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MODULO 2-CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA 2.1.-BROMATOLOGIA Y ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
CODIGO GEA 803977

CARACTER (BASICA, OBLIGATORIA

OBLIGATORIA, OPTATIVA)
SEMESTRE/S (1,2,3,4,5,6,7,8) | 2

FACULTAD FARMACIA
DPTO. RESPONSABLE NUTRICION Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS
CURSO PRIMERO
PLAZAS OFERTADAS
(si procede)
CREDITOS
ECTS

ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES 40%
CARGA TOTAL 6

ACTIVIDADES DOCENTES NO PRESENCIALES 60%

REPARTO DE CREDITOS 2 HORAS
DESCRIPCION DE ACTIVIDAD PRESENCIALE
POR ACTIVIDAD SCRIPCIO ¢ SENC 5 PRESENCIALES

TEORIA 4,3 Desarrollo del programa tedrico 43
TUTORIAS 0,1 Actl\{|dad tutorial, pruebas de evaluacion

continua 5
SEMINARIOS 0,4 Seminarios
PRACTICAS 1,2 Practicas de laboratorio 12

(1 ECTS equivale a 10 horas de actividades presenciales)
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*En caso de necesidad actuaran como suplente cualquier profesor de la UD Bromatologia

BREVE DESCRIPTOR

- Concepto de Bromatologia y de alimento.

- La cadena alimentaria.

- Componentes de los alimentos: nutrientes y otros componentes relacionados con las
propiedades de los alimentos.

- Métodos analiticos basicos para conocer la composicion de un alimento.

- Tablas de composicion.

- Andlisis sensorial. Caracteristicas generales e interpretacion de resultados

- Compuestos indeseables de los alimentos.

- Aditivos: concepto, clasificacién y estudio de los distintos grupos.

- Legislacién alimentaria. Legislacidén espafiola y comunitaria. Normas internacionales
- Etiqguetado de los alimentos.

- Calidad de los alimentos: concepto, tipo y caracteristicas. Factores que inciden en la
calidad.

- Alteraciones de los alimentos y métodos de conservacién

- Alimentos funcionales, nuevos alimentos y complementos alimenticios

- Aprovechamiento de subproductos agroalimentarios

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Como requisitos se exigiran aquellos que disponga el Grado de forma genérica para la admision
del alumno al Grado.
Se recomienda que el alumno tenga conocimientos en las materias bdsicas de quimica y biologia.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

El objetivo general de la asignatura es conocer las bases de la Bromatologia, y de esta manera,
conocer los distintos aspectos de los alimentos y su analisis. Por tanto, los objetivos
especificos serian:

1. Distinguir entre componentes nutritivos y no nutritivos presentes en los alimentos.
2. Comprender la funcionalidad y caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de los
alimentos.
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3. Conocer los métodos analiticos mas empleados para determinar la composicion de
un alimento.

4, Entender el marco legal que regula los alimentos.

5. Adquirir conocimientos bdsicos sobre la calidad de los alimentos, factores que la
modifican y su conservacion.

6. Diferenciar los conceptos asociados a nuevo alimento, organismo modificado
genéticamente y alimento funcional.

7. Reconocer los objetivos de desarrollo sostenible y relacionar con el aprovechamiento

de subproductos agroalimentarios.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

The general objective of the subject is to know the fundamentals of Bromatology, and in this
way, to know the different aspects of food and its analysis. Therefore, the specific objectives
would be:

1. To distinguish between nutritional and non-nutritive components present in food.

2. To understand the functionality and physical, chemical and sensory characteristics of food.
3. To know the analytical methods most used to determine the composition of a food.

4. To understand the legal framework that regulates food.

5. To acquire the basic knowledge about the quality of food, factors that modify it and its
conservation.

6. To differentiate the concepts associated with new food, genetically modified organisms
and functional food.

7. To recognize the objectives of sustainable development and relate to the use of agri-food
by-products.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1 Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesion.

CG-T2 Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econdmico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias
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CG-T3 Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
CG-T4 Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

CG-T6 Desarrollar capacidad critica, adaptacion a nuevas situaciones y contextos,
creatividad y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucién de problemas en el
ambito alimentario

CG-T10 Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores

CG-T11 Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5 Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipodtesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la
resolucion de problemas siguiendo el método cientifico

CG-T7 Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas

CG-T8 Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional
CG-T9 Transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones utilizando los medios
audiovisuales mas habituales y elaborar informes de caracter cientifico-técnico en espafiol y
en inglés

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-CA1 Describir el origen, composicién, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades fisicas,
guimicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes

CE-CA2 Valorar y disefiar nuevos alimentos y preparados dietéticos

CE-CA3 Valorar y manejar los aditivos en el ambito de la industria alimentaria

CE-CA4 Aplicar las técnicas de andlisis de alimentos y demostrar estadisticamente la fiabilidad
de los resultados

CE-CAS Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mdas adecuados de toma de
muestras y andlisis de los alimentos, materias primas, ingredientes y aditivos alimentarios
CE-HSA3 Identificar y describir los componentes tdxicos presentes de forma natural en los
alimentos, los contaminantes abiéticos presentes en las materias primas u originados durante
el almacenamiento, procesado y preparacién de los alimentos y las principales sustancias que
pueden provocar alergias o intolerancias. Identificar los peligros sanitarios y evaluar los
riesgos asociados a su presencia en los alimentos

CE-HSA4 Identificar las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos y los factores
gue influyen en los procesos de alteracion

CE-HSAG9 Interpretar, aplicar y analizar criticamente la legislacion alimentaria vigente de forma
que se puedan identificar necesidades y proponer mejoras normativas

CE-NS1 Determinar los factores que inciden en la eleccién y utilizacidn de los alimentos
CE-NS3 Identificar la relacién existente entre la alimentacién, la nutricidn y el estado de salud
CE-NS9 Promover el consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Los estudiantes deberan adquirir las siguientes capacidades, destrezas y habilidades:

A. Conocimiento del origen, composicion, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades
fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y sus componentes.

B. Habilidad en la toma de muestras y aplicacion de los métodos de analisis de los
alimentos, materias primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

C. Identificacion de los componentes téxicos presentes de forma natural en los
alimentos, los contaminantes abidticos y los originados durante el almacenamiento,
procesado y preparacion de los mismos.

D. Evaluacién de las causas y manifestaciones del deterioro de los alimentos y factores
qgue influyen en los procesos de alteracion y su calidad.
E. Aplicacion de la legislacidon alimentaria vigente de forma que puedan identificarse

necesidades y mejoras normativas

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
PROGRAMA TEORICO

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

Tema 2.- Alimentos: concepto y caracteristicas. Criterios de clasificacién. Grupos de
alimentos. Tablas de composicion de alimentos.

Tema 3.- La cadena alimentaria. Origen de los alimentos. Materia prima. Producto
manufacturado. Almacenamiento. Transporte. Distribucion y venta. Trazabilidad.

Tema 4.- Legislacion bromatoldgica. Legislacién espafiola y europea. La terminologia de la
legislacién alimentaria.

Tema 5.- Componentes nutritivos de los alimentos. Macronutrientes: Proteinas, grasas,
hidratos de carbono. Aspectos cualitativos y cuantitativos.

Tema 6.- Determinacion analitica de humedad, lipidos, proteinas e hidratos de carbono.
Tema 7.- Micronutrientes. Vitaminas y elementos minerales. Tipos y caracteristicas.
Tema 8.- Determinacidn analitica de vitaminas y elementos minerales.

Tema 9.- Compuestos responsables de los caracteres organolépticos de los alimentos.
Tema 10.- Andlisis sensorial. Panel de andlisis sensorial. Pruebas de evaluacion.

Tema 11.- Sustancias bioactivas de los alimentos. Alimentos funcionales.
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Tema 12.- Compuestos indeseables en los alimentos. Compuestos de origen natural.
Contaminantes bidticos y abiéticos.

Tema 13.- Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnolégicos. Seguridad y criterios para la
utilizacion de estos. Aspectos normativos y legislativos. Clasificacién de los aditivos
alimentarios.

Tema 14.- Propiedades funcionales de los distintos componentes de los alimentos.
Importancia a nivel tecnolégico.

Tema 15.- Calidad de los alimentos. Concepto y tipos. Criterios de calidad.

Tema 16.- Alteracidon de los alimentos. Tipos de alteraciones en los alimentos: quimicas,
enzimaticas y microbianas. Factores que influyen en las alteraciones.

Tema 17.- Conservacién de los alimentos. Principios generales. Conservacion por métodos
fisicos. Conservacion por métodos quimicos. Tecnologias emergentes de conservacién de
alimentos.

Tema 18.- Normativa de etiquetado, venta y publicidad de los alimentos.

Tema 19.- Nuevas tendencias en la alimentacién humana. Nuevos alimentos. Organismos
modificados genéticamente. Complementos alimenticios. Frontera entre alimento y
medicamento.

Tema 20.- Subproductos agroalimentarios. Definicién, tipos, aprovechamiento vy
revalorizacion.

PROGRAMA PRACTICO

- PRACTICAS DE LA COMPOSICION CENTESIMAL DE UN ALIMENTO

- PRACTICAS ESPECIFICAS: presencia de aditivos, componentes y factores relacionados con la
calidad y la alteracion de los alimentos.

METODO DOCENTE
- Clases magistrales: Transmitir los conceptos y conocimientos cientificos tedricos

especificados

- Clases practicas en el laboratorio: Analisis de la composicidon centesimal de un alimento y de
componentes especificos. Comparacion de resultados experimentales con los procedentes de
tablas de composicion

- Seminarios: Aspectos analiticos y casos practicos

- Tutorias individuales y colectivas: Permitiran a los alumnos resolver las dificultades y dudas

108



racultad deVeterinaria

Universidad Complutense

FICHA DOCENTE
- Examen. Examen de teoria y examen de practicas
Actividad formativa Competencias
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T10, CG-T11, CE-
Clases magistrales (teoria) CA1, CE-CA2, CE-CA3, CE-HSA3, CE-HSA4, CE-HSA9, CE-

NS1, CE-NS3, CE-NS9
CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-CA1,
Practicas CE-CA4, CE-CA5, CE-HSA4

CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T9, CE-CA1, CE-CA2, CE-
Seminarios CA3, CE-HSA9, CE-NS1, CE-NS3

CRITERIOS DE EVALUACION
En la evaluacidn se considerara:

- Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios
- Actitud y aptitud en el laboratorio
- Exposicién de trabajos y resolucién de casos practicos en los seminarios

- Dos exdmenes parciales de la asignatura. Para poder presentarse al segundo parcial hay que
aprobar el primero (5 o mas sobre 10). Es necesario tener una puntuacion de 5 (sobre 10) o
mds en cada examen parcial para poder aprobar la asignatura. Si teniendo aprobado el primer
parcial se suspende el segundo, el examen extraordinario serd de toda la asignatura

- Examen final de la asignatura para aquellos alumnos que hubieran suspendido el 12 parcial
o no se hubieran presentado al mismo

Distribucion de la nota final de la asignatura: Teoria + actividades evaluacién continua 75%,
Practicas 15%, Seminarios 10%

Es necesario tener superado el examen de practicas para poder aprobar la teoria.

En cualquier caso, se evaluara segun la norma establecida y aprobada en cada momento por
la Junta de Facultad.

Tanto la suplantacion de identidad como la copia, accién o actividad fraudulenta durante un
examen conllevara el suspenso de la asignatura correspondiente en la presente convocatoria.

La utilizacién o presencia de apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos méviles u otros
medios que no hayan sido expresamente autorizados por el profesor en el enunciado del
examen se considerard como una actividad fraudulenta. En cualquiera de estas
circunstancias, la infracciéon podra ser objeto del correspondiente expediente informativo y
en su caso sancionador a la Inspeccién de Servicios de la UCM.

Las pruebas de evaluacion oficiales se realizaran de forma presencial, salvo que las
autoridades competentes indiquen lo contrario, siguiendo los protocolos desarrollados para
garantizar el cumplimiento de las medidas sanitarias vigentes. Las pruebas no oficiales
(parciales, evaluacion continua, etc...) se podrdn realizar de manera presencial o en remoto.
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Los detalles de cada prueba se especificardn en las convocatorias de examen
correspondientes.

En el caso de realizar pruebas de evaluacién en remoto, se utilizardn herramientas oficiales
que acrediten la autoria del estudiante, siguiendo las instrucciones del Delegado de Proteccion
de Datos de la UCM que garantizan el cumplimiento de la normativa sobre proteccion de datos
y respetando los derechos fundamentales a la intimidad y privacidad.

BIBLIOGRAFIA BASCIA RECOMENDADA
- ASTIASARAN, I.y MARTINEZ HERNANDEZ, J.A. (2000) Alimentos. Composicién y propiedades.
Ed. Mc Graw-Hill Interamericana. Madrid.

- BELITZ, H.D. (2012) Quimica de los Alimentos. 32 Edicion Ed. Acribia. Zaragoza.

- BELLO GUTIERREZ, J. (2000) Ciencia bromatoldégica. Principios generales de los alimentos.
Ed. Diaz de Santos. Madrid.

- CAMEAN FERNANDEZ, A.M. Y REPETTO JIMENEZ, M. (2006) Toxicologia Alimentaria.
Ediciones Diaz de Santos, S.A. Barcelona

- DAMODARAN, S. Y PARKIN K. L. (2018) Fennema Quimica De Los Alimentos. 42 ed. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- FECYT (2007) Alimentos funcionales.

- GALANAKIS, C. M. (2019) The Role of Alternative and Innovative Food Ingredients and
Products in Consumer Wellness. Elsevier Academic Press.

- LAWLESS, H.T Y HEYMANN, H. (2010) Sensory Evaluation of Food. 22 ed. Springer. Nueva
York.

- LEGISLACION ALIMENTARIA (2008) Biblioteca de Textos Legales. 72 Edicién Ed. Tecnos.
Madrid.

- MARCOS SANCHEZ, A. Y OLMEDILLA, B. (2011) Suplementacién nutricional. AFEPADI

- MATAIX VERDU, J. (2015) Nutricién y alimentacién humana. I. Nutrientes y alimentos |I.
Situaciones fisioldgicas y patoldgicas. Ed. ERGON. Madrid.

- MATEOS-APARICIO, | (2017) Aditivos alimentarios. Dextra Editorial. Madrid.

- MOREIRAS, O.; CARBAJAL, A.; CABRERA, L.; CUADRADO, C. (2018) Tablas de Composicion de
Alimentos. Ed. Pirdmide. Madrid.

- NIELSEN, S.S. (2017) Food Analysis. 52ed. Springer. Nueva York.
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-SOUCI, S.W.; FACHMANN, W.; KRAUT, H. (2008) Food Composition and Nutrition Tables, 7th
revised and completed edition. 7 TH ed. Medpharm Scientific Publishers. Sttugart.

- TUCKER, G.S. (2019) Conservacion y biodeterioro de los alimentos, 12 ed. Acribia. Zaragoza.

PAGINAS WEB DE INTERES

- www.aesan.msssi.gob.es/ AESAN: La web de la Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricién para conocer la Agencia y sus actividades
relacionadas con la Seguridad Alimentaria y la promocién de la Nutricién saludable,
asi como el papel clave de los Laboratorios de analisis de referencia.

- www.bedca.net/ BEDCA. La Base de Datos Espafiola de Composicidn de Alimentos
publicada por la Red BEDCA del Ministerio de Ciencia e Innovacién y bajo la
coordinacion y financiacion de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad.

- www.boe.es Boletin Oficial del Estado.

- www.csic.es CSIC. El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) es una
Agencia Estatal para la investigacion cientifica y el desarrollo tecnoldgico

-www.efsa.europa.eu European Food Safety Authority. La web de la Agencia Europea
de Seguridad Alimentaria que asesora cientificamente a la Comision y al Parlamento
Europeo y a todos los Estados Miembros de la Unién Europea.

- https://europa.eu/european-union/index_en La web oficial de la Union Europea.

-www.fao.org Food and Agriculture Organization Of The United Nations (FAQ). La FAO
persigue lograr la seguridad alimentaria para todos, y al mismo tiempo garantizar el
acceso regular a alimentos suficientes y de buena calidad para llevar una vida activa 'y
sana.

- www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/ Codex Alimentarius. El Codex
Alimentarius, o “Cddigo Alimentario”, es un conjunto de normas, directrices y cédigos
de practicas aprobados por la Comision del Codex Alimentarius.

- www.fda.gov/ U.S. Food and Drug Administration (FDA). La web de la agencia
dedicada a la Seguridad Alimentaria y del Medicamento en Estados Unidos.

- www.fecyt.es/ FECYT. La Fundacién Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia trabaja

para reforzar el vinculo entre ciencia y sociedad mediante acciones que promuevan la
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ciencia abierta e inclusiva, la cultura y la educacidn cientificas, dando respuesta a las
necesidades y retos del Sistema espafiol de Ciencia, Tecnologia e Innovacién.

- www.ilsi.eu/ ILSI Europa. El Instituto Internacional de Ciencias de la Vida (ILSI) es una
organizacién mundial sin fines de lucro cuya misidon es proporcionar ciencia que
mejore la salud y el bienestar humanos y proteja el medio ambiente.

- www.inia.es INIA. Instituto Nacional de Investigacién Agraria y Agroalimentaria.
Organismo Publico de Investigacion responsable de la coordinacion de la investigacion
en materia de |+D+i agroalimentaria en el &mbito estatal, asi como de la ejecucidon de
proyectos de investigacidon, en estrecha colaboracién con los correspondientes
sectores socioecondmicos.

- www.usda.gov/ USDA. U.S. Department of Agriculture. La web del Departamento de
Agricultura de EEUU provee informacion sobre alimentos, agricultura, recursos
naturales, desarrollo rural, nutricion y temas relacionados basados en politicas
publicas de EEUU.

- www.who.int/es Organizacién Mundial de la Salud (OMS). Es el organismo de la
Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) especializado en gestionar politicas de
prevencion, promocion e intervencion a nivel mundial en la salud.

Aprobada en Consejo de Departamento el 29 de mayo de 2023
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