GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE CREDITOS TIPO
Ciencia de los Alimentos | Bromatologia 20 1° 6 Troncal
PROFESOR(ES) DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA TUTORIAS

(Direccidn postal, teléfono, correo electronico, etc.)

Dpto. Nutricién y Bromatologia
Correo electronico: Olalla@ugr.es

* Manuel Olalla Herrera HORARIO DE TUTORIAS. Consultar pagina

Departamento
GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA OFERTAR
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Grado en Nutricion Humana y Dietética

PRERREQUISITOS Y/0 RECOMENDACIONES (si procede)

Tener cursadas las asignaturas de Quimica General, Bioguimica, Fisiologia, Biologia, Quimica y Bioquimica de los
alimentos, Produccién de Materias Primas, Operaciones Bésicas en la Industria

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

e Clasificacion y estudio descriptivo de la composicion, propiedades y valor nutritivo de los
alimentos de origen animal.

e Composicion y propiedades de otros alimentos: conservas, platos preparados.

e Alimentacion, identidad cultural y diferenciacion social.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

BASICAS

e (CB2,CB3,CB4
DE UNIVERSIDAD

e CU2. Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TICs.
TRANSVERSALES
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CTL1. Capacidad de expresarse correctamente en lengua espariola en su &mbito disciplinar.
CT2. Resolucion de problemas.
CT3. Trabajo en equipo.
CT4. Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.
CT7. Capacidad de analisis y sintesis.
CT8. Razonamiento critico.
CT9. Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.
CT10. Motivacion por la calidad.
CT11. Capacidad de organizacién y planificacion.
CT12. Capacidad de gestion de la informacion.
e CT14. Sensibilidad hacia temas medioambientales.
ESPECIFICAS
e CE2. Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composiciéon y propiedades fisicas,
fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.
e CE3. Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones
Optimas para el consumo humano.
e CE11. Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la identidad
cultural de una sociedad.
e CE15. Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a
la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion
en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

e Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion bromatoldgica y propiedades de los
alimentos, en analisis de los alimentos, la deteccion de sus alteraciones y fraudes, el procesado, la
conservacion y la evaluacion de la calidad de los alimentos de origen animal.

e Capacidad para describir y explicar las modificaciones de los alimentos debidas a los procesos de
elaboracion, conservacion y deterioro.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

Tema 1.- Bromatologia. Concepto. Objetivos. Situacién actual y perspectivas. Concepto de alimento,
nutriente y productos alimentarios. Definiciones legales. Legislacion alimentaria espafiola. Cddigo
Alimentario Espafiol. Directivas comunitarias e Internacionales. Nuevos Alimentos (innovaciones
nutricionales y tecnoldgicas).

Tema 2. Cultura y alimentacion. Concepto de alimento, cultura y conducta alimentaria. Funciones socio-
culturales de la alimentacion. Bases historicas de la alimentacion. Principales cambios en las distintas etapas.
Causas y consecuencias. Influencia del descubrimiento de América y otros descubrimientos geogréaficos en la
alimentacion actual. Incorporacion de nuevos alimentos a la dieta occidental.

Tema 3.- Nuevos Alimentos. Introduccion, caracteristicas generales. Conceptos y aplicaciones
nutricionales. Nuevos Alimentos: Tecnicas de elaboracion. Ejemplos: Alimentos Funcionales,
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Transgenicos, Novel Foods, etc.

Tema 4.- Conservacion de alimentos: Principios generales. Métodos fisicos de conservacion: Aplicacion
del frio y del calor a la conservacion de alimentos. Desecacion, deshidratacion y liofilizacion.
Radiaciones ionizantes. Aplicaciones. Métodos quimicos de conservacion. Salazén, ahumado, encurtido,
escabechado. Conservadores quimicos naturales: vinagre, azucar y alcohol. Aditivos (Conservadores
quimicos).

Tema 5.- Carne y derivados carnicos. Definiciones legales y bromatoldgicas. Significado en la
alimentacion. Datos de produccion y consumo. Estructura histolégica del musculo. Composicion gquimica.
Propiedades tecnoldgicas. Cambios post-mortem. Valor nutritivo. Criterios legales, analiticos, sensoriales,
sanitarios y de calidad. Tecnologia del procesado de la carne: conservacion y comercializacion de los
mismos. Productos y Derivados carnicos: Clasificaciones legales, tratamientos y tecnologia de los procesos.
Despojos.

Tema 6.- Pescado: Especies de consumo. Mariscos, moluscos y crustaceos de consumo Significado en la
alimentacion. Datos de Produccién y Consumo. Composicion. Valor Nutricional. Criterios legales, analiticos,
sensoriales y sanitarios de calidad. Principales indices de degradacion. Formas de presentacion vy
conservacion: Definiciones legales, tecnologia de los procesos. Derivados de pescados. Surimi.

Tema 7.- Huevo. Definicion e importancia en la alimentacion. Estructura y composicion quimica. Valor
nutritivo. Criterios legales, analiticos y sanitarios de calidad y clasificacién. Ovoproductos: Definiciones y
procesos tecnoldgicos.

Tema 8.- Leche: Definiciones, tipos e importancia en la alimentacion. Produccion y Consumo. Estructura y
composicion quimica. Valor nutritivo. Leche materna, importancia nutricional. Operaciones tecnologicas
béasicas: recogida, higienizacion, homogenizacion, métodos de conservacion (pasterizacion, esterilizacion,
congelacidn). Tipos de leche: leches de consumo, conservadas (evaporadas. condensada y en polvo). Leches
fermentadas y modificadas. Concepto de probidtico y prebidtico. Modificaciones quimicas y bioguimicas,
aplicaciones nutricionales, tipos, procesos tecnologicos de elaboracidn y comercializacion.

Tema 9.- Derivados lacteos: Nata. Mantequilla. Cuajada. Helados. Postres lacteos, Quesos. Definiciones
legales. Clasificaciones. Composicion quimica y valor nutritivo. Importancia nutricional. Criterios legales,
analiticos, sensoriales y sanitarios. Procesos tecnolégicos de elaboracién, conservacion y comercializacion.
Subproductos lacteos: obtencion y aplicaciones.

TEMARIO PRACTICO:

CALIDAD COMERCIAL DE PESCADOS
- DETERMINACION DEL GRADO DE FRESCURA
- DETERMINACION DE NITROGENO BASICO VOLATIL TOTAL
CALIDAD COMERCIAL DEL HUEVO
- GRADO DE FRECURA (OVOSCOPIO)
- CLASIFICACION LEGAL
DETERMINACION DE NITRATOS Y NITRITOS EN EMBUTIDOS POR
ESPECTROFOTOMETRIA
ANALISIS DE LECHE
-  DETERMINACION DEL AGUADO: DENSIDAD y PUNTO CRIOSCOPICO
- DETERMINACION DE LACTOSA (Método Oficial Cloramina T)
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- ANALISIS DE GRASA (Método Oficial Gerber)
- ACIDEZ
- COMPROBACION DEL CALENTAMIENTO (Peroxidasa y Fosfatasa)
PRUEBA DE LA REDUCTASA (azul de metileno)
ELABORACION DE UNA LECHE FERMENTADA Y SU COMPOSICION

PRACTICAS BIBLIOGRAFICAS

e CONSULTAY UTILIZACION DE LAS PRINCIPALES FUENTES BIBLIOGRAFICAS DE LA
ASIGNATURA: LIBROS, LEGISLACION, REVISTAS, etc.

PRACTICAS DE CAMPO

Visita Industria Carnica y/o Lactea

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:

v ASTIASARAN y MARTINEZ. Alimentos Composicion y propiedades. Ed. McCraww-Hill.

Interamericana. 2000.

v" BARROS, C. (Recopilador). Legislacion Alimentaria. Alimentaria. Madrid. 1976-
Actualizado con CD
BELITZ. Quimica de los Alimentos. 22 Edicion. Ed. Acribia. 1997.
BELLO GUTIERREZ, J. Ciencia Bromatologica. Ed. Diaz de Santos. 2000.
BRENNAN, J. Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos. 32 Edicion. Ed. Acribia.
1998.
CENZANO. Nuevo Manual de Industrias Alimentarias.1993.
CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL. Ed. Textos legales. 1988.
CHEFTEL, J.G. y col. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.2000.
FEHLEABER, K. Higiene Veterinaria De Los Alimentos. Ed. Acribia. 1998.
FELLOWS,P. Tecnologia del Procesado de Los Alimentos. Principios y Practicas. Ed.
Acribia. Zaragoza. 1993.
FENNEMA, O. R.. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. 2000.
GIL, A. Tratado de Nutricion. TOMO II. Composicion y Calidad Nutritiva. 2005.
HERNANDEZ, M. Tratado de Nutricion. Ed. Diaz de Santos.1999.
HORST DIETER. Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Ed. Acribia. 2001
LINDER, M.C. Nutricion. Aspectos Bioguimicos. EUNSA. 1996.
MADRID, A. Reglamentaciones tecnico sanitarias del sector alimentario. Ed. Madrid. 1988.
MATAIX VERDU, J. Nutricion y Alimentacion Humana. I. Nutrientes y Alimentos. Ed.
Ergon. 2002.
ORDONEZ y col. Tecnologia de los alimentos. Vol. I y 1. 1998.
PAMPLONA, J.D. Enciclopedia De Los Alimentos Y Su Poder Curativo. 3 Tomos.
POTTER y HOTCHKISS. Ciencia de los Alimentos. Ed. Acribia. 1999.
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PRIMO YUFERA. Quimica de los Alimentos. Ed. Sintesis. 1998.

RANGEN, M.D. Manual De Industrias De Los Alimentos. Ed. Acribia. 1993.

RODRIGUEZ, F° (Editor). Ingenieria de la Industria Alimentaria. Tomo Il y I1l. Ed. Sintesis.
2002.

v" VOLLMER, G. Elementos de Bromatologia descriptiva. Ed. Acribia. 1999.

AN

ENLACES RECOMENDADOS

http://europa.eu.int/index_es.htm. Pagina Oficial de la Union Europea (en espafiol) donde se puede
encontrar desde datos estadisticos a campafas alimentarias y de seguridad. Asi como el servidor de legislacion
(Eurolex).

http://mapya.es/. Pagina Oficial del M° de Agricultura pesca y Alimentacién. Gran cantidad de informacion
incluida toda la normativa, caracteristicas, etc. D los productos con Denominacién de calidad.
http://www.ine.es. Pagina del Instituto Nacional de Estadistica. En el apartado de enlaces aparecen casi todos
los organismos oficiales regionales nacionales e internacionales.
http://www.consumo-inc.es/home/home.htm. Instituto Nacional del Consumo. Con guias y manuales de
Consumo y gran informacion de Seguridad Alimentaria.

http://www.sequridadalimentaria.org

http://www.fao.org. Pagina Oficial de la FAO con bastante informacion en espafiol. Incluye amplios informes
y monografias del Codees Alimentario Mundis.

http://www.fns.usda.gov/fns/. Pagina oficial de Nutricion de la USDA americana.

Organismos Profesionales

http://www.cytali.org/tiki/tiki-index.php. Pagina que incluye la linea de distribucion sobre Alimentacion del
CSIC. Aparece informacion muy interesante sobre la Licenciatura y alumnos pueden colgar (con clave) y ob
tener material audiovisual muy adecuado. Puede ser utilizada como pégina Wiki (¢) por la asignatura.
http://agrovia.com/. Pagina del mundo agrario financiada por el BBV. Informacion Oficial muy interesante
del sector agroalimentario. SE PUEDE CONSEGUIR UN LISTADO MUY DETALLADO DE LAS
PRINCIPALES INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS CLASIFICADAS POR SECTORES DE
PRODUCCION

http://www.us.es/acta/. Asociacion de Cientificos y Tecnologos de los Alimentos de Andalucia. En el

apartado de enlaces, aparece un listado muy interesante de industrias y asociaciones alimentarias.
Paginas Empresariales

http://www.institutohuevo.com/scripts/index.asp. Instiruto del huevo
http://geocities.com/paris/9282/cerveza.html. Mundo cervezero.
http://elvino.com. El mundo del vino.
http://www.molineriaypanaderia.com/.

http://www.mercasa.es/. Asociacion de Mercados mayoristas.

METODOLOGIA DOCENTE

ACTIVIDAD FORMATIVA COMPETENCIAS ECTS %
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CG3.1, CG3.2, CG3.3,
Clases de teoria CEM2.1, CEM2.2,CEM2.3, | 0,96 16
CEM2.4
Clases practicas CEM2.4, CEM2.5 0,36 6
3
§ Clases de problemas 30 %
[<5]
o . -
£ | Seminariosy/oexposicionde | o515 613, €62.1,C62.2 | 0,16 2,36
trabajos
Realizacion de examenes CG2.1 0,2 3,33
Précticas de campo y viajes CG3.2.CEM2.3 0,12 2
. } CG3.1, CG3.2, CG3.3,
8 Estudio de teoria y problemas | cEM2.1. CEM2.2 CEM2.3 2,4 40
= , 2, .
.a - - A AND A
§ | Preparaciony estudio de CEM2.4, CEM2.5, CG2.1 1 16,7 | 70%
) practicas
o
o -, . CG1.2,CG1.3, CG2.1,
z Preparacion de trabajos CG22 0,8 13,3
PROGRAMA DE ACTIVIDADES
Actividades presenciales Actividades no presenciales
(NOTA: Modificar segin la metodologia docente propuesta para la (NOTA: Modificar segun la metodologia
asignatura) docente propuesta para la asignatura)
. Temas .
Prlmgr del Estudioy
cuatrimestre temario . . . . ; trabajo .
Sesiones Sesiones | Exposiciones Tutorfas Exémenes Tutorfas individual Trabajo
tedricas practicas | yseminarios | colectivas h Etc. individuales del en grupo Etc.
(horas) (horas) (horas) (horas) (horas) (horas) alu:mo (horas)
(horas)
Semanal
Semana 2
Semana 3
Semana 4
Semana5

nar

Universidad
de Granada
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Total horas

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA CALIFICACION FINAL, ETC.)

SISTEMA DE % CALIFICACION
COMPETENCIAS EVALUACION FINAL

CG21,  CG31, CG32 | SEL SE3 60

CG33, CEM2.1, CEM22,

CEM2.3, CEM2.4

CG2.1, CEM2.4, CEM25. | SE8, SE.10 20

CG12,CGL3, CG2.2. SE5, SE6, SELL, SEI2, |20

SE.15

INFORMACION ADICIONAL

Cumplimentar con el texto correspondiente en cada caso.
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