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Nombre:  BROMATOLOGÍA 

Carácter:  FORMACIÓN OBLIGATORIA 

Código:  30201GZ 

Curso:  3º 

Duración (Semestral/Anual):  SEMESTRAL 

Nº Créditos ECTS:  6 

Prerrequisitos:  Cursado y aprobadas asignaturas:  

Anatomía e histología humana. 

Responsable docente:  MARIA TERESA PRIETO PACHO. 

Doctora en Farmacia.  

 Especialidad Farmacología.  

 Diplomada en Salud Pública 

Email: mteresa.prieto@ucavila.es 

Ámbito de Conocimiento: FARMACOLOGÍA / NUTRICIÓN Y 

BROMATOLOGÍA 

Lengua en la que se imparte:  CASTELLANO 

Materia:  Nutrición y Bromatología 
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Conocimientos o contenidos: 

· CN1. Conocer los principios éticos y deontológicos según las disposiciones legislativas, 

reglamentarias y administrativas que rigen el ejercicio profesional, comprendiendo las 

implicaciones éticas de la salud en un contexto social en transformación 

CN22. Comprender la relación existente entre alimentación y salud, y la importancia de la 

dieta en el tratamiento y prevención de las enfermedades 

· CN27. Conocer las Técnicas analíticas relacionadas con diagnóstico de laboratorio, 

tóxicos, alimentos y medioambiente 

Habilidades o destrezas: 

· H16. Elaborar y redactar informes de carácter científico 

Competencias: 

· C4. Prestar consejo terapéutico en farmacoterapia y dietoterapia, así como en el ámbito 

nutricional y alimentario en los establecimientos en los que presten servicios 

· C11. Desarrollar análisis higiénico-sanitarios, especialmente los relacionados con los 

alimentos y medioambiente 

· C12. Desarrollar habilidades de comunicación e información, tanto orales como escritas, 

para tratar con pacientes y usuarios del centro donde desempeñe su actividad profesional. 

Promover las capacidades de trabajo y colaboración en equipos multidisciplinares y las 

relacionadas con otros profesionales sanitarios 

· C19. Desarrollar análisis higiénico-sanitarios (bioquímico, bromatológico, microbiológicos, 

parasitológicos) relacionados con la salud en general y con los alimentos y medio ambiente 

en particular 

· C23. Adquirir las habilidades necesarias para poder prestar consejo terapéutico en 

farmacoterapia y dietoterapia, así como consejo nutricional y alimentario a los usuarios de 

los establecimientos en los que presten servicio 

Objetivos y competencias 2 
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· C33. Aplicar el compromiso ético en la investigación y en la práctica profesional 

· C34. Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la 

competencia profesional, prestando especial importancia al autoaprendizaje de nuevos 

conocimientos basándose en la evidencia científica disponible 

Competencias transversales: 

· CT10. Aplicar los conocimientos en la resolución de problemas prácticos 

 

 

3.1. PROGRAMA 

A. UNIDADES TEMÁTICAS 

Unidad didáctica 1. Bromatología. Aspectos generales 

Tema 1. Conceptos generales de Bromatología. Antecedentes históricos. Alimento. 

Sistemas de clasificación de alimentos. 

Unidad didáctica 2. Alimentos. Aspectos bromatológicos 

Tema 2. Cereales y derivados, legumbres. 

Tema 3. Verduras, hortalizas y tubérculos. Carnes y derivados cárnicos. Pescados, 

mariscos y derivados. 

Tema 4. Frutas y frutos secos. Leche y productos lácteos. Huevos y ovoproductos. 

Tema 5. Grasas y aceites. Especias y condimentos. Edulcorantes y derivados. Alimentos 

estimulantes. 

Tema 6. Alimentos funcionales. Alimentos fortificados. Alimentos transgénicos. Alimentos 

orgánicos. Alimentos dietéticos y alimentos enriquecidos. 

Tema 7. Aguas de consumo humano. Bebidas no alcohólicas. Bebidas alcohólicas.  

Unidad didáctica 3. Calidad alimentaria 

Tema 8. Calidad alimentaria. Sistemas de calidad alimentaria. Normativa y legislación. 

Unidad didáctica 4. Modificaciones de los alimentos 

Tema 9. Agentes que producen alteraciones en los alimentos: biológicos, físicos y 

químicos. 

Tema 10. Alteraciones químicas y bioquímicas en los alimentos. 

Tema 11. Alteraciones biológicas en los alimentos. 

Contenidos de la asignatura 3 
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Unidad didáctica 5. Conservación de los alimentos 

Tema 12. Conservación por calor. 

Tema 13. Conservación por frio. 

Tema 14. Conservación por métodos químicos. 

Tema 15. Conservación por métodos físicos. 

 

B. PRÁCTICAS DE LABORATORIO  

Estas prácticas tienen carácter obligatorio, y se realizarán en los laboratorios de la 

Universidad Católica de Ávila. Las fechas de las prácticas serán concretadas al inicio de la 

asignatura o con tiempo suficiente a través del Campus Virtual y la página Web de la 

Universidad. 

• Práctica 1. Obtención del gluten húmedo y gluten seco de la harina de trigo. 

• Práctica 2. Reacciones del pardeamiento enzimático y no enzimático. 

• Práctica 3. Determinación de la humedad en alimentos. 

• Práctica 4. Análisis de carnes. 

• Práctica 5. Conservación de alimentos. 

• Práctica 6. Parámetros de análisis de huevo. 

• Práctica 7. Método de extracción de grasas de alimentos. cuantificación del 

porcentaje de grasas. Método Soxhlet. 

• Práctica 8. Análisis de leche y bebidas vegetales. 

• Práctica 9. Análisis de control de la leche. 

• Práctica 10. Adulteraciones de la leche. 

3.2. BIBLIOGRAFÍA, RECURSOS Y ENLACES 

Libros de referencia 

✔ Gil A. Tratado de Nutrición (Tomo II). Composición y calidad nutritiva de los 

alimentos. Madrid: Médica Panamericana; 2017. 

✔ Bello J. Ciencia bromatológica: principios generales de los alimentos. Madrid. 

Diaz de Santos; 2000. 

✔ Mendoza. Bromatología: Composición y propiedades de los alimentos. Madrid. 

McGraw-Hill Interamericana. 2011. 

✔ Fennema, O.R. Química de los alimentos. Zaragoza. Acribia. 2010 
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Tratados o libros de consulta 

✔ Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composición de 

alimentos. Guía de prácticas. 19ª edición. Madrid: Pirámide; 2018. 

✔ Astiasarán I. Alimentos: Composición y propiedades. Madrid: McGraw-Hill 

Interamericana; 2000  

✔ Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composición de 

alimentos. Guía de prácticas. 16th ed. Madrid: Pirámide; 2013. 

✔ Kuklinski, C. Nutrición y bromatología. Barcelona: Omega; 2003 

✔ Deleuze Isasi, P. Código alimentario Español y disposiciónes complementarias. 

7ª Edición. Madrid: Tecnos; 2006. 

Enlaces recomendados 

✔ Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar Social. Agencia Española de 

Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutrición (AECOSAN). [En línea]. [citado 

2019 julio 18. Disponible en: 

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm. 

✔ European Food Sasfety Authority. [Online]. [cited 2019 julio 18. Available from: 

http://www.efsa.europa.eu/. 

✔ Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

(FAO). [En línea]. [citado 2019 julio 18. Disponible en: 

http://www.fao.org/home/es/ 

✔ Base de Datos Española de Composición de Alimentos (BEDCA). [En línea]. 

[citado 2019 julio 18. Disponible en: http://www.bedca.net/  

✔ Fundación Iberoamericana de Nutrición. Recopilación de enalces a 

institucionaes, organizaciones, etc., relacionadas con la Nutrición. [En línea]. 

[citado 2019 julio 18. Disponible en: http://www.finut.org/enlaces-de-interes/. 
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La asignatura se desarrollará a través de los siguientes métodos y técnicas generales, que 

se aplicarán diferencialmente según las características propias de la asignatura: 

Clase magistral: mediante la clase magistral el profesor de la asignatura expondrá y 

explicará a los alumnos los contenidos principales de la misma, fomentando la 

participación y la opinión crítica de los alumnos.  

Ejercicios y casos prácticos: consistirán en el estudio por parte de los alumnos, 

individualmente o en grupo, de un caso real y concreto, o la realización de ejercicios, 

relacionados con la disciplina correspondiente, que le será propuesto por el profesor.  

Prácticas de laboratorio: consistirán en la exposición por parte del profesor de una 

labor práctica de laboratorio que los alumnos deberán realizar a continuación, 

individualmente o en grupo. Podrá exigirse a los alumnos, de acuerdo con lo que se 

establezca en la guía docente, la entrega de una memoria de prácticas.  

Tutorías académicas: Fijadas previamente y debidamente comunicadas a los 

estudiantes, éstos tendrán la posibilidad de contactar con el profesor de la asignatura 

con el fin de plantear dudas, comentar lecturas, trabajos, etc., todo lo cual facilita y 

redunda en una mejor comprensión de la materia por parte del alumno. 

Estudio personal del alumno de la materia: El estudio individual de la materia es la 

actividad formativa tradicional por excelencia. Además de los materiales 

suministrados al alumno que han sido elaborados por el profesorado de la 

asignatura, el profesor podrá orientar al alumno en el estudio de la materia con 

recursos complementarios tipo artículos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Indicaciones metodológicas 4 
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Sistemas de evaluación: 

La evaluación es un componente fundamental de la formación del alumno. Está 

compuesta por un examen final escrito y la evaluación continua, que consta de ejercicios y 

actividades evaluables. 

Examen (60 % de la calificación final final)  

La superación de dicho examen constituye un requisito indispensable para la superación 

de la asignatura. El alumno deberá tener en el examen al menos un 5 sobre 10 puntos 

para poder realizar la ponderación de notas. El alumno con nota inferior se 

considerará suspenso. El alumno dispondrá de dos convocatorias de examen por curso 

académico. No se guardará la nota del examen, si éste estuviera aprobado, para una 

convocatoria posterior. Este examen constará de preguntas tipo test de opción múltiple y/o 

de preguntas a desarrollar. Los errores en las respuestas tipo test puntuarán de forma 

negativa a criterio del profesor. 

Evaluación continua (40% de la calificación final) 

• Prueba escrita de evaluación continua (20% de la nota final)  

Dicha prueba constará de preguntas tipo test de opción múltiple y/o preguntas de 

desarrollo. Los errores en las respuestas tipo test puntuarán de forma negativa a criterio 

del profesor. 

• Prácticas de laboratorio (20% de la calificación final) 

Resolución de ejercicios, problemas y supuestos que se desarrollen durante las prácticas, 

que supondrá un 20% de la calificación final, distribuido del siguiente modo: 

• Seguimiento individual: 5 %. 

• Informe o cuaderno de prácticas: 5 %. 

• Examen de laboratorio: 10 %. 

 Se deberá obtener mínimo de 5 sobre 10 tanto en el examen teórico como en el conjunto 

de la parte práctica. Ambas partes se evaluarán separadamente y no podrán compensarse 

entre sí. No obstante, suspender una de ellas no impedirá realizar la otra y, en la 

convocatoria extraordinaria, el estudiante recuperará únicamente la parte no 

superada. 

Evaluación 

Indicaciones Metodológicas 

5 
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La calificación global es el resultado de sumar los puntos obtenidos en cada uno de los 

apartados anteriores. 

La distribución de las diferentes actividades es la siguiente: 

 

EJERCICIOS Y ACTIVIDADES EVALUABLES PROPORCIÓN 

Prueba escrita tipo test o prueba objetiva 20% 

Prácticas de laboratorio. Resolución de ejercicios, problemas, supuestos y entrega de 
cuadernos de prácticas completado correctamente 

20% 

Examen final escrito 60% 

TOTAL 100% 

 

Criterios de calificación de la evaluación continua 

Los criterios para la evaluación de la participación en las diferentes actividades 
presenciales son los siguientes: 

 

 

DESTREZAS Y ACTITUDES PROPORCIÓN 

Interés 30% 

Participación 20% 

Capacidad de trabajo 20% 

Actitud adecuada 30% 

TOTAL 100% 
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Para el apoyo tutorial, el alumno tendrá a su disposición un equipo docente 

encargado de acompañar al alumno durante toda su andadura en el proceso formativo, 

prestando una atención personalizada al alumno. Sus funciones están claramente 

diferenciadas complementándose al mismo tiempo. Las personas principales de este 

acompañamiento tutorial son: 

• Profesor docente: encargado de resolver todas las dudas específicas de la 

asignatura y de informar al alumno de todas las pautas que debe seguir para 

realizar el estudio de la asignatura. 

• Tutor personal o de grupo: asignado al alumno al iniciar los estudios de 

Grado y que orienta al alumno tanto en cuestiones académicas como 

personales. 

El alumno dispondrá de un horario de tutorías para contactar con estas figuras 

durante toda su formación académica. La información sobre el horario la encontrará el 

alumno en la plataforma virtual. 

 

Horario de tutorías de la asignatura: En relación a los horarios de atención en 

tutorías para consultas, aclaración de dudas, revisiones de trabajos y exámenes, etc., el 

profesor informará en la plataforma Blackboard de las franjas en las que tenga 

disponibilidad, pudiendo variar de un cuatrimestre a otro y también durante los meses de 

verano. Todo ello será informado oportunamente y con suficiente antelación a través del 

Campus Virtual. 

Herramientas para la atención tutorial: Plataforma Blackboard, atención telefónica. 

 

 

 

 

 

 

Apoyo tutorial 
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Horario de la asignatura: El alumno deberá consultar los horarios de clases de la 

asignatura en el apartado correspondiente dentro de la página web de la UCAV: 

www.ucavila.es. Igualmente, se informará de ellos en la Plataforma Blackboard. 

El horario de la asignatura puede estar sujeto a cambios durante el curso académico. 

Prevalecerán los horarios publicados en la web de la UCAV (www.ucavila.es). Las 

sesiones se desarrollarán según la siguiente tabla, en la que se recogen el calendario de 

temas y las actividades de evaluación 

Las sesiones se desarrollarán según la siguiente tabla, en la que se recogen el calendario 

de temas y las actividades de evaluación: 

 

CONTENIDOS ACTIVIDADES Y METODOLOGÍA EVALUACIÓN 

1ª - 3ª semana 

Temas 1-3 

Exposición del profesor  
Estudio del alumno  
Prácticas de laboratorio 

Examen parcial y examen final  
Memoria de prácticas de laboratorio 

4ª -7ª semana 

Temas 4-7 

Exposición del profesor  
Estudio del alumno  
Prácticas de laboratorio 

Examen parcial y examen final  
Memoria de prácticas de laboratorio 

8ª-10ª Semana 

Temas 8-10 

Exposición del profesor  
Estudio del alumno  
Prácticas de laboratorio 

Examen final  
Memoria de prácticas de laboratorio 

11ª-13ªsemana 

Temas 11-13 

Exposición del profesor  
Estudio del alumno  
Prácticas de laboratorio 

Examen final  
Memoria de prácticas de laboratorio 

14ª-15ª semana 

Temas 14-15 
Exposición del profesor  
Estudio del alumno  

Examen final   
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El plan de trabajo y las semanas son orientativos, pudiendo variar ligeramente, 

dependiendo de la evolución del alumno durante las distintas sesiones. 

En el caso de utilizar herramientas de inteligencia artificial (IA) para el desarrollo de la 

asignatura, el estudiante debe adoptar un uso ético y responsable de las mismas acorde 

con la normativa de la UCAV.  

 

 


