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OBJETIVOS: Introducir al alumnado en los principios fundamentales de la Ciencia de los
Alimentos, incluyendo, concepto y propiedades de los diferentes principios inmediatos,
composicién, propiedades y valor nutritivo de los diversos alimentos y andlisis de principios
inmediatos.

ORGANIZACION DOCENTE: Se impartiran 4,5 créditos teoricos y 4,5 créditos practicos.

BIBLIOGRAFIA

- Astiasaran, |. y Martinez, J.A.(2000): “Alimentos Composicion y propiedades”. McGraw-Hill
Interamericana.

- Cddigo Alimentario Espafiol (1997): “Textos legales del Boletin Oficial del Estado”. Tecnos.

- Mataix Verdd, J. y Mafias Almendros, M. "Tablas de composicidon de alimentos espafioles.
(1998). Universidad de Granada.

SISTEMA DE EVALUACION: Se hard un examen final de la asignatura. La realizacion de la
totalidad de los créditos practicos sera obligatoria para poder presentarse al examen.

PROGRAMA
I. PRINCIPIOS GENERALES
TEMA 1.-Concepto de Bromatologia. Evolucién histérica de la alimentacion.

TEMA 2.-Nutrientes: Concepto y propiedades. Principios inmediatos de interés bromatologico.
Elementos minerales. Vitaminas.

TEMA 3.-Necesidades nutritivas del organismo humano. El agua. Necesidades energéticas.
Valor caldrico de los principios inmediatos. Calculo del valor energético de un alimento. Valor
nutritivo de los alimentos.

TEMA 4.-Generalidades sobre la alteracion de los alimentos y la influencia de los métodos
fisicos y quimicos de conservacion sobre las propiedades y el valor nutritivo de los alimentos.
Fraudes alimentarios.

TEMA 5.-Generalidades del analisis de alimentos. Fundamentos de las técnicas aplicadas al
andlisis de alimentos.

Il. DESCRIPTIVA DE ALIMENTOS

TEMA 6.-Clasificacion de los alimentos. Codigo Alimentario Espafiol. Legislacion Alimentaria.



TEMA 7.-Carne y derivados carnicos.

TEMA 8.-Productos de la pesca y acuicultura.

TEMA 9.-Huevos y derivados.

TEMA 10.-Leches y derivados lacteos.

TEMA 11.-Grasas y aceites.

TEMA 12.-Cereales y derivados.

TEMA 13.-Legumbres secas.

TEMA 14.-Tubérculos y raices feculentas.

TEMA 15.-Hortalizas.

TEMA 16.-Setas.

TEMA 17.-Frutas. Frutos secos.

TEMA 18.-Especias y condimentos.

TEMA 19.-Alimentos estimulantes: Café. Té. Cacao.

TEMA 20.-Edulcorantes naturales: Miel. Azucar. Otros edulcorantes.
TEMA 21.-Aguas. Hielo. Helados.

TEMA 22.-Bebidas refrescantes.

TEMA 23.-Bebidas alcohdlicas.

TEMA 24.-Platos preparados. Productos dietéticos y de régimen.

TEMA 25.-Nuevos alimentos: ecolégicos, funcionales y transgénicos.
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