendres.

3 Conserves vegetals: Pes net i pes escorregut, pH, acidesa, clorurs.

4 Café: Determinaci6 de cafeina.

Begudes no alcoholiques: Determinacié de quinina en begudes refrescants.
5 Ous: Tracabilitat, parametres de frescor, colesterol.

Sessions d'informatica (5h): L'estudiant treballara sobre aliments del mateix grup a fi de comparar la

seua composicié (macro i micronutrients) utilitzant bases de dades, taules de composicié impreses i
etiquetat nutricional.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 65,00 100
Practiques en laboratori 25,00 100
Seminaris 5,00 100
Tutories reglades 4,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 25,00 0
Estudi i treball autonom 100,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 12,50 0
TOTAL 256,50

METODOLOGIA DOCENT

Classestedriques: 65 hores/curs. Les classes s imparteixen amb ajuda de material técnic audiovisual.
L'estudiant disposara, amb anterioritat, d'aguest material en la plataforma virtual. Al finalitzar cada bloc
tematic, el professor podrafer Us de eines TIC per assolir els conceptes més rellevants. Es contemplara
relacionar el's temes amb aspectes dels Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) més relacionats
amb lamatéria.
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Seminaris: Cinc seminaris, quatre coordinats, sobre temes facilitats pel professor o proposats pels

estudiants i relacionats amb lamatéria (algun d’ ells relacionat amb els ODS més alineats amb

I’ assignatura). L'elaboracié del seminari sera supervisada per mitja de tutories, que seran acordades entre

el professor i €s estudiants. Els seminaris es presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants.

Darrere de I'exposicio oral sobrira un torn d'intervencié de laresta dels estudiants, moderat pel professor.
Es seguirala normativa de seminaris coordinats indicada alaweb de la Facultat.

En el casde Doble Grau (Farmaciai NHD), €ls seminaris no seran coordinats.

Classes practiques (laboratori i informatica): 25 hores/curs. Cinc sessions de classes practiques de
laboratori de quatre hores de duracié i dos sessions d'aula d'informatica de dos horesy mitja. El professor
proporcionara amb anterioritat el quadern amb els procediments que es trobara disponible en la
plataforma virtual.

Els estudiants hauran d'elaborar unafitxa, en el format que seli facilitara amb anterioritat, de cada unade
les practiques de laboratori que incloura: objectiu, descripcid de la mostra, dades experimentals, calculs,
interpretacié delsresultatsi bibliografia utilitzada. Al finalitzar cada practica han d'elaborar i entregar la
fitxa corresponent.

En € cas de |es practiques d'informatica (dos sessions), els estudiants, realitzaran un treball, consistent a
comparar lacomposicid i valor nutritiu d'aliments o plats preparats concrets, que presentaran per escrit.
Lamemoria haura de presentar-se la setmana segiient a lafinalitzacio de les practiques. Al finalitzar

I’ dltima practica d’ informatica es realitzara una prova escrita d’ avaluacio de les practiques com a part de
I’ avaluaci6 continua.

Tutories: Quatre tutories, d'una hora de duraci6 cada una d'elles, per grup d'estudiants. Els estudiants
plantgjaran el's dubtes sobre la matéria, aixi com sobre les guiestions curtes i/o problemes proporcionades
amb anterioritat en la plataforma virtual.

AVALUACIO

1.- Provesteoriai practiques. Lamateria d'examen inclou els temes exposats en les classes tedriques,
les classes practiquesi d’informatica, amb preguntes de resposta obertai curta o de resposta aternativa
(verdader- fals) amb raonament, tipus test, resolucié numerica de casos practics de les sessions de
laboratori i del'aulad'informatica. En el cas del Doble Grau (Farmaciai NHD), podran incloure’s
guestions referents al's temes tractats als seminaris.

Esredlitzara avaluacio continua amb diverses proves que representen el 70% de lanotafina. Es
requereix obtenir un minim de 5 punts sobre 10 en la suma de totes les proves realitzades per semestre.
Lanotade les proves del primer semestre només es mantindra per ales convocatories de juny i juliol.

2.-Seminaris: Lacontribucié dels seminaris coordinats (un per semestre) alanotafinal serad'un 10% i
els aspectes d'avaluaci6 seran els acordats per a seminaris coordinats, les rdbriques d’ avaluacio i llistat
d avaluacié de lamemoria (es faran publics en laweb del Centre, Grau de Nutricio Humanai Dietética).
Cal redlitzar i presentar una memoria escrita del treball sobre el temadel seminari relacionat amb la
Bromatologia. Es valorara el nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per ala seua
exposicid i discussio.
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En & casdel Doble Grau (Farmaciai NHD) esvaloraratreball escrit, exposicid, defensai/o activitats
proposades fins un 10% de la notafinal.

3.-Tutories: Esvaoraral'actitud de I'estudiant i |a resposta a les preguntes presentades per escrit com a
Tascaal’AulaVirtual. Lacontribuci6 de lestutories alanotafinal serad'un 10%.

4.- Sessions practiques. Savaluaral'elaboracio de lamemoariai I'actitud de |'estudiant en el
desenrotllament de les practiques. Contribueix en un 10 % alanotafinal.

Els estudiants repetidors mantindran la realitzacié de les practiques durant |”any academic on reatlizaren
les practiquesi els 2 anys seguients. Després d aquest plag I”estudiant ha de realitzar de nou les
practiques.

L'assistencia alestutories, seminaris coordinatsi no coordinats, i sessions practiques és obligatoria
en laprimeramatricula per a superar la materia.

Recordeu que:
- Esrequereix dos seminaris coordinats, un per semestre, per aprovar la matéeria.

- Alsestudiantsrepetidorsdel’ assignatura, se'ls mantéla nota detutoriesi seminaris. La nota de
I’informe de practiques es manté durant els dos cur sos seglients a la seua realitzacio. Transcor regut
aquest termini, deuran tornar-se arealitzar les practiques.

-No es considerara |'assignatura apr ovada, encara que numericament s assolisca un 5 amb la suma
deles notes obtingudes en seminaris, tutoriesi examensteoric-practics, s no s assoleixen elsminims
establitsen |'apartat d'avaluacio.

REFERENCIES

Basiques

- ASTIASARAN I., MARTINEZ J.A. Alimentos. Composicion y Propiedades. McGraw-Hill:
Interamericana. Madrid. 2000.
- BELITZ H.D., GROSCH W. Quimica de los alimentos. 32 ed. Acribia Zaragoza. 2012
- BELLO GUTIERREZ J. Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Diaz de
Santos. 2013.
- FENNEMA O. Quimica de los alimentos. Acribia. Zaragoza. 42 edicion. 2019.
- GIL HERNANDEZ A. Tratado de Nutricion. Tomo 2. Composicién y Calidad Nutritiva de los
alimentos. Médica Panamericana. Madrid. 2017.
- ORDONEZ J.A. (Editor). Tecnologia de los Alimentos. Vol 1 y 2. Alimentos de origen animal.
Sintesis. Madrid. 1998.
- PRIMO YUFERA, E. Quimica de los Alimentos. Sintesis. Madrid. 1997
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Complementaries

- ALAIS CH. Ciencia de la leche 22 ed. Reverté. Barcelona. 1985
- ALEIXANDRE BENAVENT J.L. Vinos y bebidas alcohélicas. Universidad Politécnica de Valencia.
Valencia. 1999.
- Cuadernos CDTI. Tecnologia de los Alimentos. Departamento de estudios y documentacion del
Centro para el desarrollo tecnolégico industrial. Madrid. 1993.
- DE LAS CUEVAS INSA V. Trazabilidad basico. Ideas propias. Vigo. 2006.
- HOSENEY R. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia Zaragoza. 1991.
- PRICE J.F., SCHWEIGERT BS Ciencia de la carne y de los productos carnicos. 22 Edicion Acribia
Zaragoza. 1994.
- RUITER A. (Coordinador) El pescado y los productos derivados de la pesca: composicién,
propiedades nutritivas y estabilidad. Acribia. Zaragoza. 1999.
- ADRIAN P., POIFFAIT D. Analisis nutricional de los alimentos. Ed Acribia. Zaragoza. 2003.
- PERIS TORTAJADA M. Problemas y cuestiones de andlisis de alimentos. Universidad Politécnica de
Valencia. Valencia. 1999.
- CESNID (Centre dEnsenyament Superior de Nutricid | Dietética) Tablas de composicion de alimentos
por medidas caseras de consumo habitual en Espafia. McGraw-Hill Interamericana. Barcelona.
Espafia. 2008.
- SOUCI SW. FACHMAN W. KRAUT H. Food composition and nutrition tables. Die Zusammensetzung
der Lebensmittel Nahrwert-Tabellen. La composition des aliments: tableaux des valeurs nutritives. 6th
revised and completed edition by Heimo Scherz und Friedrich Senser. Stuttgart: Medpharm: Boca
Raton (etc.):

- - http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
- http://www.consumer.es/
- http://nal.usda.gov/fnic
- http://www.mapama.gob.es/es/
- http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/legislacion/
- http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/standards/en/
- http://www.alimentacion.es/

- https://www.agenda2030.gob.es/objetivos/home.htm
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ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda nomeés s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

ADDENDA corresponent ala docéncia aimpartir en I'assignatura BROMATOL OGI A de segon
semestre del curs2020-21

1. Continguts
- Es mantenen el's continguts inicialment inclosos en la guia docent
2. Volum detreball i planificacié temporal de la docencia

- Es manté la planificaci6 docent de les diferents activitats en volum de treball (ECTS), en diesi horari,
pero la metodol ogia de | es activitats canvia respecte a la guia docent convencional, a causa de la situacio
actual que fa necessari adoptar un model hibrid de docéncia.

3. Metodologia docent
Classesteoriques

- EnelsgrupsA i B del grau de NHD es dura a terme mitjangant sessions sincroniques
(videoconferéncies sincronitzades en BBC, o una altratecnologia que indique el Centre) i presencials. La
distribuci6 dels aumnes es fara per grups, de manera que un 50% sera al'aula de la Facultat mentre |'altre
50% es connectara online, alternant la seua assisténcia per setmanes. La classe es realitzara sempre
seguint I'norari (datai hora) aprovat per la Junta de Centre.

En el doble grau (Farmaciai NHD) es dura a terme mitjancant sessions presencials per al 100% dels
alumnes seguint |” horari establit.

Tutories;

- Seran presencials d'acord amb les dates que marca el calendari del curs. Els estudiants deuran pujar a
['aulavirtual latutoria amb activitats proposades i avaluables, alliurar mitjangant I'opcio de "Tasca'
(fixant el temps de lliurament). Discussio i correccio presencia al'aulaen e seu horari establert.

Seminaris

- EnelsgrupsA i B del grau de NHD els seminaris coordinats seran tots presencials d'acord amb les dates
que marca el calendari del curs. Es mantenen els requeriments de presentacié de memoria, diari de treball
i realitzacié d'un Power point.

En el doble grau (Farmaciai NHD) els seminaris son no coordinats. Es desenvoluparan, en grup,
activitats relatives a un tema relacionat amb I'assignatura que requereix per part de I'alumnat recerca
d'informacio i consulta de documents proporcionats pel professor. El treball es pujara com Tascaal'Aula
Virtual per alasevaavaluacio. L'hora programada al calendari academic esrealitzara amb classes
presencials.
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Practiques
- Realitzades en el primer semestre
4. Avaluacio

- Es preveu avaluacio presencial d'alguna de les proves d'aval uacié teoricopractic amb preguntes del
mateix tipus indicat en la guia docent 2020-2021 de temps limitat raonable (no superior a2h). Si les
condicions sanitaries no ho permeteixen, es transformarial'avaluacio amodel en linia.

Es manté la proporcio6 de les diferents activitats aval uables sobre la nota final establerta en la guia docent
de 2020-2021, consistents en avaluacio continua amb proves teoricopractiques (70%), seminaris
coordinats (10%), tutories (10%) i memoria -fitxes de practiques (10%).

33942 Bromatologia 10



