Universidad
Zaragoza

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
26212 - Bromatologia

Guia docente para el curso 2010 - 2011

Curso: 2, Semestre: 1, Créditos: 6.0

Informacion basica

Profesores

- Juan José Carraminana Esteban carramin@unizar.es
- Maria del Carmen Rota Garcia crota@unizar.es

- Domingo Blanco Parmo dblanco@unizar.es

Recomendaciones para cursar esta asignatura

Requiere, al igual que el resto de materias y asignaturas que forman parte de este mddulo, haber cursado previamente
todas las materias de formacidn basica programadas en primer curso.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo

curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizard al comienzo de cada curso académico.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...
1:

Es capaz de comprender y aplicar los fundamentos de la Bromatologia a los alimentos de origen animal,
vegetal y flngico.

Es capaz de definir, clasificar e identificar adecuadamente los alimentos de diferentes origenes.

Es capaz de diferenciar las modificaciones organolépticas que presentan los alimentos producidas por
diferentes factores de alteracion.


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

4: Es capaz de describir la composicién quimica de los alimentos y relacionar estos conocimientos con el valor
nutritivo y las propiedades funcionales de los mismos.

Es capaz de interpretar y aplicar las normas de calidad propias de cada alimento para su correcta
comercializacion.

Es capaz de realizar y discutir mediante presentacion oral un tema de interés en Bromatologia (tanto si la
bibliografia esta castellano como en inglés).

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura estd integrada en el primer cuatrimestre del segundo curso, como parte del Médulo disciplinar “Quimica y
Analisis de los Alimentos” del Titulo de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Es de caracter obligatorio, con
un total de 6 créditos ECTS.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La disciplina de Bromatologia, forma parte del Médulo: “Quimica y Analisis de los alimentos”, que engloba el conocimiento
del alimento, aportando informacién sobre su composicién, valor nutritivo y funcionalidad, propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales de sus componentes y las técnicas para su andlisis.

Los contenidos de este mddulo son, por tanto, la base para la adquisicién de la mayoria de las competencias de los distintos
perfiles profesionales: el conocimiento de la composicion y las propiedades de los alimentos es fundamental para
comprender el efecto de los diferentes procesos de elaboracidn sobre los alimentos, para desarrollar nuevos procesos y
productos, para implementar sistemas de calidad, comprender la relacién entre la alimentacién, la nutricién y la salud, asi
como para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores, de ahi que contribuya a
la adquisicién de una gran parte de las competencias de los distintos perfiles profesionales.

El objetivo de esta asignatura es conseguir que los alumnos conozcan los alimentos de origen animal, vegetal y flngico:
concepto, consumo, clasificacién, identificacidn, caracteristicas, alteraciones, composicién quimica, valor nutritivo y
propiedades funcionales, asi como las normas de calidad propias de cada alimento para su correcta comercializacion.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

La asignatura estd estrechamente vinculada con la denominada Quimica y Bioquimica de los alimentos que se imparten en
el primer cuatrimestre del segundo curso. La superacién de esta asignatura servira para facilitar el seguimiento de
asignaturas de los médulos de Nutricién y Salud, Procesado e Ingenieria de los alimentos, Microbiologia e Higiene
alimentaria y Gestién y Calidad en la industria alimentaria, para la superacién del médulo de integracién ubicado en el
octavo cuatrimestre, en el que se realizard un practicum, asi como, el desarrollo y defensa de un proyecto fin de grado, para
el que son fundamentales los conocimientos y destrezas adquiridos con esta asignatura.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Conocer los diversos grupos de alimentos, su clasificacidn y caracteristicas diferenciales.

2:
Conocer e interpretar las fuentes de datos de composicién de alimentos.



3: Conocer e interpretar la legislacién de aplicacién obligatoria a los alimentos en materia de calidad.

a4:
Conocer e interpretar la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales los distintos grupos de
alimentos.

5:
Conocer los componentes de los alimentos, sus interacciones y sus propiedades; asi como su implicacién en
las propiedades quimicas, fisicas, nutritivas, sensoriales y funcionales del producto.

6:
Intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas
saludables y desarrollar estudios epidemioldgicos.

7:
Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y
metodologias de enseflanza-aprendizaje.

8:

Capacidad de aprendizaje auténomo y autoevaluacion.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Esta asignatura es basica para la formacién en los perfiles de Procesado de los alimentos, Seguridad alimentaria, Desarrollo
e innovacion de procesos y productos en el dmbito alimentario y Docencia e Investigacién en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Asi como, para la adquisicién de las competencias de los perfiles profesionales de Gestién y Control de la Calidad
de productos en el &mbito alimentario y Asesoria legal, cientifica y técnica en el &mbito alimentario.

Contribuye, por tanto, junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Médulo de Quimica y Analisis de
los Alimentos a la capacitacion de los alumnos para el desempefio de los diferentes perfiles profesionales, que los alumnos
podran ejercer tanto en industrias, como laboratorios, asesorias, etc.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacién
interpersonal y sistémicas contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Desarrollo de competencias

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacidn de la asignatura Bromatologia

1) Competencias especificas del perfil profesional “Gestiéon y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

- Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

- Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer acciones de
mejora.

2) Competencias especificas del perfil profesional “Procesado de alimentos”:

- Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

3) Competencias especificas del perfil profesional “Seguridad alimentaria”:

- Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los sistemas
de prevencién y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

- Intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
desarrollar estudios epidemioldgicos.



- Asesorar, a partir de los conocimientos adquiridos, en las tareas de comunicacién y formacién en higiene y seguridad
alimentaria en la empresa.

4) Competencias especificas del perfil profesional “Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el
ambito alimentario”:

- Evaluar el grado de aceptacion de los productos alimenticios en el mercado.

- Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicién, valor
nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida (til, etc.

5) Competencias especificas del perfil profesional “Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito
alimentario”:

- Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

- Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

- Asesorar a las empresas y a la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.
- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.

- Asesorar sobre la aplicacion de la legislacién vigente.

6) Competencias especificas del perfil profesional “Docencia e investigacion en el ambito alimentario”:

- Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

- Recopilar y analizar informacion, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Il. SUBCOMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL MODULO “Quimica y analisis de los alimentos”: SABER y SABER
HACER.

Subcompetencias especificas- SABER (conocimientos)

- Conocer los diversos grupos de alimentos, su clasificacién y caracteristicas diferenciales.

- Conocer e interpretar las fuentes de datos de composicién de alimentos.

- Conocer e interpretar la legislacién de aplicacién obligatoria a los alimentos en materia de calidad.

- Conocer e interpretar la composicién, el valor nutritivo y las propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos.

- Conocer los componentes de los alimentos, sus interacciones y sus propiedades; asi como su implicacién en las
propiedades quimicas, fisicas, nutritivas, sensoriales y funcionales del producto.

- Conocer e interpretar las reacciones quimicas responsables del deterioro y/o transformacién de los alimentos, asi como los
factores que determinan su cinética.

- Conocer e interpretar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el analisis quimico, bioquimico, fisico y sensorial
de los alimentos.

Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades)

- Definir, clasificar e identificar adecuadamente los alimentos en funcién de su composicién, valor nutritivo y propiedades
funcionales.

- Aplicar y desarrollar las normas de calidad propias de cada alimento.



- Seleccionar los materiales alimentarios adecuados para cada caso y decidir las modificaciones necesarias en el procesado
para mejorar las propiedades del alimento.

- Analizar la composicién centesimal de los alimentos, asi como los componentes, tanto nutritivos como no nutritivos, de los
mismos. Confeccionar tablas de composicidn de alimentos.

- Analizar la presencia y concentracion de componentes no deseables de los alimentos.

-Caracterizar la calidad de las materias primas y de los productos elaborados.

11l. COMPETENCIAS GENERICAS O TRANSVERSALES

a) Competencias instrumentales

-Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

-Capacidad de comunicacion correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en inglés.

-Dominio de aplicaciones informaticas relativas al &mbito de estudio, asi como la utilizacién de Internet como medio de
comunicacién y fuente de informacion.

-Capacidad de organizacién y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacion.
b) Competencias de relacién interpersonal

- Compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional.

c) Competencias sistémicas

- Capacidad de aprendizaje auténomo y autoevaluacion.

- Motivacién por la calidad.

- Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Prueba escrita de evaluacion final consistente en 10 preguntas de contestaciéon breve y 30 preguntas tipo
test de respuesta simple. La superacién de esta prueba acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1,
2,3,4y5.

Autocontroles escritos de cada uno de los 4 bloques tematicos consistente en 15 preguntas tipo test de
respuesta simple. La superacién de esta prueba acreditard el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4

y 5.

Prueba escrita de los contenidos practicos sobre caracteristicas, identificacion y clasificacién de diferentes
alimentos, consistente en 20 preguntas cortas. La superacion de estas pruebas acreditara el logro de los
resultados de aprendizaje 2, 3y 5.

Trabajo tutelado de un tema de interés asignado por los profesores, en grupos de 4 alumnos, que



defenderdn ante sus compaferos. La superacion de esta prueba acreditara el logro del resultado de
aprendizaje 6.

Criterios de evaluacion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1. Prueba escrita de evaluacion final. En las preguntas de contestacion breve se valorara la claridad y concision en las
respuestas y en las de test las respuestas incorrectas restaran un tercio del valor de la pregunta. Todas las preguntas
tendran el mismo valor. Dicha prueba sera evaluada siguiendo los siguientes criterios: la calificaciéon serd de 0 a 10 y
supondra el 60% de la calificacién final del estudiante en la asignatura. En esta prueba se exigira una calificacién minima de
5 puntos.

2. Autocontroles. Son pruebas tipo test en las que las respuestas incorrectas restaran un tercio del valor de la pregunta.
Todas las preguntas tendran el mismo valor, la calificacién serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacién final.

3. Prueba escrita (docencia practica). En las preguntas de contestacion breve se valorara: precision en la respuesta,
capacidad de clasificar e identificar los diferentes alimentos dentro de cada grupo y diferenciar las caracteristicas que lo
definen. Todas las preguntas tendran el mismo valor, la calificacién serd de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacion final.
En esta prueba se exigird una calificacién minima de 5 puntos.

4. Trabajo tutelado. Se evaluard la presentacién y la exposicién oral del trabajo realizado. En dicha evaluacién se valorara
la capacidad de obtener, ordenar y sintetizar la informacién sobre un tema seleccionado. La calificacién serdé de 0a 10y
supondra el 10% de la calificacién final. En esta prueba se exigird una calificacién minima de 5 puntos.

La suma de las calificaciones de estas cuatro actividades de evaluacién determinard la calificacién final de la materia y se
expresara mediante calificacién numérica de acuerdo con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003 de 5 de septiembre
(BOE 18 de septiembre), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las
titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

Sistema de calificaciones:
0-4,9: Suspenso (SS)
5,0-6,9: Aprobado (AP)
7,0-8,9: Notable (NOT)
9,0-10: Sobresaliente (SB)

Para superar la asignatura se requiere obtener 5 puntos sobre 10, que representa la maxima nota.

Estudiantes no presenciales

Pruebas para estudiantes no presenciales o aquellos que se presenten en otras convocatorias
distintas de la primera

Estas pruebas afectan a aquellos estudiantes no presenciales o que tengan que presentarse en sucesivas convocatorias por
no haber superado la asignatura en primera convocatoria.

Con respecto a los estudiantes no presenciales deberan realizar las pruebas 1y 3, que se realizardn en un solo dia y la
prueba 4 de forma individual o colectiva, que representaran el 70%, 20% y 10% de la nota final, respectivamente. Para
superar la asignatura se requiere obtener 5 puntos sobre 10, que representa la maxima nota.

Para los estudiantes que se presenten a otras convocatorias, la calificacién del trabajo asignado y la asistencia a la
docencia practica se mantendra.




Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Un programa docente de 40 clases magistrales, 20 horas de practicas de laboratorio y la elaboracién de un trabajo de
interés asignado por el profesorado responsable (18 horas). Este trabajo se efectuara colectivamente en grupos de cuatro
estudiantes. En algunos casos se utilizaran tablas, graficas y bibliografia recomendada en inglés de modo que, los
estudiantes se familiaricen con términos técnicos en inglés relacionados con la asignatura y su correspondiente equivalencia
al castellano.

En relacién a la docencia tedrica impartida en las clases magistrales, estd previsto entregar a los estudiantes con antelacién
suficiente la documentacién correspondiente a cada tema, con la finalidad de que el alumno conozca los contenidos sobre la
materia a tratar, lo cual favorecerd una clase mas participativa. Al finalizar cada bloque tematico se dedicard 20 minutos
para la realizacién de un cuestionario de autocontrol y 10 minutos para su discusién y correccion.

Las practicas se realizan en sesiones de 4 horas. Estd previsto que cada grupo realice las practicas de lunes a viernes. Al
igual que en la docencia tedrica, los estudiantes dispondrén con antelacién del guién de practicas.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Bloque I. Principios generales

Contenidos:

Docencia tedrica: Concepto de la asignatura. Alimentos y nutrientes. Caracteres organolépticos de los
alimentos. Consumo alimentario en Espafia. Composicién quimica de alimentos. Normalizacién obligatoria de
la calidad.

Docencia practica: Parametros establecidos en las normas de calidad de diferentes alimentos.
Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,9 ECTS)

- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de laboratorio: 3 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 7,0 h de estudio, 1,8 horas de preparacién de examen de practicas y 7
horas preparacién trabajo asignado

Bloque Il. Bromatologia descriptiva: alimentos de origen animal

Contenidos:

Docencia tedrica: Concepto, caracteristicas, clasificacién, alteraciones, composicién quimica y valor
nutritivo de alimentos de origen animal:

- Carney productos cérnicos.

- Productos de la pesca frescos y transformados.
- Lechey productos lacteos

- Huevos y ovoproductos

- Miel



Docencia practica: Valoracién organoléptica, identificacién y clasificacién de alimentos de origen animal.
Actividades de enseinanza-aprendizaje: (2,2 ECTS)

- Clases magistrales: 15 horas

- Practicas de laboratorio: 9 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 21,0 horas de estudio, 5,4 horas de preparacién de examen de practicas y
2 horas preparacion trabajo asignado.

Bloque Ill. Bromatologia descriptiva: alimentos de origen vegetal y fuingico

Contenidos:

Docencia tedrica: Concepto, caracteristicas, clasificacién, alteraciones, composicién quimica y valor
nutritivo de alimentos de origen vegetal:

- Productos hortofruticolas

- Legumbres secas

- Cereales y derivados

- Edulcorantes

- Estimulantes

- Condimentos

- Grasas y aceites comestibles
- Setas comestibles

Docencia practica: Valoracién organoléptica, identificacién y clasificacion de alimentos de origen vegetal y
fdngico.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (2,1 ECTS)

- Clases magistrales: 15 horas

- Practicas de laboratorio: 8 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 21,0 horas de estudio, 4,8 horas de preparacién de examen de practicas y
2 horas preparacién trabajo asignado.

Bloque IV. Bromatologia descriptiva: otros alimentos

Contenidos:

Docencia tedrica: Concepto, caracteristicas, clasificacién, composiciéon quimica y valor nutritivo de otros
alimentos: aguas envasadas, alimentos ecoldgicos, transgénicos y funcionales.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,8 ECTS)
- Clases magistrales: 5 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 7,0 horas de estudio y 7 horas preparacién trabajo asignado.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo



curso en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/).
Dicho enlace se actualizard al comienzo de cada curso académico.

Bibliografia y otros recursos
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- Kuklinski, Claudia.. Nutricién y bromatologia / Claudia Kuklinski. . Barcelona : Omega, D.L. 2003.
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