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RESUMEN

La Nutricion y Bromatologia es una asignatura obligatoria que se imparte durante el primer cuatrimestre
del tercer curso del grado en Farmaciay consta de un total de 6 créditos ECTS (1 crédito ECTS = 25 h).
Esta asignatura forma, junto con la Dietoterapia, parte de la materia de Alimentacién Humana, que se
imparte dentro del modulo de Medicinay Farmacologia. Con esta asignatura se pretende que el alumno
asimile los conocimientos basi cos sobre necesidades nutricionales del organismo y los nutrientes que las
satisfacen. Asimismo, también se pretende que obtenga nociones sobre |os principal es responsables
(bidticosy abidticos) de latoxicidad de los aimentos y |as formas de prevenir las intoxicaciones,
interprete lalegislacion en todos | os aspectos rel acionados con los alimentos y se forme en los andlisis
fisico-quimicos de los nutrientes y contaminantes en materias primas y alimentos. Estos enfoquesy
objetivos estan alineados con todos |os Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de
Naciones Unidas (https://www.un.org/sustai nabledevel opment/es/), por |o que laadquisicion de los
resultados de aprendizaje de la asignatura proporciona formacion y competencia para contribuir en cierta
medida a su logro (como se indica en la parte de resultados). Sin embargo, € Objetivo 2: Hambre cero,
Objetivo 3: Salud y bienestar, Objetivo 4: Educacion de calidad, Objetivo 5: Equidad de género, Objetivo
6: Agua potable y saneamiento, Objetivo 12: Produccién y consumo responsablesy Objetivo 13: Accién
por € clima, estdn mas estrechamente relacionados con la nutricién y la quimica de los alimentos.
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Se abordaran ejemplos de aplicaciones del contenido de la asignatura en relacion con los ODS asi como
en los temas propuestos para los seminarios coordinados. El objetivo es proporcionar alos estudiantes |os
conocimientos, las habilidades y la motivacion para comprender y abordar los ODS. Como profesionales
del areade Ciencias de la Salud, los titulados no podran eludir en su futuro profesional el empleo de estos
conceptos de enorme actualidad.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion 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

El estudio de la asignatura de Nutricién y Bromatologia se basa en la aplicacion practica de muchos de
los conocimientos adquiridos en asignaturas de primer y segundo curso Fisiologia, Quimica general,
Técnicas analiticas y Bioquimica.

COMPETENCIAS

1201 - Grado de Farmacia

- Poseer y comprender los conocimientos en las diferentes areas de estudio incluidas en la formacion
del farmacéutico.

- 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 con perspectiva
de género.

- Saber interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en las distintas vertientes de la actividad
farmacéutica, haciendo uso de las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

- Capacidad para transmitir ideas, analizar problemas y resolverlos con espiritu critico, adquiriendo
habilidades de trabajo en equipo y asumiendo el liderazgo cuando sea apropiado.

- Desarrollo de habilidades para actualizar sus conocimientos y emprender estudios posteriores,
incluyendo la especializacion farmacéutica, la investigacion cientifica y desarrollo tecnolégico, y la
docencia.

- Saber aplicar el método cientifico y adquirir habilidades en el manejo de la legislacion, fuentes de
informacion, bibliografia, elaboracién de protocolos y demas aspectos que se consideran necesarios
para el disefio y evaluacioén critica de ensayos preclinicos y clinicos.

- Desarrollar habilidades de comunicacion e informacion, tanto orales como escritas, para tratar con
pacientes y otros profesionales de la salud en el centro donde desempefie su actividad profesional.
Promover las capacidades de trabajo y colaboracion en equipos multidisciplinares y las relacionadas
con otros profesionales sanitarios.
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- Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al autoaprendizaje de nuevos conocimientos basandose
en la evidencia cientifica disponible

- Intervenir en las actividades de promocién de la salud, prevencion de enfermedad, en el &mbito
individual, familiar y comunitario; con una vision integral y multiprofesional del proceso salud-
enfermedad.

- Desarrollar analisis higiénico-sanitarios, especialmente los relacionados con los alimentos.
- Conocer y manejar la terminologia basica de Nutricion, Bromatologia, Dietética y Dietoterapia.

- Conocer los nutrientes y otros componentes de interés nutricional, asi como las fuentes,
recomendaciones y las repercusiones que tendrian sobre la salud sus deficiencias y/o excesos

- Conocer y saber aplicar los andlisis basicos bromatoldgicos para evaluar la composicion y valor
nutricional de los distintos grupos de alimentos que forman parte de la dieta habitual.

- Emitir consejo nutricional y alimentario en el &mbito profesional ,atendiendo a la diferencia por sexos,
estado fisiol6gico o patolégico.

- Conocer la relacion existente entre alimentacion y salud asi como la importancia de la dieta en el
tratamiento y prevencién de las enfermedades, considerando los sesgos de género.

- Adquirir los conocimientos necesarios para evaluar la aptitud del alimento para su consumo.
- Realizar el proceso de asistencia nutricional ambulatoria y hospitalaria.

- Emitir consejo dietético en la salud, buen estado fisico y en la terapia nutricional médica,
considerando las diferencias de género.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

V.l. GENERALES

» Comprender laimportancia de una nutricion adecuada para mantener un estado de salud 6ptimo
(ODS2y 3).

» Conocer y aprender ainterpretar el marco legal aplicado alaaimentacion (ODS 2y 3).

» Dominar el concepto de calidad de los alimentos, |os factores que lo modifican y os mecanismos
de alteracidn y conservacion de los alimentos.(ODS 2y 3).

» Justificar los criterios analiticos y sanitarios aplicables para la obtencién de productos de calidad
(ODS2y 3).

V.lI. ESPECIFICOS

» Conocer los nutrientes y su digestion, absorcion, distribucion y uso por parte del organismo. Sus
fuentes, requisitos y recomendaciones (ODS 2y 3).

» Tener nocionesy vision critica sobre otros componentes de los alimentos y sus efectos en la salud
(ODS 2y 3).

» Aprender el mangjo y uso de tablas de composicion de alimentos, y € desarrollo de una dieta
adecuaday balanceada através del manejo de un programainformético (ODS 2, 3y 5).

» Dominar las caracteristicas de la nutricion humana en las diferentes etapas de lavida.(ODS 2, 3y
5).

» Anadlisisfisico-quimicos de nutrientes y contaminantes en alimentos crudos 'y procesados (ODS 2y
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3).

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Nutricién Béasica

Lecciones:

1.Bromatologia, Nutricién y Dietética. Objetivos de la ensefianza en la licenciatura de Farmacia. Fuentes
bibliogréaficas.

2.Alimentacién y Nutricién. Alimentos: Concepto y clasificacion. Nutrientes: Concepto y clasificacion.
Biodisponibilidad de los nutrientes. Otros componentes de los alimentos. Relacion entre la alimentacion
y la salud.

3.Necesidades y Recomendaciones. Concepto. Tipos de necesidades nutritivas del organismo humano.
Recomendaciones nutricionales disponibles. Objetivos nutricionales. Guias dietéticas.

4.Necesidades energéticas. Componentes del gasto energético. Metabolismo basal: concepto, factores
gue influyen, calculo y determinacién. Gasto energético ligado a la actividad fisica. Efecto termogénico
de los alimentos.

5.Hidratos de Carbono. Clasificacion y descripcion. Funciones. Recomendaciones. Fuentes dietéticas.
Fibra dietética. Composicion. Propiedades. Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

6.Lipidos. Clasificacion y descripcion. Funciones. Necesidades y Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

7.Proteinas. Clasificacién. Funciones. Criterios de esencialidad y complementacion de los aminoacidos.
Evaluacién de la calidad de las proteinas. Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

8.El agua como nutriente: Funciones, necesidades y recomendaciones.

9.Sales minerales. Clasificacién. Elementos mayoritarios Funciones, necesidades y recomendaciones.
Fuentes dietéticas. Oligoelementos.

10.Vitaminas. Concepto. Vitaminas hidrosolubles. Funciones. Necesidades. Recomendaciones. Fuentes
dietéticas.

11.Vitaminas y provitaminas liposolubles. Funciones. Necesidades. Recomendaciones. Fuentes
dietéticas.

12. Nutricién en las distintas etapas de la vida

2. Bromatologia

La composicién de los alimentos, teniendo en cuenta las modificaciones sufridas durante el procedo
para aquellos que lo requieran. Resaltando los aspectos nutricionales, higiénicos y de salud de los
diferentes grupos de alimentos en relacién con los consumidores habituales.

Lecciones:

1.- Leche. Estructura, estabilidad y conservacion. Derivados lacteos.

2.- Carne, pescado y huevos. Cambios post mortem. Productos transformados.

3.- Grasas comestibles. Aceite de oliva y aceites vegetales. Grasas modificadas. Estabilidad y
conservacion.

4.- Cereales. Harina de trigo. Pan y pastas alimenticias. Pasteleria y confiteria.

5.- Legumbres. Elaboracién de conservas. Frutos secos.

6.- Verduras y frutas. Tubérculos. Coccidén y otros procesos culinarios.
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7.- Agua de consumo publico. Potabilizacion.

3. Andlisis de Alimentos

Aspectos analiticos de los alimentos, enfocada a adquirir practica en el analisis basico de los alimentos:
composicion centesimal, control de calidad, determinacion de aditivos, que permitan interpretar la
calidad global de las materias primas y de los alimentos.

Practicas

1. Determinacion de la humedad de un alimento

2. Determinacién de las proteinas de la leche

3. Medida de la densidad de la leche

4. Determinacion del contenido lipidico de frutos secos
5. Determinacion de azucares reductores en leche

6. Determinacion de sales minerales

7. Investigacion y determinacion de cloro activo en agua
8. Determinacion de tartracina en un colorante alimentario
9. Determinacion de vitamina C en zumos de fruta

10. Estudio de una conserva vegetal

11. Determinacion de alcohol por IR

12. Balance energético

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 30,00 100
Practicas en laboratorio 20,00 100
Seminarios 4,00 100
Tutorias regladas 3,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 10,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 10,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 30,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 1,00 0
Preparacion de clases de teoria 20,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 12,00 0
Resolucion de casos practicos 2,00 0
TOTAL 147,00

34109 Nutriciéon y Bromatologia 5



. Guia Docente
34109 Nutricion y Bromatologia

METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo del curso se estructura en:

Clases deteoria: en las clases de teoria se empleara basicamente la clase magistral. El profesor
presentara | os contenidos més rel evantes de la asignatura, utilizando |os medios audiovisuales necesarios
parael desarrollo rapido y coherente de las clases magistrales. El profesor dejara accesible con antelacion
en la plataforma de docencia"Aula Virtual" el material de apoyo necesario para el correcto seguimiento
de las clases tedricas. Las clases tedricas permiten sobre todo la adquisicion de conocimientosy, en
menor medida, contribuyen ala adquisicion de procedimientos y actitudes.

Sesiones practicas de labor atorio: son obligatorias. Se llevaron a cabo en cinco sesiones de 4 horas.
Durante la sesiones se dispondra de un guion “Cuaderno de practicas’, con una pequefia introduccion
tedricade las mismasy el protocolo detallado a realizar, que debe leerse con antelacion. Durante cada
sesion el aumno deberarellenar el cuaderno de practicas, incluyendo las reacciones quimicasy los
calculos matemati cos necesarios para obtener |los resultados y la solucion final. El cuaderno de practicas
se entregard durante la semana siguiente a la finalizacién de las practicas y sera corregido por €l profesor.
Durante |as clases se revisaran |os cal culos mas representativos, realizados previamente por € estudiante
en su tiempo de estudio. las clases practicas contribuyen fundamentalmente ala adquisicion de
habilidades, y en menor medida ala de actitudes y conocimientos.

Seminarios: los seminarios consistiran en un trabajo con TICsy discusion de casos practicos.

Tutorias: los alumnos acudiran a ellas en grupos organizados y seran 3 en total repartidas uniformemente
al principio, mitad y afinal del semestre. La duracion de dichas tutorias seréa de 1 hora. En Las tutorias
serviran pararesolver todas |as dudas que hayan podido surgir alo largo de las clases tedricas y practicas.

EVALUACION

De acuerdo con lo establecido en la materia de Alimentacion Humana, la evaluacion del aprendizaje de
los conocimientos, competencias y habilidades se efectuara en forma de evaluacion continuadaalo largo
del curso. Se consideraran pardmetros evaluables: a) realizacién de memorias individuales y/o colectivas
de gjercicios relativos a las distintas actividades en aula, y en €l laboratorio, en los que se evaluara la
adquisicion de habilidades y actitudes definidas ad hoc parala materia, asi como €l trabajo desarrollado
por € estudiante y la aprehension de procedimientos y conceptos basicos, b) prueba escrita en la que se
evaluara el grado de conocimiento general de conceptos tedricosy procedimientos presentados para cada
tema, c) actitud del estudiante (valorable a partir de las tutorias individuales y colectivas, clases practicas
y seminarios expuestos y debatidos en €l aula).

Laevaluacion se distribuira de la siguiente manera:

Adquisicion de conceptos tedricos y mediante pruebas escritas.

34109 Nutriciéon y Bromatologia 6



. Guia Docente
34109 Nutricion y Bromatologia

s

VNIVERSITAT G D VALENCIA

Las sesiones y casos practicos contribuirén ala nota final, considerando |os siguientes puntos en su
evaluacion: actitud del alumno, elaboracion de memorias e informesy pruebas escritas.

Preparacion de seminarios. se evaluarala presentacion y la correcta resolucién de los g ercicios practicos.
En el caso de un trabajo escrito y exposicion se evaluara el contenido cientifico del trabgjo, y la capacidad
de exposicién y debate con los profesores y comparieros.

Laevauacion del aprendizaje de conocimientos y habilidades adquiridas por los estudiantes, se hara de
forma continuaalo largo del curso. Se combinara una valoracion de la actitud durante las clases,
incluyendo la valoracion de los conocimientos adquiridos a partir de la resolucion de cuestionarios, de los
trabajos y seminarios realizados por los alumnos, y del examen. Para aprobar |a asignatura es necesario
haber obtenido una puntuacién minimade 5 sobre 10 y aprobar por separado cada una de las partes.

Evaluacion del contenido tedrico: el resultado de esta evaluacion sera de 6,0 puntos en la puntuacion final
delaasignatura.

Las tutorias calificaran con 0.5 puntos. En dicha calificacion se tendra en cuentala entrega en tiempo y
forma ademés de la resolucion de las tareas propuestas.

Evaluacion de las clases practicas de laboratorio: la calificacion obtenida en esta evaluacion representa

2,5 puntos de la puntuacién final de la asignatura. Las clases practicas de laboratorio se evaluaran
mediante la actitud y aptitud demostrada (0,25 p), la correccion de los cuadernos de laboratorio (0,25 p),
y larealizacion de cuestiones practicas en €l examen final (2,0 p).

Evaluacion de los seminarios: contribuiran con un maximo de 1.0 punto alanotafinal de esta asignatura.
Se evaluarg, la actitud y aptitud demostrada (0.5 p) y que el estudiante entregue |0s € ercicios practicos a
tiempo y correctamente resueltos. Asimismo, en el caso de presentar trabajo, se evaluaratanto el
contenido cientifico del trabajo, como lalabor de preparacion de este'y la capacidad para exponerlo en
publico y debatirlo con el profesor y compafieros. La calificacion también tendré en cuentala
participacion en los debates.

En el caso de suspender la asignatura en segunda convocatoria, 1as practicas de laboratorio no hay que
repetirlas durante |os dos cursos siguientes.

L os estudiantes que no se presenten a examen escrito de teoria, pero han participado y tienen nota en
alguna/s de las actividades realizadas (seminarios, laboratorio, tutorias) se calificaraen la primera
convocatoria alos alumnos como “No presentado”, pero en la segunda convocatoria se recogera la nota
correspondiente en funcion de las obtenidas en | as distintas actividades realizadas y, en consecuencia
aparecera como “ Suspenso”.

La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacion supondrala
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con €l 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.
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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 €l articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacion y Calificacion dela UV paratitulos de
Grado y Méster.

REFERENCIAS

Basicas

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

Complementarias

- Moreira O. Tablas de composicién de alimentos. 192 ed. PirAmide. UCM. Madrid. 2018.
-Mataix J. Nutricién y Alimentacién Humana. 22 ed. Ergon. Madrid 2009.
-FESNAD. Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacion espanyola. EUNSA. Pamplona.
2010.
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