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1. Denominacion de la asignatura:

|BROMATOLOGIA 1

Titulacion

|Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5166

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Bromatologia

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

| Sandra Maria Osés Gomez y M? Lourdes Aldea Segura

4.b Coordinador/a de la asignatura

| Sandra Maria Osés Gomez

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Segundo curso. Segundo semestre.

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Se recomienda haber cursado las materias basicas Quimica, Biologia y Bioquimica, asi
como la asignatura obligatoria Quimica y Bioquimica de los Alimentos.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

1. Identificacion de los alimentos como fuente de energia, nutrientes, componentes
funcionales y sustancias fruitivas. Competencias CB1, G2.

2. Utilizacion de las técnicas generales del analisis fisico-quimico de alimentos,
nutrientes, aditivos, impurezas y polucionantes. Competencias E1-B, E3-C, T7.

3. Capacidad para el reconocimiento, identificacion y clasificacion de alimentos.
Competencias G2, T1, T6.

4. Conocimiento de la composicion de los alimentos y criterios sanitarios.
Competencias G2, E2-A, E4-A, E1-C, T1, T7.

5. Capacidad para seleccionar y emplear la metodologia adecuada en el analisis de
cualquier componente de un alimento determinado. Competencias G4, G5, E1-B,
E3-C, T1, T2.

6. Capacidad para interpretar los resultados de las pruebas analiticas de un alimento y
su conformidad con los requerimientos legales. Competencias G5, T2, T7.

7. Capacidad para tomar decisiones en la resolucion de casos practicos de analisis y
control de calidad de alimentos. Competencias E2-B, E1-C, T8.

Competencias basicas y generales del titulo relacionadas con la asignatura: CB1, CB2,
CB3, CB4, CB5, G1, G2, G4, G5.
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1.- Comprender los fundamentos generales del andlisis de alimentos. Conocer los
parametros a determinar para la caracterizacion de alimentos, y para el dictamen sobre
su aptitud para la venta y consumo.

2.- Conocer los aspectos basicos sobre el origen, identificacion, estructura y
composicion de los principales alimentos de origen animal.

3.- Saber estimar la relacion existente entre las caracteristicas descritas en el parrafo
anterior y los principales criterios de calidad bromatologica: valor nutritivo y valor
comercial.

4.- Conocer los procedimientos analiticos para determinar parametros de interés en los
principales alimentos de origen animal.

5.- Saber aplicar y desarrollar metodologias analiticas que mejoren a las actualmente
existentes o que resuelvan nuevos problemas del analisis de los principales alimentos
de origen animal.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

I.-PRINCIPIOS GENERALES
1.-Bromatologia: Principios Generales
Concepto y contenidos. Alimentos. Nutrientes. Productos alimentarios. Evolucién
histérica. Relacién con otras Ciencias. Objetivos. Bibliografia.
2.-Clasificacion de los alimentos
Segtin su origen. Segun sus propiedades. Segun su contenido en nutrientes. Segtn su
reaccion en el organismo. Segun el Codigo Alimentario Espafiol.
3.-Calidad de los alimentos
Concepto. Valor nutritivo de los alimentos. Factores que condicionan la calidad, la
caracterizacion, y el valor nutritivo de los alimentos. Implicaciones en la industria
alimentaria. Fraudes alimentarios.
4.-Generalidades del analisis de alimentos
Tipos de analisis. Protocolos de controles analiticos oficiales.
5.-Analisis general de alimentos
Componentes naturales. Analisis microestructural. Analisis de aditivos, impurezas, y
polucionantes.
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IL.-BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA Y ANALITICA
6.- Carne
Definicion. Tipos y clasificacion. La canal como unidad estructural. La calidad de la
canal. Factores que determinan la composicién quimica de la canal. Composicion de la
carne y sus posibles variaciones. Importancia de la composicion en la definicion de la
calidad y el valor nutritivo de la carne.
7.- Otras carnes
Carnes de aves y caza. Clasificacién y composiciéon. Marcadores de calidad. Valor
nutritivo.
8.- Productos y derivados carnicos
Clasificacion: Emulsiones carnicas. Geles carnicos. Productos carnicos frescos y
adobados. Productos carnicos crudos-curados. Salazones. Productos carnicos tratados
por el calor. Productos carnicos ahumados. Productos carnicos bajos en grasa y sal.
Extractos y caldos de carne. Tripas. Despojos y visceras. Composicion. Marcadores de
calidad. Valor nutritivo.
9.- Analisis de carnes y productos carnicos
Métodos de analisis de sustancias de interés. Especificaciones de calidad. Aptitud para
la venta y consumo en funcion de los resultados fisico-quimicos.
10.- Pescados, moluscos, crustaceos, huevas de pescado, krill, y otros alimentos
procedentes de la pesca y de la acuicultura. Caracoles
Descripcidn e identificacion de especies de interés alimentario. Caracteristicas.
Clasificacién. Estructura. Propiedades. Composicion de este grupo de alimentos y sus
posibles variaciones. Factores biologicos que influyen en la composicion quimica.
Importancia de la composicién en la definicion de la frescura, calidad y el valor
nutritivo de los alimentos procedentes de la pesca y de la acuicultura. Alteraciones y
fraudes.
11.- Derivados de los productos de la pesca y de la acuicultura
Surimi. Kamaboko. Anéalogos del pescado y mariscos. Semiconservas. Conservas.
Escabechados. Salazonados. Desecados. Ahumados. Fermentados. Caracteristicas.
Propiedades. Composicion. Valor nutritivo e importancia en la alimentacion.
Alteraciones y fraudes.
12.- Analisis de los alimentos procedentes de la pesca y de la acuicultura
Métodos de analisis de sustancias de interés. Determinacion de la frescura.
Especificaciones de calidad. Aptitud para la venta y consumo en funcién de los
resultados fisico-quimicos.
13.- Huevos y ovoproductos
Denominacion. Clasificacion. Estructura. Caracteristicas fisicas. Composicion quimica
de la clara y de la yema y sus posibles variaciones. Importancia de la composicién en
la definicion de la frescura, calidad y el valor nutritivo de los huevos y ovoproductos.
Importancia en la alimentacién de los huevos y ovoproductos. Utilizacién industrial de
ovoproductos. Alteraciones y fraudes.
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14.- Analisis de huevos y ovoproductos

Métodos de analisis de sustancias de interés. Determinacion de la frescura.
Especificaciones de calidad. Aptitud para la venta y consumo en funcién de los
resultados fisico-quimicos.

15.- Leche

Definicién. Clasificacién segun los distintos tratamientos tecnologicos. Caracteristicas
y propiedades de los distintos tipos de leche. Composicion quimica y sus posibles
variaciones. Factores que modifican la composicion quimica de la leche. Importancia
de la composicién en la definicién de la calidad y el valor nutritivo de los distintos
tipos de leche. Importancia de la leche en la alimentacion. Alteraciones y fraudes.
16.- Leches especiales

Leches fermentadas. Leches acidificadas. Leches maternizadas. Caracteristicas.
Propiedades. Composicion y su influencia en la calidad. Valor nutritivo e importancia
en la alimentacion. Alteraciones y fraudes.

17.- Productos y derivados lacteos distintos de la nata y mantequilla

Lactosa. Caseina. Lactosuero. Cuajada. Quesos. Requesén. Caracteristicas.
Propiedades. Composicion y su influencia en la calidad. Valor nutritivo e importancia
en la alimentacion. Alteraciones y fraudes.

18.- Determinaciones analiticas de leches, productos, y derivados lacteos
Métodos de analisis de sustancias de interés. Especificaciones de calidad. Aptitud para
la venta y consumo en funcion de los resultados fisico-quimicos.

19.- Otros alimentos proteicos

Proteinas unicelulares e insectos

PLATOS PREPARADOS, ALIMENTOS ECOLOGICOS Y ALIMENTOS
MODIFICADOS

20.- Platos preparados, alimentos ecolégicos, alimentos funcionales y alimentos

modificados genéticamente

Tipos. Composicion. Interés en la alimentacion humana. Determinaciones analiticas.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5166&auth=SAML



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5166&auth=SAML

& E

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases tedricas y CB1, CB2, CB3, 35 20 55
cumplimentacion de |CB5, G1, G2, T7,
cuestionarios E2-A, E4-A
Clases practicas de CB2, CB3, CB4, G1, 12 15 27
laboratorio G2, G4, G5, T6, T7,
T8, E2-A, E1-B, E2-B
Resolucién de CB2, CB3, CB4, G1, 2 10 12

supuestos practicos, |G4, G5, T1, T7, T8,
E2-A, E4-A, E1-B

Realizacion y CB2, CB3, CB4, G1, 2 10 12
exposicion de trabajos|G2, T1, T2, T6, T7,

e informes, y debates |T8, E1-C, E2-A, E3-C
dirigidos

Examen final CB2, CB3, CB4, 3 41 44
CB5, G1, G2, G4, G5,
T1, T6, T7, T8, E2-A,
E4-A, E1-B, E2-B

Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La asignatura se evaluara estimando las aptitudes y habilidades de los estudiantes para
la identificacion, descripcién y clasificacién de los alimentos, para la realizacién de
pruebas practicas analiticas en el laboratorio y para resolver problemas relacionados
con el analisis y control de calidad de alimentos.

LA PRIMERA CONVOCATORIA consistira en una evaluacion continua en la que los
distintos procedimientos (mostrados en la tabla inferior) de valoracién de
competencias se llevaran a cabo a lo largo de todo el curso. Durante las practicas se
valorara el desarrollo de las mismas, asi como los conocimientos obtenidos durante la
realizacién de las mismas. En la evaluacion de los trabajos se incluira la valoracion de
la competencia relativa a los conocimientos de inglés. También se evaluara los
conocimientos adquiridos en los seminarios de problemas, asi como la identificacién
de alimentos.

LA SEGUNDA CONVOCATORIA consistira en la realizacion o repeticion de todos
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los procedimientos no superados en la primera convocatoria. En el caso concreto de los
procedimientos “prueba escrita de evaluacion de conocimientos" y "realizacion de
cuestionarios" se realizara una prueba para cada uno de ellos donde se evaluara toda la
materia. No sera recuperable en segunda convocatoria el procedimiento Practicas de
laboratorio (parte presencial de las mismas), y la exposicion oral del trabajo, debido a
la naturaleza de las mismas, ya que requiere de recursos y tiempos no disponibles. Para
poder optar a la recuperacion en segunda convocatoria del procedimiento Practicas de
laboratorio sera requisito imprescindible haber tenido una participacion activa en
minimo un 50% de las sesiones de practicas y se requerira la superacion de una prueba
tedrico-practica relacionada con las mismas.

PARA APROBAR esta asignatura sera IMPRESCINDIBLE sacar un 5,0 sobre 10 en
todos los apartados de la tabla siguiente y en el sumatorio final de los procedimientos
de evaluacion.

Los alumnos que hayan superado la asignatura en primera convocatoria y deseen
mejorar su calificacion podran presentarse a una prueba escrita en la que se valoraran
sus conocimientos tedricos y practicos de la asignatura, asi como su capacidad de
resolver problemas. Esta prueba tendra lugar la fecha oficial establecida para la
segunda convocatoria y el alumno debera de comunicar su intencién de presentarse al
coordinador de la asignatura mediante correo electrénico con una antelacion minima
de dos dias lectivos. La calificacion obtenida en esta prueba sustituira, siempre que sea
superior, a la obtenida en primera convocatoria.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero. Los estudiantes
que se compruebe que han copiado o plagiado en cualquiera de los procedimientos de
evaluacion de la asignatura tendran una calificacion de cero en el procedimiento
correspondiente, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de Evaluacion de la
Universidad de Burgos.

El sistema de evaluacion para los estudiantes de intercambio sera modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Realizacién de pruebas escritas: prueba escrita de 50 % 50 %
evaluacion de conocimientos
Realizacién de pruebas escritas: Realizacion de 20 % 20 %
cuestionarios
Evaluacién continua de actividades presenciales: Practicas 15 % 15 %

de laboratorio
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Evaluacion continua de actividades presenciales: 5% 5%

Problemas y supuestos practicos

Evaluacion continua de actividades presenciales: 5% 5%

Identificacién de alimentos

Realizacién de trabajos inglés 5% 5%
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

La evaluacion se adaptara a los casos excepcionales indicados desde el Decanato de la
Facultad (articulo 9 del reglamento de evaluacion de la UBU) . En estos casos, la
evaluacion excepcional se llevara a cabo mediante un prueba escrita de evaluacion de
conocimientos (70%), una prueba de identificacion (5%), una prueba de inglés (5%) y
una prueba de laboratorio (20%).

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases de pizarra y proyeccion con ordenador. Resolucion de casos practicos y
problemas. Cumplimentacion de cuestionarios al finalizar cada grupo de temas.
Utilizacion de nuevas tecnologias (movil, tablets).

14. Calendarios y horarios:

Disponibles en la pagina web del Grado.
URL:http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

Castellano
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