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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La asignatura de Bromatologia, forma parte de la Materia "Quimica y Andlisis de los alimentos", que engloba el
conocimiento del alimento, aportando informacién sobre su composicion, valor nutritivo y funcionalidad, propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales de sus componentes y las técnicas para su andlisis.

Los contenidos de esta Materia son, por tanto, la base para la adquisicion de la mayoria de las competencias de los
distintos perfiles profesionales: el conocimiento de la composicién y las propiedades de los alimentos es fundamental
para comprender el efecto de los diferentes procesos de elaboracion 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 fangico:
concepto, consumo, clasificacion, identificacidn, caracteristicas, alteraciones, composicion quimica, valor nutritivo y
propiedades funcionales, asi como las normas de calidad propias de cada alimento para su correcta comercializacion.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura esta estrechamente vinculada con la denominada Quimica y Bioquimica de los alimentos que se imparten
en el primer cuatrimestre del segundo curso. La superacion de esta asignatura servira para facilitar el seguimiento de
asignaturas de las Materias de Nutricion y Salud, Procesado e Ingenieria de los alimentos, Microbiologia e Higiene
alimentaria y Gestion y Calidad en la industria alimentaria, para la superacion de la Materia de Integracion de
Ensefianzas ubicado en el octavo cuatrimestre, en el que se realizara un Practicum de Planta Piloto, asi como, el
desarrollo y defensa de un Trabajo Fin de Grado, para el que son fundamentales los conocimientos y destrezas
adquiridos con esta asignatura.
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1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Requiere, al igual que el resto de asignaturas que forman parte de esta Materia, haber cursado previamente todas las
asignaturas de formacion basica programadas en primer curso.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

CGL1 - Gestionar la informacion, blisqueda de fuentes, recogida y analisis de informaciones, etc.
CG2 - Utilizar las TICs.

CG3 - Trabajar en equipo.

CG4 - Pensar y razonar de forma critica.

CGS5 - Trabajar de forma autbnoma y realizar una autoevaluacion.

CG6 - Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y situaciones.

CG7 - Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés.

CGS8 - Mostrar sensibilidad medioambiental, asumiendo un compromiso ético.

CG9 - Negociar tanto con especialistas del &rea como con personas no expertas en la materia.

CG10 - Adaptarse a nuevas situaciones y resolver problemas.
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CG11 - Emprender y estar motivado por la calidad.

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas dentro de su &rea de estudio.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriors con un alto grado de autonomia.

CE2 - Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar los
resultados obtenidos.

CE3 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar
las estrategias mas adecuadas para su prevencién control.

CE4 - Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en el
procesado y en la calidad del producto final.

CE9 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos asi como los tratamientos mas adecuados para la
obtencién de productos seguros, nutritivos y atractivos para el consumidor.
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CE11 - Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes administrativos.
CE12 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CE13 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante deberd demostrar que:

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

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

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

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.

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

6. Es capaz de realizar en equipo un trabajo sobre el estudio bromatolégico de un determinado alimento como base para
la posterior realizacion de un proyecto integrado en las asignaturas de Analisis Fisico y Sensorial de los Alimentos,
Andlisis Quimico de los Alimentos y Analisis Microbiol6gico de los Alimentos que se imparten en el segundo cuatrimestre
de segundo curso.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Esta asignatura es basica para la formacion en los perfiles de Procesado de los alimentos, Seguridad alimentaria,
Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el ambito alimentario y Docencia e Investigacién en Ciencia y
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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 ambito alimentario y Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito
alimentario.

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

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias basicas, generales y especificas contribuiran, junto con el resto de
asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

Actividades de evaluacion

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

Prueba global.

1. Prueba escrita de evaluacién parcial y final. Se realizard un examen parcial consistente en 10 preguntas de
contestacion breve y 20 preguntas tipo test de respuesta simple, al finalizar la docencia de los bloques | y Il (temas 1 a
13). Este examen tendré la consideracion de eliminatorio para aquellos estudiantes que obtengan una calificacion igual o
superior a 5 puntos sobre 10, y se les mantendra la calificacién en las dos convocatorias del curso. Los que hayan
superado este primer parcial se examinaran en primera convocatoria solamente del segundo parcial (bloques Ill a IV,
temas 14 a 25) que consistira de nuevo en 10 preguntas de contestacion breve y 20 preguntas tipo test de respuesta
simple y con las mismas condiciones que el primer parcial para aprobarlo.

Los estudiantes que no hayan superado el primer parcial se examinaran en la primera convocatoria de una prueba final
Unica (bloques | a IV, temas 1 a 25) que consistira en 16 preguntas de contestacién breve y 40 preguntas tipo test de
respuesta simple. Para superarla habra que conseguir una puntuacion de 5 puntos sobre 10. El examen de segunda
convocatoria consistira en una prueba parcial (bloques Ill a IV, temas 14 a 25), para los que tengan aprobado el primer
parcial o de una prueba Unica, como la de la primera convocatoria, para los que no hayan superado el examen parcial.
Esta prueba supondra el 70% de la calificacion final del estudiante en la asignatura. La superacion de esta prueba
acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1 al 5.
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2. Informe escrito de cada una de las sesiones practicas. La realizacion de estos informes supondra el 10% de la
calificacion final y acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 2, 3 y 5. Los alumnos que no hayan realizado las
practicas o que hayan faltado a alguna de las sesiones, sin causa justificada, deberan realizar una prueba escrita
consistente en 10 preguntas cortas, correspondientes a la docencia practica, que coincidird con la celebracién de la
prueba final.

3. Trabajo tutelado. Trabajo sobre el estudio bromatoldgico de un alimento asignado por los profesores, que supondra
el 20% de la calificacion final y la superacién de esta prueba acreditara el logro del resultado de aprendizaje 6.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1. Prueba escrita de evaluacion parcial y final. Prueba de preguntas de contestacién breve en las que se valorara la
claridad y concision en las respuestas y de preguntas tipo test en las que las respuestas incorrectas restaran un tercio
del valor de la pregunta. Todas las preguntas tendran el mismo valor. Dicha prueba se evaluara siguiendo los siguientes
criterios: la calificacion sera de 0 a 10 y supondran un 70% de la calificacion final del estudiante en la asignatura. Se
exigird una calificacién minima de 5 puntos. Los alumnos eliminardn materia si superan el primer parcial y se examinaran
en primera convocatoria solamente del segundo parcial. Dicha calificacién se mantendra en las dos convocatorias del
curso.

Si no han superado el primer parcial realizaran un examen final Unico. El examen de segunda convocatoria consistird en
el examen del segundo parcial, para los que tengan aprobado el primero o de un examen final Gnico, como el de la
primera convocatoria, para los que no hayan superado el examen del primer parcial. El primer parcial se convocara tras
finalizar los bloques | y Il (temas 1 a 13), y el segundo parcial (bloques Ill a IV, temas 14 a 25) y el examen final (bloques
I alV, temas 1 al 25), en las fechas destinadas a tal efecto por el Centro.

2. Informe escrito de cada una de las sesiones practicas. El alumno presentara un informe de las préacticas tras la
finalizacion de las mismas. Se valoraran los conocimientos adquiridos en dichas sesiones, mediante la precision en la
respuesta a las cuestiones planteadas, asi como, la capacidad de expresar e interpretar los resultados obtenidos. Los
alumnos que tengan que presentarse al examen escrito deberan demostrar que conocen los contenidos practicos y han
adquirido las competencias correspondientes. La calificacion de los informes o de la prueba escrita de los contenidos
practicos, serd de 0 a 10 y supondra el 10% de la calificacion final. En la evaluacién de las practicas se exigir4 una
calificacién minima de 5 puntos. Dicha calificacion se mantendra en sucesivas convocatorias.

3. Trabajo tutelado. Se valorard la capacidad de obtener, ordenar y sintetizar la informacion sobre el alimento
seleccionado. La calificacién sera de 0 a 10 y supondra el 20% de la calificacion final. En esta prueba se exigira una
calificacién minima de 5 puntos. Dicha calificacion se mantendra en sucesivas convocatorias.

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

La suma de las calificaciones de las actividades de evaluacion determinara la calificacion final de la asignatura y se
expresara de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza
(Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se calificaran de
0 a 10, con expresion de un decimal, afiadiendo una calificacién cualitativa segun la siguiente escala:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o
superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente
curso académico.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Un programa docente de 40 clases magistrales y 20 horas de practicas de laboratorio.

En relacién a la docencia teérica impartida en las clases magistrales, esta previsto entregar a los estudiantes con
antelacion suficiente la documentacion correspondiente a cada tema, con la finalidad de que el alumno conozca los
contenidos sobre la materia a tratar, lo cual favorecera una clase mas participativa.

Las practicas se realizan en sesiones de 4 horas. Esta previsto que cada grupo realice las practicas de lunes a viernes.
Al igual que en la docencia tedrica, los estudiantes dispondran con antelacion del guion de préacticas.
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4.2.Actividades de aprendizaje

Asistencia a clases magistrales donde la informacion aportada se le entrega al alumno previaala exposicion en clase.
Realizacién de précticas de |aboratorio mediante €l uso de protocol os proporcionados con anterioridad.
Elaboracion de informe de précticas que se entregara al finalizar las mismasy seran supervisados por |os profesores.

Elaboracion y presentacion por escrito de un trabajo sobre el estudio bromatolégico de un alimento asignado y tutorizado por los
profesores.

4.3.Programa

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

Bloque I. Principios generales
Contenidos:

Docencia teérica: Tema 1. Bromatologia. Tema 2. Alimentos y nutrientes. Tema 3. Caracteres organolépticos de los
alimentos. Tema 4. Consumo alimentario en Espafa. Valoracion nutricional de la dieta espafiola. Tema 5. Normalizacién
obligatoria de la calidad.

Docencia préactica: Parametros establecidos en las normas de calidad de diferentes alimentos.
Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,8 ECTS segun presencialidad).
- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de laboratorio: 3 horas
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- Trabajo auténomo del estudiante: 12 horas
Bloque Il. Bromatologia descriptiva: alimentos de origen animal
Contenidos:

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

- Tema 6. Carne y Tema 7. Derivados carnicos

- Tema 8. Leche y Tema 9. Productos lacteos

- Tema 10. Pescado y Tema 11. Moluscos y crustaceos

- Tema 12. Huevos y ovoproductos

- Tema 13. Miel

Docencia préactica: Valoracion organoléptica, identificacion y clasificacién de alimentos de origen animal.
Actividades de ensefianza-aprendizaje: (2,4 ECTS segun presencialidad).

- Clases magistrales: 15 horas
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- Practicas de laboratorio: 9 horas

- Trabajo autbnomo del estudiante: 32 horas.

Bloque Ill. Bromatologia descriptiva: alimentos de origen vegetal y fungico
Contenidos:

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

- Tema 14. Productos hortofruticolas

- Tema 15. Legumbres secas

- Tema 16. Cereales y derivados

- Tema 17. Productos de confiteria, bolleria, pasteleria y reposteria
- Tema 18. Condimentos alimentarios

- Tema 19. Edulcorantes

- Tema 20. Estimulantes
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- Tema 21. Grasas y aceites comestibles

- Tema 22. Setas comestibles

Docencia practica: Valoracion organoléptica, identificacion y clasificacién de alimentos de origen vegetal y fingico.
Actividades de ensefianza-aprendizaje: (2,3 ECTS segun presencialidad).

- Clases magistrales: 15 horas

- Practicas de laboratorio: 8 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 32 horas.

Bloque IV. Bromatologia descriptiva: otros alimentos

Contenidos:

Docencia tedrica: Concepto, caracteristicas, clasificacién, composicién quimica y valor nutritivo de otros

alimentos.Tema 23. Alimentos ecoldgicos, Tema 24. Alimentos modificados genéticamente y Tema 25. Alimentos
funcionales.

Actividades de ensefianza-aprendizaje: (0,5 ECTS segun presencialidad).

- Clases magistrales: 5 horas



i Universidad
_m .-".'|,_|:_|;_|.-.'

30812 - Bromatologia

- Trabajo autonomo del estudiante: 10 horas

4.4.Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
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 actualizara al comienzo de cada curso académico.

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 actualizara al comienzo de cada curso académico.

4.5.Bibliografiay recursos recomendados



