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FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Código: 36369
Nombre: Bromatología
Ciclo: Grado
Créditos ECTS: 6
Curso académico: 2025-26

TITULACIONES

Titulación Centro Curso Periodo

1212 - Grado en Ciencias Gastronómicas Facultat de Farmácia i Ciències 
de L'alimentació 2 Primer 

cuatrimestre

MATERIAS

Titulación Materia Carácter
1212 - Grado en Ciencias Gastronómicas Bromatología OBLIGATORIA

COORDINACIÓN

CILLA TATAY ANTONIO

RESUMEN

Conceptos básicos relacionados con a) Terminología de la materia: Bromatología, alimento, alimentación,
etc. b) Alimentos funcionales, c) Calidad de los alimentos, d) Información alimentaria.

Estudio de la composición y propiedades de los distintos grupos de alimentos (origen animal, vegetal,
bebidas y otros).

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACIÓN CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACIÓN

No se han especificado restricciones de matrícula con otras asignaturas del plan de estudios.
 
OTROS TIPOS DE REQUISITOS
 
Materias del módulo básico fundamentalmente biología, química y bioquímica.
Se recomienda cursar simultáneamente otras asignaturas del módulo de ciencias de los alimentos tales
como nutrición y dietética.
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COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 - 

Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto
especializado como no especializado.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de
su área de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social,
científica o ética.

Ser capaz de comparar la composición y las propiedades (nutritivas, tecnológicas y beneficiosas) de los
distintos grupos de alimentos, utilizando las tablas y bases de datos de composición de los alimentos.

Ser capaz de realizar la evaluación nutricional de cualquier alimento en base a su composición o
etiquetado general o nutricional, que le permita integrarlo en el binomio alimentación-salud.

DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS

1. General

Tema 1. Bromatología. Concepto. Situación en Ciencias Gastronómicas. Fuentes bibliográficas.
Tema 2. Concepto de alimento. Clasificación de alimentos. Tablas y bases de datos de composición de
alimentos
Tema 3. Alimentos funcionales. Declaraciones de propiedades de salud.
Tema 4. Información alimentaria: Etiquetado.

2. Alimentos de origen animal

Tema 5. Carnes y productos cárnicos. Clasificación. Composición y valor nutritivo.Grasas comestibles.
Tema 6. Pescado, productos de la pesca y derivados. Clasificación. Composición y valor nutritivo.
Tema 7. Huevos y ovoproductos. Composición y valor nutritivo. Características de calidad. Categorización
comercial.
Tema 8. Leche y derivados lácteos. Composición de la leche. Derivados lácteos. Clasificación.
Composición y valor nutritivo.

Tema 9. Grasas de origen vegetal. Grasas modificadas.
Tema 10. Cereales y derivados. Clasificación. Arroz y trigo: estructura y composición del grano. Harina:
composición. Pan. Pastas alimenticias. Composición y valor nutritivo. Productos de bollería. Cereales para
el desayuno. Otros cereales.
Tema 11. Legumbres. Clasificación. Composición. Valor nutritivo.
Tema 12. Tubérculos. Composición y valor nutritivo.
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3. Alimentos de origen vegetal

Tema 9. Grasas de origen vegetal. Grasas modificadas.
Tema 10. Cereales y derivados. Clasificación. Arroz y trigo: estructura y composición del grano. Harina:
composición. Pan. Pastas alimenticias. Composición y valor nutritivo. Productos de bollería. Cereales para
el desayuno. Otros cereales.
Tema 13. Hortalizas. Clasificación. Composición y valor nutritivo.
Tema 14. Frutas. Clasificación. Composición y valor nutritivo. Derivados de frutas. Frutos secos.

4. Bebidas

Tema 15. Agua. Agua de consumo público. Aguas de bebida envasadas.
Tema 16. Bebidas alcohólicas. Clasificación. Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Composición y
valor nutritivo.
Tema 17. Bebidas no alcohólicas. Clasificación. Composición y valor nutritivo

5. Otros

Tema 18. Alimentos estimulantes. Café, té, cacao y derivados. Sucedáneos.
Tema 19. Edulcorantes naturales. Clasificación. Azúcar. Productos de confitería. Miel. Composición y valor
nutritivo. Criterios de calidad.
Tema 20. Condimentos y especias. Clasificación. Sal y vinagre. Especias.

6. Sesiones prácticas de laboratorio y aula informática

1 Aceites: Grado de acidez, índice de peróxidos, absorción al UV.
2 Zumos: Vitamina C, densidad y grados Brix. Bebidas analcohólicas: quinina
3 Conservas vegetales: peso neto y peso escurrido, pH, acidez, cloruros.
Sesión de informática (5h): El estudiante trabajará sobre alimentos del mismo grupo con el fin de comparar
su composición (macro y micronutrientes) utilizando bases de datos, tablas de composición impresas y
etiquetado nutricional.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Teoría 45,00
Laboratorio 10,00
Aula informática 5,00

Total horas 60,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
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Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboración de trabajos individuales o en grupo 20,00
Estudio y trabajo autónomo 70,00
Preparación de clases 0,00
Preparación de actividades de evaluación 0,00
Resolución de casos prácticos 0,00

Total horas 90,00

METODOLOGÍA DOCENTE

Clases teóricas: 43 horas/curso. Las clases se imparten con ayuda de material técnico audiovisual. El
estudiante dispondrá, con anterioridad, de este material en la plataforma virtual. Al finalizar cada bloque
temático, el profesor podrá utilizar herramientas TIC para alcanzar los conceptos más relevantes.  Se
contemplará relacionar los temas con aspectos de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) más
relacionados con la materia.

Seminarios: 2h/curso. Dos seminarios no coordinados, sobre temas facilitados por el profesor y
relacionados con la materia. Los seminarios se presentarán por escrito.

Clases prácticas (laboratorio e informática): 20 horas/curso. Tres sesiones de clases prácticas de
laboratorio y una sesión de aula de informática. El profesor proporcionará con anterioridad el cuaderno con
los procedimientos que se encontrará disponible en la plataforma virtual.

Los estudiantes deberán elaborar una ficha, en el formato que se le facilitará con anterioridad, de cada una
de las prácticas de laboratorio que incluirá: objetivo, descripción de la muestra, datos experimentales,
cálculos, interpretación de los resultados y bibliografía utilizada. Al finalizar cada práctica deben elaborar y
entregar la ficha correspondiente.

En el caso de las prácticas de informática, los estudiantes, realizarán un trabajo, consistente en comparar
la composición y valor nutritivo de alimentos o platos preparados concretos, que presentarán por escrito.
La memoria deberá presentarse la semana siguiente a la finalización de las prácticas.

EVALUACIÓN

1.-Prueba escrita teoría y prácticas: La materia de examen incluye los temas expuestos en las clases
teóricas, las clases prácticas y sesiones de informática, con preguntas de respuesta abierta y corta o de
respuesta alternativa (verdadero-falso) con razonamiento, resolución numérica de casos prácticos de las
sesiones de laboratorio y del aula de informática.

Esta prueba representa el 60% de la nota final. Se requiere obtener un mínimo de 5 puntos sobre 10 en
cada una de las pruebas escritas.

2.-Seminarios: La contribución de los a la nota final será de un 15% y se valorará la respuesta a las
preguntas presentadas por escrito y/o como Tarea en Aula Virtual.



Guía Docente
36369 Bromatología

36369 Bromatología 5 / 8

3.- Tests on-line en el Aula Virtual: al finalitzar cada bloque del temario se hará evaluación continua on-
line mediante prueba objetiva-tipo test (con, entre otras, preguntas de opción múltiple, verdadero/falso,
emparejamiento y/o rellenar huecos) con tiempo limitado razonable, apareciendo las preguntas de manera
aleatoria para cada persona. Contribuye un 15% a la nota final.

4.- Sesiones prácticas: Se evaluará la elaboración de la memoria y la actitud del estudiante en el desarrollo
de las prácticas. Contribuye en un 10 % a la nota final.

Los estudiantes repetidores mantendrán la realización de las prácticas durante el año académico en curso
y los dos años posteriores. Trascurrido este plazo el estudiante debe realizar de nuevo las prácticas.

 

Recuerde que:

-La asistencia a los seminarios y sesiones prácticas, así como la realización de los tests on-line es
obligatoria en la primera matrícula para superar la materia.

- A los estudiantes repetidores de la asignatura, se les conserva la nota de seminarios y tests on-line. La
nota de los informes de prácticas se conserva durante los dos cursos siguientes a su realización.
Transcurrido este plazo, deberán volverse a realizar las prácticas.

-En el caso de que el estudiante supere seminarios y tests on-line, pero no realice la prueba escrita
(examen teórico-práctico), la calificación será No Presentado en la primera convocatoria del curso, pero
en la segunda convocatoria del curso y siguientes, la calificación será de Suspenso.

 -No se considerará la asignatura aprobada, aunque numéricamente se alcance un 5 con la suma de las
notas obtenidas en seminarios, tests on-line, informes de prácticas y examen teórico-práctico, si no se
alcanzan los mínimos establecidos en el apartado de evaluación.

-La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluación supondrá la
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con el artículo 13.d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilización
o cooperación en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluación, en los trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universida. Ante práctiques fraudulentas se procederá según lo
determinado por el "Protocolo de Actuación ante prácticas fraudulentas en la Universitat de València"
(ACGUV 123/2020): https:www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf

-Las actividades de evaluación de esta asignatura como prácticas y seminarios, son de ASISTENCIA
OBLIGATORIO y, por lo tanto, NO RECUPERABLES, de acuerdo con lo establecido en el artículo 6.5 del
"Reglamente de Evaluación y Calificación de la UV para títulos de Grado y Máster". En caso de que, por
causa justificada, no se pueda asistir a alguna de estas actividades, deberá comunicarse con la
antelación suficiente al responsable de la asignatura quien establecerá las acciones a realizar.

e; comunicarse con la antelación suficiente al responsable de la asignatura quien establecerá las acciones
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a realizar.
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