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Modulo Ciencia de los Alimentos Materia Analisis de A,llmentos y
Bromatologia

Curso 20 Semestre  1° Créditos 6 Tipo Obligatoria

Grado Ciencias

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

 Se recomienda haber cursado previamente todas las materias de formacién basica
programadas. En particular, se considera necesario
que el estudiante tenga unos conocimientos adecuados en Fisica, Quimica, Biologia,
Matematicas, Fisiologia y Bioquimica.

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

 Alimentacion, identidad cultural y diferenciacion social.
« Clasificacion y estudio descriptivo de la composicion, propiedades y valor nutritivo de los
alimentos de origen animal y de otros alimentos

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

e CGO2 - Resolucion de problemas

* CGO03 - Trabajo en equipo

» CGOY4 - Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la practica
e CGO5 - Toma de decisiones

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

 CEO1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiol6gicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el desarrollo de

g la ciencia y tecnologia de los alimentos

g » CE02 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composiciéon y propiedades

e fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad
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» CE03 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas
condiciones 6ptimas para el consumo humano

e CE11 - Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la
identidad cultural de una sociedad

 CE15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de
intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

» Saber cudl es la composicion y propiedades de los alimentos de origen animal

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

* Realizar analisis bromatoldgicos, interpretar sus resultados y redactar informes,
asumiendo la responsabilidad de emitir dictamenes relacionados con la calidad
global de los alimentos analizados

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

1. Bromatologia. Concepto. Objetivos. Situacion actual y perspectivas. Concepto de
alimento, nutriente y productos alimentarios. Definiciones legales. Legislacion
alimentaria espafiola. Cédigo Alimentario Espafiol. Directivas comunitarias e
Internacionales.

2. Cultura y alimentacion. Funciones socioculturales de la alimentacion. Etapas y evolucion
historica de la alimentacion. Situacion actual y perspectivas futuras: biotecnologia'y
nutrigendmica.

3. Nuevos Alimentos: Introduccion, caracteristicas generales, conceptos y aplicaciones
nutricionales, tecnicas de eleboracion. Ejemplos: Alimentos Funcionales, Transgénicos,
Novel Foods, Ultraprocesados, etc.

4. Conservacion de alimentospor métodos fisicos y sus implicaciones en bromatologia.
Principios generales. Métodos fisicos de conservacion: aplicacion del frio y del calor a la
conservacion de alimentos. Desecacion, deshidratacion y liofilizacion. Radiaciones
ionizantes. Presurizacion. Atmésferas modificadas.

5.Conservacion de alimentos por métodos quimicos y sus implicaciones en bromatologia.
Métodos quimicos de conservacion. Salazén. Curado. Ahumado. Encurtido. Adobados y
escabeches. Glaseados y grageados. Acidificacion.

6. Carne. Introduccion. Definiciones legales y bromatoldgicas. Lineas de sacrificio porcino,
vacuno, lanar y aves. Implicaciones de los cambios post-mortem en la maduracion de la
carne, composicion quimica, propiedades organolépticas y valor nutritivo. Clasificacion
comercial y criterios de calidad. Etiquetado. Tecnologia del procesado de la Carne.
Productos y Derivados carnicos: Clasificaciones legales, tratamientos y tecnologia de los
procesos. Valor nutritivo.
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7.Pescado: Especies de consumo. Mariscos, moluscos y crustaceos de consumo Significado
en la alimentacion. Datos de Produccién y Consumo. Composicién. Valor Nutricional.
Criterios legales, analiticos, sensoriales y sanitarios de calidad. Principales indices de
degradacion. Formas de presentacion y conservacion: Definiciones legales, tecnologia de
los procesos. Derivados de pescados. Surimi.

8. Huevo. Definicion e importancia en la alimentacion. Estructura y composicion quimica.
Valor nutritivo. Criterios legales, analiticos y sanitarios de calidad y clasificacion.
Ovoproductos: Definiciones y procesos.

9. Leche: Definiciones, tipos e importancia en la alimentacion. Produccién y Consumo.
Estructura y composicion quimica. Valor nutritivo. Leche materna, importancia
nutricional. Procesado de la leche. Operaciones tecnolégicas basicas: recogida,
higienizacion, homogenizacién, métodos de conservacion. Tipos de leche: leches de
consumo, conservadas (evaporadas. condensada y en polvo). Leches fermentadas y
modificadas. Concepto de probidtico y prebidtico. Modificaciones quimicas y
bioquimicas, aplicaciones nutricionales, tipos, procesos tecnolégicos de elaboracion y
comercializacion.

10. Derivados lacteos: Nata. Mantequilla. Cuajada. Helados. Postres lacteos, Quesos.
Definiciones legales. Clasificaciones. Composicion quimica y valor nutritivo. Importancia
nutricional. Criterios legales, analiticos, sensoriales y sanitarios. Procesos tecnologicos
de elaboracion, conservacion y comercializacion. Subproductos lacteos: obtencion y
aplicaciones.

PRACTICO

Seminarios/Talleres
« Investigacion en el area de la bromatologia aplicada a la tecnologia de los alimentos
mediante consultas en diferentes fuentes bibliograficas (bibliografia de la asignatura,
libros y revistas del sector alimentario) como bases de datos del campo alimentarioy
cientificas (Pubmed, Web of Science, Scopus)
Practicas de Laboratorio

1. Calidad comercial del pescado. Determinacion del grado de frescura. Determinacion de
nitrégeno basico volatil total.

2. Calidad comercial del huevo. Determinacion del grado de frescura mediante examen
visual y ovoscopio. Clasificacion legal de los huevos.

3. Analisis de embutidos. Determinacion del contenido en humedad. Andlisis de nitratos y
nitritos mediante espectrofotometria.

4. Analisis de la leche. Determinacion de la densidad. Determinacion del contenido en
lactosa (método oficial de la cloramina T), Analisis de la acidez. Determinacion de la
estabilidad de 1a leche al calor. Determinacion de la actividad peroxidasa, fosfatasay
reductasa.

Practicas de Campo
e Visita Industria Carnica y/o Lactea

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL

e MADRID-VICENTE, A. Ingenieria y produccion de alimentos. Ed. AMW Ediciones. 2016
e MIRANDA-ZAMORA, W.R. Manual de tratamiento térmico y envasado de alimentos. Ed.
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AMW Ediciones. 2017

e GIL, A. Tratado de Nutriciéon. TOMO II. Composiciéon y Calidad Nutritiva. 2005.

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. 22 Edicion. Ed. Acribia. 1997.

« BELLO GUTIERREZ, ]. Ciencia Bromatolégica. Ed. Diaz de Santos. 2000.

* 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. 1988.

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

» FEHLEABER, K. Higiene Veterinaria De Los Alimentos. Ed. Acribia. 1998.

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

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

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

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

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

e 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.

« ORDONEZ y col. Tecnologia de los alimentos. Vol. 1y II. 1998.

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

* 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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

ENLACES RECOMENDADOS

« https://european-union.europa.eu/index__es Pagina Oficial de la Unién Europea (en
espaiiol) donde se puede encontrar desde datos estadisticos a campafias alimentarias y de
seguridad. Asi como el servidor de legislacion (Eurolex).

« https://www.efsa.europa.eu/es Agencia Europea de Seguridad Alimentaria.

« https://www.mapa.gob.es/es/ Pagina Oficial del M° de Agricultura pesca y Alimentacion.
Gran cantidad de informacion incluida toda la normativa, caracteristicas, etc. De los
productos con Denominacion de calidad.

o 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.

e https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan__inicio.htm Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

e https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrolloso
stenible.html Consejeria de Agricultura. Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible de la
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Junta de Andalucia.

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

« https://www.usda.gov/ Pagina oficial de Nutricién de la USDA americana.

« https://fiab.es/ Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas (FIAB).

METODOLOGIA DOCENTE

« MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

MDo2 - SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunion coordinada por el profesor.

MDo3 - RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numeéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decision razonada.

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

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Conocimientos tedricos
* Se realizara 1 examen parcial eliminatorio y un examen final segtn lo establecido en el
calendario oficial de examenes del grado.
* Los examenes constaran de un minimo de 6-8 preguntas, de respuesta libre, donde se
evaluara el conocimiento adquirido en las ensefianzas teoricas.
« El temario del parcial sera eliminado con una calificacién minima de 5 para la
convocatoria ordinaria, sin embargo no se guardara para la siguiente convocatoria.
» La calificacion de estos examenes supondra el 70%de la nota final de la asignatura.
« La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y
equilibrado de toda la materia evaluada en dicha prueba.
 La asistencia a las clases tedricas se contabilizara con un 5%.de la calificacion total de la
asignatura, hasta un maximo de 0.5 puntos sobre la calificacion final.
Conocimientos practicos
PRACTICAS
» Larealizacion de las practicas es obligatoria, siendo imprescindible la asistencia a todas
las sesiones de las mismas y su superaciéon mediante una prueba escrita.
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« Los alumnos que no superen el examen de practicas, podran recuperarlo en un examen
extraordinario cuando terminen las practicas de la asignatura.
* La calificacion de practicas contabilizara un 15%de la nota final de la asignatura.
SEMINARIOS/TRABAJOS AUTONOMOS
« Estos trabajos, consistiran en la realizacion de trabajos autonomos por parte del
alumnado para profundizar sobre temas del programa teorico y practico de la asignatura,
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 responsable que
resolvera de forma concreta los problemas que le planteen los alumnos. La exposicion de
estos trabajos, se hara de forma resumida en las clases presenciales, con el objeto de
iniciar al alumno en las tareas docentes
* Larealizacion de los seminarios por parte de los alumnos es obligatoria.
» La calificacion supondra un 10%de la nota final
* Los trabajos de lectura obligatoria referentes al programa seran evaluados en los
examenes parciales y final.
La calificacion de cada una de las partes se desglosa a continuacion:
e CONOCIMIENTOS TEORICOS: 70%
e CONOCIMIENTOS PRACTICOS: 15%
o ASISTENCIA A CLASES (HASTA 0,5 PUNTOS): 5%
« TRABAJO AUTONOMO (+Exposicién):10%
Para poder aplicar este sistema de evaluacion es necesario que la nota de los conocimientos
tedricos y practicos sea como minimo 4.0 sobre 10.0 en ambos casos. Ademas, el trabajo
auténomo sera obligatorio.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

* La evaluacion extraordinaria se llevara a cabo mediante una prueba escrita del contenido
de la asignatura.

« Se consideraran las calificaciones del contenido practico (practicas y seminarios), cuando
resulte beneficioso para la calificacion final del alumno. En este supuesto se ajustaran a
los siguientes porcentajes: 70% conocimientos teéricos, 15 % conocimientos practicos y
15% seminarios y trabajos autonomos).

EVALUACION UNICA FINAL

« Aquellos alumnos que, por motivos debidamente justificados, no se acojan al método de
evaluacion continua realizaran un examen final que constara de una parte tedricay una
parte practica. La parte tedrica representara el 70% y la practica el 30% de la calificacion
final.

» La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes.

* Los/las alumnos/as que deseen acogerse a esta modalidad de evaluacion tendran que
solicitarlo al director/a del Departamento en las dos primeras semanas de imparticion de
la asignatura, o en las dos semanas siguientes a su fecha de matriculacion, alegando y
acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluaciéon
continua.

INFORMACION ADICIONAL

Los estudiantes deben consultar la pagina Web del Departamento para la actualizacién de los
datos relacionados con la docencia y, especialmente, los apartados de horario de tutoria de los
profesores, procedimiento de peticién de evaluacion tnica final y otros apartados que el profesor
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indique, asi como la plataforma de docencia PRADO-2.

En relacion con otros aspectos que pueden afectar al desarrollo y evaluacion de la presente
asignatura, se remite al alumnado a la informacion que se ofrezca mediante avisos puntuales en
la pagina web oficial del Departamento de Nutricion y Bromatologia (
https://www.ugr.es/~nutricion/ ), y especialmente a la documentacién publicada en sus
apartados de docencia e informacion del alumnado.

Consultese ademas la Normativa de evaluacion y calificacion de los estudiantes de la Universidad
de Granada https://www.ugr.es/universidad/normativa/texto-consolidado-normativa-
evaluacion-calificacion-estudiantes-universidad-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 metodolégicas especial.
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