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Ampliacion de Bromatologia

Grado en Nutricién Humana y

Grado RO Ciencias de la Salud
Dietetica

Bromatologia, Tecnologia de los

Modulo Ciencias de los Alimentos Materia Alimentos y Tecnologia
Culinaria
Curso 20 Semestre  2° Créditos 6 Tipo Obligatoria

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

« Los propios del acceso al Titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética.
« Tener cursadas las asignaturas de Quimica General, Bioquimica, Fisiologia, Biologia,
Quimica y Bioquimica de los alimentos.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Segtin memoria de verificacién del Grado)

« Clasificacion y estudio descriptivo de la composicion, propiedades y valor nutritivo de los
alimentos de origen vegetal.

» Composicion y propiedades de otros alimentos: conservas, platos preparados, aguas y
bebidas.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

e CGOo2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo
habilidades para trabajar en equipo

» CGo3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de
nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad

e CGO5 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita,
con las personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida

» CG06 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios
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» CGo8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y
determinar su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de
sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios

» CG09 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de
los alimentos de origen animal y vegetal

» CG10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de
alimentos

e CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a
las caracteristicas del colectivo al que van destinados

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

 CE10 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios

 CE11 - 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 tecnolégicos y culinarios

» CE12 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos

 CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatolégico y sensorial de
productos alimentarios

 CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos

» CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional

» CE22 - Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo
de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento

 CE38 - Conocer la organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de
alimentacion

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

« Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion bromatolégica y propiedades
de los alimentos, la deteccion de sus alteraciones y fraudes, el procesado, la conservacion
y la evaluacion de la calidad de los alimentos.

 Capacidad para describir y explicar las modificaciones de los alimentos debidas a los
procesos de elaboracion, conservacion y deterioro.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

1. Alimentos lipidicos. Grasas alimenticias. Definiciones. Clasificacion. Grasas vegetales
comestibles: Aceite de oliva, Aceite de semillas oleaginosas: Obtenciéon, Composicion,
Valor nutricional, Tratamientos tecnolégicos de obtencion. Otras grasas vegetales.
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Procesos tecnolégicos de obtencién, conservacion y comercializacién. Criterios legales
analiticos y sanitarios. Grasas animales: Mantequilla. Procesos de elaboracion.
Composicion. Valor nutritivo. Otras grasas animales. Criterios legales, analiticos y
sanitarios. Grasas modificadas: Margarinas, Minarinas, Grasas sintéticas. Composicion.
Procesos de elaboracion. Criterios legales, analiticos, sanitarios y de calidad.

2. Cereales alimenticios. Trigo: estructura del grano, composicion, valor nutritivo.
Alteraciones y conservacion. Otros cereales alimenticios. Harinas: harina de trigo,
obtencion, composicion, propiedades tecnologicas (capacidad de panificacion), valor
nutricional). Criterios legales, sensoriales, analiticos y sanitarios. Derivados de los
cereales: Pan y pastas alimenticias: Definiciones. Obtencion. Propiedades. Composicion,
tipos y valor nutritivo. Otros derivados de cereales (Galletas, cereales de desayuno,
infantiles): tecnologia, importancia nutricional, criterios analiticos y sanitarios y de
calidad.

3.Leguminosas comestibles: Definicion. Su importancia en la alimentacién. Especies de
consumo mas frecuente. Derivados. Composicion: Compuestos toxicos y antinutritivos.
Criterios analiticos sanitarios y de calidad. Derivados comerciales: soja.

4. Hortalizas, verduras y frutas. Su papel en la alimentacion. Clasificacion y estudio de las
especies mas utilizadas. Composicion y valor nutritivo. Factores negativos para su uso.
Procesos tecnoldgicos de maduracion, conservacion y comercializacion. Derivados mas
importantes (zumos, congelados, conservas, etc.): Tecnologia, importancia nutricional.
Preparados comerciales. Hongos comestibles. Criterios legales, analiticos, sanitarios y de
calidad.

5. Alimentos Edulcorantes. Su papel en la alimentacion. Plantas azucareras: remolacha 'y
cafia de azucar. Fabricacion, refinado y tipos comerciales. Miel: definicién y propiedades.
Jarabes. Miel: Definicion. Tipos. Criterios analiticos, sanitarios y de calidad.

6. Alimentos estimulantes: definicion. Su papel en la alimentacién. Café: preparacion de las
semillas. Café tostado: preparacion y composicion. Café torrefactado. Adulteraciones.
Derivados del cafe. Sucedaneos. Cacao. Definicion. Preparacion de las semillas. Derivados
del cacao. Adulteraciones. Determinaciones analiticas. Té: definicion y preparacion.
Composicion y clases comerciales.

7. Condimentos y especias: Definicion, accion y clasificacion. Vinagres. Sal de cocina.
Azafran. Pimenton. Otras especias.

8. Agua: Definicion. Importancia en la alimentacion. Aguas potables: Potabilizacion. Aguas
de bebida envasadas. Bebidas analcoholicas: Definicion. Clasificacion. Papel en la
alimentacion. Bebidas refrescantes y carbonicas: Agua de soda. Gaseosas. Bebidas de
frutas y fantasia. Horchata. Criterios analiticos, sanitarios y de calidad.

9. Bebidas alcohdlicas: Su valor alimenticio. Vinos: Definicién, composicién y clasificacion.
Elaboracion. Caracteristicas. Criterios analiticos y sanitarios. Otras bebidas alcohdlicas:
Sidra, cerveza, aguardiente y licores: Definicién, composicion, elaboraciéon y
caracteristicas. Criterios analiticos, sanitarios y de calidad

PRACTICO

1. ALIMENTOS LIPIDICOS: ACEITES: GRADO DE ACIDEZ; INDICE DE PEROXIDOS; INDICE
DE REFRACCION; ABSORBANCIA EN ULTRAVIOLETA; ACIDOS GRASOS POR
CROMATOGRAFIA GASEOSA

2. ALIMENTOS HIDROCARBONADOS: HARINAS: PORCENTAJE DE
HUMEDAD; DETERMINACION DE CENIZAS; DETERMINACION DEL GLUTEN; PRESENCIA

g DE MEJORANTES (Bromatos, yodatos, persulfatos)

& 3. BEBIDAS ALCOHOLICAS: VINO: ACIDEZ TOTAL, VOLATIL Y FIJA; GRADO

E ALCOHOLICO; INDICES COLORIMETRICOS;
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4. Principios basicos en el analisis sensorial del aceite de oliva virgen. Fundamento.
Importancia como parametro de calidad. Atributos sensoriales. Vocabulario especifico.

5. Principios basicos en el analisis sensorial de vinos. Fundamento. Importancia en
enologia. Atributos sensoriales. Vocabulario especifico.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL

o ASTIASARAN y MARTINEZ. Alimentos Composicion y propiedades. Ed. McCraww-Hill.
Interamericana. 2000.

» BARROS, C. (Recopilador). Legislacion Alimentaria. Alimentaria. Madrid. 1976-
Actualizado con CD

e BELITZ. Quimica de los Alimentos. 32 Edicion. Ed. Acribia. 2002.

e BELLO GUTIERREZ, J. Ciencia Bromatoldgica. Ed. Diaz de Santos. 2000.

e BRENNAN, J. Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos. 32 Edicion. Ed. Acribia.
1998.

e CENZANO. Nuevo Manual de Industrias Alimentarias.1993.

« CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL. Ed. Textos legales.

e CHEFTEL, J.G. y col. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.2000.

» FELLOWS, P. Tecnologia del Procesado de Los Alimentos. Principios y Practicas. Ed.
Acribia. Zaragoza. 1993.

o FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. 2000.

e GIL, A. Tratado de Nutricion. TOMO II. Composicion y Calidad Nutritiva. 2005.

« HERNANDEZ, M. Tratado de Nutricién. Ed. Diaz de Santo0s.1999.

« HORST DIETER. Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Ed. Acribia. 2001

e LINDER, M.C. Nutricion. Aspectos Bioquimicos. EUNSA. 1996.

» MADRID, A. Reglamentaciones técnico sanitarias del sector alimentario. Ed. Madrid.
1988.

e MATAIX VERDU, J. Nutricién y Alimentacion Humana. I. Nutrientes y Alimentos. Ed.
Ergon. 2002.

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

e PAMPLONA, ].D. Enciclopedia De Los Alimentos Y Su Poder Curativo. 3 Tomos.

e POTTER y HOTCHKISS. Ciencia de los Alimentos. Ed. Acribia. 1999.

e PRIMO YUFERA. Quimica de los Alimentos. Ed. Sintesis. 1998.

* RANGEN, M.D. Manual De Industrias De Los Alimentos. Ed. Acribia. 1993.

« RODRIGUEZ, F° (Editor). Ingenieria de la Industria Alimentaria. Tomo II y III. Ed.
Sintesis. 2002.

e VOLLMER, G. Elementos de Bromatologia descriptiva. Ed. Acribia. 1999

ENLACES RECOMENDADOS

* http://europa.eu.int/index_ es.htm. Pagina Oficial de la Unioén Europea (en espaiiol)
donde se puede encontrar desde datos estadisticos a campaiias alimentarias y de
seguridad. Asi como el servidor de legislacion (Eurolex).
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o http://mapya.es/. Pagina Oficial del M° de Agricultura pesca y Alimentacion. Gran
cantidad de informacion incluida toda la normativa, caracteristicas, etc. D los productos
con Denominacion de calidad.

« http://www.ine.es. Pagina del Instituto Nacional de Estadistica. En el apartado de enlaces
aparecen casi todos los organismos oficiales regionales nacionales e internacionales.

* http://www.consumo-inc.es/home/home.htm. Instituto Nacional del Consumo. Con
guias y manuales de Consumo y gran informacion de Seguridad Alimentaria.

e http://www.seguridadalimentaria.org

* http://www.fao.org. Pagina Oficial de la FAO con bastante informacién en espafiol.
Incluye amplios informes y monografias del Codees Alimentario Mundis.

« http://www.fns.usda.gov/fns/. Pagina oficial de Nutricion de la USDA americana.

* http://www.cytali.org/tiki/tiki-index.php.

e http://agrovia.com/

* http://www.us.es/acta/.

* http://www.institutohuevo.com/scripts/index.asp. Instiruto del huevo

* http://geocities.com/paris/9282/cerveza.html. Mundo cervezero.

* http://elvino.com. El mundo del vino.

* http://www.molineriaypanaderia.com/.

* http://www.mercasa.es/. Asociacion de Mercados mayoristas.

METODOLOGIA DOCENTE

e MDo1 Leccion magistral/expositiva.

e MDO02 Seminarios y sesiones de discusion y debate.
e MDo4 Practicas de laboratorio y/o clinicas.

e MDo5 Practicas de campo.

« MDO08 Realizacion de trabajos en grupo.

e MDO09 Realizacion de trabajos individuales.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacién y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

« Evaluacion de los contenidos teodricos: Se realizaran examenes parciales eliminatorios
(la eliminacion de cada parcial, es independiente. Si el alumno ha eliminado los parciales
no tendra que realizar el examen final; si solo ha eliminado uno de ellos, el no superado lo
realizara en el examen final) y un final. Dicha nota de los conocimientos teéricos,
computaran con un 70% en la calificacion final, y que podra incluir una parte tipo testy
otra con preguntas de desarrollo de los conocimientos teéricos de la asignatura. En el
caso de los examenes escritos (parciales y finales) es necesario para que se pueda realizar
media aritmética entre ellos, el haber obtenido una calificacion minima de 4.5 (sobre 10),
en cada una de las pruebas escritas, cuando se comparta profesorado en la asignatura.

 Trabajo autonomo y asistencia. Estos trabajos, consistiran en profundizar sobre temas
del programas, o relacionados con la asignatura, y que tengan un interés actual, el
objetivo principal, es fomentar el trabajo en grupo, y ponerse en contacto con el profesor
que resolvera de forma concreta los problemas que le planteen los alumnos. La
exposicion de estos trabajos, sera obligatoria y se hara de forma resumida en las clases
presenciales, con el objeto de iniciar al alumno en las tareas docentes. La calificacion del
trabajo auténomo contribuira con un minimo del 10 % y la asistencia, con un maximo del
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5% a la nota final. Ademas, el trabajo autdnomo sera obligatorio.

* La evaluacion de los conocimientos y habilidades practicas de la asignatura. Sera
obligatoria la superacion de los conocimientos practicos, mediante la asistencia (solo se
acepta una falta recuperable) y la realizacion de una prueba escrita que avale sus
conocimientos del temario practico. Asi mismo, es obligatorio la elaboracién y entrega
del guidn de practicas con los resultados obtenidos, para su correccién y consideracion.
La nota de practicas supone un 15 % de la calificacion final obtenida.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

» Para la evaluacion extraordinaria se guardan las calificaciones de los examenes escritos
de la evaluacion ordinaria (segun criterio del profesor/a), y el valor del tinico examen
escrito sera del 70%. Trabajo autonomo sera el 15% y las practicas el 15%.

« Se guardan las calificaciones de la evaluacion ordinaria (segun criterio del profesor/a).

EVALUACION UNICA FINAL

« Examen teodrico. Sera el mismo que el examen teorico final correspondiente a la totalidad
del temario de la asignatura y sera el mismo al que se sometan los alumnos de evaluaciéon
continua que no hayan aprobado ningtn control, con un valor porcentual sobre la

calificacion final del 70%.

» Examen practico incluyendo aspectos practicos y tedricos: destrezas y habilidades,
elaboracion de informes y resolucion de problemas, con un porcentaje sobre calificacion
final: 30 %. Para ello deberan superar dos pruebas:

1. La realizacion practica en el Laboratorio de una practica elegida por el profesor al azar de
las existentes en el cuaderno de practicas de la asignatura. Opcionalmente, el profesor
podra someter al alumno a cuestiones practicas consistentes en la habilidad para
operaciones del laboratorio: valorar, pipetear, pesar, etc.

2. Un examen tedrico correspondiente a un caso practico de alguna practica del cuaderno
(resolucion de problemas) y 2-3 preguntas teoricas sobre el fundamento de dichas
practicas.

» El estudiante que desee acogerse a esta modalidad de evaluacién tendran que solicitarlo
al Director/a del Departamento en las dos primeras semanas a partir de la fecha de

matriculacién del estudiante, alegando v acreditando las razones que le asisten para
optar por la evaluacién tnica final.

INFORMACION ADICIONAL

» Normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada

« INCLUSION y DIVERSIDAD de la UGR. En el caso de estudiantes con discapacidad u otras
necesidades especificas de apoyo educativo, el sistema de tutoria debera adaptarse a sus
necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la Unidad de Inclusion de la
Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las medidas
adecuadas para que las tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion del
profesor, se podra solicitar apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se
trate de adaptaciones metodoldgicas especiales.
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