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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El objetivo general de la asignatura es el conasitoi de los
componentes que forman parte de los alimentos gfeesos
sobre la salud, asi como el estudio de los compsied
interés funcional o tecnolégico que inciden endédad de
los mismos.

A lo largo de la asignatura se estudiaran:

- los distintos componentes naturales de los alinsen

- los compuestos originados por tratamientos tégiods de
los alimentos

- las sustancias adicionadas
alimentos

- los posibles contaminantes presentes en los raismo

- los aspectos mas importante relativos a la ddliga
legislacion de alimentos

intencionadamente sa

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la profed@n
dietista-nutricionista, incluyendo los principiosticés,
responsabilidades legales y el ejercicio de la gsiéh,
aplicando el principio de justicia social a la pice
profesional y desarrollandola con respeto a lasgmas, sus
hébitos, creencias y culturas.

Desarrollar la profesion con respeto a otros piofedes de
la salud, adquiriendo habilidades para trabajaggmpo.
Reconocer las propias limitaciones y la necesidad
mantener y actualizar la competencia profesionastando
especial importancia al aprendizaje, de maneranaaté y
continuada, de nuevos conocimientos, productosnidas en
nutricién y alimentacion, asi como a la motivacigor la
calidad

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tdetéorma
oral como escrita, con las personas, los profelEsnde la
salud o la industria y los medios de comunicacgahiendo
utilizar las tecnologias de la informacién y la cmicacion
especialmente las relacionadas con nutricion ytbsibile
vida.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar Yicap las
fuentes de informacion relacionadas con
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios
Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicdéogle los
alimentos

Conocer los nutrientes, su funcion en el organissw,
biodisponibilidad, las necesidades y recomendasiopdas
bases del equilibrio energético y nutricional.

Integrar y evaluar la relacién entre la alimentaci la
nutricion en estado de salud y en situacionedquatas.

Aplicar los conocimientos cientificos de la fisigia,
fisiopatologia, la nutricién y alimentacion a ldanificacion y
consejo dietético en individuos y colectividadek krgo del
ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

Ser capaz de participar en actividades de promodera
salud y prevencion de trastornos y enfermedadasiosladas
con la nutricién y los estilos de vida, llevandocabo la
educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.
Colaborar en la planificacion y desarrollo de [cais en
materia de alimentacion, nutricibn y seguridad afitaria
kmsadas en las necesidades de la poblacidn gticpion de
la salud.

Intervenir en calidad y seguridad alimentaria degoductos,
instalaciones y procesos.

Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y télieo-
nutricional adecuadas al personal implicado ererligo de
restauracion.

Adquirir la formacion basica para la actividad istigadora,
siendo capaces de formular hipétesis, recogeregpimtar la
informacién para la resolucion de problemas sigloeel
método cientifico, y comprendiendo la importancialag
limitaciones del pensamiento cientifico en matesaitaria y
nutricional

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Gonocer los fundamentos quimicos,
bioldgicos de aplicacion en nutricion humana yéties.
Conocer los distintos métodos educativos de apfinaen
ciencias de la salud, asi como las técnicas de micaeion
aplicables en alimentacion y nutricion humana.

Conocer las bases y fundamentos de la alimentaciém
nutricion humana.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicétogle los
alimentos

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nt a la
practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utidac
metabdlica. Conocer las bases del equilibrio notrel y su

nutriciomegulacion.

Colaborar en la planificacibn de politicas alimeiats
nutricionales para la educacion alimentaria y nigmal de la
poblacién

Resultados del Aprendizaje

Dominar los conceptos basicos y la terminologiatifiea de
uso habitual relacionada con la Bromatologia, asiccen el
marco legislativo de los alimentos.

bioquimicos vy



Conocer el interés tecnolégico de los componentes ¢EVALUACION

forman parte de los alimentos.

Conocer la importancia de las modificaciones deagade
los procesos naturales, de la elaboracion, altsrasi y
conservacion de los alimentos.
Comprender la importancia
organolépticas de los alimentos
Identificar a los alimentos como posibles vehicdesgentes
con efectos beneficiosos y/o nocivos para la salud.
Dominar los conceptos y aspectos relativos a idadide los
alimentos

de las

TEMARIO

Tema 1.-Concepto de BromatologiaEvolucién histérica de
la Bromatologia como Ciencia. Importancia actual lde
Bromatologia.

Tema 2.-Alimentos, concepto y caracteristicasCriterios de

clasificacion de los alimentos. Grupos de alimernfablas de

composicion de los alimentos.

Tema 3.-La cadena alimentaria. Origen de los alimentos.
Materia prima y producto manufacturado. Almacenatoie

transporte, distribucion y venta. Caducidad dealosentos.

caracteristicas

En la evaluacion se consideraré:

 Evaluacion continua y examen final escrito sobge lo
contenidos tedricos de la asignatura (75%)

» Exposicion de trabajos y examen de los conteniddesd
seminarios (10%)

« Seguimiento del trabajo en el laboratorio y exafiveal
de précticas (15%)

« Asistencia a las clases tedricas, practicas y s#iom

Para aprobar la asignatura es necesario obtemaimnimo de

5 sobre 10 en cada una de las partes.

En cualquier caso se evaluard segun la norma esiddly

aprobada en cada momento por la Junta de Facultad
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