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Créditos ECTS 10.5
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Titulacion(es)

Titulacion

1103 - Grado de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos

Materias

Titulacion

1103 - Grado de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos

Coordinacion
Nombre
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la Alimentacion
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11 - Bromatologia Obligatoria

Departamento

265 - Medicina Prev. y Salud Pub., CC. Aliment,
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RESUMEN

(origen animal, vegetal, bebidas y otros).

|La asignatura contempla dos grandes bloques:

A .-Conceptos bési cos relacionados con @) Terminologia de la materia: Bromatologia, alimento-nutriente,
alimentaci én-nutricién, valor nutritivo, etc. b) Tipos de alimentos: funcionales, nuevos aimentosy
complementos alimenticios ¢) Calidad delos alimentosy aspectos legisativos

[B.-Estudio de la composicion, propiedades y parametros de calidad de |os distintos grupos de alimentos
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Materias del médulo basico fundamentalmente biologia, quimica general y organica y bioquimica.
Se recomienda cursar simultaneamente otras asignaturas del modulo de ciencias de los alimentos tales
como quimica de los alimentos y transformacion y conservacion.

COMPETENCIAS

1103 - Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos

- Capacidad de interpretar datos relevantes.

- Desarrollo de habilidades para emprender estudios posteriores.

- Capacidad para transmitir ideas, problemas y soluciones dentro del area de estudio.

- Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz, con perspectivas
de género.

- Poseer y comprender los conocimientos en el area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
- Conocer la terminologia propia de la materia.

- Conocer la definicion y clasificacion de los diferentes alimentos de acuerdo a normas legales de
ambito nacional, europeo e internacional.

- Conocer la composicion de los diferentes grupos de alimentos.
- Conocer las propiedades (nutricionales, tecnoldgicas y saludables) de los alimentos.

- Adquirir capacidad para evaluar las repercusiones del consumo de alimentos en la salud de la
poblacion.

- Conocer los parametros de calidad generales y especificos de cada grupo de alimentos.

- Adquirir capacidad de utilizar adecuadamente las fuentes de informacion y comunicacion disponibles.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Familiarizarse y mangjar correctamente la terminologia propia de la materia.
- Ser capaz de comparar la composicion y las propiedades (nutritivas, tecnol6gicas y beneficiosas) de los
distintos grupos de alimentos, utilizando las tablas y bases de datos de composicion de los alimentos.
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- Ser capaces de realizar la evaluacion nutricional de cualquier alimento en base a su composicion o
etiquetado general o nutricional, que le permitaintegrarlo en el binomio alimentacién-salud.

- Saber aplicar cuando, que, dondey como controlar la calidad de los alimentos.

- Conocer y saber manegjar |as principal es fuentes bibliograficas basicas y especializadas, asi como
al gunas fuentes informaticas de divulgacion de temas rel acionados con la bromatol ogia.

- Adquirir la capacidad de sintetizar y organizar, adecuadamente, informacion a partir de distintas
fuentes.

- Ser capaz de expresar, apropiadamente, los conocimientos adquiridos y poder relacionarlos con otros
previos.

- Adquirir actitud criticay creativa (iniciativay autonomia) que junto con €l rigor cientifico le permita
evaluar y resolver los problemas planteados.

- Actitud de cooperacion, atraves del trabajo en equipo, de intercambio de experiencia.

- Saber aplicar/ desarrollar 1os conocimientos y habilidades adquiridas con una actitud personal que
fomente el desarrollo de los derechos humanos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. GENERAL

Tema 1.-Bromatologia. Concepto. Guia docente.

Tema 2.- Concepto de alimento, nutriente y valor nutritivo. Clasificacion de alimentos.

Tema 3.- Alimentos funcionales. Nuevos alimentos. Complementos alimenticios.

Tema 4.- Tablas y bases de datos de composicion de alimentos

Tema 5.- Calidad de los alimentos. Concepto. Tipos (sanitaria, sensorial, nutricional y
tecnolégica).Principales alteraciones de los alimentos.

Tema 6. Informacion alimentaria: Etiquetado de alimentos.

2. Alimentos de origen animal

Tema 7.- Carnes y productos carnicos. Clasificacion. Composicion y valor nutritivo. Parametros de
calidad

Tema 8.- Pescado, productos de la pesca y derivados. Clasificacion. Composicién y valor nutritivo.
Pardmetros de calidad.

Tema 9.- Huevos y ovoproductos. Composicion y valor nutritivo. Caracteristicas de calidad.
Categorizacion comercial

Tema 10.- Leche y derivados lacteos. Composicién de la leche. Derivados lacteos. Clasificacion.
Composicion y valor nutritivo. Parametros de calidad.
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3. Alimentos de origen vegetal

Tema 11.- Grasas de origen vegetal. Grasas modificadas.. Parametros de calidad

Tema 12.- Cereales y derivados. Clasificacion. Arroz y trigo: estructura y composicién del grano. Harina:
composicion. Pan. Pastas alimenticias. Composicion y valor nutritivo. Productos de bolleria. Cereales
para el desayuno. Otros cereales. ParAmetros de calidad

Tema 13.- Legumbres. Clasificacion. Composicién. Valor nutritivo. Parametros de calidad.

Tema 14.- Tubérculos. Composicion y valor nutritivo. Parametros de calidad.

Tema 15.- Hortalizas. Clasificacion. Composicion y valor nutritivo. Parametros de calidad.

Tema 16.- Frutas. Clasificacién. Composicién y valor nutritivo. Derivados de frutas. Parametros de
calidad. Frutos secos

4. Bebidas

Tema 17. Agua. Agua de consumo publico. Aguas de bebida envasadas. Criterios de calidad.

Tema 18. Bebidas alcohdlicas. Clasificacion. Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Composicién y
valor nutritivo.Criterios de calidad.

Tema 19. Bebidas no alcohdlicas. Clasificacion. Composicion y valor nutritivo.Criterios de calidad

5. Otros

Tema 20. Alimentos estimulantes. Café, té, cacao y derivados. Sucedaneos.

Tema 21. Edulcorantes naturales. Clasificacion. Azucar. Productos de confiteria. Miel. Composicion y
valor nutritivo. Criterios de calidad.

Tema 22. Condimentos y especias. Clasificaciéon.Composicién

6. Sesiones practicas de laboratorio y aula informética

Cinco sesiones de laboratorio (4h/sesion):

1.-Aceites: Grado de acidez, indice de perdxidos, absorcion al UV

2.-Zumos de fruta: Vitamina C, densidad, grados brix. Leche: Humedad, extracto seco, cenizas
3.-Conservas vegetales: peso neto y escurrido, pH, acidez, cloruros

4.-Café. Determinacion de cafeina. Bebidas no alcohdlicas: determinacion de quinina
5.-Huevos: Trazabilidad. Parametros de frescura . Determinacion de colesterol

Dos sesiones (2x 2,5h)en aula de informatica

Comparacién de composicion y valor nutricional de alimentos utilizando tablas y bases de datos de
composicion de alimentos .

Evaluacién de etiquetado de alimentos
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 65,00 100
Préacticas en laboratorio 25,00 100
Seminarios 5,00 100
Tutorias regladas 4,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 25,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 100,00 0
Preparacion de actividades de evaluacion 20,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 12,50 0
TOTAL| 256,50

METODOLOGIA DOCENTE

EVALUACION

REFERENCIAS

Basicas

- 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.

GIL HERNANDEZ A. Tratado de Nutricion. Tomo 3. Composicion y Calidad Nutritiva de los alimentos

.Editorial Médica panamericana . Madrid. 2017

ORDONEZ J.A. (Editor). Tecnologia de los Alimentos. Vol 1y 2. Alimentos de origen animal. Sintesis.

Madrid. 1998.

PRIMO YUFERA, E. Quimica de los Alimentos. Sintesis. Madrid. 1997

- VALERO GASPAR T, RODRIGUEZ ALONSO P, RUIZ MORENO E, AVILA TORRES jm VARELA
MOREIRAS G. La alimentacién espafola. Caracteristicas nutricionales de los principales alimentos de
nuestra dieta. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién y Fundacion Espafiola de la Nutricion.
Madrid 2018. Disponible: https://www.fen.org.es/storage/app/media/imgPublicaciones/2018/libro-la-

alimentacion-espanola.pdf
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- FENNEMA, O.R.: Quimica de los Alimentos. y 4° ed., Ed. Acribia. Zaragoza, (2019).

Complementarias

- Cuadernos CDTI. Tecnologia de los Alimentos. Departamento de estudios y documentacion del
Centro para el desarrollo tecnolégico industrial. Madrid.1993.

CESNID (Centre dEnsenyament Superior de Nutricié | Dietética) Tablas de composicidn de alimentos.
Ed. Universitat de Barcelona. Barcelona. Espafia. 2002

SOUCI SW. FACHMAN W. KRAUT H. Food composition and nutrition tables.. La composition des
aliments: tableaux des valeurs nutritives. 6th revised and completed edition by Heimo Scherz und
Friedrich Senser. Stuttgart: Medpharm: Boca Ratoén (etc.): CRC. 2000.

- DE LAS CUEVAS INSA V. Trazabilidad basico. Ideas propias. Vigo. 2006
- ADRIAN P., POIFFAIT D. Andlisis nutricional de los alimentos. Ed Acribia. Zaragoza. 2003.

- https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
http://www.consumer.es/
https://fdc.nal.usda.gov/
https://colvetjaen.com/recopilacion-legislativa-en-el-ambito-de-salud-alimentaria/
http://www.mapa.gob.es/es/
https://www.mapa.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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