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RESUMEN

Laasignatura Nutricion y Dietética es una asignatura obligatoria, de caracter anual, que se imparte en €l
tercer curso del grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos. En el plan de estudios vigente consta de
un total de 9 créditos ECTS (1 crédito ECTS= 25 h).

Esta asignatura forma parte, junto con “Bases de Salud Publica’, “Alimentacion y Cultura’,
“Documentacion y metodol ogia cientifica’, del médulo de Nutricion y Salud.

Se estudian profundamente | os aspectos mas destacados de cada nutriente, desenrollando
sistematicamente su utilidad fisiol6gica, caracteristicas bioquimicas, metabolismo, fuentes alimentarias
habitual es, ingestas recomendadas y efectos de su desequilibrio sobre la salud, asi como también las
interacciones entre nutrientes. Repasar las modificaciones y adaptaciones que se tienen que realizar en
distintas etapas de la vida (desde lainfancia hasta las personas mayores) y circunstancias, asi como
también establecer las bases de una alimentacion equilibrada en col ectividades.

Se analizan los patrones alimentarios vigentes y las ventajas e inconvenientes que, desde €l punto de vista
alimentario-nutricional plantean a sus seguidores, y la metodologia a utilizar paravalorar € estado
nutricional y las ingestas alimentario-nutricionales de individuos y comunidades.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Estudiando finalmente las principal es patol ogias crénicas rel acionadas con |os procesos de alimentacién-
nutricion y las pautas higienicodietéticas que conviene seguir para su prevencion, tratamiento y control.

Desde la asignatura se pretende incorporar al estudiantado en un proceso de educacion que comprende un
conjunto amplio de saberes, valores, actitudes y habilidades vinculadas a los conceptos de sostenibilidad,
contribuyendo al alcance e implementacion de los Objetivos de Desarrollo Sostenibles (ODS). En la
asignatura de Nutricion y Dietética se trabgjaran nueve de los objetivos (ODS 2, 3, 4, 8,12, 13, 14, 15y
17), asi como con un fuerte anclaje en la defensa de | os derechos humanos, laigualdad de genero y el
empoderamiento de las mujeres (ODS 5).Desde la asignatura se pretende incorporar a estudiantado en un
proceso de educacion que comprende un conjunto amplio de saberes, valores, actitudes y habilidades
vinculadas a los conceptos de sostenibilidad, contribuyendo a a cance e implementacion de los Objetivos
de Desarrollo Sostenibles (ODS). En laasignatura de Nutricion y Dietética se trabagjaran nueve de los
objetivos (ODS 2, 3, 4, 8, 12, 13, 14, 15y 17), asi como con un fuerte anclgje en ladefensa de los
derechos humanos, laigualdad de genero y el empoderamiento de las mujeres (ODS 5).

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Es necesario haber cursado las materias Bromatologia y Fisiologia programadas en
cursos anteriores.

COMPETENCIAS (RD 1393/2007) // RESULTADOS DEL APRENDIZAJE (RD
822/2021)

1103 - Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos

- Capacidad de interpretar datos relevantes.

- Desarrollo de habilidades para emprender estudios posteriores.

- Poseer y comprender los conocimientos en el area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

- Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz.

- Realizar tareas de formacion de personal.
- Conocer la comercializacion de los productos alimentarios.
- Disefiar e interpretar encuestas alimentarias.

- Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores.

33987 Nutricion y Dietética 2



~ Guia Docente
33987 Nutricion y Dietética

- Conocer y comprender la terminologia y los procesos relacionados con la nutricién y la dietética.

- Conocer las bases del equilibrio energético y nutricional y las bases de una alimentacién saludable
para poder establecer una dieta equilibrada, variada y suficiente.

- Conocer los diferentes patrones y habitos alimentarios. Estudiar los objetivos nutricionales y guias
dietéticas.

- Estudiar las interacciones de y entre los nutrientes que puedan afectar a su biodisponibilidad.
- Aplicar técnicas, métodos y herramientas que permitan la evaluacion del estado nutricional individual.

- Conocer los macro y micronutrientes y otros componentes de los alimentos, su funcién en el
organismo, fuentes alimentarias, valor energético, biodisponibilidad, necesidades y
recomendaciones, asi como la repercusion de la deficiencia y exceso sobre la salud.

- Conocer los cambios metabdlicos y funcionales con repercusién nutricional en las diferentes etapas
del ciclo vital y realizar las modificaciones en la dieta de acuerdo con los requerimientos energéticos
propios de cada etapa del desarrollo.

- Conocer la alimentacion y modificaciones a realizar en situaciones especiales, viendo las
adaptaciones metabdlicas y las necesidades alimentarias-nutricionales especificas.

- Conocer los aspectos clave del funcionamiento de los principales sectores dentro de la restauracion
colectiva y recomendaciones que permitan desempefiar mejor su funcion alimentaria y social en el
ambito de la nutricion comunitaria y de la salud publica.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RD 1393/2007) // SIN CONTENIDO (RD
822/2021)

El alumnado al finalizar la asignatura debe ser capaz de:

- Conocer las bases del equilibrio energético y nutriciona y las bases de una alimentacion saludable para
poder establecer una dieta equilibrada, variada, suficiente y sostenible, asi como conocer |os diferentes
patrones y habitos alimentarios.

- Conocer larepercusion del hambrey la malnutricién.
-Establecer los cambios alimentarios necesarios para preservar labiodiversidad y proteger el ecosistema.

- Conocer los macro y micronutrientes y otros componentes de |os alimentos, su funcion en el organismo,
fuentes alimentarias, valor energético, biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones, asi como la
repercusion de ladeficienciay exceso sobre la salud.

- Conocer los cambios metabdlicos y funcionales con repercusion nutricional en las diferentes etapas del
ciclo vital y redlizar las modificaciones en la dieta de acuerdo con |os requerimientos energeéti cos propios
de cada etapa del desarrollo.

- Aplicar técnicas, métodos y herramientas que permitan la evaluacion del estado nutricional individual.

- Conocer la aimentacion y modificaciones arealizar en situaciones especiales, viendo |as adaptaciones
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metabdlicasy las necesidades alimentarias-nutricional es especificas.

- Conocer los aspectos clave del funcionamiento de los principal es sectores dentro de la restauracion
colectivay recomendaciones que permitan desempefiar mejor su funcion alimentariay social en el ambito
de lanutricion comunitariay de la salud publica.

- Ser capaz de promover estrategias de prevencion parafomentar lasalud y el bienestar fisico y mental
desde la promocion de una alimentacion saludable.

- Ser capaz de identificar oportunidades para lainnovacion en sostenibilidad en laindustria
agroalimentariay en la promocion de una alimentacion saludable.

- Conocer y adquirir las habilidades y la motivacion para comprender y abordar los ODS en lastres
dimensiones del desarrollo sostenible: econdémica, social y ambiental, alavez que se adquiere un caracter
dereflexiéon y critica.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion a la asignatura

1.1. Alimentacién, nutricion y dietética: conceptos y relaciones. Evolucion historica.

2. Energia y Nutrientes

2.1. Hidratos de carbono.

2.2. Fibra dietética.

2.3. Lipidos.

2.4. Proteinas.

2.5. Reserva energética del organismo: clasificacion de los depdsitos energéticos. Funciones generales
y especificas. Obtencion de energia por los tejidos en distintas circunstancias.

2.6. Alcohol.

2.7. Agua corporal y balance hidroelectrolitico.

2.8. Minerales y vitaminas.

3. Alimentacion, Salud y sostenibilidad

3.1. Alimentacion saludable y sostenible. Necesidades y recomendaciones nutricionales. Objetivos
nutricionales de la OMS. Objetivos para la poblacion espafiola. Guias dietéticas.

3.2. Habitos, patrones alimentarios y salud. Evolucién de la ingesta de energia y nutrientes.

3.3. Dieta mediterranea.
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4. Alimentacién en las distintas etapas de la vida

4.1. La alimentacion del adulto sano. Proceso para la realizacion de la dieta individualizada. Criterios
para establecer un plan de dietas.

4.2. La alimentacion de la mujer embarazada y lactante.

4.3 Alimentacion del lactante.

4.4. Alimentacion del nifio en edad preescolar y escolar.

4.5. La alimentacion del adolescente

4.6. La alimentacion de las personas maduras y durante el climaterio.

4.7. La alimentacion de las persones mayores

5. Alimentacién en situaciones especiales

5.1. La alimentacién de los deportistas.

5.2. Dieta vegetariana

5.3. La alimentacion colectiva.

6.4. Sindrome metabdlico: obesidad, diabetes, dislipemias y enfermedades cardiovasculares

6. Practicas

P1. Valoracién nutricional de un menu

1.1. Determinacion de la humedad

1.2. Determinacién de sales minerales

1.3. Determinacién del contenido en grasa

1.4. Caracterizacion del contenido graso: perfil lipidico

1.5. Determinacién del contenido proteico

1.6. Determinacién del contenido en NaCl

1.7. Determinacién de azlcares simples: sacarosa, glucosa y fructosa
1.8. Determinacién del contenido en calcio y estudio del balance nutricional del calcio.
P2. Alteraciones en la utilizacion de proteinas

2.1. Evaluacion bioguimica del estado nutricional: estado proteico
2.1.1. Determinacion del indice de creatinina

2.1.2. Determinacién de albumina sérica

P3. Evaluacién del estado nutricional: antropometria

P4. Metodologia de Andlisis del Ciclo de la Vida: producto lacteo

P5. Valoracion de un menu escolar
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 48,00 100
Préacticas en laboratorio 30,00 100
Seminarios 4,00 100
Tutorias regladas 3,00 100
Asistencia a eventos y actividades externas 2,00 0
Elaboracion de trabajos en grupo 10,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 8,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 80,00 0
Lecturas de material complementario 8,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 4,00 0
Preparacion de clases de teoria 6,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 4,00 0
Resolucion de casos préacticos 10,00 0
Resolucién de cuestionarios on-line 3,00 0
TOTAL| 220,00

METODOLOGIA DOCENTE

Durante las actividades, tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacién con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

El desarrollo de la asignatura se estructura en:

Clases deteoria: Serealizaran en sesiones semanales de una hora de duracion. En total seran necesarias
48 sesiones de una hora para cubrir esta faceta docente. En las clases de teoria se empleard basicamente la
clase magistral, asi como metodol ogias de aprendizaje inductivo y clase inversa. El profesor presentara
los contenidos més relevantes de la asignatura, empleando |os medios audiovisual es necesarios para el
desarrollo &gil y coherente de las mismas. El profesor dejaré accesible con suficiente antelacion en la
plataforma de apoyo ala docencia“Aula Virtua”, el material necesario parael correcto seguimiento de
las clases de teoria. Las clases tedricas permiten sobre todo la adquisicion de CONOCIMIENTOS, y
contribuyen en menor medida ala adquisicion de PROCEDIMIENTOS Y ACTITUDES. El profesor
realizara un seguimiento de la asistencia a las mismas.

Sesiones pr acticas de labor atorio: Son de asistencia obligatoria. Se realizan en set sesiones de 4 horas
de duracién.Durante la sesiones se dispondra de un guién “ Cuaderno de practicas’, con una pequefia
introduccion tedrica de las mismasy €l protocol o detallado arealizar. Durante cada sesion el alumno
deberarellenar las fichas de cada una de las préacticas, incluyendo |as reacciones quimicasy los calculos
matemaéticos necesarios para obtener |os resultados y la solucion final, debiendo entregarlas a finalizar
cada unade las sesiones. Durante las clases se revisaran |os cal cul os mas representativos, realizados
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previamente por €l estudiante en su tiempo de estudio. Las clases practicas contribuyen
fundamentalmente a la adquisicion de HABILIDADES, y en menor medidaalade ACTITUDESy
CONOCIMIENTOS. Durante el periodo de practicas en el laboratorio €l alumnado debera gestionar
adecuadamente el uso del aguay |os residuos generados durante la realizacion de las mismas (ODS 6).

Seminarios: Son de realizacion y asistencia obligatoria para los alumnos que estén matriculados. Se
realizardn 2 seminarios coordinados con temay formato propuesto por los alumnosy consensuado con €l
professor, siguiendo la normativa de seminarios coordinados indicada en laweb de la Facultad. La
elaboracion del seminario serd supervisada mediante tutorias, que serén acordadas entre el profesor y los
estudiantes. L os seminarios se presentaran por escrito y seran expuestos por los estudiantes. Tras la
exposicion oral se abrira un turno de intervencion del resto de |os estudiantes, moderado por el profesor.
Durante el desarrollo de |os seminarios coordinados se considerara lainclusion de los objetivos
especificos para uno o distintos ODS..

Lavaloracion de ésta actividad contemplara tanto los contenidos cientificos tratados como la forma en
gue éstos han sido presentados, valorando especialmente la capacidad de comunicacién y transmision de
ideas y conceptos, asi como también la capacidad de integrarse en un grupo de trabagjo.

Tutorias: Son de asistenciaobligatoriai |os alumnos acudiran a ellas en grupos organizados y seran 3 en
total repartidas uniformemente al principio y afinal del semestre. La duracion de dichas tutorias serade 1
hora. Se trabajara en el grupo las tareas (cuestiones cortas y/o problemas) proporcionadas con
anterioridad en la plataforma virtual y los estudiantes podran plantear dudas sobre la materia.

En ellas, €l profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los estudiantes de un modo globalizado y
orientara a los estudiantes sobre los métodos de trabajo maés Utiles para la resolucién de los problemas que
se les puedan presentar.

Tareas: alolargo del curso a alumno se le plantearan una serie de cuestiones practicas y problemas que
deberaresolver. Este trabajo se tendra en cuenta en la calificacion de la asignatura.

Actividades complementarias: alo largo del curso se pueden plantear otras actividades que
complementen laformacién del alumno como es la participacion en el concurso de ideas MOTIVEM y la
participacion en el proyecto de Aprendizaje Servicio (ApS) multidisciplinar de la Facultad de Farmacia
delaUniversitat de Valencia que les permitira detectar problemasy dar respuesta a la sociedad en €l
marco del desarrollo sostenible por medio de la consideracion social, ecoldgica, economicay cultural
desde la perspectiva de los principios y valores de desarrollo sostenible.

EVALUACION

Laevaluacion del aprendizaje de los conocimientos, competencias y habilidades se efectuara en forma de
evaluacion continuada alo largo del curso. Se consideraran parametros evaluables: a) prueba escrita fina
tedrico-practica en la que se evaluara el grado de conocimiento general de conceptos tedricosy
procedimientos presentados para cada tema; b) realizacion de memorias individuales y/o colectivas de
gjercicios relativos a las distintas actividades en aula, aulainformaticay en el laboratorio, en los que se
evaluard la adquisicion de habilidades y actitudes definidas ad hoc parala materia, asi como el trabgjo
desarrollado por €l estudiante y la aprehension de procedimientos y conceptos basicos; ¢) preparacion 'y
participacion en seminarios:. trabajo escrito y exposicion (se evauarad el contenido cientifico del trabajo, y
la capacidad de exposicion y debate con |os profesores y comparieros, asi como la capacidad de
integracion en el grupo de trabajo; d) otras tareas propuestas alo largo del curso, cuyarealizacion se
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anunciard alos estudiantes con la suficiente antelacién; €) actitud del estudiante (valorable a partir de las
tutoriasindividuales y colectivas, y la participacion en las clases practicas y seminarios expuestos y
debatidos en €l aula); ) asistenciaaclase.

Laevauacion se distribuird, a efectos de porcentajes en la calificacion, como sigue:

Evaluacion delos contenidostedricos: Laevauacion se realizard através de cuestiones tedricas en un
examen escrito, asi como en caso de realizar cuestionarios o actividades parala preparacion de las clases
tedricas, también se tendran en cuenta parala notafinal de teoria (maximo 20% de la evaluacion de los
contenidos tedricos). El resultado de esta evaluacion representara el 60% de la calificacion final dela
asignatura.

Evaluacion de las clases practicas de laboratorio: La calificacién obtenida en esta evaluacion
representara el 20% delacalificacion final de laasignatura. El 25% de |as clases préacticas se evaluaran
mediante la actitud y aptitud demostrada (cuidado y utilizacion del material, realizacion de calculos,
registro del todo €l trabgjo realizado en el laboratorio, preparacion de las précticas, ...) y laentregade las
fichas al finalizar cada una de las sesiones. El Ultimo dia de précticas se realizara un examen escrito con
cuestiones de practicas (conceptos tedricos, calculos e interpretacion de los resultados) que representara
el 75% de lanota de précticas.

Evaluacién detutorias: Laevaluacion de este apartado representard el 5% de lacalificacion final de la
asignatura. En dicha calificacién se tendra en cuentala resolucion de las actividades propuestas (la nota
se distribuira segin el niUmero de tareas y/o cuestiones propuestas). Se tendra en cuentatambién la
asistenciaalas mismas; lano asistenciaimplicard un cero en €l apartado de evaluacién correspondiente a
tutorias.

Evaluacion detareas: Laevaluacion de este apartado representara el 5% de lacalificacion final dela
asignatura. En dicha calificacién se tendra en cuenta la resolucién de | as tareas propuestas en clase o en €l
aulavirtual, distintas alas précticas de laboratorio y alas tutorias (la nota se distribuira segun el nUmero
de tareas y/0 cuestiones propuestas).

Evaluacién delos seminarios: El seminario realizado contribuiraen un 10% alanotafinal de esta
asignatura. Se evaluara el trabajo realizado, tanto € contenido cientifico del trabajo, como lalabor de
preparacion del mismo y la capacidad para exponerlo en publico y debatirlo con el profesor y
comparieros, asi como su integracion en el grupo. Se tendra en cuenta también la asistencia alos mismos;
lano asistenciaalos mismos, implicara un cero en el apartado de evaluacion correspondiente a
seminarios.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

L as actividades de evaluacion continua, que en esta asignatura consta que son practicas, tutoriasy
seminarios, son de ASISTENCIA OBLIGATORIA vy, por lo tanto, NO RECUPERABLES, de acuerdo
con lo establecido en e “articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacion y Calificacion dela UV paratitulos
de Grado y Méster.” En caso de que, por causa justificada, no se pueda asistir a alguna de estas
actividades, deberd comunicarse con la antelacion suficiente. De estaforma, el responsable de la
asignatura podra asignar a estudiante una sesién en otro grupo.

No se puede aprobar la asignatura si se da cualquiera de estas circunstancias:
1. No haber obtenido, al menos, un 45% de la puntuacion en el examen de teoria.
2. No haber obtenido, a menos, un 50% de la puntuacion de teoria.

3. Quelacdlificacion global delaasignaturaseainferior a 5.

En & caso de suspender la asignatura en la primera convocatoria, solo se guardar a hastala segunda
convocatoria la nota obtenida en la realizacion de las précticas de laboratorio y cuadernillos
correspondientes alas mismas y la nota correspondiente a seminarios, en lastareasy en lastutorias. En
ninguin caso se guardara la nota obtenida en el examen (ni la correspondiente a las cuestiones tedricas ni
lareferida alas cuestiones practicas del mismo).

En el caso de suspender la asignatura en segunda convocatoria, las practicas de labor atorio no hay que
repetirlas durante los dos cur sos siguientes.

Losalumnosrepetidores de la asignatur a deben asistir de nuevo alas tutorias en segunday posteriores
matriculas NO conservandose asistencias ni notas previas. Tampoco se guarda la nota correspondiente a
Tareas.

Losalumnosrepetidores de la asignatur a que no puedan asistir alas tutoriasy alos seminarios de
nuevo lo tienen que justificar debidamente.
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L os aumnos que no se hayan presentado al examen escrito (primeray segunda convocatoria) seran
calificados como No Presentados.

La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacién supondra la
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a |os procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con e articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacion
0 cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universidad.

Ante practicas fraudulentas se procedera seguin lo determinado por €l “ Protocolo de actuacion ante
practicas fraudulentas en la Universitat de Valencia” (ACGUV 123/2020):
https://www.uv.es/sgeneral/Protocol s/C83sp. pdf

REFERENCIAS

Basicas

- Referencia bl: Aranceta Bartrina, J et al. Guia de la alimentacion saludable : para atencion primaria
y colectivos ciudadanos : recomendaciones para una alimentacién 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 Nutricién. 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.

Complementarias

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