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OBJETIVOS

El alumno habra de:
a) Adquirir conceptos y criterios cientificos sobre lo que son los alimentos y las caracteristicas que
han de cumplir para garantizar su comestibilidad (aptitud para el consumo).
b) Conocer los componentes naturales y adicionados intencionalmente o accidentalmente y las
‘modificaciones que experimentan a lo largo de la cadena alimentaria y sus repercusiones putricionales
y sanitarias. ‘
¢) Saber aplicar estos conocimientos al anilisis, inspecci6n y control de calidad de los alimentos,
segiin la normativa vigente y los criterios de promocién y garantia de calidad.
d) Saber aplicar estos conocimientos a ia educacién alimentaria individual y colectiva.

" €) Saber aplicar estos conocimientos a la elaboracion de alimentos, especialmente productos dietéticos

"y de dispensacion en Oficina de Farmacia.

' METODOLOGIA'

Clases teéricas (45 horas). Fundamentalmente clases magistrales.

S§m|riarios (10 horas). Sesiones de profundizacién y discusién de aspectos de las clases magistrales.

Clases practicas (22.5 horas).

'CRITERIOS Y FASES DE EVALUACION:

Clases teoricas: Exdmen final diferente en funci6n del grupo docente. Esta evaluacién supone un 60%
de la nota global de la asignatura. Idioma: cataldn o castellano, en funcién del orofesor.

Tipo de exdmen: Escrito, con estructura general comun para los diferentes grupos, que constara de
temas largos a desarrollar, preguntas cortas conceptuales, preguntas de razonamiento v preguntas tipo

"test”, en diferentes com‘bniaciones.v

Seminarios: Se incluirdn algunas preguntas relativas a los seminarios en el exdmen final. Esta

evaluacién supone un 15% de la nota global de la asignatura.

‘Practicas: Se hard ina evaluacién continuada y un seguimiento del estudiante ‘m‘ien'tras se realizan las
pricticas. Se incluirdn preguntas de las clases précticas en el exdmen final. Esta evaluacion supone
un 25% de la nota global de Ia asignatura.
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PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1.- BROMATOLOGIA. Concepto y 4mbito. Desarrollo histérico y relaci6n con otras ciencias.
Fuentes de informacién y dogumenmaién.

Tema 2.- ALIMENTO. Definiciones y concepto. Tipos de alimentos y criterios para su clasificacion.
COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS. Caracteristicas, funciones y origen. Glicidos, lipidos,
prétidos, vitaminas, minerales y agua. Componentes de interés sensorial, toxicolégico e higiénico-
sanitario.

Tema 3.- NORMALIZACION Y LEGISLACION. Legislacién alimentaria espailola y su desarrollo:
Cédigo Alimentario Espafior, Reglamentaciones-Técnico Sanitarias y Normas de Calidad. Otras
disposiciones legales estatales y autonémicas. Normativas de la Comunidad Europea v
recomendaciones de otros organismos internacionales con competencias en temas de alimentacién.

Tema 4.- LA CADENA ALIMENTARIA. Aspectos generales de la producci6n, transformacion,
distribucién y consumo de alimentos. Manipulacién de fos alimentos y su repercusién higiénico-
sanitaria.

Tema 5.- MODIFICACIONES DE LOS ALIMENTOS DURANTE SU ELABORACION,
DISTRIBUCION Y ALMACENAIJE. Esuabilidad y durabilidad: factores intrinsecos y extrinsecos que
las determinan (composicion, pH, actividad de agua, fiora, temperatura, oxfgeno y otros).

Tema 6.- REPERCUSIONES NUTRICIONALES, TECNOLOGICAS E HIGIENICO-SANITARIAS
DE LOS PROCESOS QUIMICOS Y BIOQUIMICOS EN LAS DIFERENTES ETAPAS DE LA
CADENA ALIMENTARIA. Pardeamientos, oxidaciones, desnaturalizacién proteica, fermentaciones,
pérdidas de nutrientes y sus interacciones. Contaminacién bidtica y abiética de los alimentos.

Tema 7.- CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. Métodos fisicos, quimicos y mixtos.
Caracterfsticas de los mismos y de su aplicacion.

Tema 8.- ADITIVOS ALIMENTARIOS. Concepto, clasificacion y condiciones de empleo. Evaluacién
de su seguridad y criterios de identidad y pureza. Recomendaciones del Comité mixto FAO/OMS.
Legislacion. .

Tema 9.- ANALISIS Y CONTROL DE’CALIDAD. éohcepto de calidad alimentaria. Control de
calidad a lo largo de la cadena alimentaria. Inspeccién y programas de control de alimentos. Criterios
y metodologia para el analisis de alimentos.

Tema 10.- COMPOSICION DE ALIMENTOS. Clasificacién y estudio comparativo de lcs diferentes
grupos de alimentos: componentes més caracterfsticos e influencia de los procesos de elaboracién.
Carnes, pescados y huevos. Leche y derivados. Aceites y grasas. Cereales y leguminosas Frutas,
hortalizas y verduras. Bebidas alcohélicas y no alcohélicas. Otros.
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PROGRAMA DE SEMINARIOS

- Estudio de disposiciones legales de alimentos.

- Problemas de estabilidad de los alimentos.

- Técnicas actuales de conservacién de alimentos.

- Influencia de los procesos tecnolégicos en la composicién de un alimento: ejemplos practicos.

- Rotulacién y etiquetado de alimentos.

- Materiales en contacto con los alimentos: caracterfsticas del tipo de envase en relacién a la
composicién del alimento.

- Contaminacién bi6tica y abittica de los alimentos: casos pricticos.

- Estudio razonado de los aditivos y coadyuvantes tecnol6gicos en determinados alimentos.

- Estudio monogréfico de un proceso completo de elaboracién de un alimento de especial interés.
- Estudio concreto de la aplicacién de algunas técnicas al andlisis de alimentos.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS
Anilisis de 1a composicién de los alimentos:

. Determinaci6n del agua.

. Determinacion de cenizas.

. Detérminacioén dé hidratos de carbono.

.- Detérminacion‘de protefnas.

. Determinacién de grasas.

. Deierrninacion de aditivos: colorantes, mejorantes de harinas,  conservadores y otros.
. Déterminaciones cualitativas: fndices de las grasas.

. Técnicas instrumentales aplicadas al anélisis de alimentos.

Otras determmacnones de interés.
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CRITERIS I FASES D’AVALUACIO

it

Classcs lebnques Examen final dlferem segons el grup docent. Aquesta avaludcié suposa un 60%

de la nota global de I'assignatura. Idioma: catald o castell3, segons el professor.
Tipus d’examen: Escrit, amb estructura general comuna per als diferents grups, que constara de temes
Hargs a desenvolupar, preguntes curtes conceptuals, preguntes de raonament i preguntes tipus “test”,
en diferents combinacions.

Seminaris: S’inclouran algunes preguntes de temes relatius als seminaris en I’examen final. Aquesta
avaluacié suposard un 15% de la nota global de i’assignatura.

Préctiqués Es fara una avaluacié continuada i un seguiment de 1’estudiant durant el desenvoiupament
de les practiques. S’inclouran preguntes de les classes practiques en I’'examen ﬁnal Aques(a avaluacié
suposa un 25% de la nota global de |’assignatura. :
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PROGRAMA DE CLASSYS TEORIQUES

Tema 1.- BROMATOLOGIA. Concepte i ambit. Desenvolupament historic i relacié amb altres
ciencies. Fonts d’informaci6 i documentacit. . oo

Tema 2.- ALIMENT. Definicions i concepte. Tipus d'aliments i criteris per a la seva classificacis.
COMPONENTS DELS ALIMENTS. Caracteristiques, funcions i origen. Glicids, Ifpids, protids,
vitamines, minerals i aigu2. Components d’interds sensorial, wxicoldgic i higinico-sanitzri.

Tema 3.- NORMALITZACIO 1 LEGISLACIO. Legislacié alimentdria espanyola i el seu
desenvolupament; Codi alimentari espanyol. reglamentacicns Rerico-san'tiries | rormes de qualia:.
Alrres disposicions legals estatals i autcndmiques. Normatives de la Comunitat Europea i
recomanacions d’zltres organismes intsrracicnals amb compeiencies en temes d'alimentacit.

Tema 4.- LA CADENA ALIMENTARIA. Aspectes generals de la producci6, transformacio,
distribuci6 i consum d’aliments. Manipulaci6 dels aliments i la seva repercussié higidnico-sanitaria.

Tema 5.- MODIFICACIONS DELS ALIMENTS DURANT LA SEVA ELABORACIO,
DISTRIBUCIO | EMMAGATZEMATGE. Estzbilitat i durabilitan: faciors intzinsecs i cxtrinsecs que
els determinen (composici6, pH, activitat d’aigua, flora, temperatura, oxigen i daltres).

Tema 6.- REPERCUSSIONS NUTRICIONALS, TECNOLOGIQUES 1 HIGIENICO-SANITARIES
DELS PROCESSOS QUIMICS I BIOQUIMICS EN LES DIFERENTS ETAPES DE LA CADENA -
ALIMENTARIA. Enfosquiments, oxidacions, desnaturalitzacié proteica, perdues de nutrients i les
seves interaccions. Contaminacié bidtica i abidtica dels aliments.

Tema 7.- CONSERVACIO DELS ALIMENTS. Metodes fisics, quimics i mixtos. Caracterfstiques
d’aquests i de la seva aplicacié. s

Tema 8.- ADDITIUS ALIMENTARIS. Concepte, classificaci6 i condicions d’uds. Avaluacié de la seva
seguretat i criteris d’identitat i puresa. Recomanacions del Comitd Mixt FAO//OMS. Legisiacio.

Tema 9.- ANALISI | CONTROL DE QUALITAT. Corncepte de qualitat alimentdria. Conro} de lz
qualitat al llarg de la cadena alimentaria. Inspecci6 i programes de control d’aliments. Criteris i
metodologia per a I’andlisi d’aliments.

Tema 10.- COMPOSICIO D’ALIMENTS. Classificacié i estudi comparatiu dels diferents grups
d’aliments: components més caracteristics i influéncia dels processos d’elaboracié. Carns, peixos i ous.
Llet i derivats. Olis i greixos. Cereals i lleguminoses. Fruites, hortalisses i verdures. Begudes
alcoholiques i no alcohdliques. Altres.



PROGRAMA DE SEMINARIS

- Estudi de disposicions legals dels aliments.

- Problemes d’estabilitat dels aliments.

- Técniques actuals de conservaci6 d’aliments.

- Influéncia dels processos tecnoldgics en la composicié d’un aliment: exemples practics.
- Retolacié6 i etiquetatge deis aliments.

- Maletials en coniacte amb els alimmenis: caracter{stigacs de! tipus d’envas en relacié a la composicié
de I’aliment.

- Contaminacié bidtica i abidtica deis aliments: casos prictics.

- Estudi raonzt dels additics i coagjuvatits iecnoiogics en determinats aliments.

- Estudi monografic d’un procés complet d’elaboracié d’un aliment d’especial interés.

- Esiudi concret de 1"aplicacié d’algunes tdcniques a I’analisi d’aliments.

PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES
Andlisi de la composici6 dels aliments:

. Determinaci6 de 1’aigua.

. Deterniinacié de cendres.

. Determinaci$ & hidrais «ie carboni.

De:ciminacio de proieines.

Deerminacio de greixos. :

. Dewerminacio d’additius: colorants, millorants de farines, conservadors i d’altres.
Deermunacions qualicatives: fndex dels olis i greixos.

. Técniques instrumentals aplicades a |'analisi d’aliments.

. Altres determinacions d'interds.
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