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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Bromatologia

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Nutricion Humana y Dietética
CENTRO: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 2°

SEMESTRE: 1° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:
Asignatura: Bromatologia

e Conceptos gererales. Objetivos. Codigo alimentario Esparol. Alimento. Nutriente. Sustancia no nutritiva.
Grupos de alimentos.

e Andlisis de los alimentos. Procesos biologicos y quimicos que modifican los alimentos. Alteraciones
bioldgicas, fisicas, quimicas y enzimaticas de los alimentos. Actividad del agua.

o Los diferentes procesos de conservacion de los alimentos. Aditivos.

e Bromatologia descriptiva. Pescados, mariscos y moluscos. Huevos. Leche y derivados. Aceites y grasas.
Harinas y derivados. Cereales, tubérculos, setas, hortalizas y verduras. Legumbres. Frutas y derivados.
Edulcorantes. Condimentos y especias. Estimulantes. Agua y bebidas.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

e CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos v la
resolucion de problemas dentro de su drea de estudio

e (B3. 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 reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética

e CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un piblico tanto
especializado como no especializado

e (B5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia

COMPETENCIAS GENERALES:

e CGO2. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

e CGO7. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de
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origen animal y vegetal.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

e CE10. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

e CE11. Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su
biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de
los procesos tecnologicos y culinarios.

e CE12. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformaciony
corservacion de los principales alimentos.

e CE13. Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatologico y sensorial de productos alimentarios.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

o Estudiar los alimentos, su clasificacion, composicion quimica, propiedades y valor nutritivo para su posterior
aplicacion en el disero de dietas

o Conocer los diferentes procesos de alteraciones bioldgicos, fisicos y quimicos
e Comprender, describir y conocer los diferentes métodos de conservacion que se emplean.
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