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REQUISITOSPREVIOS

Il. FUNDAMENTACION

> Nutricion

: Bromatologia de |os alimentos
: Segundo

. Tercer

: NU 2320

: Profesional
: 90 Horas

: 54 Horas

: 36 Horas

: 72 Horas
7

. Bioquimica

La materia de Bromatologia de los alimentos brindara consignas précticas, explicaciones de

conceptos que se adapten a las posibilidades y necesidades del alumno, para que éste posea las

competencias necesarias demandadas y requeridas por la sociedad. De esta manera formar

profesionales con sdlida formacion cientifica, de caracter integral que considere conocimientos,

habilidades y destrezas, ademas de promover actividades que posibiliten a Licenciado en Nutricion

en su futuro rol profesional, las herramientas para que puedan afrontar soluciones frente a la

resolucion de problemas que tiene que ver con la calidad e inocuidad de los alimentos y su relacion

con lanutricién y lasalud humana

1. COMPETENCIASA SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA

3.1 GENERICAS

» Reconoce los elementos esenciales de la profesion del nutricionista incluyendo los

principios éticos, responsabilidades legales y € gercicio de la profesion aplicando €

principio delajusticiasocia ala practica profesiona y desarrollandose con respeto alas

personas, sus habitos, creenciasy culturas.
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3.2 ESPECIFICAS

® Interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

e |dentificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, conocer su
composicion, sus propiedades, valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas
organolépticas, sensoriales y las modificaciones que sufren como consecuencia de
los procesos tecnolégicos y culinarios.

e Conocer los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y conservacion de los

alimentos de origen animal y vegetal.
V. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOSEN UNIDADESY SUB UNIDADES

UNIDAD |: INTRODUCCION A LA CIENCIA BROMATOLOGICA.
CAPACIDAD: Conoce los conceptos basicos de las ciencias bromatolégicas. Abordar los

mecanismos legales de los alimentos junto con |os problemas de |a alimentacion humana.

Cienciasdelos alimentos. Concepto de bromatol ogia. Problemas actual es en la alimentaci on humana.
Objetivos de la ciencia de los aimentos. legislacion alimentaria. Los alimentos. Concepto.
Clasificacion legal de los alimentos. Principales tipos de alimentos comercializados.

UNIDAD II: COMPONENTES MAYORITARIOS DE LOS ALIMENTOS Y TRAZAS DE
ALIMENTOS.
CAPACIDAD: Aborda € estudio de los diferentes componentes de los alimentos atendiendo a su

definicién, estructura, clasificacién, funcionesy fuentes.

Macronutrientes. Carbohidratos. Proteinas. Lipidos. Definicion. Caracteristicas. Composicion.

Minerales. Vitaminas. Definicion. Caracteristicas. Clasificacion. Recomendacion diaria aconsejada.
Agua. Tipos de aguaen los alimentos. Actividad de agua. Contenido de agua en |os distintos tipos de
alimentos.
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UNIDAD Ill. PROPIEDAD DE LOSSISTEMASALIMENTARIOS

CAPACIDAD: Estudialos distintos aspectos relacionados con |os sistemas de |os alimentos

Propiedades nutricionales. Aplicaciones de nociones nutricionales: ingestas recomendadas, guias
Alimentarias. Aspectos nutricionales del agua. La funcién pléstica de las proteinas alimentariasy su
evaluacion. Funciones nutricionales y dietéticas de los carbohidratos. Funciones nutricionales de los
lipidosy delos écidos grasos. Aspectos nutricionales de los micronutrientes.

Propiedades sensoriales de los alimentos. Propiedades saludables de los alimentos. Calidad de los
alimentos. Tipos de calidad de |os alimentos. Principal es aspectos de la calidad de los aimentos. La

programacién de calidad en laindustria alimentaria; gestion, control y aseguramiento.

UNIDAD IV: ALTERACION DE LOSALIMENTOS

CAPACIDAD:Abordar los mecanismos de alteracion de los alimentos.

Estabilidad de los alimentos y tipos de alteraciones. Concepto de vida Util aplicado alos aimentos.
ateraciones fisicas. Alteraciones de los lipidos de los aimentos. Pardeamiento enzimatico.

Pardeamiento no enzimatico. Alteracion de origen microbiano.
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UNIDAD V: CONSERVACION DE LOSALIMENTOS.
CAPACIDAD: Conocer las formas correctas de manipulacion de aimentos para su adecuada

conservacion.

Introduccion. Principios generales y tecnoldgicos sobre la conservacion de los aimentos.
conservacion por aplicacion a bajas temperaturas. Conservacion mediante aplicacion de calor.
Conservacion por reducci én de método acuoso. Nuevas tecnol ogias de conservaci 6n con fundamentos

fisicos. Conservacion por métodos quimicos.

UNIDAD VI: ADITIVOSALIMENTARIOS
CAPACIDAD: Justificalaimportanciadel empleo de aditivos por laindustria alimentaria.

Definiciony requisitos. Objetivos delaevauacion delaseguridad delos aditivos. IDA. Clasificacion
de los aditivos. Legidacion. Colorantes. Conservantes. Antioxidantes. Estabilizadores de la textura.

Acidulantesy correctores de la acidez. Potenciadores de sabor. Edulcorantes.

UNIDAD VII: SEGURIDAD DE LOSALIMENTOS
CAPACIDAD: Estudia los distintos aspectos relacionados con la seguridad el entorno de los

alimentos

Factores que determinan la seguridad de los alimentos. introduccién. Aspectos toxicologicos de la
seguridad. Aspectos higiénicos delaseguridad. Clasificacion delos riesgos que afectan ala seguridad
de los aimentos. Efectos toxicos de algunos componentes alimentarios. Sustancias toxicas naturales
de origen animal. Compuestos toxicos intrinsecos de origen vegetal. Sustancias formadas en las

operaciones tecnol 6gicas. Contaminantes quimicos ambientales.
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UNIDAD VIII: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS.
ETIQUETADO DE LOSALIMENTOS.

CAPACIDAD: Conocer las enfermedades causadas por alimentosy su tratamiento. Conocer y saber
interpretar el marco del etiquetado aplicado al aimento.

Enfermedades provocadas por bacterias. Micotoxicosis. Parasitosis. Virosis. Encefalopatias
espongiformes. Introduccion. Caracteristicas del etiquetado. Datos obligatorios del etiquetado.
Etiquetado nutricional. Productos industriales. Fechasy tipos.

UNIDAD IX: LINEAMIENTO DE INVESTIGACION

Administracion de Servicios de Alimentos: Aborda: Area de Servicio de
Evaluacién, organizacion, modernizacion y gestion delacalidad | Alimentos

en Servicios de Alimentacion de Hospitales, Clinicasy Centros | Técnica Dietética

de Salud. Evaluacion y gestion de lacalidad en Servicios de Bromatologia de los
Alimentacion de comedores escolares. Evaluaciony gestionde | Alimentos

lacalidad en Servicios de Alimentacidn de empresas Técnica Culinarial y
[l

V. BIBLIOGRAFIA

Béasica:

e CIENCIA BROMATOLOGICA. Principios generales de los aimentos. Bello, G. Ediciones
Diaz de Santos, S. A. Juan Bravo, 3-A. 28006 Madrid- Espafia. 2000. Internet:
http:/www.diazdesantos.es E-Mail: ediciones@diazdesantos.es ISBN: 978-84-7978-447-8
Depdsito legal: M. 22.214-2000

e Nutricion y Bromatologia. Kuklinski, C. Editoria Omega. 2003. ISBN-10: 8428213305.
ISBN-13: 978-8428213301

Complementarias:
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e Manual de quimica y bioquimica de los aimentos, 22 Edicion. COULTATE, T. P. Editoria
Acribia, S. A. Zaragoza 1997.

e Quimica de los alimentos, 22 Edicion. BELITZ, H. D.; GROSCH, W. Editorial Acribia, S. A.
Zaragoza 1997.

e Quimicadelosaimentos. PRIMO YUFERA, E. Editorial Sintesis, S.A. Madrid 1998.

e Aditivosy auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentarias, 22 Edicion. MULTON, J.
L. Editoria Acribia, S.A. Zaragoza 1999.

e Cienciadelosaimentos. POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza
1999.

e Elementos de bromatologia descriptiva, 22 Edicion. WOLLNER, G.; GUNTER, J.; DIETER, S;;
WOLFGANG, S.; VREDEN, N. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza 1999.

e Alimentos. composicion y propiedades. ASTIASARAN ANCHIA, |I; MARTINEZ
HERNANDEZ, J. A. Editorial McGraw-Hill Interamericana. Madrid 2000.

e Cienciabromatolégiga: principios generales de los alimentos. BELLO GUTIERREZ, J. Editorial
Diaz de Santos, S. A. Madrid 2000.

e Quimicadelosaimentos, 22 Edicion. FENNEMA, O. R. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza 2000.

e Nutricion y alimentacion humana. MATALIX, J. Editorial Ergon. Madrid, 2002.

¢ Introduccion alabioguimicay tecnologiade alimentos. 22 edicion. CHEFTEL, J. y CHEFTEL, H.
1992.

e Tratado de nutricién: tomo | (Bases fisiolégicas y bioquimicas de la nutricion) y tomo Il
(Composicion y calidad nutritiva de los alimentos). GIL, A. Editorial Accion Médica. Madrid,
2005.

o PAGINASWEB DE INTERES: se puede acceder aellas desde el buscador Google o directamente
en las siguientes direcciones de paginas web:

* http://www.nutricion.com (listado por orden alfabético de temas de interés. alimentos, aditivos,
etc.)

 http://www.laisla.com/uned/unitaria/com (valor energético de los aimentos, tablas de

composicion de los alimentos, facilita la descarga de ciertos programas, tablas de composicion

de alimentos, etc.)

* http://www.senba.es/ (libros editados, recursos didacticos en red, otras web de interés)

* http://seenweb.org/
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* http://www.sennutricion.org/ (Sociedad Espariola de Nutricion)

* http://www.seedo.es/(Sociedad Espafiola para estudiar |a Obesidad)




