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Web

Descricién A BROMATOLOXIA, palabra que etimoldgicamente procede do grego e significa Tratado dos alimentos, é a
xeral ciencia que se ocupa do estudo dos alimentos en todos os seus aspectos: por unha banda a orixe (animal,

vexetal, mineral, etc), a estrutura, tanto macroscépica como microscépica, tamén se encarga de pescudar a
composicidn con respecto aos nutrientes, aos residuos abiéticos ou biéticos, e outros compofientes, outra das
sUas vertentes estuda o valor nutritivo de cada alimento, as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
esixidas na lexislacién; doutra banda contempla a elaboracién de alimentos e a tecnoloxia aplicada & sta
obtencién, procesado, envasado, distribucién; tamén estuda as alteracions e a conservacién, e encérgase de
aspectos lexislativos e da analise e control de calidade.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnol6xicos

A2 Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e os seus procesos tecnoléxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

Bl Capacidade de organizacidén e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B5 Capacidade de xestién da informacién

B7  Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B11 Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Comprender conceptos basicos e contidos xerais que abarca a Bromatologia A2
A4
Saber a composicién nutritiva dos alimentos Al
A2
Cofiecer a estrutura a nivel microscépico e macroscoépico (cor, cheiro, sabor e textura) dos Al
alimentos. Ad
Al3
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Familiarizarse cos procesos de elaboracion dos alimentos e comprender as alteraciéns internas A2 B2

gue sofren os mesmos desde que se obtefien ata que se consumen A4 B7
Al7 B1l
Al9

Cofecer a diferenza entre aditivos e impurezas, asi como o comprender a necesidade da A4 B2

utilizacién dos primeiros en alimentos e bebidas. Al7 B5
Al9 B11l

Saber definir, identificar e clasificar os alimentos e grupos de alimentos (materias primas e Al B2

produtos elaborados) A2 B7
A4 B11l

B13

Asociar as carateristicas fisico-quimicas e organolépticas coa composicion, alteracién e Al Bl

conservacién dos alimentos, sendo consciente dos factores que poidan modificalos. A2 B2
Ad B7
A6 B1l
Al7

Saber estimar os métodos de calidade alimentaria: valor nutritivo e valor sensorial. Al Bl
A2 B2
A4 B11l
Al9

Contidos

Tema

I: INTRODUCION. Conceptos de alimento, alimentacién e nutriente. Ciencias da

alimentacién. Evolucién histérica da Alimentacién. Compofientes dos
alimentos: nutritivos e non nutritivos. Clasificaciéons dos alimentos.

IIl. ALIMENTOS DE ORIXE ANIMAL.

II.1. Carnes e derivados.
I1.2. Aves e caza.

I.3. Peixes e derivados.
II.4. Mariscos e derivados.
II.5. Ovos e derivados.
I.6. Leite.

II.7. Derivados lacteos.

Ill. ALIMENTOS DE ORIXE VEXETAL.

I1l.1. Graxas vexetais.

[.2. Cereais e farifias.

I1.3. Derivados de cereais e farfas.
l1.4. Legumbres secas e derivados.
I1.5. Tubérculos, derivados e setas.
I11.6. Hortalizas e verduras.

IIl.7. Froitas e derivados.

[11.8. Edulcorantes naturais.

I1.9. Condimentos e especias.
[11.10. Alimentos estimulantes.

IV. BEBIDAS.

IV.1. Augas e bebidas non alcohdlicas.
IV.2. Bebidas alcohdlicas.

V. ADITIVOS E IMPUREZAS.

V.1. Aditivos.
V.2. Impurezas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 30 60 90
Seminarios 15 15 30
Practicas de laboratorio 15 0 15
Probas de resposta longa, de desenvolvemento 4 0 4
Informes/memorias de practicas 0 11 11

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
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Sesién maxistral

Son unha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan pola exposicién
oral do profesor dun tema do programa durante 50 minutos, & vez que os alumnos toman notas
(apuntamentos) dos aspectos mais relevantes do discurso.

Mediante a imparticion das leccidns alcanzanse tres obxectivos fundamentais : facilitar informacion
aos estudantes, promover a comprension de cofiecementos e estimular a sia motivacion e interese
pola materia.

Antes de iniciar cada tema (do cal se anticipara por adiantado un resumo) realizarase un pequeno
test para saber o grao de cofiecemento do alumno. Desta maneira poderanse identificar os
aspectos que se deben de matizar con mais profundidade na sesién maxistral.

Seminarios

Os seminarios e cuestionarios conforman unha ferramenta didactica de indubidable valor xa que
son un complemento ideal e necesario do programa de leccidns teéricas. Ademais, a liberdade que
ofrece esta ferramenta permite tanto complementar aspectos tedricos como practicos nos que non
se puido profundar adecuadamente. Neste sentido, 0s seminarios e cuestionarios tamén permiten
discutir os resultados obtidos e orientar ao alumno na sua presentacion.

Os seminarios desenvolveranse ao longo do curso académico, tratando de coincidir ben co final dos
temas ou bloques tematicos.

Practicas de laboratorio O programa de clases practicas estd orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas

basicas da andlise bromatolégico. As practicas selecciondronse de modo que o seu
desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de teoria,
seminarios e visitas a empresas. Tratase pois de que todas estas actividades contriblan
significativamente & formacién do alumno. As practicas son obrigatorias para superala materia.

Estas clases levaran a cabo no laboratorio do centro e realizaranse en grupos de ddas persoas. A
finalidade desta actividade é fomentar o traballo en grupo, fomentar que o alumno aplique os
cofiecementos adquiridos na clase tedrica, estimular a capacidade de autoaprendizaje e completar
de forma sélida os cofiecementos adquiridos. As sesidns de practicas sempre finalizaran cunha
discusion detallada de todo o proceso.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de

Avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,

laboratorio adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrales. Deste xeito poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. A gran achega da tutoria como
modalidade de ensino é a personalizacion e individualizaciéon do proceso de ensino-aprendizaxe. Por
medio da atencidn tutorial o profesor pode apoiar e asesorar ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As tutorias favorecen o
seguimiento do desenvolvemento do estudante, xa sexa nun ambito curricular especifico dunha
asignatura ou no progreso xeral na carreira. Permiten ao profesor ter un cofiecemento maior do
estudante: do seu desenvolvemento académico das suas dificultades, dos seus problemas persoais, etc.
Tamén propician a relacién interpersonal profesor-alumno.

Seminarios Avaliacién continua permite seguir en todo momento o progreso do alumno de forma individualizada,
adaptando as actividades do curso para complementar e apoiar os cofilecementos vistos nas clases
maxistrales. Deste xeito poderanse reforzar os puntos débiles da aprendizaxe a medida que avanza o
curso. A atencién personalizada completarase mediante as tutorias. A gran achega da tutoria como
modalidade de ensino é a personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-aprendizaxe. Por
medio da atencién tutorial o profesor pode apoiar e asesorar ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As tutorias favorecen o
seguimiento do desenvolvemento do estudante, xa sexa nun dmbito curricular especifico dunha
asignatura ou no progreso xeral na carreira. Permiten ao profesor ter un cofiecemento maior do
estudante: do seu desenvolvemento académico das suas dificultades, dos seus problemas persoais, etc.
Tamén propician a relacién interpersonal profesor-alumno.

Avaliacion
Descricién Cualificacion

Sesion maxistral Cuestionarios tipo test que o alumno terd que resolver ao comezo de cada 15
tema

Seminarios Os seminarios seran evaluados mediante cuestionarios que se plantearan ao 20
finalizar cada tema.

Practicas de laboratorio As préacticas do laboratorio evaluaranse mediante a elaboracién dunha 10
memoria de practicas e dun examen de preguntas curtas que se realizara a
finalizaciéon das mesmas

Probas de resposta longa, de Tratardse dun examen con preguntas tipo test e preguntas curtas 45

desenvolvemento

Informes/memorias de practicas  Presentarase unha memoria que recolla o traballo feito nas practicas e 10

resolva cuestiéns plantexadas
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

No caso de que os alumnos xustifiquen axeitadamente a sua non presencialidade, a sua avaliacién serd da mesma xeito
agas que non terian a puntuacién da sesién maxistral e por tanto as probas de resposta curta contarian un 45 % de nota.

Para superar a materia e obrigatorio obter un 4,5 nas probas escritas (temario e practicas).

Bibliografia. Fontes 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,

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,

Recomendacions

Materias que contintdan o temario
Ampliacién de bromatoloxia/001G040vV01601
Hixiene alimentaria/001G040V01602
Politicas alimentarias/001G040vV01604

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Nutricién e dietética/001G040V01503

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioquimica/001G040V01302

Quimica analitica/001G040VvV01303

Quimica e bioquimica alimentaria/001G040V01404
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