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Descripcién  La BROMATOLOGIA, palabra que etimolégicamente procede del griego y significa Tratado de los alimentos, es
general la ciencia que se ocupa del estudio de los alimentos en todos sus aspectos: por un lado el origen (animal,

vegetal, mineral, etc), la estructura, tanto macroscépica como microscépica, también se encarga de
averiguar la composicién con respecto a los nutrientes, a los residuos abiéticos o biéticos, y otros
componentes, otra de sus vertientes estudia el valor nutritivo de cada alimento, las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales exigidas en la legislacién; por otro lado contempla la elaboracién de alimentos y la
tecnologia aplicada a su obtencién, procesado, envasado, distribucién.

Competencias

Cddigo

Bl Capacidad de analisis y sintesis.

B1l Habilidades de razonamiento critico

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.
C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos.
C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

RAL: Adquirir destreza en la elaboracién de informes y la interpretacién de resultados Bl

Bl1l
RA2: Conocer y comprender la composicién de los alimentos y las materias primas y adquirir Cl
destreza en la categorizacién de los distintos alimentos.
RA3: Ser conscientes de los factores que afectan a las variaciones en la composicién C2
nutritiva y relacionar el valor nutritivo con el proceso de elaboracién C6

Contenidos
Tema
I. INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA. Conceptos de alimento, alimentacién y nutriente.
Il. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL. II.1. Carnes y derivados.
I.2. Pescados, mariscos y derivados.
I.3. Huevos y derivados.
I.4. Leche y derivados.
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Ill. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL. [I.1. Grasas vegetales.

II.2. Cereales, harinas y derivados.
II.3. Legumbres secas y derivados.
l11.4. Tubérculos, derivados y setas.
IIl.5. Hortalizas y verduras.

I1.6. Frutas y derivados.

[1.7. Edulcorantes naturales.

[11.8. Condimentos y especias.

[1.9. Alimentos estimulantes.

IV. BEBIDAS. IV.1. Aguas y bebidas no alcohdlicas.
IV.2. Bebidas alcohdlicas.
V. ADITIVOS E IMPUREZAS. V.1. Aditivos.

V.2. Impurezas.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 28 56 84
Seminarios 14 21 35
Practicas de laboratorio 14 0 14
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 4 0 4
Informes/memorias de practicas 0 13 13

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

Son una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan por la exposicién
oral del profesor de un tema del programa durante 50 minutos, al tiempo que los alumnos toman
notas (apuntes) de los aspectos mas relevantes del discurso.

Mediante la imparticién de las [Jlecciones[] se alcanzan tres objetivos fundamentales : facilitar
informacioén a los estudiantes, promover la comprensién de conocimientos y estimular su
motivacién e interés por la asignatura.

Al finalizar cada tema se realizard un test para estimar el grado de conocimiento del alumno. De
esta manera se podran identificar aquellos aspectos sobre los que el alumno tiene que incidir en su
estudio.

Seminarios

Los seminarios conforman una herramienta didactica de indudable valor ya que son un
complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Ademas, la libertad que ofrece
esta herramienta permite tanto complementar aspectos tedricos como practicos en los que no se
ha podido profundizar adecuadamente. En este sentido, los seminarios y cuestionarios también
permiten discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacion.

Los seminarios se desarrollaran a lo largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el
final de los temas o bloques tematicos.

Practicas de laboratorio

El programa de clases practicas estd orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas basicas del andlisis bromatolégico. Las practicas se han seleccionado de modo que su
desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia como clases de teorfa,
seminarios y visitas a empresas. Se trata pues de que todas estas actividades contribuyan
significativamente a la formacién del alumno.

Estas clases se llevaradn a cabo en el laboratorio del centro y se realizardn en grupos de dos/tres
personas. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo, fomentar que el alumno
aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedrica, estimular la capacidad de auto-aprendizaje
y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Practicas de La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma

laboratorio individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencidn personalizada se completard mediante las tutorias. La gran
aportacion de la tutoria como modalidad de ensefianza es la facilitacion de la personalizacién e
individualizacion del proceso de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial el profesor
puede apoyar y asesorar al estudiante en su proceso de aprendizaje, ajustandose a sus peculiaridades y
necesidades concretas. Las tutorias favorecen el sequimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un
ambito curricular especifico de una asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al
profesor tener un conocimiento mayor del estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de
sus problemas personales, etc. También propician la relacién interpersonal profesor-alumno.
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Seminarios La evaluacién continua permite seguir en todo momento el progreso del alumno de forma
individualizada, adaptando las actividades del curso para complementar y apoyar los conocimientos
vistos en las clases magistrales. De esta manera se podran reforzar los puntos débiles del aprendizaje a
medida que avanza el curso. La atencién personalizada se completard mediante las tutorfas. La gran
aportacion de la tutoria como modalidad de ensefianza es la facilitacién de la personalizacién e
individualizacién del proceso de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencién tutorial el profesor
puede apoyar y asesorar al estudiante en su proceso de aprendizaje, ajustdndose a sus peculiaridades y
necesidades concretas. Las tutorias favorecen el sequimiento del desarrollo del estudiante, ya sea en un
ambito curricular especifico de una asignatura o en el progreso general en la carrera. Permiten al
profesor tener un conocimiento mayor del estudiante: de su desarrollo académico de sus dificultades, de
sus problemas personales, etc. También propician la relacién interpersonal profesor-alumno.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje

Sesion magistral Cuestionarios tipo test que el alumno tendra que resolver al 15 C1
finalizar cada tema C2
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 Cé6

Seminarios Los seminarios seran evaluados mediante cuestionarios que se 20 C1
plantearan al finalizar cada tema. C2
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3 C6

Practicas de laboratorio Las practicas de laboratorio se evaluardn mediante un examen 10 C1
que se realizard a la finalizacién de las mismas. C2
Para superar la asignatura es obligatorio la realizacién de las Cé6
practicas y aprobar dicho examen
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3

Pruebas de respuesta larga, de Se tratard de un examen compuesto por preguntas tipo test, 45 C1

desarrollo preguntas cortas y de desarrollo. C2
Para superar la asignatura serad necesario aprobar el examen. Cé6
Resultados del aprendizaje evaluados: RA2, RA3

Informes/memorias de Las practicas de laboratorio se evaluaran también mediante la 10 Bl

practicas elaboracién de una memoria de practicas que se presentara al B11

finalizar las mismas.

Resultados del aprendizaje evaluados: RAL

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Las fechas oficiales de los exdmenes del curso académico 2014/2015 seran:
Fin de Carrera: 28 de septiembre de 2015, a las 10:00 h

12 convocatoria: 27 de octubre de 2016, a las 16:00 h.

22 convocatoria: 1 de julio de 2016, a las 10:00 h.

Aquellos alumnos que trabajen y lo justifiquen mediante la presentacién de su contrato laboral, debido a que no pueden
realizar "seminarios" ni "cuestionarios tipo test", serdn evaluados teniendo en cuenta Unicamente las puntuaciones
alcanzadas en el examen y en las practicas de laboratorio. Es necesario recordar que aquellas personas que trabajan deben
asistir y realizar las practicas de laboratorio asi como entregar el informe o memoria de practicas para superar la
asignatura. La nota final de estos alumnos se promediara con la nota del examen (80 %) y la nota de préacticas de
laboratorio (20 %)

Fuentes de informacion

H.D. Belitz, W. Grosch., [Quimica de los Alimentos[], Acribia,

J. Bello Gutiérrez., [ICiencia bromatoldgica: principios generales de los alimentos[], Diaz de Santos,

C. Kuklinski., [Nutricién y bromatologia[], Omega,

I.). Larrafaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez., [[Control e Higiene de los Alimentos[], McGraw Hill,
G. Vollmer, G. Josst, D. Schenker, W. Sturm, N. Vreden., [[Elementos de Bromatologia descriptiva[], Acribia,
0.W. Fennema., [[Quimica de los Alimentos[], Acribia,

Royal Socity of Chemistry, http://www.rsc.org., Royal Socity of Chemistry,

Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria, http://www.aesan.mc.es,
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http://www.scopus.com, Elsevier,

Organizacién Mundial para Alimentacién y la Agricultura, http://apps.fao.org,

Pagina Oficial del Codex Alimentarius, http://www.codexalimentarius.net,

Calidad Alimentaria, http://calidadalimentaria.com,

US Food and Drug Administration, http://cfsan.fda.gov,

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Ampliacién de bromatologia/001G040vV01601
Higiene alimentaria/001G040V01602
Politicas alimentarias/001G040vV01604

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Nutricién y dietética/001G040V01503

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Bioquimica/001G040vV01302
Quimica analitica/O01G040V01303
Quimica y bioquimica alimentaria/001G040V01404
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