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Breve descriptor:

-Concepto de Bromatologia y de alimento.

-Componentes de los alimentos. nutrientes y otros componentes relacionados con las
propiedades de los alimentos. Compuestos indeseables de los alimentos. Tablas de
composicion.

-Aditivos: concepto, clasificacion y estudio de los distintos grupos

-Calidad de los alimentos: concepto, tipo y caracteristicas. Factores que inciden en la
calidad.

-La cadena alimentaria.

-Alteraciones de los alimentos y métodos de conservacion

- Métodos analiticos basicos para conocer la composiciéon de un alimento
-Legislacion alimentaria. Legislacion espafiolay comunitaria. Normas internacionales.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Los generales exigidos en el Grado
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Objetivos generales de la asignatura

-Conocer e alimento en sus distintos aspectos.

-Digtinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos.

-Comprender su funcionalidad y sus caracteristicas fisicas, quimicasy sensoriaes.

-Adquirir conocimientos basi cos sobre la calidad de los alimentos y factores que la modifican.
-Estudiar los aditivos, sustiposy aplicaciones en laindustria aimentaria.

-Conocer |os métodos analiticos més empl eados para determinar la composicién de un alimento

-Entender € marco legal que regulalos alimentos

General objectives of this subject

- To know different aspects of food products

- To distinguish between nutrients and non-nutrient food components

- To understand functionality of food components, as well as their physical, chemical
and sensorial characteristics.

- To achieve basic knowledge about the factors involved in food quality

- To study the different types of food additives and their applications in food industry
- To study analytical methods to know the food composition

- To review the international and national food regulation and its application

Programa tedrico y préactico

Tema 1.- Concepto de Bromatologia. Evolucion histérica de la Bromatologia como
Ciencia. Importancia actual de la Bromatologiay Nutricién.

Tema 2.- Alimentos. concepto y caracteristicas. Criterios de clasificacion. Grupos de
alimentos. Tablas de composicion de alimentos.

Tema 3.- La cadena alimentaria. Origen de los alimentos. Materia prima. Producto
manufacturado. Almacenamiento. Transporte. Distribucién y venta. Caducidad de los
alimentos.

Tema 4.- Legislacion bromatoldgica. Legislacion espafiola y europea. La terminologia
de lalegislaciéon alimentaria.

Tema5.- Calidad de los alimentos. Concepto y tipos. Criterios de calidad.

Tema 6.- Componentes nutritivos de los alimentos. Macronutrientes: Proteinas, grasas,
hidratos de carbono. Aspectos cualitativos y cuantitativos.

Tema 7.- Micronutrientes. Vitaminas y elementos minerales. Tipos y caracteristicas.
Valor nutritivo.

Tema 8.- Sustancias bioactivas de los alimentos.

Tema 9.- Compuestos responsables de los caracteres organolépticos de los alimentos.
Tema 10.- Compuestos indeseables intrinsecos y extrinsecos presentes en los alimentos.
Toxicos naturales. Contaminantes y residuos.

Tema 11.- Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnoldgicos. Aspectos normativos y
legislativos. Evaluacion toxicoldgica. Seguridad y criterios para la utilizacion de los
mismos. Clasificacion de los aditivos alimentarios.

Tema12.- Alteracion de los alimentos. Mecanismos de accion. Factores que influyen en
las alteraciones.

Tema 13.- Tipos de alteraciones en los alimentos. quimicas, enziméticas y microbianas.
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Tema 14.- Conservacion de los alimentos. Principios generales. Conservacion por
métodos fisicos. Conservacion por métodos quimicos. Tecnologias emergentes de
conservacion de alimentos.

Tema 15.- Propiedades funcionales de los distintos componentes de los alimentos.
I mportancia a nivel tecnoldgico.

Tema 16.- Andlisis de alimentos. Preparacion de la muestra segun las caracteristicas del
alimento.

Tema 18.- Determinaciones analiticas generales de los componentes de los alimentos.
Métodos de andlisis de humedad y actividad de agua.

Tema 19.- Determinacion de lipidos. Determinacion cuantitativa de la fraccion grasa.
Otros métodos analiticos.

Tema 20.- Determinacion de proteinas. Método de Kjeldahl. Modificaciones segun el
tipo de aimentos. Otros métodos cuantitativos.

Tema 21.- Andlisis de hidratos de carbono. Determinacion de azlcares solubles y
almidén. Determinacion de la fibra alimentaria.

Tema 22.- Determinacion de micronutrientes. Andlisis de vitaminas hidrosolubles y
liposolubles. Determinacion del contenido mineral. Analisis de cenizas y de elementos
minerales.

Tema 23 Andlisis sensorial. Importancia y utilidad. Términos de carécter general.
Métodos de evaluacion.

Tema 24.- Panel de andlisis sensorial. Caracteristicas generales. Interpretacion de
resultados.

Tema 25.- Normativa de etiquetado, venta y publicidad de los alimentos.

Método docente

- Clase magidtral: Transmitir los conceptos y conoci mientos ci entificos, tedricos especificados

- Clases précticas en laboratorio: Analisis de la composicidn centesimal de los aimentos. Comparacidn de
resultados experimental es con |0s procedentes de tablas de composicidn

- Evaluacion practica del etiquetado de aimentos.

- Seminarios: Aspectos analiticos y casos précticos.

- Tutoriasindividuadesy colectivas: Permitiran alos alumnos resolver las dificultades y dudas de forma
individual.

- Examen. Examen final tedrico préctico.

Criterios de Evaluacioén

En laevaluacion se considerar&:

e Examen final escrito sobre los contenidos tedricos de la asignatura

¢ Formadetrabajo en € laboratorio y examen final de précticas.

o Exposicion detrabajos y resolucion de casos précticos en los seminarios

e Asstenciaalas clasestedricas, practicasy seminarios.

En cualquier caso se eval uard seguin lanorma establ ecida y aprobada en cada momento por la Junta
de Facultad.

Otra informacién relevante
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