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Breve descriptor: 
 

-Concepto de Bromatología 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 
composición. 
-Aditivos: concepto, clasificación y estudio de los distintos grupos 
-Calidad de los alimentos: concepto, tipo y características. Factores que inciden en la 
calidad. 
-La cadena alimentaria.  
-Alteraciones  de los alimentos y métodos de conservación 
- Métodos analíticos básicos para conocer la composición de un alimento 
-Legislación alimentaria. Legislación española y comunitaria. Normas internacionales. 

 
 
Requisitos y conocimientos previos recomendados 
  

Los generales exigidos en el Grado 
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Objetivos generales de la asignatura 

 
-Conocer el alimento en sus distintos aspectos. 
-Distinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos. 
-Comprender su funcionalidad y sus características físicas, químicas y sensoriales. 
-Adquirir conocimientos básicos sobre la calidad de los alimentos y factores que la modifican. 
-Estudiar los aditivos, sus tipos y aplicaciones en la industria alimentaria. 

-Conocer los métodos analíticos más empleados para determinar la composición de un alimento 

-Entender el marco legal que regula los 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 teórico y práctico 
 

Tema 1.- Concepto de Bromatología. Evolución histórica de la Bromatología como 
Ciencia. Importancia actual de la Bromatología y Nutrición. 

Tema 2.- Alimentos: concepto y características. Criterios de clasificación. Grupos de 
alimentos. Tablas de composición de alimentos. 
Tema 3.- La cadena alimentaría. Origen de los alimentos. Materia prima. Producto 
manufacturado. Almacenamiento. Transporte. Distribución y venta. Caducidad de los 
alimentos. 
Tema 4.- Legislación bromatológica. Legislación española y europea. La terminología 
de la legislación alimentaria. 
Tema 5.- Calidad de los alimentos. Concepto y tipos. Criterios de calidad. 
Tema 6.- Componentes nutritivos de los alimentos. Macronutrientes: Proteínas, grasas, 
hidratos de carbono. Aspectos cualitativos y cuantitativos. 
Tema 7.- Micronutrientes. Vitaminas y elementos minerales. Tipos y características. 
Valor nutritivo. 
Tema 8.- Sustancias bioactivas de los alimentos.  
Tema 9.- Compuestos responsables de los caracteres organolépticos de los alimentos.  
Tema 10.- Compuestos indeseables intrínsecos y extrínsecos presentes en los alimentos. 
Tóxicos naturales. Contaminantes y residuos. 
Tema 11.- Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnológicos. Aspectos normativos y 
legislativos. Evaluación toxicológica. Seguridad y criterios para la utilización de los 
mismos. Clasificación de los aditivos alimentarios. 
Tema 12.- Alteración de los alimentos. Mecanismos de acción. Factores que influyen en 
las alteraciones. 
Tema 13.- Tipos de alteraciones en los alimentos: químicas, enzimáticas y microbianas.  
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Tema 14.- Conservación de los alimentos. Principios generales. Conservación por 
métodos físicos. Conservación por métodos químicos. Tecnologías emergentes de 
conservación de alimentos. 
Tema 15.- Propiedades funcionales de los distintos componentes de los alimentos. 
Importancia a nivel tecnológico. 
Tema 16.- Análisis de alimentos. Preparación de la muestra según las características del 
alimento. 
Tema 18.- Determinaciones analíticas generales de los componentes de los alimentos. 
Métodos de análisis de humedad y actividad de agua. 
Tema 19.- Determinación de lípidos. Determinación cuantitativa de la fracción grasa. 
Otros métodos analíticos. 
Tema 20.- Determinación de proteínas. Método de Kjeldahl. Modificaciones según el 
tipo de alimentos. Otros métodos cuantitativos. 
Tema 21.- Análisis de hidratos de carbono. Determinación de azúcares solubles y 
almidón. Determinación de la fibra alimentaria. 
Tema 22.- Determinación de micronutrientes. Análisis de vitaminas hidrosolubles y 
liposolubles. Determinación del contenido mineral. Análisis de cenizas y de elementos 
minerales.  
Tema 23 Análisis sensorial. Importancia y utilidad. Términos de carácter general. 
Métodos de evaluación. 
Tema 24.- Panel de análisis sensorial. Características generales. Interpretación de 
resultados. 
Tema 25.- Normativa de etiquetado, venta y publicidad de los alimentos. 

 
Método docente 
 

- Clase magistral: Transmitir los conceptos y conocimientos científicos, teóricos especificados 
- Clases prácticas en laboratorio: Análisis de la composición centesimal de los alimentos. Comparación de 
resultados experimentales con los procedentes de tablas de composición 
- Evaluación practica del etiquetado de alimentos. 
- Seminarios: Aspectos analíticos y casos prácticos. 
- Tutorías individuales y colectivas: Permitirán a los alumnos resolver las dificultades y dudas de forma 
individual. 
- Examen. Examen final teórico práctico. 

 

Criterios de Evaluación  
 
En la evaluación se considerará: 
• Examen final escrito sobre los contenidos teóricos de la asignatura 
• Forma de trabajo en el laboratorio y examen final de prácticas. 
• Exposición de trabajos y resolución de casos prácticos en los seminarios 
• Asistencia a las clases teóricas, prácticas y seminarios. 
En cualquier caso se evaluará según la norma establecida y aprobada en cada momento por la Junta 
de Facultad. 

 

 
Otra información relevante 
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www.boe.es  Boletín Oficial del Estado. 
www.iberlex.boe.es  Iberlex (Legislación estatal, autonómica y comunitaria). 
www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp   Codex Alimentarius. 
www.fao.org    Food And Agriculture Organization Of The United Nations (FAO). 
www.fda.gov/    U.S. Food and Drug Administration (FDA). 
http://efsa.eu.int  European Food Safety Authority. 
www.aesa.msc.es/ Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición. 
www.nal.usda.gov/fnic/etext/fnic.html   Food and Nutrition Information Center 
(USDA). 
www.inia.es Instituto Nacional de Investigación Agraria y Agroalimentaria. 
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Confederación de Consumidores y Usuarios (CECU). 
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