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Descripcién  Con la materia Ampliacién de Bromatologia se abarcaran:

general 1. Los aspectos tedricos y practicos necesarios para planificar, aplicar y gestionar la metodologia de analisis

mas adecuada para llevar a cabo el control y la evaluacién de la calidad de los distintos grupos de alimentos.
2. Los aspectos mds importantes del control y evaluacién de la calidad de los alimentos de origen animal y
vegetal, asi como de las bebidas.

Competencias

Cddigo

A3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos

C4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimiento de las mismas

C8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje
R1: Diferenciar la calidad de un alimento atendiendo a sus propiedades fisico-quimicas A3 B3 C4 D1
C13
C19
R2: Conocer los principios estadisticos basicos de andlisis de los alimentos A3 B5 (2 D1
c4 D5
C18
C19
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R3: Conocer los métodos de andlisis de los alimentos para efectuar el control y evaluacion desu A3 B3 C2 D1

calidad Cc8 D5
C13 D8
C17 D11
C19

Contenidos

Tema

I. PRINCIPIOS GENERALES EN EI CONTROL Y I.1. Caracterizacién y validacién de métodos de analisis

EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS 1.2. Estadistica aplicada al control de calidad
I.3. Evaluacion sensorial

II. METODOS GENERALES EN EI CONTROL Y I.2. Determinacién de: humedad, cenizas, proteinas, hidratos de carbono
EVALUCACION DE LA CALIDAD DE LOS y grasas

ALIMENTOS

IIl. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE 1II.1. Carnes y derivados

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL I1.2. Pescados, mariscos y derivados

I1.3. Huevos y derivados
II.4. Leches y derivados
IV. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE IV.1. Grasas y aceites naturales
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL IV.2. Cereles, harinas y derivados
IV.3. Hortalizas y derivados
IV.4. Frutas y derivados
IV.5. Condimentos y especias
IV.6. Alimentos estimulantes
V. CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD DE  V.1. Aguas
BEBIDAS V.2. Bebidas refrescantes
V.3. Bebidas alcohdlicas

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 28 28 56
Seminario 14 14 28
Practicas de laboratorio 14 14 28
Trabajo tutelado 0 38 38

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

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral La sesion magistral se trata de una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se
caracteriza
por la exposicién oral del profesor del temario del programa durante sesiones de 50 minutos con el
apoyo de presentaciones en Power Point y videos, fundamentalmente.
Después de cada tema se realizard un pequefio test para saber el grado de conocimiento del
alumno.

Seminario Los seminarios son un complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Esta
herramienta permite:
1. Complementar aspectos tedricos y practicos en los que no se pudo ahondar adecuadamente
durante las sesién magistral.
2. Resolver ejercicios, problemas y cuestiones relacionados con los distintos temas de la materia
llevados a cabo polo alumno de forma auténoma.
3. Discutir los resultados obtenidos y orientar al alumno en su presentacién al resto de la clase.
Los seminarios se desarrollaran al largo del curso académico, tratando de coincidir bien con el final
de los
temas o blogues tematicos.
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Practicas de laboratorio El programa de clases practicas esta orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las
técnicas basicas del andlisis bromatoldgico. Las practicas se han seleccionado de modo que su
desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia como clases de teoria y

seminarios.

Estas clases son obligatorias, se llevaran a cabo en el laboratorio del centro y se realizaran en

grupos

de dos o tres personas. La finalidad de esta actividad es fomentar el trabajo en grupo, que el
alumno aplique los conocimientos adquiridos en la clase tedrica, estimular la capacidad de
autoaprendizaje y completar de forma sélida los conocimientos adquiridos.
Las sesiones de practicas comenzaran siempre con una discusion detallada de todo el proceso por
parte del profesor. Durante estas sesiones, cada alumno recogera en su cuaderno de laboratorio
todos aquellos aspectos de importancia sobre lo trabajo realizado: tanto tedricos como de
procedimiento, asi como de calculos necesarios e interpretacion de resultados.

Trabajo tutelado

Elaboracién en grupo de un trabajo guiado y tutelado por parte del profesorado. El objetivo que se
persigue con dicho trabajo no es sélo que el alumno sea capaz de buscar informacién sino que
también la analice y gestione correctamente para presentarla a sus compaferos.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminario

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 magistral y seminarios. 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. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta al estudiante en su proceso
formativo, ademds de asistir al alumno en las dudas que pudieran surgir en las sesiones magistral o

en la resolucion de boletines/cuestionarios.

Practicas de
laboratorio

La atencién personalizada se completard durante la realizacién de las practicas de laboratorio
mediante las tutorias. En estas tutorias el profesorado atiende, facilita y orienta al estudiante en su
proceso formativo, ademads de asistir al alumno en las dudas que pudieran aparecer en las sesiones

de précticas.

Trabajo tutelado

La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. En estas tutorias el profesorado

atiende, facilita y orienta al estudiante en su proceso formativo, ademas de asistir al alumno en las

dudas que pudieran surgir durante la elaboracién del trabajo tutelado.

Evaluacion

Descripcion Calificacion  Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Leccién La comprensién e interiorizacién de los contenidos de la materia se 40 A3 B3 C2 D1

magistral evaluaran a lo largo de todo el bimestre mediante un examen compuesto C4 D5
por preguntas cortas y problemas. Cc8 D8
El examen supondra un 40% de la nota final de la materia y debera C13
obtenerse una puntuacién minima de 4,5 puntos sobre 10 para poder C17
superarla. C18

C19
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RAL, RA2 y RA3.

Seminario Los distintos seminarios seran evaluados mediante diversas pruebas 20 A3 B3 C2 D1
escritas a lo largo del bimestre en las que se planteardn problemas/casos C4 D5
practicos. C8 D8
Se evaluaran los resultados de aprendizaje RAL, RA2, RA3

Practicas de Para superar la materia serd obligatoria la realizacién de todas las 20 A3 B3 C2 D1

laboratorio practicas, la elaboracién B5 C4 D5
y entrega en el tiempo establecido de una memoria de practicas y tener C13 D8
como minimo 4,5 puntos sobre 10 en el examen de practicas que se C17 D11
realizard a la finalizacién de las mismas. C18
En la evaluacién de este item también se tendra en cuenta la actitud y
participacién del alumno en el laboratorio.

Se evaluard el resultado de aprendizaje RA3.

Trabajo tuteladoLa evaluacién de este item englobard la participacién activa de cada 20 A3 B3 C2 D1
miembro del equipo en el desarrollo y elaboracién del trabajo, el contenido, B5 C4 D8
su presentacion y exposicién oral. C8 D11

Se evaluaran los resultados de aprendizaje RA1, RA2 y RA3.
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Otros comentarios sobre la Evaluacion

- El alumno superard la materia cuando la media ponderada de todos los items sea igual o superior a 5,0. De no alcanzar el
minimo establecido para el examen tedrico y el practico (4,5 puntos), no se considerara la materia aprobada, aunque
numéricamente se alcance el 50 % con la suma de las notas obtenidas en todos los items.

- En caso de que los alumnos trabajen y por tanto justifiquen adecuadamente a no presencialidad en la sesién magistral, las
pruebas de seminario se podra hacer en horarios convenidos para facilitar la realizacién de los mismos.

- Las sesiones de practicas de laboratorio son obligatorias para todo el alumnado y se calificardn mediante la evaluacién de
las memorias y el examen de practicas, suponiendo cada uno el 50% de la nota global de este item. En el caso de no
superar el examen de practicas y/o el examen del temario en la convocatoria 12 ordinaria, se conservardn las calificaciones
obtenidas en los trabajos tutelados, seminarios y en las memorias de laboratorio para la convocatoria 22 ordinaria.

- Aquellos alumnos que no superen la materia en el presente curso académico, pero que si superen las Practicas de
Laboratorio, se mantendrd la nota de este item en sucesivas convocatorias.

- El material permitido para la realizacién de las pruebas escritas, consistira en el enunciado de la prueba, Gtiles de escritura
y calculadora. No se permitird el uso de ningln dispositivo electrénico. El incumplimiento estas normas se castigara con la
calificacién de suspenso (0) en la convocatoria donde se produzca dicho incumplimiento.

- Los exdamenes tendran lugar el 1 de junio del 2020 las 10:00 h (12 edicién) y el 30 de junio del 2020 las 10:00 h (22
edicién). La convocatoria Fin de Carrera sera el 7 de octubre del 2019 las 16:00 h. En caso de error en la transcripcién de las
fechas de exdmenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en el tablero de anuncios y en la web del
Centro.

- Convocatoria Fin de Carrera: el alumno que opte por examinarse en Fin de Carrera sera evaluado sélo con el examen (que
valdrd el 100% de la nota). En el caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado al igual que el
resto de los alumnos.

- No se permitira la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo serd considerado
motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién sera de 0.0.

- Compromiso ético: el alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no éticos
(copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados, utilizacién de dispositivos de telefonia mévil durante las horas de
clase...), que impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerard que el alumno no redne los
requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual serd de suspenso
(0.0).

Fuentes de informacion

Bibliografia Bdsica

I.). Larrafiaga, J.M. Carballo, M.M. Rodriguez, M.A. Fernandez, Control e Higiene de los Alimentos, McGraw Hill, 1998
S. Nielsen, Andlisis de los Alimentos, Acribia, 2009

Bibliografia Complementaria

A. Anzaldua, Evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica, Acribia, 1993

H.D. Belitz, W. Grosch, Quimica de los Alimentos, Acribia, 1997

H.G. Maier, Métodos Modernos de Analisis de Alimentos, Acribia, 1981

A. McElhaton, R. Marshall, J. Richard, Food Safety, Springer, 2007

R. Matissek, F.M. Schnepel, G. Steiner, Analisis de los Alimentos, Acribia, 1998

S. Otles, Methods of Analysis of Food Components and Additives, CRC Press, 2012

Y. Pic6, Chemical Analysis of Food. Techniques and Applications, Elsevier, 2012

Base de datos Scopus,

Base de datos Aranzadi,

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm, Agencia espafola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricidn,

Recomendaciones
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Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Higiene alimentaria/001G041V01604
Nutricién y dietética/001G041V01603
Politicas alimentarias/001G041V01605
Toxicologia alimentaria/001G041V01505

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Analisis instrumental/001G041V01403
Bioquimica/001G041V01302

Quimica y bioquimica alimentaria/001G041V01404
Técnicas de preparacion de muestras/001G041V01305
Bromatologia/001G041V01501
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