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OBJETIVOS

El objetivo de esta asignatura es estudiar los distintos aspectos relacionados con el
entorno de los alimentos. En ella se pretende que el alumno se familiarice con los
principios de la Bromatologia y pueda formarse un criterio cientifico acerca de
conceptos en ocasiones interpretados erroneamente.

En este programa se muestra al alumno que se inicia en esta materia conocimientos
basicos de los distintos grupos de alimentos como fuente de energia, nutrientes y
otros compuestos que influyen en la salud humana.

CRITERIOS DE EVALUACION

Labor del curso, seminarios, examen final de la asignatura.



INTRODUCCION AL ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS

PROGRAMA

TEMA 1.- La Bromatologia, una ciencia multidisciplinar. Ciencias con las que se
relaciona. Diferencia entre Bromatologia y Nutricion. Diferencia entre alimento y
nutriente. Bibliografia.

TEMA 2.- Terminologia cientifica y lenguaje en relacion con los alimentos.

TEMA 3.- Concepto de alimento. Valor nutritivo de los alimentos. Propiedades

funcionales.

TEMA 4.- Origen de los alimentos. Materia prima. Producto manufacturado. Cadena

alimentaria.

TEMA 5.- Estudio biolégico de los alimentos. Clasificacion de los vegetales

alimenticios. Agricultura.

TEMA 6.- Alimentos de origen animal. Animales terrestres. Ganaderia. Animales

acuaticos. Acuicultura.

TEMA 7.- Habitos alimentarios de distintos grupos de poblacion. Tendencias en la

alimentacién. Tratamiento culinario.

TEMA 8.- Compuestos de los alimentos. Compuestos naturales. Aditivos vy

contaminantes. Compuestos originados por el tratamiento tecnolégico.

TEMA 9.- Agua. Necesidades de agua. El agua en los alimentos.

TEMA 10.- Compuestos nitrogenados. Aminoacidos y péptidos. Proteinas. Otros

compuestos nitrogenados no proteicos.



TEMA 11.- Lipidos constituyentes de las grasas alimenticias. Acidos grasos.
Acilgliceroles. Esteroles y otros componentes minoritarios de interés.

TEMA 12.- Carbohidratos. Mono y oligosacaridos. Polisacéaridos. Fibra alimentaria.

TEMA 13.- Micronutrientes. Elementos minerales. Vitaminas. Hidrosolubles.

Liposolubles.

TEMA 14.- Las enzimas en los alimentos. Procesos fermentativos en los alimentos.

TEMA 15.- Microbiologia bromatolégica. Microorganismos utiles. Microorganismos

causantes de alteracion de los alimentos. Microorganismos patégenos.

TEMA 16.- Conservacion de alimentos. Métodos tradicionales. Nuevas tecnologias

de conservacion.

TEMA 17.- Clasificacion de los alimentos. Diferentes criterios y principales grupos de

alimentos.

TEMA 18.- Alimentos fuente de proteinas. Leche: composicién y valor nutritivo.

Clases comerciales. Derivados lacteos.

TEMA 19.- Carne: composicion y valor nutritivo. Derivados carnicos.

TEMA 20.- Pescado: composicion y valor nutritivo. Mariscos y crustaceos.
Productos derivados del pescado.

TEMA 21.- Otros alimentos fuente de proteinas: Huevos y derivados.

TEMA 22.- Alimentos fuente de lipidos. Grasas de origen animal. Mantequilla.
Grasas de origen vegetal: Aceites y mantecas vegetales. Grasas industriales.

TEMA 23.- Alimentos fuente de carbohidratos. Cereales y derivados. Tubérculos y

raices.



TEMA 24.- Legumbres y frutos secos.

TEMA 25.- Alimentos fuente de vitaminas y minerales. Hortalizas. Frutas. Derivados.

Hongos comestibles.

TEMA 26.- Alimentos fruitivos. Edulcorantes. Estimulantes. Condimentos vy

especias.

TEMA 27.- Bebidas: Agua. Bebidas analcohdlicas. Bebidas alcohdlicas.

TEMA 28.- La calidad en el sector alimentario. Criterios de clasificacion. Sistemas

de calidad en la industria alimentaria. Sistemas de calidad en el control de alimentos.
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