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RESUM

La Nutricié i Bromatologia és una assignatura obligatoria que s'impartix durant el primer semestre en el
tercer curs del grau en Farmacia i consta d'un total de 6 crédits ECTS (1 crédit ECTS = 25 h). Esta
assignatura forma, junt amb la Dietoterapia, part de la matéeria d'Alimentacié Humana, que s'impartix
dins del modul de Medicina i Farmacologia.

Amb esta assignatura es pretén que l'alumne assimile els coneixements basics sobre necessitats
nutricionals de I'organisme i els nutrients que les satisfan. Aixi mateix, també es pretén que obtinga
nocions sobre els principals responsables (biotics i abiotics) de la toxicitat dels aliments i les formes de
previndre les intoxicacions, interprete la legislacié en tots els aspectes relacionats amb els aliment i es
forme en les analisis fisicoquimiques dels nutrients i contaminants en materies primeres i aliments.

Com a professionals de l'area de Ciéncies de la Salut, els titulats no podran eludir en el seu futur
professional I'ocupaci6 d'estos conceptes d'enorme actualitat.
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CONEIXEMENTS PREVIS

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

Altres tipus de requisits

L'estudi de I'assignatura de Nutricio i Bromatologia es basa en l'aplicacio practica de molts dels
coneixements adquirits en asignatures de primer i segon curs Fisiologia, Quimica general, Teécniques
analitiques i Bioquimica".

COMPETENCIES

1201 - Grau de Farmacia

Posseir i comprendre els coneixements en les diferents arees d'estudi incloses en la formacio del
farmaceéutic.

Saber aplicar aquests coneixements al mén professional per contribuir al desenvolupament dels
drets humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat,
de proteccio del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de génere.

Saber inte_rpretar, valorar i comunicar_ dades re_IIevants en _eIs diferen_ts vessants de l'activitat
farmaceéutica, fent Us de les tecnologies de la informacié i la comunicacio.

Capacitat per a transmetre idees, analitzar problemes i resoldre'ls amb esperit critic, adquirint
habilitats de treball en equip i assumint el lideratge quan siga apropiat.

Desenvolupament d'habilitats per a actualitzar els seus coneixements i emprendre estudis
posteriors, incloent-hi I'especialitzacio farmaceutica, la investigacio cientifica i el desenvolupament
tecnologic, i la docencia.

Saber aplicar el metode cientific i adquirir habilitats en el maneig de la legislacio, fonts d'informacio,
bibliografia, elaboracio de protocols i altres aspectes que es consideren necessaris per al disseny i
avaluaci6 critica d'assajos preclinics i clinics.

Desenvolupar habilitats de comunicacié i informaci6, tant orals com escrites, per tractar amb
pacients i altres professionals de la salut al centre on exercisca l'activitat professional. Promoure les
capacitats de treball i col-laboracié en equips multidisciplinaris i les relacionades amb altres
professionals sanitaris.

Reconeéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competencia
professional, prestant una importancia especial a l'autoaprenentatge de nous coneixements basant-
se en l'evidéncia cientifica disponible

Intervenir en les activitats de promocié de la salut, prevencié de malaltia, en I'ambit individual,
familiar i comunitari; amb una visio integral i multiprofessional del processo salut-malaltia.

Desenvolupar analisis higienicosanitaries, especialment les relacionades amb els aliments.
Conéixer i manejar la terminologia basica de nutricié, bromatologia, dietética i dietoterapia.

Coneixer els nutrients i altres components d'interes nutricional, aixi com les fonts, recomanacions i
repercussions que tindrien sobre la salut les seues deficiencies i/o excessos

Coneixer i saber aplicar les analisis basiques bromatologiques per avaluar la composicio i el valor
nutricional dels diferents grups d'aliments que formen part de la dieta habitual.

Emetre consell nutricional i alimentari en I'ambit professional, atenent la diferéncia per sexes, estat
fisiologic o patologic.

Coneixer la relacio existent entre alimentacio i salut aixi com la importancia de la dieta en el
tractament i la prevencié de les malalties, considerant els biaixos de génere.

Adquirir els coneixements necessaris per a avaluar I'aptitud de I'aliment per al seu consum.
Realitzar el procés d'assisténcia nutricional ambulatoria i hospitalaria.
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- Emetre consell dietetic en la salut, bon estat fisic i en la terapia nutricional medica, considerant les
diferencies de génere.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE
V.I- GENERALS

«Comprendre la importancia d'una alimentacié adequada per a un estat de salut optim.
*Conéixer i saber interpretar el marc legal aplicat a I'aliment.

. Dominar el concepte de qualitat dels aliments, factors que la modifiquen i els mecanismes
d'alteracio i conservacio dels aliments

. Justificar els criteris analitics i sanitaris que han d'aplicar-se als aliments per a obtindre productes
de qualitat.

V.1Il. ESPECIFICS

. Conéixer els nutrients, la seua digestié, absorcio, distribucio i utilitzacié per I'organisme. Les seues
fonts, necessitats i recomanacions.

. Tindre nocions i visio critica sobre altres components dels aliments i els seus efectes sobre la salut.

. Aprendre el maneig i utilitat de les taules de composici6 dels aliments, i I'elaboraci6 d'una dieta
suficient i equilibrada per mitja del maneig d'un programa informatic.

. Dominar les caracteristiques de l'alimentacié humana en les distintes etapes de la vida.

. Realitzar analisi fisicoquimica de nutrients i contaminants en materies primeres i aliments
elaborats.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Nutricié Basica
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Llicons:

1. Bromatologia, Nutricié i Dietética. Objectius de I'ensenyanca en la llicenciatura de Farmacia. Fonts
bibliografiques.

2. Alimentacié i Nutricié. Aliments: Concepte i classificacié. Nutrients: Concepte i classificacié.
Biodisponibilidad dels nutrients. Altres components dels aliments. Relacié entre I'alimentacio i la salut.
3. Necessitats i Recomanacions. Concepte. Tipus de necessitats nutritives de I'organisme huma.
Recomanacions nutricionals disponibles. Objectius nutricionals. Guies dietétiques.

4. Necessitats energetiques. Components del gasto energétic. Metabolisme basal: concepte, factors que
influixen, calcul i determinacid. Gasto energétic lligat a I'activitat fisica. Efecte termogénico dels aliments.
5. Hidrats de Carboni. Classificacio i descripci6. Funcions. Recomanacions. Fonts dietétiques. Fibra
dietetica. Composicié. Propietats. Recomanacions. Fonts dietétiques.

6. Lipids. Classificacio i descripcid. Funcions. Necessitats i Recomanacions. Fonts dietétiques.

7. Proteines. Classificacié. Funcions. Criteris d'essencialitat i complementacié dels aminoacids.
Avaluacio de la qualitat de les proteines. Recomanacions. Fonts dietetiques.

8. L'aigua com a nutrient: Funcions, necessitats i recomanacions.

9. Sals minerals. Classificaci6. Elements majoritaris Funcions, necessitats i recomanacions. Fonts
dietétigues. Oligoelements.

10. Vitamines. Concepte. Vitamines hidrosolubles. Funcions. Necessitats. Recomanacions. Fonts
dietetiques.

11. Vitamines i provitamines liposolubles. Funcions. Necessitats. Recomanacions. Fonts dietetique

12. Nutricié en les differents etapes de la vida

2. Bromatologia

La composicié dels aliments, tenint en compte les modificacions patides durant el procedisc per a
aquells que ho requerisquen. Ressaltant els aspectes nutricionals, higienics i de salut dels diferents
grups d'aliments en relacié amb els consumidors habituals.

Llicons:

1.- Llet. Estructura, estabilitat i conservacié. Derivats lactis.

2.- Carn, peix i ous. Canvis post mortem. Productes transformats.

3.- Greixos comestibles. Oli d'oliva i olis vegetals. Greixos modificats. Estabilitat i conservacio.

4.- Cereals. Farina de blat. Pa i pastes alimentaries. Pastisseria i confiteria.

5.- Llegums. Elaboraci6 de conserves. Fruites seques.

6.- Verdures i fruites. Tubérculs. Cocci6 i altres processos culinaris.

7.- Aigua de consum public. Potabilitzacié.

3. Analisi dAliments

Aspectes analitics dels aliments, enfocats a adquirir practica en l'analisi basica dels aliments:
composicid centesimal, control de qualitat, determinacié d'additius, que permeten interpretar la qualitat
global de les matéries primeres i dels aliments.

Practiques

. Determinacio de la humitat d'un aliment

. Determinaci6 de les proteines de la llet

. Mesura de la densitat de la llet

. Determinacié del contingut lipidic de fruites seques
. Determinacié de sucres reductors en llet

. Determinaci6 de sals minerals

. Investigacio i determinacié de clor actiu en aigua

. Determinacio de tartracina en un colorant alimentari
. Determinacio de vitamina C en sucs de fruita

10. Estudi d'una conserva vegetal

11. Determinaci6 d'alcohol per IR

12. Balang energétic

OCO~NOOUITRAWNPEF
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VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 30,00 100
Practiques en laboratori 20,00 100
Seminaris 4.00 100
Tutories reglades 3,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracié de treballs individuals 10,00 0
Estudi i treball autobnom 30,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacio 1,00 0
Preparacio de classes de teoria 20,00 0
Preparacio de classes practiqgues i de problemes 12,00 0
Resolucié de casos practics 2,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenrotllament de I'assignatura s'estructura en:

Classes de teoria: En les classes de teoria s'emprara basicament la classe magistral. El professor
presentara els continguts més rellevants de I'assignatura, emprant els mitjans audiovisuals necessaris
per al desenrotllament agil i coherent de les mateixes. El professor deixara accessible amb suficient
antelacio en la plataforma de suport a la docencia “Aula Virtual”, el material necessari per al correcte
seguiment de les classes de teoria. Les classes teoriques permeten sobretot I'adquisicié de
CONEIXEMENTS, i contribuixen en menor grau a l'adquisici6 de PROCEDIMENTS | ACTITUDS.

Sessions practiques de laboratori: Sén d'assisténcia obligatoria. Es realitzen en cinc sessions de 4 hores
de duracié. Durant la sessions es disposara d'un guié de les sessions “Quadern de practiques”, amb una
xicoteta introducci6 teodrica de les mateixes i el protocol detallat a realitzar, el qual cal llegir abans.
Durant cada sessio I'alumne haura d'omplir el quadern de practiques, incloent les reaccions quimiques i
els calculs matematics necessaris per a obtindre els resultats i la soluci6 final. EI quadern de practiques
s'entregara durant la setmana segient a la finalitzacioé de les practiques i sera corregit pel professor.
Durant les classes es revisaran els calculs més representatius, realitzats previament per I'estudiant en el
seu temps d'estudi. Les classes practiques contribuixen fonamentalment a l'adquisicido d'HABILITATS, i
en menor grau a la d/ACTITUDS i CONEIXEMENTS.

Seminaris: Els seminaris consistiran en un treball amb TICs i discussié de casos practics.

Tutories: L'alumnat acudiran a elles en grups organitzats i seran 3 en total repartides uniformement al
principi, mitat i a final del semestre. La duraci6 de les dites tutories sera d'l hora. Les tutories serviran
per a resoldre tots els dubtes que hagen pogut sorgir al llarg de les classes tedriques i practiques.
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AVALUACIO

D'acord amb el que establix la matéria d'Alimentaci6 Humana, I'avaluacié de l'aprenentatge dels
coneixements, competencies i habilitats s'efectuara en forma d'avaluacio continuada al llarg del curs. Es
consideraran parametres avaluables: a) realitzaci6 de memories individuals i/o col-lectives d'exercicis
relatius a les distintes activitats en aula, i en el laboratori, en els que s'avaluara I'adquisicié d'habilitats i
actituds definides ad hoc per a la matéria, aixi com el treball desenrotllat per I'estudiant i I'aprehensi6 de
procediments i conceptes basics, b) prova escrita en la que s'avaluara el grau de coneixement general
de conceptes teorics i procediments presentats per a cada tema, c) actitud de I'estudiant (avaluable a
partir de les tutories individuals i col-lectives, classes practiques i seminaris exposats i debatuts en
l'aula).

L'avaluacio es distribuira com segueix:
-Adquisicid de conceptes teorics i per mitja de proves escrites.

-Les sessions practiques i els casos practics contribuiran a la nota final, considerant en la seua
avaluacio els punts seguents: actitud de I'estudiant, elaboracié de memories i informes i proves escrites.

-Preparaci6 de seminaris: presentacio i resolucio correcta dels exercicis practics. En cas, del treball
escrit i exposicié (s'avaluara el contingut cientific del treball, i la capacitat d'exposicié i debat amb els
professors i companys).

L'avaluacié de lI'aprenentatge dels coneixements i habilitats aconseguides pels alumnes, es fara de
forma continuada al llarg del curs. Es combinara una valoracié de I'actitud durant les classes, amb una
valoracié dels coneixements adquirits, procedent de la resolucioé de questions per escrit, dels treballs i
seminaris duts a terme pels alumnes, i de les proves d'examen. Per a aprovar l'assignatura és necessari
haver obtingut una puntuacié minima de 5 sobre 10 en I'examen final.

Avaluacié dels continguts teorics: El resultat d'esta avaluacié representara 6.0 punts de la qualificacié
final de l'assignatura. Sera possible realitzar un examen parcial a meitat de semestre.

Les tutories es qualificaran amb 0.5 punts. En dita qualificacié es tindra en compte I'entrega en temps i
forma, a més de la resolucio de les tasques proposades.

Avaluaci6 de les classes practiques de laboratori: La qualificacié obtinguda en esta avaluaci6
representara 2.5 punts de la qualificacio final de I'assignatura. Les classes practiques de laboratori
s'avaluaran per mitja de I'actitud i aptitud demostrada (0’25 p), la correcci6 dels quaderns de laboratori
(0’25 p), i la realitzacio de questions practiques en I'examen final (2’0 p).

Avaluacio dels seminaris: contribuiran amb un maxim de 1.0 punt a la nota final d'esta assignatura.
S’avaluara l'actitud i aptitud demostrada i que el estudiant entregue els exercicis practics a temps i
correctament resolts. En el cas de que es presente treball s'avaluara tant el contingut cientific del
treball, com la labor de preparacié del mateix i la capacitat per a exposar-ho en public i debatre-ho amb
el professor i companys. La qualificacio també tindra en compte i la participacio activa en els debats.
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En el cas de suspendre l'assignatura en segona convocatoria, les practiques de laboratori no cal repetir-
les durant els dos cursos seguents.

Els estudiants que no es presenten a I'examen escrit de teoria/practiques perd han participat i tenen
nota en alguna/s de les activitats realitzades (seminaris, laboratori, tutories, ...) es qualificara en la
primera convocatoria als alumnes com “No presentat”, perd en la segona convocatoria s'arreplegara la
nota corresponent en funcié de les obtingudes en les diferents activitats realitzades i, en conseqiéncia,
apareixera qualificat com a Suspés.

REFERENCIES

Basiques
- SENC. Guia de la alimentacion saludable para atencién primaria y col-lectives ciudadanos. Planeta.
2018.
Gil, A. Tratado de Nutricién. Tomo Ill: Composicion y calidad nutritiva de los alimentos. 3era edicion.
Editorial médica panamericana. Buenos Aires. 2017.
Mataix J. Nutricién para educadores. 22 ed. Diaz de Santos. Madrid 2005.
Cameéan A. y Repetto M. Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos. Madrid 2006.

Complementaries

- Moreira O. Tablas de composicion de alimentos. 192 ed. Piramide. UCM. Madrid. 2018.
Mataix J. Nutricion y Alimentacion Humana. 22 ed. Ergon. Madrid 2009.
FESNAD. Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacidn espanyola. EUNSA. Pamplona.
2010.

ADDENDA COVID-19

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

1. Continguts

Es mantenen tots els continguts recollits a la guia docent per a les sessions de teoria, practiques,
seminaris i tutories.

2. Volum de treball i planificaci6 temporal de la docéncia

La guia docent preveu 30 hores de classes teoriques, 3 hores de tutories, 4 hores de seminaris i 20
hores de practiques de laboratori presencials. La docéncia sera hibrida amb classes de teoria i altres
activitats online i classes de seminaris, tutories i practiques de laboratori presencials.
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Es manté el pes de les distintes activitats que sumen les hores de dedicacié en crédits ECTS marcades
a la guia docent.

Es manté la planificacié temporal docent indicada en I'horari detallat per setmanes.

3. Metodologia docent

Les tutories, seminaris, practiqgues de laboratori i examens es realitzaran de manera presencial. Les
classes teoriques (llicé magistral) adoptara un model hibrid en el qual la presencialitat es substituira
majoritariament per videoconferéncia sincrona BBC mitjancant creacio de tasques "Videoconferéncia" a
l'aula virtual i execuci6 d'aquestes el dia i hora de la classe presencial. A l'aula virtual es despondra dels
materials per a aguestes sessions (Power-Point o PDF) i son els materials previstos a la guia original
per a la docéncia presencial.

Tot el material docent necessari per a la realitzacié d'activitats presencials (tutories, seminaris i
practiqgues de laboratori) estara disponible a l'aula virtual amb antelacié i el lliurament i correccio
d'exercicis es gestionara a través de tasques, enquestes o questionaris i tallers a l'aula virtual.

Tutories. Es manté el programa de tutories virtuals (atencié a 48 hores laborables maxim per correu
electronic).

4. Avaluacio6

No canvien els criteris d’avaluacio presentats a la guia docent. Es manté el criteri de ponderacio de la
nota final: Teoria, 60%, Practiques, 25 %, Seminaris, 10%, Tutories, 5%

Per a l'avaluacié de l'actitud i aptitud en les practiques de laboratori de forma continuada es creara un
taller a l'aula virtual que permetra avaluar de forma més objectiva la puntualitat en el lliurament dels
diferents calculs derivats de les activitats desenvolupades en el laboratori i la implicacié de I'estudiant en
la resolucié d'aquests.

5. Bibliografia

Es manté la bibliografia recomanada.
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