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RESUM

L'assignatura Nutrici i Diet tica s una assignatura obligat ria, de car cter anual, que Simpartix en el tercer
cursdel grau en Ci nciai Tecnologiadels Aliments. En el pla d'estudis vigent consta d'un total de 9 cr dits
ECTS (L cr dit ECTS=25h).

Esta assignatura forma parte, junt amb Bases de Salud P blica, Alimentaci ny Cultura, Documentaci ny
metodolog a cient fica, del m dul de Nutrici i Salut.

Sestudien profundament el's aspectes m s destacats de cada nutrient, desenrotllant sistem ticament la seua
utilitat fisiol gica, caracter stiques biogu miques, metabolisme, fonts aliment ries habituals, ingestes
recomanadesi efectes del seu desequilibri sobre la salut, aix com tamb les interaccions entre nutrients.
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R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

Repassar |es modificacions i adaptacions que shan de redlitzar en distintes etapes de lavida (des de lainf
nciafins ales persones majors) i circumst ncies, aix com tamb establir les bases d'una alimentaci
equilibrada en col lectivitats.

Sanalitzen els patrons alimentaris vigents i els avantatges i inconvenients que, des del punt de vista
alimentari-nutricional plantegen als seus seguidors, i lametodologia a utilitzar per avalorar |'estat
nutricional i lesingestes alimentari-nutricionals dindividus i comunitats.

Estudiant finalment les principal s patol ogies cr niques relacionades amb els processos d'alimentaci -
nutrici i les pautes higienicodiet tiques que conv seguir per ala seua prevenci , tractament i control.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Es necessari haver cursat les matéries Bromatologia i Fisiologia programades en
cursos anteriors.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments

- Capacitat d'interpretar dades rellevants.

- Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

- Posseir i comprendre els coneixements en l'area de ciencia i tecnologia dels aliments.

- Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié6 del medi i de foment de la cultura de Ila pau.

- Realitzar tasques de formacio de personal.

- Coneixer la comercialitzacio dels productes alimentaris.

- Dissenyar i interpretar enquestes alimentaries.

- Assessorar cientificament i técnicament la industria alimentaria i els consumidors.
- Conéixer i comprendre la terminologia i els processos relacionats amb la nutricid i la dietética.

- Conéixer les bases de I'equilibri energétic i nutricional i les bases d'una alimentacié saludable per
poder establir una dieta equilibrada, variada i suficient.

- Coneixer els diferents patrons i habits alimentaris. Estudiar els objectius nutricionals i guies
dietétiques.
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- Estudiar les interaccions de i entre els nutrients que puguen afectar la seua biodisponibilitat.
- Aplicar tecnigues, metodes i eines que permeten l'avaluacié de I'estat nutricional individual.

- Coneixer els macronutrients i els micronutrients i altres components dels aliments, la seua funcié en
I'organisme, fonts alimentaries, valor energeétic, biodisponibilitat, necessitats i recomanacions, aixi
com la repercussi6 de la deficiencia i de I'excés sobre la salut.

- Conéixer els canvis metabolics i funcionals amb repercussid nutricional en les diferents etapes del
cicle vital i realitzar les modificacions en la dieta d'acord amb els requeriments energétics propis de
cada etapa del desenvolupament.

- Coneixer l'alimentacio i les modificacions per realitzar en situacions especials, veient les adaptacions
metaboliques i les necessitats alimentaries nutricionals especifiques.

- Coneixer els aspectes clau del funcionament dels sectors principals dins la restauracio col-lectiva i
recomanacions que permeten exercir millor la seua funcié alimentaria i social en I'ambit de la nutricié
comunitaria i de la salut publica.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

L'alumne en finalitzar I'assignatura ha de ser capac de:

- Coneixer les bases de I'equilibri energéetic i nutricional i les bases d'una alimentacio saludable per a
poder establir una dieta equilibrada, variada i suficient, aixi com coneixer els diferents patronsi habits
alimentaris.

- Aplicar tecnigues, metodesi eines que permeten I'avaluacio de I'estat nutricional individual.

- Coneixer elsmacro i micronutrientsi atres components dels aliments, la seua funcid en |'organisme,
fonts alimentaries, valor energetic, biodisponibilitat, necessitats i recomanacions, aixi com la repercussio
deladeficiénciai excés sobre la salut.

- Conéixer els canvis metabolicsi funcionals amb repercussio nutricional en les diferents etapes del cicle
vital i realitzar les modificacions en la dieta d'acord amb el's requeriments energétics propis de cada etapa
del desenvolupament.

- Conéixer I'alimentacio i modificacions arealitzar en situacions especials, veient les adaptacions
metaboliquesi les necessitats alimentaries-nutricional s especifiques.

- Coneixer €ls aspectes clau del funcionament dels principals sectors dins de la restauracio col -lectivai
recomanacions que permeten exercir millor la seuafuncié alimentariai socia en I'ambit de lanutricio
comunitariai de lasalut publica.
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DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccio a lassignatura

1.1. Alimentacid, nutricié i dietética: conceptes i relacions. Evolucid historica.

2. Energiai nutrients

2.1. Hidrats de carboni.

2.2. Fibra dietética.

2.3. Lipids.

2.4. Proteines.

2.5. Reserva energetica de l'organisme: classificacié dels diposits energeétics. Funcions generals i
especifiques. Obtencid d'energia pels teixits en diferents circumstancies.

2.6. Alcohol.

2.7. Aigua corporal i balang hidroelectrolitic.

2.8. Minerals: macro i micronutrients.

2.9. Vitamines.

3. Alimentacio i Salut

3.1. Alimentaci6 saludable. Necessitats i recomanacions nutricionals. Objectius nutricionals de I'OMS.
Objectius per a la poblacié espanyola. Guies dietétiques.

3.2. Habits, patrons alimentaris i salut. Evolucié de la ingesta d'energia i nutrients.

3.3. Dieta mediterrania

4. Alimentacié en les diferents etapes de la vida

4.1. L'alimentaci6 de l'adult sa. Procés per a la realitzacié de la dieta individualitzada. Criteris per a
establir un pla de dietes.

4.2. L'alimentacio de la dona embarassada i lactant.

4.3 Alimentacié del lactant.

4.4, Alimentacio del xiquet en edat preescolar i escolar.

4.5. L'alimentaci6 de I'adolescent

4.6. L'alimentacio de les persones madures i durant el climateri.

4.7. L'alimentaci6 dels ancians

5. Alimentaci6 en situacions especials

5.1. L'alimentaci6 dels esportistes.

5.2. Alimentaci6 alternativa.

5.3. L'alimentacio col-lectiva.

6.4. Sindrome metabolica: obesitat, diabetis, dislipémies i malalties cardiovasculars
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6. Practiques

P1.Valoraci6 nutricional d'un menu

a) Determinacio de la humitat

b) Determinacié de cendres

c) Determinaci6 del contingut en grassa

Perfil lipidic

d) Determinacié del contingut proteic

i) Determinaci6 del contingut en *NacCl

f) Comparacio dels resultats obtinguts amb els calculats mitjangant taules de composicio
P2. Determinacio de glucosa i fructosa en aliments

P3. Alteracions en la utilitzacio de proteines

a) Proteines en orina

b) Metabolisme proteic: determinacié d'aric en sérum

c¢) Avaluaci6 bioguimica de I'estat nutricional: estat proteic
d) Determinacid de I'index de creatinina

i) Determinaci6 d'albumina serica

P4. Determinacio i valoracio nutricional del calci

P5. Avaluaci6 de I'estat nutricional: antropometria

P6. Elaboraci6 d'una dieta setmanal per a un individu

P7. Elaboracié d'una dieta setmanal per a un col-lectiu

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 48,00 100
Practiques en laboratori 30,00 100
Seminaris 4,00 100
Tutories reglades 3,00 100
Assistéencia a esdeveniments i activitats externes 2,00 0
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracio de treballs individuals 8,00 0
Estudi i treball autonom 80,00 0
Lectures de material complementari 8,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 4,00 0
Preparacio de classes de teoria 6,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 4,00 0
Resoluci6 de casos practics 10,00 0
Resolucié de glestionaris on-line 3,00 0
TOTAL| 220,00
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METODOLOGIA DOCENT

El desenrotllament de |'assignatura sestructura en:

Classes deteoria: Esrealitzaran en sessions setmanals d'una hora de duracio. En total seran necessaries
48 sessions d'una hora per a cobrir esta faceta docent. En les classes de teoria Semprara basicament la
classe magistral aixi com metodologies d’ aprenentage inductiu i classe inversa. El professor presentara
els continguts més rellevants de |'assignatura, emprant els mitjans audiovisuals necessaris per a
desenrotllament agil i coherent de les mateixes. El professor deixara accessible amb suficient antelacio
en la plataforma de suport aladocéncia“AulaVirtua”, el material necessari per al correcte seguiment de
les classes de teoria. Les classes teoriques permeten sobretot 'adquisicio de CONEIXEMENTS, i
contribuixen en menor mesura al'adquisicio de PROCEDIMENTS | ACTITUDS.

Sessions practiques de labor atori: Son d'assistencia obligatoria. Es realitzen en 7 sessions de 4 hores de
duraci6. Durant la sessions es disposara d'un guio “Quadern de practiques’, amb una xicoteta introduccio
teorica de les mateixesi el protocol detallat arealitzar.

Durant cada sessio I'alumne haura d'omplir el quadern de practiques, incloent les reaccions quimiquesi
el's calculs matematics necessaris per a obtindre els resultats i la soluci6 final. El quadern de practiques
sentregara durant la setmana segiient alafinalitzacio de les practiques i sera corregit pel professor.
Durant les classes es revisaran els calculs més representatius, realitzats préviament per |'estudiant en el
seu temps d'estudi. Les classes practiques contribuixen fonamentalment al'adquisicié dHABILITATS, i
en menor mesuraaladACTITUDS i CONEIXEMENTS.

Seminaris. Son deredlitzacio i assistencia obligatoria per als alumnes que estiguen matriculats. Es tracta
de construir coneixement mitjancant lainteraccid i I’ activitat. Es realitzaran 2 seminaris coordinats amb
temai format proposat pels alumnesi consensuat amb el professor seguint la normativa de seminaris
coordinats indicadalaweb de la Facultat. L’ elaboracié del seminari estara supervisada mitjangant
tutories, que estaran acordades entre el professor i els estudiants. Els seminaris se presentaran per escrit i
seran exposats pels estudiants. Després de I’ exposicié ora s obriraun torn d'intervencié de laresta dels
estudiants, moderat pel professor.

Lavaloracio d'esta activitat contemplara tant el's continguts cientifics tractats com la forma en qué estos
han sigut presentats, valorant especialment la capacitat de comunicacié i transmissio d'ideesi conceptes,
aixi com també la capacitat d'integrar-se en un grup de treball.

Tutories: Son d'assistenciaobligatoriai els alumnes acudiran a elles en grups organitzatsi seran 3 en

total repartides uniformement al principi i afinal del semestre. Es treballara en grup les tasques (quiestions
curtesi/o problemes) proporcionats amb anterioritat ala plataforma virtual i €ls estudiants podran
plantgjar dubtes sobre la matéria

Laduraci6 de dites tutories serad'l hora. En élles, € professor avaluara el procés d'aprenentatge dels
estudiants d'una manera globalitzat i orientara als estudiants sobre els metodes de treball més Utils per ala
resoluci6 del's problemes que se'ls puguen presentar.
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Tasques: d llarg del cursal'aumne seli plantgjaran una série de quiestions practiques i problemes que
haura de resoldre. Este treball es tindra en compte en la qualificacio de I'assignatura.

Activitats complementaries: a llarg del curs es poden plantgjar altres activitats que complementen la
formaci6 de I'alumne.

AVALUACIO

|L'aval uacio de I'aprenentatge dels conei xements, competénciesi habilitats sefectuara en forma
d'avaluacio continuada al llarg del curs. Es consideraran parametres avaluables: @) prova escrita final
teoric-practicaen laqual savaluara el grau de coneixement general de conceptesteoricsi procediments
presentats per a cadatema; b) realitzacio de memories individualsi/o col-lectives d'exercicis relatius ales
diferents activitats en aula, aulainformaticai en el laboratori, en els quals Savaluaral'adquisicio
d'habilitats i actituds definides ad hoc per ala matéria, aixi com el treball desenvolupat per I'estudiant i
I'aprehensié de procediments i conceptes basics; ¢) preparacio i participacio en seminaris. treball escrit i
exposicio (savaluara el contingut cientific del treball, i la capacitat d'exposicio i debat amb els professors
I companys, aixi com la capacitat d'integracié en e grup de treball; d) altres tasques proposades a llarg
del curs, laredlitzaci6 del qual sanunciara als estudiants amb la suficient antelacio; i) actitud de
I'estudiant (valorable a partir de les tutoriesindividualsi col-lectives, i la participacio en les classes
practiquesi seminaris exposatsi debatuts en I'aula); f) assistencia a classe.

[L'avaluacio es distribuira, al'efecte de percentatges en la qualificacio, com segueix:

Avaluacio dels contingutsteorics: L'avaluacio es redlitzara a través de quiestions teoriques en un
examen escrit, aixi com en cas de redlitzar questionaris o activitats per ala preparacio de les classes
teoriques, també es tindran en compte per alanotafinal de teoria (maxim 20% de I’ avaluacio del

contingut teoric). El resultat d'aquesta avaluacio representarael 60% de laqualificacio final de
|'assignatura.

Avaluacio de les classes practiques de laboratori: La qualificacié obtinguda en aquesta avaluacié
representara el 20% de laqualificacié final de l'assignatura. Les classes practiques savaluaran mitjancant
a) I'actitud i aptitud demostrada durant les practiques (curai utilitzacié del material, realitzacié dels
calculs, registre de tot el treball realitzat a laboratori, preparacio de les practiques, ...) i lacorreccio dels
quaderns de laboratori (25%), b) larealitzacio de questions practiques en I'examen fina (75%).

Avaluacio detutories: L'avaluacié d'aquest apartat representara el 5% de laqualificacio final de
|'assignatura. En aquesta qualificacié es tindra en compte la resoluci6 de les activitats proposades (la nota
es distribuira segons el nombre de activitats i/o quiestions proposades). Es tindra en compte també
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|'assistencia a les mateixes; la no assisténcia, implicara un zero en |'apartat d'avaluacié corresponent a
tutories.

Avaluaci6 de tasques. L'avaluacio d'aguest apartat representara el 5% de laqualificacio final de
|'assignatura. En aquesta qualificacié es tindra en compte la resolucio de | es tasques proposades en clase
0 al’aulavirtual, diferents a les practiques de laboratori i ales tutories, (lanota es distribuira segons el
nombre de tasgues i/o questions proposades).

Avaluaci6 dels seminaris: El seminari realitzat contribuira amb un 10% alanotafinal d'aquesta
assignatura. Savaluara el treball realitzat, tant el contingut cientific del treball, com lalabor de
preparacio del mateix i la capacitat per a exposar-ho en public i debatre-ho amb el professor i companys,
aixi com laseuaintegracié en el grup. Estindra en compte també |'assisténcia als mateixos; lano
assisténcia al's mateixos, implicara un zero en |'apartat d'aval uacié corresponent a seminaris.

INo es pot aprovar I'assignatura si es dona qualsevol d'aguestes circumstancies:
1. No haver obtingut, almenys, un 45% de la puntuacio assignada a I’ examen teoria.
2. No haver obtingut, amenys, un 50% de la puntuaci6 assignada a la teoria.

3. Que laqualificacié global de l'assignatura sigainferior ab.

|[En el cas de suspendrel'assignatura en la primera convocatoria, només es guardar a fins ala segona
convocatoriala nota obtinguda en larealitzacié de les practiques de laboratori i quaderns corresponents a
les mateixes i la nota corresponent a seminaris, alestasguesi alestutories. En cap cas es guardarala

nota obtinguda en I'examen (ni la corresponent a les quiestions tedriques ni lareferida ales qliestions
practiques del mateix).

[En el casde suspendre |'assignatura en segona convocatoria, les practiques de laboratori no cal
repetir-les durant els dos cursos segiients.

[Elsalumnesrepetidors de I'assignatur a han d'assistir de nou a les tutories en segonai posteriors
matricules NO conservant-se assistéencies ni notes previes. Tampoc es guarda la nota corresponent a
Tasques.
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[Elsalumnesrepetidors de I'assignatur a que no puguen assistir ales tutoriesi as seminaris de nou ho
han de justificar degudament.

[Els alumnes que no shagen presentat a |'examen escrit (primerai segona convocatoria) seran qualificats
com No Presentats.

REFERENCIES

Basiques

- Referencia bl: Aranceta Bartrina, J et al. Guia de la alimentacién saludable : para atencién primaria
y colectivos ciudadanos : recomendaciones para una alimentacion individual, familiar o colectiva
saludable, responsable y sostenible Barcelona : Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria :
Planeta, [2018]

Referencia b2: Brown, J.E. Nutricién en las diferentes etapas de la vida. México : McGraw Hill
Interamericana, cop. 2014

Referencia b3: Byrd-Bredbenner, C.et al. Perspectivas en nutricion. México D.F. : McGraw-Hill, 2014
Referencia b4: Gil Hernandez, A. Tratado de Nutricion. Madrid: Editorial Médica panamericana,
[2017].

Referencia b5: Mahan, L.; Scott-Stump, S. Nutricién y Dietoterapia de Krause (142 ed.) Barcelona:
Elsevier, [2017]

Referencia b6: Soriano JM. Nutricién basica humana. Universitat de Valéncia 2006.

Complementaries

- Referencia cl: Cuervo, M. et al. Ingestas Dietéticas de Referencia (IDR) para la poblacion espafiola /
[J; Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética (FESNAD). Pamplona :
Eunsa, 2010
Referencia c2: Mataix J. Tablas de composicién de alimentos. 42 ed. Universidad de Granada 2003.

ADDENDA COVID-19

Aguesta addenda només s'activara si la situacio sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

VALENCIANO

1. Contingut
Es mantenen el's continguts inicialment inclosos en la guia docent
2. Volum detreball i planificacié temporal de l'ensenyament

Es manté el pes de les diferents activitats que sumen les hores de dedicaci6 en credits ECTS marcades en
la guiadocent original.

3. Metodologia de I'ensenyament

» Ensenyament teoric: es dura a terme mitjancant sessions sincroniques (videoconferéncies
sincronitzades en BBC, o una altratecnologia que indique el Centre) i presencials. Ladistribucié dels
alumnes es fara per grups, de manera que un 50% sera a l'aula de la Facultat mentre |'altre 50% es
connectara online, alternant la seua assisténcia per setmanes. La classe es realitzara sempre seguint
I'horari (datai hora) aprovat per la Junta de Centre.

» Tutories: Seran totes presencials d'acord amb les dates que marca el calendari del curs.
» Seminaris. Seran tots presencials d'acord amb les dates que marca el calendari del curs.

» Practiques: si és necessari es reduirala presencialitat de I'alumne a 50% en el laboratori, amb
suport de mitjans audiovisuals através de 'aula virtual. Si per les circumstancies sanitaries es
cancel -lara la presencialitat, les practiques sadaptarien amb mitjans audiovisuals (videos,
videoconferéncia sincrona, activitats tutelades,...).

» Sistemade tutorias. Se mantiene el programa de tutorias virtuales (atencién en 48 horas laborables
maximos por correo electrénico). Se utilizaforo o el chat del aula virtual para atender las dudas, se
programan videoconferencias mediante BBC, asi como el correo electronico.

Si es produira un estat de confinament total, tota la docencia presencial passaria arealitzar-se online. Es
procedira ala substitucié de la classe presencia per la videoconferéncia (sessions sincroniques), també
selsfacilitala presentacio perque puguen descarregar-se les diapositivesi facilitar el seu estudi.

Se segueix amb la dinamica seguida durant el periode de docencia presencial amb activitatsi problemes
proposats com atasques, tallers, questions, feedback (eines disponiblesala“Aulavirtua”) que permeten
conéixer I'estudi i aprenentatge de I'alumne. En el cas d'exercicis o problemes, sellsfacilitalaresolucié a
laqual seli afig audio per afacilitar lacomprensio.

Seminaris. lapresentacié i defensa sera mitjancant videoconferéncia de manera sincrona.

Practiques: si és necessari es reduirala presenciditat de I'alumne al 50% en el laboratori, amb suport de
mitjans audiovisuals através de l'aulavirtual. Si per les circumstancies sanitaries es cancel -larala
presencialitat, les practiques sadaptarien amb mitjans audiovisuals (videos, videoconferéncia sincrona,
activitats tutelades,...)
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4. Avaluacié
Si I'evolucio de la pandemia actual ho permet, sera presencial i en el's termes que indica la guia docent.

Nomeés en cas que aix0 no siga possible, I'avaluaci6 es realitzara mitjancant I'aula virtual mitjancant un
guestionari en liniaamb preguntes d'opcio unica.

El pesrelatiu de lateoriai seminaris es manté com sindica en la guia docent.
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