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Competencias

CECA1: Entender y saber explicar las reacciones quimicas y bioquimicas de los alimentos
para el adecuado desarrollo de sus competencias.

CECA2: Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas,
nutricionales, funcionales y sensoriales.

CECA3: Adquirir habilidades y destrezas en el analisis de alimentos

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido

La Bromatologia descriptiva I tiene como objetivo el estudio de la naturaleza de los
alimentos de origen animal y los factores que rigen su transformacion, conservacion y su
posible alteracién. La asignatura esta dividida en los siguientes bloques:

1. En el primer bloque se incluira el estudio de la carne y los derivados carnicos
2. El segundo bloque trata sobre el pescado y el marisco y los derivados.
3. En el tercer bloque se estudia la leche y sus derivados.

4. El cuarto bloque trata de huevos, ovoproductos y grasas de origen animal.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Conceptos y definiciones
Contenidos del tema 1:

1.1 Introduccién. Campos de actuacion. Programa de contenidos. Actividades. Fuentes.
Evaluacion.

1.2. Conceptos Generales. Concepto de Bromatologia. Antecedentes histéricos. Concepto
de alimento, nutriente y sustancia antinutritiva. Alimentacion y nutricion.

1.3. Nutrientes Y Alimentos. Tipos de nutrientes. Necesidades nutritivas del organismo
humano. Clasificacidn de los alimentos. Alimentos funcionales

Competencias adquiridas: CB1, CB4, CB5, CG1, CG5, CT3, CT7, CT8, CECA1

Denominacion del tema 2: Carne y derivados

Contenidos del tema 2:

2.1. Carne. Concepto de carne. Estructura del musculo. Composicién quimica. Valor
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nutritivo de la carne.

2.2. Carne II. Conversion del musculo en carne. Caracteristicas de la calidad de la carne.
Defectos y alteraciones de la carne. Carnes de caza.

2.3. Canal, Piezas Carnicas, Subproductos Y Despojos. Canal: caracteristicas de calidad,
clasificacidon. Piezas carnicas: caracteristicas, valor comercial. Adulteraciones. Despojos y
subproductos.

2.4. Carnes conservadas por el frio. Carne refrigerada y carne congelada. Carne picada.
Presentaciones comerciales. Influencia del método de conservacidon en las caracteristicas
de la carnes conservadas por el frio.

2.5. Productos carnicos. Productos carnicos crudos frescos y crudos adobados. Concepto.
Clasificacién. Ingredientes. Productos carnicos frescos. Productos carnicos crudos
adobados.

2.6. Salazones y embutidos crudos-curados. Conceptos. Tipos. Composicion quimica y
valor nutritivo. Alteraciones y defectos.

2.7. Productos carnicos tratados por el calor y otros derivados carnicos. Concepto.
Clasificacién. Tipos de productos carnicos tratados por calor mas representativos.
Composicidn quimica y valor nutritivo. Alteraciones y defectos.

Competencias adquiridas: CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8, CECA1,
CECA2.

Denominacion del tema 3: Pescado y Derivados
Contenidos del tema 3:

3.1. Pescado. Definicion. Clasificacion. Estructura del muasculo de los peces. Composicion
quimica. Valor nutritivo. Alteraciones, defectos: Estimacion del grado de frescura. Fraudes.

3.2. Crustaceos y moluscos. Definiciones. Clasificacion. Composicion quimica. Valor
nutritivo. Estimacién del grado de frescura. Alteraciones y adulteraciones del marisco.

3.3. Productos transformados de pescado, crustaceos y moluscos. Refrigeracion vy
congelaciéon. Desecacidn. Salazon y maduracion. Ahumado. Marinado, escabechado y
adobado. Productos pesqueros enlatados. Pasta de pescado. Salsa de pescado. Influencia
del procesado en la composicion y caracteristicas de los productos derivados.

Competencias adquiridas: CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8, CECA1,
CECA2
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Denominacion del tema 4: Leche y derivados
Contenidos del tema 4:

4.1. Leche Concepto y clasificacion. Caracteristicas fisico-quimicas. Composicion quimica de
la leche. Estudio comparativo de la composicion en las diferentes leches de consumo. Valor
nutritivo. Alteraciones y adulteraciones.

4.2. Leches de consumo. Leches pasterizadas, esterilizadas, UHT, concentradas. Influencia
del procesado en su composicion y caracteristicas. Alteraciones y defectos. Leches
modificadas.

4.3. Leches fermentadas. Definicidon. Clasificacion. Tipos de leches fermentadas: leches
fermentadas con levaduras, con bacterias lacticas y mohos, con bacterias lacticas
termofilas. Productos lacteos probidticos . Composicion quimica y valor nutritivo.
Alteraciones y defectos.

4.4. Quesos. Definicion. Clasificacion. Composicién quimica y valor nutritivo. Requeson.
Sustitutivos del queso. Alteracidnes y defectos.

4.5. Nata y mantequilla. Nata: definicion, clasificacion, composicién quimica y valor
nutritivo. Mantequilla: definicion, clasificacion, composicidn quimica y valor nutritivo.
Alteraciones y defectos. Mantequillas especiales y alternativas a la mantequilla.

4.6. Helados y postres lacteos. Helados: definicion, clasificacion, obtencion, composicidn
quimica y valor nutritivo, helados de hielo. Postres lacteos

Competencias adquiridas: CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8, CECA1L,
CECA2

Denominacion del tema 5: Huevos, ovoproductos y grasas de origen animal
Contenidos del tema 5:

5.1. Huevos y ovoproductos. Definicién. Clasificacion. Estructura. Composicién quimica.
Valor nutritivo. Parametros de calidad.

5.2. Grasas y aceites comestibles. Definicion. Clasificacién: de origen animal y de origen
vegetal. Métodos de obtencidn y extraccion. Composicion quimica y valor nutritivo. Control
de calidad.

Competencias adquiridas: CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8, CECA1,
CECA2

PROGRAMA DE PRACTICAS
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Denominacion del tema: PRACTICA 1. Componentes de la carne
Contenido del tema:

e Determinacion del contenido acuoso y extracto seco mediante desecacidon en
estufa.

e Determinacion de cenizas mediante incineracion en seco.
e Determinacion actividad del agua

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Estufa de secado, Horno mufla, Novasina

Denominacion del tema: PRACTICA 2. Componentes de la carne
Contenido del tema: Determinacion de fracciones proteinas de la carne

e Extraccion de fraccién de proteinas sarcoplasmicas con tampén de baja fuerza
molar.

e Extraccion de proteinas miofibrilares con tampdn de fuerza molar alta
e Analisis mediante SDS-PAGE.

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: SDS-PAGE.

Denominacion del tema: PRACTICA 3. Componentes del pescado
Contenido del tema:

e Determinacion del contenido total de grasa en pescado y derivados mediante
particioén con disolventes.

e Determinacion del nitrégeno no proteico en productos de la pesca mediante
espectrofotometria.

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Espectrofotdmetro, Reactivo de Nessler.
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Denominacion del tema: PRACTICA 4. Componentes de la leche
Contenido del tema:

Determinacion de la densidad de la leche.

Extracto seco y acidez.

Contenido en grasa mediante en el método de Gerber

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Lactodensimetro, Butirdmetro, Centrifuga Gerber, Estufa
de desecacion.

Denominacion del tema: PRACTICA 5. Componentes de la leche
Contenido del tema:

e Fracciones proteicas de la leche.

e Cuajada lactica y enzimatica.

e Actividad coagulante del cuajo.

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Cuajo vegetal, Cuba de cuajado.

Denominacion del tema: PRACTICA 6. Componentes del huevo
Contenido del tema:
e Determinacion de carotenoides en la yema.

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Espectrofotémetro.

Denominacion del tema: PRACTICA 7. Grasa de origen animal

Contenido del tema:
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e Estabilidad de la grasa: indice de perdxidos.
e Caracterizacidn de la grasa por su espectro UV.

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Estufa de desecacion, Espectrofotdmetro.

Denominacién del tema: PRACTICA 8. Aditivos
Contenido del tema:

e Determinacion de ainones (cloruros, nitratos y nitritos) mediante cromatografia
electrocinética micelar.

Tipo y lugar: Laboratorio L75

Competencias adquiridas: CB2, CB3, CB5, CG1, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8, CT3, CT7, CT8,
CECA2, CECAS.

Material e instrumental a utilizar: Electroforesis Capilar.

PROGRAMA DE SEMINARIOS DE LA ASIGNATURA

Denominacion de la Actividad 1: Seminario sobre un alimento de origen animal
Contenidos de la actividad:

e Realizacion de un seminario sobre un alimento de origen animal, preferiblemente
procesado, en el que se trate las caracteristicas del mismo tanto desde el punto de
vista econdmico, social y nutricional poniendo de manifiesto los parametros fisico-
quimicos y sensoriales mas relevante para el control de su calidad.

e Exposicion y debate del trabajo.
Tipo y lugar: Actividad no presencial

Competencias que desarrolla: CB2, CB3, CB4, CB5, CG1l, CG3, CG4, CG5, CG7, CG8,
CECA1, CECA2, CECA3.

Material e instrumental a utilizar: Textos académicos, Herramientas y Software
especializado (procesador de texto y presentaciones).

Actividades formativas

Actividad de No

Horas de trabajo del alumno por tema Presencial .. .
seguimiento | presencial
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Tema Total GG SL TP EP
1.1 2,75 0,5 1,5 0,75
1.2 2,5 1 15
1.3 2,5 1 15
2.1 4,5 1,5 3
2.2 5 2 3
2.3 4,5 1,5 3
2.4 5 2 3
2.5 5 2 3
2.6 5 2 3
2.7 4,5 1,5 3
3.1 5 2 3
3.2 2,5 1 15
3.3 5 2 3
4.1 6 1,5 1,5 3
4.2 5 2 3
4.3 4,5 1,5 3
4.4 5 2 3
4.5 4,5 1,5 3
4.6 3,75 1,5 225
5.1 6,5 2 15 3
5.2 1,25 0,5 0,75
2,75
CAMPO O LABORATORIO 2,5
1 2,5 3,5 4,25
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2 4,5 3 3,5
3 5 3 4,5
4 4,5 3 3,5
5 5 3 4,5
6 5 3 3,5
7 5 3 4,5
8 4,5 3 4
Evaluacion del conjunto 3
150 35,5 24,5 4,5 85,5

Evaluacion del conjunto

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

0 casos practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o
campo = 15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios

Sistemas de evaluacion

Criterios de evaluacion Vinculacion
Descripcion cc
Actividades presenciales:

Aprovechamiento de las clases tedricas 15
Aprovechamiento de las clases practicas 15
Aprovechamiento de las tutorias ECTS 5
Actividades no presenciales.

Seminario: elaboracion, presentacion y defensa 7,5
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Trabajo de laboratorio: elaboracion, presentacion y defensa 7,5

Examen teorico*:

Conocimientos tedricos 40
Conocimientos practicos 5

Conocimientos de los seminarios 2,5
Conocimientos de los trabajos practicos 2,5

CC: Criterios de Calificacion (ponderacion del criterio de evaluacidn en la calificacion

cuantitativa

final).

* El examen tedrico debe de superarse para aprobar la asignatura.

Actividades e instrumentos de evaluacion

Actividad presencial

Sesiones - Asistencia y aprovechamiento mediante controles rutinarios
tedricas efectuados al final de la correspondiente sesion.

Sesiones - Asistencia y evaluacion de la formacién practica adquirida mediante
practicas control al final de cada sesion practica.

Tutorias - Asistencia

ECTS

Actividad no presencial

Presentacio | Valoracién de:

n y defensa _

de los El documento del trabajo

Seminarios | presentacién del trabajo

y trabajos

ECTS Defensa del trabajo

Examen El examen constara de tres partes diferenciadas:
final

- Sobre la teoria, practica seminarios y trabajos de laboratorio:
constara de 60-70 preguntas tipo test y cortas entremezcladas.

Las preguntas de tipo test solamente tendran una respuesta
verdadera; aquellas preguntas contestadas de forma errénea restaran




UNIVERSIDAD

PROCESO PARA EL DESARROLLO DE LAS
Pt EXTREMADORA ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE
INGENIERIAS AGRARIAS

EX CODIGO: P/CL009_D002

Escuela de Ingenierias Agrarias

/2 del valor de la pregunta, es decir, dos respuestas erréneas anulan
una acertada. Las preguntas cortas trataran sobre definiciones,
conceptos basicos de la asignatura, etc., y seran puntuadas, en el caso
de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo test. Para
aprobar la parte tedrica es necesario obtener una calificacion igual o
superior a 5 puntos en este examen.

La evaluacién de la parte practica de la asignatura constara de 10
preguntas cortas relacionadas con las practicas realizadas
(fundamentos, procedimiento de realizacion, etc.) Esta parte sera
obligatoria para superar la asignatura. Para ser tenida en cuenta en la
nota final es necesario superar la parte tedrica.

La evaluacién de los conocimientos de los seminarios y trabajos de
laboratorio de la asignatura constara de 10 preguntas cortas. Esta
parte sera obligatoria para superar la asignatura. Para ser tenida en
cuenta en la nota final es necesario superar la parte tedrica

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia:

Belitz H.D., Grosch W., Schieberle P. (2012). Food Chemistry. Springer

- Fenema, O.R. (1996). Quimica de los Alimentos. Acribia. S. A. Zaragoza.

- Glnter, V., Gunter, 1., Dieter, S., Wolfgang, S., Norbert, V. (1999). Elementos de
Bromatologia descriptiva. Acribia. S.A. Zaragoza.

- Huy, Y.H. (1991). Encyclopedia of food science and technology. John Whiley &
Sons. Chichester.

- Less, R. (1982). Andlisis de los Alimentos. Métodos y analiticos y control de
calidad. Acribia S.A. Zaragoza.

- Newton, D.E. (2009). Food Chemistry. Infobase Publishing. NY.

- Ockerman, H.W. y Hansen, C.L. (1994). Industrializacion de subproductos de
origen animal. Acribia S.A. Zaragoza.

- Primo, E. (1997). Quimica de los Alimentos. Sintesis. Madrid.

- Robinson, D. S. (1991). Bioquimica y valor nutritivo de los Aliemtos. Acribia S. A.
Zaragoza.

- Sikorski, Z.E. (1994). Tecnologia de los productos del mar. Acribia S.A. Zaragoza.
- Varnam, A.L. y Sutherland, J.P. (1998). Carne y productos Carnicos. Tecnologia,
Quimica y Microbiologia. Acribia. S.A. Zaragoza.

Enlaces a paginas web:

http://www.ua.es/es/servicios/juridico/aguas.htm
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- http://www.alceingenieria.net/

- http://www.foodhaccp.com/indexcopy.html

- http://www.fao.org/docrep/T0845S/t0845s00.htm#Contents

- http://www.efsa.eu.int/

- http://www.feplac.com//Legislacion/legislacion06.htm

- http://europa.eu.int/comm/agriculture/foodqual/qualil_es.htm

- http://europa.eu.int/eur-lex/lex/JOYear.do?year=2004&ihmlang=es

- http://europa.eu.int/index_en.htm

- http://www.calidadalimentaria.com/

- http://www.juridicas.com/base_datos/

- http://www.feplac.com//Legislacion/legislacion06.htm

- http://www.scirus.com/srsapp/

- http://www.sciencedirect.com/

- http://pubs.acs.org/promo/iecr/tree.htmlAgencia Espanola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN): http://www.aesan.msc.es/aesa

- Busqueda de informacién toxocoldgica: http://www.busca-tox.com/

- Codex Alimentarius : www.codexalimentarius.net/

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

- European Food Information Resource Network (EuroFIR)
www.eurofir.net/index.asp?id=1

- European Food Internacional Council (EUFIC) : http://www.eufic.org/

- FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién):
http://www.fao.org/

- Institute of Food Science and Technology (IFST) : http://www.ifst.org/

- Métodos para la deteccion de microorganismos: http://foodhaccp.com/index3.html

Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (MARM) - Alimentacion

http://www.mapa.es/es/alimentacion/alimentacion.htm

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:

http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-
academica/horarios

Tutorias de libre acceso:

http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-
academica/horarios

Recomendaciones

Las recomendaciones generales para un mejor aprovechamiento de la asignatura por los
alumnos son:

- Asistir y participar en las clases presenciales y practicas de la asignatura.
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- Utilizar frecuentemente el aula virtual y otros recursos web (foros, blogs, etc.)

- Asistir a las sesiones de tutoria programadas por el profesor para el seguimiento de la
asignatura.

- Utilizar la bibliografia recomendada por el profesor.

Objetivos

1. Conocer la composicion de los alimentos de origen animal. Valor nutritivo y
funcionalidad.

2. Conocer las propiedades fisico-quimicas y sensoriales de los alimentos de origen
animal.

3. Aprender a analizar los principales componentes de un alimento de origen animal,
partiendo de la obtencion de la muestra que represente adecuadamente al alimento
y seleccionando los métodos y los pasos mas apropiados para llevarlos a cabo.
Comprendan las propiedades de los distintos componentes que conforman un
alimento, la forma en que pueden analizarlos tanto desde el punto de vista
cualitativo como cuantitativo, su integracién e interaccion en los diferentes
alimentos

4. Integrar los conocimientos adquiridos en materias previas e interrelacionarlos con
los de esta asignatura.

5. Desarrollar la habilidad en el manejo experimental en el laboratorio, la capacidad de
desarrollar protocolos de analisis de alimentos e interpretar los resultados
obtenidos.

6. Desarrollen criterios para la lectura, busqueda y seleccion de informacion de utilidad
para el estudio y profundizacion de los temas desarrollados en la Asignatura asi
como para temas especificos de interés para ellos.

Metodologia

Leccion magistral (Grupo Grande): Presentacién en el aula de los contenidos de las
diferentes materias con la ayuda de pizarra o programas informaticos de presentaciones.

Resolucion de problemas o casos practicos (Seminarios): Actividades practicas en
aula de utilizando diversas herramientas de la web.

Exposiciones (Grupo Grande): Exposicién de uno o varios estudiantes con discusion
posterior sobre lecturas o trabajos realizados.

Trabajos tutorados (Actividad no presencial): Trabajos realizados por el estudiante
de forma independiente bajo la orientacién cientifica, bibliografica, didactica y metodoldgica




UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA ENSENANZAS DE LA ESCUELA DE

PROCESO PARA EL DESARROLLO DE LAS

INGENIERIAS AGRARIAS

EX

Escuela de Ingenierias Agrarias

CODIGO: P/CL009_D002

del profesor, con el fin de profundizar o completar las competencias del médulo.

Lecturas recomendadas (Actividad no presencial): Lecturas bibliograficas
individuales seleccionadas por el profesor para reforzar o ampliar las competencias del
modulo.

Tutorias (Actividad de seguimiento del aprendizaje): Tutorias individuales o en
grupo programadas por el profesor para guiar a los alumnos en sus lecturas, trabajos,
realizacion de tareas y estudio personal.

Estudio personal (Actividad no presencial): Estudio y trabajo independiente del
alumno para la preparacion de tareas, trabajos y examenes.

Evaluacion (Grupo Grande): examen final sobre los contenidos de las materias y las
practicas realizadas.

Material disponible

Previamente a la exposicidn se les facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word
o cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicidon se depositara dentro de cada
bloque tematico en el moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su uso y su
modo de darse de alta en las primeras semanas de clase . En aquellos casos en que sea
posible se analizaran supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y
que permitan una mayor aplicabilidad del tema.

Recursos virtuales

Para esto se puede emplear material de ampliacién, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacion (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacién. Todo ello en la plataforma del campus virtual
moodle.




