
LICENCIATURA DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. Curso 2010-2011 
Universidad Complutense de Madrid. Facultad de Veterinaria 

 
ASIGNATURA: EL AGUA Y OTRAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS 
SUBJECT (nombre en inglés): WATER AND OTHER ANALCOHOLIC 
BEVERAGES 
Tipo de asignatura:  OPTATIVA   
Créditos teóricos: 4 
Créditos prácticos: 2 
Curso de docencia:      1º     
Cuatrimestre de docencia: 2º 
Horario de clases teóricas:        L: 11-12; M,J:12-13      
Departamento/s Responsable/s:    Nutrición y Bromatología II: Bromatología       
Facultad:    FARMACIA      
Área/s de Conocimiento:   Nutrición y Bromatología  

Profesor/a Coordinador/a: Mª Teresa Orzáez Villanueva 
Departamento:  Nutrición y Bromatología II: Bromatología 
Facultad: Farmacia 
Teléfono: 91 3941802 - 1799 
Correo electrónico: mtorzaez@farm.ucm.es 

Profesor/es que imparten la asignatura: 
Mª Teresa Orzáez Villanueva, Mercedes García Mata, Mª Luisa Pérez Rodríguez 

 
Objetivos generales de la asignatura 
 

 

El agua. Suministro y distribución. Criterios de calidad y normativas vigentes. 
Potabilización de las aguas: distintos tipos de tratamientos. Otras bebidas 
analcohólicas: características, componentes, elaboración y legislación. 

 

Programa de clases Teóricas 
 

TEMA 1.- Agua de consumo humano: Importancia, funciones y necesidades en el 

organismo. Origen del agua. Ciclo hidrológico. 

TEMA 2.- Aguas continentales: Distintos tipos de abastecimientos. Características y 

calidad. 

TEMA 3.- Legislación española y comunitaria. Tipos de análisis y toma de muestras.  

TEMA 4.- Características organolépticas: Olor. Color. Sabor. Turbidez. 

TEMA 5.- Características físico-químicas. Temperatura, pH y conductividad. Cloruros, 

sulfatos. Dureza del agua: Calcio y Magnesio. Sílice. 

TEMA 6.- Caracteres físico-químicos: Hierro, manganeso y aluminio. Residuo seco. 

Otras sales. Gases disueltos: Oxígeno, anhídrido carbónico. 

TEMA 7.- Indicadores de contaminación: Compuestos nitrogenados, fósforo, materia 

reductora, microcistina. 

TEMA 8.- Compuestos tóxicos: Detergentes, plaguicidas, HPAs y metales pesados. 

Radiactividad. Características microbiológicas. 
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TEMA 9.- Tratamiento de potabilización del agua de consumo humano: Generalidades. 

Tratamientos previos. Prevención y eliminación de olores y sabores. Aireación. 

TEMA 10.- Tratamientos físicos: Coagulación y floculación. Sedimentación y filtración.  

TEMA 11.- Tratamientos de base. Incrustación y corrosión: Tratamientos y métodos de 

corrección. Eliminación de otros componentes. 

TEMA 12.- Tratamientos químicos: Cloración y otros métodos de desinfección. 

Fluoración de las aguas. 

TEMA 13.- Aguas envasadas. Naturaleza de los diferentes tipos de aguas envasadas. 

Composición química. Legislación. 

TEMA 14.- Aguas residuales. Concepto. Valoración de la carga contaminante. 

Depuración de aguas residuales. Tratamientos físico-químicos y biológicos. 

TEMA 15.- Otras bebidas Analcohólicas. Clasificación. Bebidas nutritivas. Zumos y 

néctares. Definición, composición y clasificación. Procesos de extracción, elaboración 

y almacenamiento. Legislación. 

TEMA 16.- Horchata de chufa. Definición. Características de la chufa. Diversos tipos 

de horchata. Composición y valor nutritivo. Proceso de elaboración. Legislación. 

TEMA 17.- Bebidas estimulantes: el té. Características y elaboración y distintas clases 

de té. El café: café verde, café instantáneo y descafeinado. Sucedáneos del café. 

TEMA 18.- Otras bebidas estimulantes. Cacao, chocolate para beber y bebidas afines. 

Características y elaboración. 

TEMA 19.- Bebidas refrescantes. Definición y clasificación. Materias primas y otros 

ingredientes. Procesos de elaboración y envasado. 

TEMA 20.- Características de los productos terminados. Características generadas y 

especificas. Alteraciones. 

TEMA 21.- Bebidas refrescantes no carbonatadas. Bebidas para deportistas. Otras 
bebidas. 

 

Programa  de Prácticas 
 

- Residuo seco. 
- Dureza por complexometría. 
- Calcio por complexometría. 
- Determinación de magnesio por diferencia. 
- Oxidabilidad al permanganato. 
- Cloruros. 
- Oxigeno disuelto. 
- Determinación de ácido carbónico. 
- Compuestos nitrogenados. 
- Acidez total e índice de formol en zumos. 
- Prolina en zumos. 
- Quinina en bebidas de quina. 
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- Cafeína en bebidas de cola. 
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Criterios de Evaluación  
 

- Labor del curso: prácticas, seminarios, trabajos realizados y examen final de la 
asignatura. 

 

Otros datos de interés 
 

 


