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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética

Doble Grado:

Asignatura: Bromatologia

Modulo: Ciencias de los alimentos

Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Quimica

Ano académico:

2010-2011

Semestre: Primer semestre
Créditos totales: 4,5 ECTS
Curso: 2°
Caracter: Obligatoria
Lengua de imparticion: Espaiiol
Modelo de docencia: | B1
a. Enseiianzas Basicas (EB): 60%

b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 40%

¢. Actividades Dirigidas (AD):
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura Isabel Cerrillo Garcia

2.2. Profesores

Nombre: Isabel Cerrillo Garcia

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Nutricion y Bromatologia

Categoria: Profesor Contratado Doctor

Horario de tutorias:

Miércoles de 12:00 a 14:00h, jueves de 10:00 a 12:00h y
viernes de 9:00 a 11:00h (Previa cita mediante webCT)

Numero de despacho:

Edificio 22, Planta Baja, Despacho 4

E-mail:

icergar@upo.es

Teléfono:

954977613
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

El objetivo fundamental de la asignatura es el conocimiento de todos los aspectos
generales que afectan a los alimentos, tales como su clasificacion, composicion quimica,
propiedades fisicoquimicas y valor nutritivo en funcion de su procesado y sus fuentes de
obtencion. Asi como, los conocimientos basicos para la evaluacion de la calidad de los
alimentos y las alteraciones que la modifican.

En concreto, se pretenden los siguientes resultados del aprendizaje:

1. Ser capaz de diferenciar los distintos grupos de alimentos.

2. Conocer los componentes principales de los grupos de alimentos, asi como el
valor nutricional de cada uno de ellos.

3. Ser capaz de entender cuales son los procesos y mecanismos que afectan al
deterioro de los alimentos y como prevenirlo.

4. Poder usar con facilidad las bases de datos y las tablas de composicion de
alimentos.

5. Conocer las principales fuentes de informacion en alimentacion.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La Bromatologia es esencial para el Dietista-Nutricionista, puesto que como expertos en
alimentacion deben de saber la clasificacion, composicion de los alimentos y su valor
nutritivo, asi como las alteraciones que se producen en los mismos que merman su valor
nutritivo o su seguridad alimentaria. Este conocimiento es importante en todos los
ambitos profesionales: dietista clinico, investigador o de la industria.

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos

Para cursar esta asignatura no se establecen requisitos previos. Sin embargo, resulta
aconsejable, para un aprovechamiento mejor de la asignatura, que quien la curse haya
superado las asignaturas de Bioquimica y Quimica aplicada de ler curso.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

1. Posesion y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

2. Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

3. Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios
derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética o cientifica.

4. Capacidad de anélisis y sintesis.

5. Saber exponer en forma escrita y oral.

6. Capacidad critica.

4.2. Competencias del Médulo que se desarrollan en la asignatura

1. Identificar y clasificar los alimentos y los productos alimentarios. Conocer su
composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas y funcionales, su valor nutritivo,
su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas, asi como las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

2. Conocer y aplicar los fundamentos del anélisis sensorial de productos alimentarios.

3. Interpretar y manejar las tablas de composicion de alimentos.

4. Manejar las bases de datos publicas y privadas sobre la composicion de los alimentos.

4.3. Competencias particulares de la asignatura

1. Conocer la definicion y clasificacion de los alimentos desde el punto de vista
bromatologico.

2. Conocer la composicion quimica de los alimentos, asi como sus propiedades fisico-
quimicas y funcionales.

3. Saber que compuesto es el mayoritario en los diferentes alimentos.

4. Determinar su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas
y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnologicos y
culinarios.

5. Conocer los factores que alteran los alimentos y los procesos necesarios para evitarlos
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

La asignatura de Bromatologia comprende un total de 14 temas teoricos distribuidos en
4 bloques y 5 sesiones practicas.

CONTENIDO TEORICO

Bloque 1: ASPECTOS GENERALES

Tema 1.- Introduccién a la Bromatologia. Alimento y calidad de los alimentos.
Propiedades sensoriales de los alimentos. Concepto de Bromatologia y otras Ciencias de
la Alimentacion. Antecedentes histdricos. Definicion de alimento. Componentes y
funciones de los alimentos. Calificacion legal de los alimentos. Tipos de alimentos
comercializados. Definicion de calidad alimentaria. Evaluacion de la calidad. Atributos
sensoriales. Umbral sensorial. Compuestos responsables del color, sabor, olor, textura y
flavor.

Tema 2.- Estabilidad de los alimentos y tipos de alteraciones. Estabilidad de los
alimentos. Alteraciones fisicas. Alteraciones microbiologicas. Repercusion en la calidad
de los alimentos. Medidas de prevencion. Alteraciones quimicas y bioquimicas:
Alteracion de la fraccion lipidica. Pardeamiento enzimatico. Pardeamiento no
enzimatico. Repercusion en la calidad de los alimentos. Medidas de prevencion.

Tema 3.- Aditivos alimentarios. Concepto. Clasificacion. Justificacion de su uso.
Seguridad. Aspectos legislativos. Principales grupos de aditivos.

Bloque 2: ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Tema 4.- Carnes, pescados y mariscos. Productos carnicos. Pescado y sus derivados.
Definicion. Estructura del muasculo. Transformacion del musculo en carne. Clasificacion
de las carnes. Composicion quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion.
Denominaciones genéricas y especificas del pescado. Clasificacion. Composicion
quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion. Productos derivados.

Tema 5.- Huevos y ovoproductos. Denominacion. Clasificacion. Estructura.
Composicion quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion. Ovoproductos.
Tema 6.- Leche y productos lacteos. Tecnologia de la leche y sus derivados. Definicion.
Composicion quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion. Clasificacion
de la leche segun el tratamiento tecnoldgico. Productos lacteos: Caracteristicas de las
leches fermentadas. Nata. Mantequilla. Cuajada. Quesos. Requeson. Concepto.
Clasificacion. Composicion quimica. Valor nutritivo.

Bloque 3: ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Tema 7.- Legumbres y derivados. Denominaciones genérica y especificas. Composicion
quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion.

Tema 8.- Cereales y derivados. Estructura del grano. Composicién quimica. Valor
nutritivo e importancia en la alimentacion. Los productos de molineria. Harinas. Pan.
Productos de bolleria. Pastas alimenticias. Productos de pasteleria y reposteria. Cereales



S E V I L L A

GUIA DOCENTE

Curso 2010-2011
para desayuno. Composicion quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion.
Tema 9.- Hortalizas, verduras y tubérculos. Concepto. Clasificacion. Composicion
quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion. Derivados.
Tema 10.- Frutas y frutos secos. Tecnologia de frutas y verduras. Concepto.
Clasificacion. Composicion quimica. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion.
Proceso de maduracion de las frutas. Derivados. Frutas desecadas. Mermeladas,
confituras y jaleas. Frutas confitadas. Zumos de frutas. Néctares de frutas. Concentrados
de zumos de frutas. Concepto. Composicion quimica. Valor nutritivo e importancia en
la alimentacion.

Bloque 4: ALIMENTOS DE OTROS GRUPOS

Tema 11.- Aceites y grasas alimentarias. Tecnologia de aceites y grasas comestibles.
Definicion. Clasificacion. Composicion. Valor nutritivo e importancia en la
alimentacion. Grasas comestibles naturales de origen vegetal. El Aceite de oliva:
definicidon, composicion, valor nutritivo y caracteristicas saludables. Aceites de
semillas. Grasas de origen animal.

Tema 12.- Alimentos estimulantes: Café, Te, Cacao y chocolate. Café y sucedaneos. T¢.
Cacao. Chocolate. Composicion. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion.
Tema 13.- Bebidas alcoholicas y no alcohdlicas. Tipos de Bebidas. Componentes, valor
nutritivo e importancia en la alimentacion.

Tema 14.- Alimentos dietéticos, alimentos enriquecidos, alimentos funcionales.
Definicion y diferencias. Clases de alimentos funcionales.

CONTENIDO PRACTICO

Practica 1: Evaluacion sensorial de la calidad de los alimentos.

Practica 2: Alteracion de los alimentos: Reaccion de pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Oxidacion de las grasas.

Practica 3: Estructura del huevo y efectos del envejecimiento del huevo.

Practica 4: Determinacion de parametros de la leche: Elaboracion de queso fresco.
Practica 5: Determinacion de parametros en frutas y derivados.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

- Presentacion en aula de conocimientos teoricos (20 horas)

- Realizacion de las sesiones practicas de laboratorio en 3 grupos de 20 alumnos
aproximadamente, que complementan el contenido teorico de cada uno de los bloques
que comprenden la asignatura (14 horas)

- Desarrollo de actividades voluntarias e individuales sobre temas concretos que se
valoraran y evaluarén a lo largo del curso.
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7. EVALUACION

Aspectos Criterios Instrumento Peso
Examen final | - Dominio de los conocimientos | - Examen escrito | 40%
teorico. teoricos de la asignatura. teorico.

Examen final | - Dominio de los conocimientos | - Examen escrito | 20%

practico. practicos de la asignatura. practico.

Practicas - Actitud participativa. - Observacion y 15%
- Manipulacién del material de | notas del profesor.
practicas. - Cuaderno de
- Interpretacion de los resultados. actividades.

Actividades - Entrega de la actividad. - Valoracion de la | 10%

individuales - Presentacion. actividad
- Resultados correctos. entregada.

Asistencia  y | - Asistencia a las clases. - Observacion y | 10%

participacion - Actitud participativa en la clase notas del profesor

Tutorias - Uso de las tutorias. - Observacion  y | 5%

- Interés

notas del profesor.
- Revision del foro
WebCT.
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