FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA
Cédigo: 102222
Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 2

Denominacion del médulo al que pertenece: CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
Materia: ANALISIS DE ALIMENTOS Y BROMATOLOGIA

Caracter: OBLIGATORIA Duracién: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual: https://www.ucomoodle.es

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: POSADA IZQUIERDO, GUIOMAR DENISSE (Coordinador)
Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Ubicacién del despacho: Campus de Rabanales. Edificio Darwin. C1 anexo. Dep de bromatologia y tecnologia de

los alimentos, planta 0
E-Mail: bt2poizg@uco.es Teléfono: 957212000

Nombre: GARCIA GIMENO, ROSA MARIA
Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Ubicacién del despacho: Campus de Rabanales. Edificio Darwin. C1 anexo. Dep de bromatologia y tecnologia de

los alimentos, planta 1
E-Mail: btlgagir@uco.es Teléfono: 957218691

Nombre: VALERO DIAZ, ANTONIO
Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Ubicacion del despacho: Campus de Rabanales. Edificio Darwin. C1 anexo. Dep de bromatologia y tecnologia de

los alimentos, planta 0
E-Mail: bt2vadia@uco.es Teléfono: 957218516

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones
Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias correspondientes al médulo de
Formacion Basica Comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica
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COMPETENCIAS

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 reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

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

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.

Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito disciplinar.
Capacidad de anélisis y sintesis.

Desarrollar un razonamiento critico.

Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion.

Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades fisicas, fisico-

quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.

OBJETIVOS

- Proporcionar al estudiante conocimientos basicos de los principales grupos de productos alimenticios, tanto de

origen animal, como de origen vegetal, mediante la exposicién de las caracteristicas fisicas, (bio)quimicas y

estructurales de los alimentos que constituyen la alimentacién humana, y el establecimiento de la relacién

existente entre dichas caracteristicas y los diferentes criterios de calidad bromatoldgica (valor nutritivo y valor

comercial).

- Introducir al estudiante en el conocimiento de los elementos composicionales del alimento, cuya determinacién

fundamentara el andlisis de los alimentos, elemento de trabajo que permitiré cuantificar la relacién caracteristicas

del alimento / calidad y como le afectan los diferentes procesados.

- Formar al alumno sobre la base de la legislacion y metodologia analitica a seguir en el campo de la calidad de los

alimentos.

- Capacitarlo para comunicar y aplicar sus conocimientos en un futuro profesional de forma individual o dentro de

un equipo de trabajo, tanto en nuestro idioma como en lengua extranjera.

CONTENIDOS

1. Contenidos teodricos
INTRODUCCION
- Presentacion de la asignatura. Objetivos y criterios de evaluacion.

- El alimento como materia de estudio. Concepto de alimento. Tipos de alimentos y clasificacion.

Declaraciones nutricionales.

BLOQUE 1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
- Composicion quimica de la leche. Estructura de los componentes de la leche.

- Las diferentes clases de leche y sus caracteristicas. Leche de consumo inmediato. Normas de calidad y

valor nutricional. Alteraciones y fraudes.

- Leches conservadas. Normas de calidad y valor nutritivo. Alteraciones y fraudes.

- Leches especiales. Composiciéon quimica de leches fermentadas. Normas de calidad y valor nutritivo.

Alteraciones y fraudes.

- Productos lacteos. Mantequilla y nata. Composicién quimica. Fundamentos de los procesos tecnoldgicos

para su obtencién. Normas de calidad y valor nutritivo. Alteraciones y fraudes.

- Composicién quimica de quesos. Clasificacién. Agentes coagulantes. Normas de calidad y valor nutritivo.
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Alteraciones y fraudes.
- Otros derivados lacteos: helados, sueros lacteos, caseina, requeson, cuajada. Composiciéon quimica. Normas de
calidad y valor nutritivo. Alteraciones y fraudes.

BLOQUE 2. PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

- La composicion quimica y alteracién del pescado como base para el establecimiento de su calidad.

- Métodos de determinacion de la calidad de los productos pesqueros

- Estructura, composicion y valor nutritivo de moluscos y crustaceos de interés alimentario. Caracteristicas
y métodos de determinacion de la frescura. Fundamentos de los procesos tecnoldgicos para su depuracion.
- Derivados de productos de pesca. Caracteristicas y valor nutritivo. Fundamentos de los procesos de
produccion. Alteraciones y fraudes.

BLOQUE 3. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

- Calidad de la canal (I). Sector carnico en cifras. Valor nutritivo de la carne. Diagramas de flujo de los
procesos en matadero. Modelos comunitarios de clasificaciéon de canales. Denominaciones de venta.

- Calidad de la canal (II). Factores que determinan la calidad de la canal. Composicion del cuerpo del animal.
Piezas cérnicas.

- Sistemas miofibrilares. Musculo carnico. Contraccién y bioquimica del musculo.

- Calidad de la carne. Conversion del musculo en carne. Determinantes de la calidad de la carne.
Alteraciones en la calidad de la carne: carnes PSE y DFD.

- Productos carnicos. Mejora de la funcionalidad a través de marcadores fisicoquimicos de calidad.

- Caracteristicas y propiedades de las emulsiones carnicas. Productos carnicos escaldados. Gelatinas. Carnes
reestructuradas.

- Caracteristicas y propiedades de los embutidos crudo-curados. Fundamentos del curado de la carne.
Pardmetros que definen la calidad de los productos curados.

- Grasas y sebos animales. Composicion, caracteristicas y aplicaciones industriales.

BLOQUE 4. ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

- Tendencias de consumo de los alimentos de origen vegetal. Clasificacion e importancia en la dieta.

- Estructura de los tejidos vegetales y composicién quimica. Modificaciones post-cosecha.

- Hortalizas y verduras. Importancia del sector de la IV Gama en Espana

- Alimentos vegetales de interés proteico. Leguminosas. Composicién quimica de las principales especies.
Marcadores quimicos de calidad.

- Cereales de interés alimentario. Clasificacién y valor nutritivo. Harinas y derivados. Determinacién de la
aptitud panaria de las harinas. Implicaciones tecnolégicas de proteinas y azticares en los procesos de panificacién
y elaboracion de pastas alimenticias.

- Frutas de interés alimentario. Clasificacion y valor nutritivo. Alimentos derivados. Marcadores quimicos de
calidad.

- Importancia de la fibra vegetal en la dieta. Tubérculos de interés alimentario. Clasificacién y valor nutritivo.

- Aceites vegetales. Clasificacion y composiciéon quimica. Valor nutritivo y aplicaciones culinarias e

industriales. Modificaciones durante los procesos de preparacion de las grasas y productos grasos. Margarinas.
Marcadores quimicos de calidad.

2. Contenidos practicos

PRACTICAS DE AULA (21h)

-La miel y los productos apicolas.

-Omegas 3,6,9.

- Tipos de bebidas y agua de consumo

-Embutidos Nacionales e internacionales

-Huevos y ovoproductos

- Productos lacteos fermentados. Probioticos y prebidticos.
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-Quesos Nacionales e internacionales.

PRACTICAS DE LABORATORIO (6h)
- Estudio del proceso de gelificacién de almidones
- Estudio de las emulsiones alimentarias y capacidad espumante: tipos y factores

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Hambre cero

Salud y bienestar

Igualdad de género

Industria, innovacién e infraestructura
Produccion y consumo responsables

METODOLOGIA
Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Se considerard cada caso en particular mediante aportacion de justificante o documentacién acreditativa

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se considerara cada caso en particular mediante aportacion de justificante o documentacion acreditativa

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo mediano Grupo pequeio

Actividades de evaluacion 3 - - 3
Laboratorio - - 6 6
Leccion magistral 30 - - 30
Seminario - 21 - 21

Total horas: 33 21 (3 60

Actividades no presenciales
Actividad Total

Andlisis 10
Busqueda de informacion 10
Consultas bibliogrdficas 10
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Actividad

Ejercicios 10

Estudio 50

Total horas:

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Cuaderno de Précticas

Dossier de documentacion
Manual de la asignatura
Presentaciones PowerPoint
Referencias Bibliogréficas
Resumenes de los temas

Aclaraciones

Todo el material de la asignatura estara disponible progresivamente en moodle.

Asimismo, se utilizaran medios electrénicos de intercambio rapido de informacién y documentos entre profesor y
alumnos.

EVALUACION

%]
2 o ) 8 =
2 B g = £
g 3 ki S 2
Competencias 33 H & =
CB3 X X
CB4 X X
CE2 X X X
CT1 X X X
CT7 X X X
CT8 X X X
CT9 X X
cu2 X X X

Total (100%) 20% 60% 20%

Nota minima (*) 5 5 5
(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacién sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Método de valoracion de la asistencia:

La asistencia sera valorada sobre la nota final de la asignatura (5% de los 25% de las actividades en teoria)

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:
Se considera la participacién activa en la asignatura por parte del alumnado obteniéndose una puntuaciéon extra
sobre la calificacion final

La validez de las califaciones de los métodos de evaluacion seleccionados es la del curso académico en vigor

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se tendra en cuenta cada caso particular mediante aportacion de justificante o documento acreditativo

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

La evaluacion de los repetidores en ambas convocatorias se corresponde en un 100% con el examen final,
habiendo realizado en cursos previos el 80% de las sesiones practicas.

Los alumnos que sean de primera matricula en la convocatoria extraordinaria se regira con lo dicho en las
aclaraciones generales.

La convocatoria extraordinaria de septiembre es para aquellos alumnos que hayan consumido, al menos, una
convocatoria, ya sea en el curso académico actual o anteriores. Para la evaluacion se regirdn por los contenidos y
criterios reflejados en la guia docente.

En el caso de la convocatoria extraordinaria de finalizacién de estudios, para superar la asignatura es necesario
aprobar un examen final sobre los contenidos tedricos y practicos de la misma recogidos en la guia docente del
curso anterior.

En cualquiera de estas convocatorias, es necesario obtener una calificacién igual o superior a 5 en el examen final
para superar la asignatura.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Se considerard cada caso en particular a partir de una calificacion de 9

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

-Huss, H.H. (1994) Assurance of seafood quality. Food and Agriculture Organization of the United Nations
Rome. (http://www.fao.org/docrep/003/T1768E/T1768E00.HTM )

-Ryder, J., Karunasagar I. & Lahsen A.(2014). Assessment and management of seafood safety and quality. Current
practices and emerging issues. Food and Agriculture Organization of the United Nations Rome.

-ABAROA C., PEREZ-VILLARREAL B., GONZALEZ DE ZARATE A., ABOITIZ X., BALD C., RIESCO S. Y PICAZA N.
(2008): Frescura del pescado: guia visual para su evaluacién sensorial. Ed.AZTI Tecnalia.

-GARRIDO LOPEZ, J.R. Y GARCIA SARASA, C. (2004) Manual de clasificacién de frescura de especies de interés
pesquero en Andalucia. Tomo Iy II

-Aleixandre, J. L. (1997). Conservacion de Alimentos. Ed. Servicio de publicaciones. Valencia.

- Astiasardn Anchia, I y Martinez Hernandez, J. (2000). Alimentos. Composicién y Propiedades. McGraw-Hill.
Interamericana, Madrid. (http://datelobueno.com/wp-content/uploads/2014/05/Alimentos-Composicion y
Propiedades.pdf)
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- Bello, J. (1995). Los alimentos funcionales o nutracéuticos. I. Nueva gama de productos en la Industria
Alimentaria. Alimentaria, 265: 25-29.

- Bello, J. (2000) Ciencia bromatoldgica: principios generales de los alimentos. Diaz de Santos, Madrid. ISBN:

9788479784478.

- Camean, A. M. y Repeto M. (2006). Toxicologia alimentaria. Diaz de Santos. Madrid. ISBN: 9788499692081.

- Casp Vanaclocha, A. (2014). Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Vols. 1 y 2. (2014). Editorial Sintesis.
ISBN: 9788499588339.

- Durand, P. (2002). Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones. Ed. Acribia, Zaragoza. ISBN: 978-

84200-0993-3.

- Fennema, O. (2010) Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia SA Zaragoza. ISBN: 978-84-200-1142-4. - Garrido
Lopez, J.R., y Garcia Sarasa, C. (2004). Manual de clasificacién de frescura de especies de interés pesquero en
Andalucia. Tomo I y II. Ed. Junta de Andalucia. Consejeria de Agricultura y Pesca.

- Gil., A. (2010).Tratado de Nutriciéon. Tomo II: Composicién y calidad nutritiva de los alimentos. Editorial
Panamericana 22 Ed. ISBN: 978-84-9835-347-1.

- Jeantet, R.; Croguennect, T.; Schuck, P. y Brulé, G. (2010) Ciencia de los Alimentos: Bioquimica-

MicrobiologiaProcesos-Productos. Vol. 1. Estabilizacién bioldgica y fisico-quimica. Editorial Acribia SA, Zaragoza.
ISBN: 9788420011486.

- Lawrie, R.A. (1998). Ciencia de la carne, 32 Ed. (ed. esp.). Editorial Acribia SA Zaragoza. ISBN: 978-84-200-

08561.

- Lawson, H. (1999). Aceites y grasas alimentarias: Tecnologia, utilizacién y nutricién. Editorial Acribia.l.S.B.N.:
978-84-200-0880-6

- Leieveld, H.L.M.; Mostert, M.A. y Holah, J. (2005) Handbook of hygiene control in the food industry. Woodhead
Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. ISBN-10: 1855739577/ISBN-13: 978-1855739574.

- Lick, E. y Jager, M. (1981) Conservacién Quimica de los Alimentos, Caracteristicas, Uso, Efectos. 22 ed, Ed.
Acribia, Zaragoza. 978-84-200-0898-1.

- Madrid Vicente, A. (2014) Los aditivos en los alimentos: segin la normativa de la Unién Europea y la legislacién
espaifiola . Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. ISBN: 9788494285042.

- Mendoza, E. (2010) Bromatologia. Composiciéon y propiedades de los alimentos. Editorial McGrawHill. ISBN:
9786071503794

- Milton, J.L. (1999). Aditivos y Auxiliares de Fabricacién en las Industrias Agroalimentarias. 22 ed, Ed: Acribia,
Zaragoza. ISBN-13: 9788420008974.

- Ordofiez Sanchez, J.I. (2011). Guia de identificacion de filetes y rodajas de pescado de consumo usual en Espaia.
Editorial Diaz de Santos, Madrid. ISBN: 978-84-9969-030-8.

- Rue, N.; Linton, R.; Sells, C. y McSwane, D. (2005) Conceptos esenciales de seguridad e higiene de los alimentos
(42 ed.). Prentice Hall. ISBN: 0130648434 / 0-13-064843-4.

- Ruiter A. (1995) Fish and fishery products: composition, nutritive properties and stability. Ed. CAB International,
Wallingford, U.K. ISBN: 0851989276.

- Salunkhe, D.K. (2003). Tratado de ciencia y tecnologiade las hortalizas. Produccién, composicién,
almacenamiento y procesado (2003) 752 pp. Editorial Acribia. I.S.B.N.: 978-84-200-1018-2

- Tetra Pack Processing Systems. (1996). Manual de industrias lacteas. (ed. Esp.). Madrid: Vicente Ediciones.
ISBN: 978-84-89922-81-5.

- Vollmer G.; Josst, G; Schenker, D.; Sturm, W. y Vreden, N. (1999) Elementos de Bromatologia descriptiva.
Editorial Acribia. SA Zaragoza. ISBN: 978-84-200-0877-6.

- Walstra, P., Geurts, T.]J., Normen, A., Jellema, A., Van Boekel, M. (1999). Ciencia y Tecnologia de los Productos
Lacteos. Editorial Acribia, Zaragoza. ISBN-13 : 9788420009612.

Paginas web de interés

- Boletin Oficial del Estado: http://www.boe.es

- Codex Alimentarius: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

- Food and Agriculture Organization of United Nations (FAO): http://www.fao.org
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- Organizacion Mundial de la Salud (OMS): https://www.who.int/es

- European Food Safety Authority (EFSA): http://www.efsa.europa.eu

- Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién: http://www.aecosan.msssi.gob.
es/AECOSAN/web/home/aecosan inicio.htm

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién: https://www.mapa.gob.es/es/

- Ministerio de Sanidad y Consumo: http://www.msc.es

- El Portal de la Unién Europea: http://europa.eu/index es.htm

- Confederacion de Consumidores y usuarios: http://www.seguridadalimentaria.org

- Fundacién Alimentum: http://www.fundacionalimentum.org/materiales/adultos

-  BEDCA: http://www.bedca.net/bdpub/index.php

2. Bibliografia complementaria

CRITERIOS DE COORDINACION

Criterios de evaluacion comunes
Fecha de entrega de trabajos
Realizacion de actividades

CRONOGRAMA

Periodo

£
-
3
32
[
=
3
2
El
-

Seminario

Actividades de
evaluacion
Leccién magistral

12 Quincena 0,0 | 0,0 | 6,0 | 3,0

29 Quincena 0,0 | 3,0 | 4,0 | 3,0

39 Quincena 0,0 | 3,0 | 4,0 3,0

49 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0 | 3,0

52 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0 | 3,0

69 Quincena 0,0 { 0,0 | 4,0 | 3,0

72 Quincena 0,0 | 0,0 | 4,0 | 3,0

82 Quincena 3,0 | 0,0 | 0,0 | 0,0

Total horas: 3,0 6,0 30,0 21,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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