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En e present pla d'estudis de Grau en Ciéncies Gastronomiques |'assignatura"NUTRICIO" ésuna
assignatura basica de caracter semestral. Simpartix en € primer semestre del segon curs. Consta de 6
crédits ECTS. L'assignatura"NUTRICIO" esta destinada a proporcionar coneixement sobre diferents
conceptes relacionats amb la nutricié aixi com les necessitats nutricionals, com sestablixen les ingestes
recomanades, €ls objectius nutricionals i les guies dietetiques. Aixi mateix, també sestudien els diferents
nutrients, la seua digestio, absorcio, distribucio i utilitzacio per I'organisme, aixi com les seuesfontsi les
repercussions de la deficienciai/o excés sobre la salut. A més, entre els objectius de |'assignatura es
troben:

Adquirir experiencia en els metodes d'avaluacié de I'estat nutricional d'individusi col-lectivitats. Conéixer
els distints métodes de valoracio del consum d'aliments a nivell individual, familiar i nacional™. Aixi com
aprofundir en els errorsi mitesde lanutricio i de I'alimentacio.
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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

Es recomana haver cursat la matéria Fisiologia aixi com Quimica i Bioquimica

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

- Coneixer els nutrients, la seua funci6 en l'organisme, la seua biodisponibilitat, les necessitats i
recomanacions, i les bases de I'equilibri energetic i nutricional.

- Posseir i comprendre els coneixements de l'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondomiques.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Per mitjade larealitzacié d'este curs, els estudiants hauran d'adquirir les seglients capacitats i destreses:

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

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

- Conéixer €l's aspectes clau del funcionament dels principal s sectors dins de la restauracié col-lectivai
recomanacions que permeten exercir millor la seuafuncié alimentariai social en I'ambit de lanutricié
comunitariai delasalut publica.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. INTRODUCCIO | CONCEPTES

Tema 1. ALIMENTACIO | NUTRICIO. Conceptes. Objectius. Matéries relacionades. Passat, present i
futur. Fonts d'informacié i bibliografiques. Paper del Graduat en Ciencies Gastrondomigues com a
professional de la Nutricid
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2. NECESSITAT | RECOMANACIONS

Tema 2. NECESSITATS ENERGETIQUES. Metabolisme basal i gasto energétic: Factors determinants.
Requeriments energétics de I'organisme huma i recomanacions. Métodes de quantificacié. Valor caloric
dels aliments

Tema 3. RECOMANACIONS NUTRICIONALS. Ingestes dietétiques recomanades i de referéncia.
Taules de composici6 dels aliments.

Tema 4. OBJECTIUS NUTRICIONALS | GUIES DIETETIQUES. Caracteristiques. Procés d'elaboracio,
implementacio i avaluacio. Models nacionals i internacionals.

3. ENERGIA | NUTRIENTS

Tema 5. VALOR ENERGETIC DELS NUTRIENTS. Métodes de quantificacié del valor energétic d'un
aliment.

Tema 6. LIPIDS. Classificacio nutricional. Funcions i utilitzacié per I'organisme. Fonts diéteticas. Tipus
d'acids grassos. Components de l'insaponificable. Necessitats i recomanacions. Patologia relacionada.
Tema 7. PROTEINES. Classificacié nutricional. Funcions i utilitzacio per I'organisme. Fonts diéteticas.
Avaluacio de la qualitat nutricional de les proteines. Tipus d'aminoacids. Necessitats i recomanacions.
Patologia relacionada.

Tema 8. HIDRATS DE CARBONI. Classificacié nutricional. Funcions i utilitzacié per I'organisme. Fonts
diéteticas. Necessitats i recomanacions. Patologia relacionada.

Tema 9. AIGUA | ELECTROLITS. Importancia nutricional de l'aigua. Funcions, necessitats,
recomanacions i fonts.

Tema 10. VITAMINES HIDROSOLUBLES. Vitamina C i vitamines del complex B. Funcions. Utilitzacid.
Fonts dietétiques i recomanacions. Patologia relacionada.

Tema 11. VITAMINES LIPOSOLUBLES. Funcions. Utilitzacié. Fonts dietétiques i recomanacions.
Patologia relacionada.

Tema 12. MINERALS. Introduccid. Funcions. Utilitzacié. Fonts dietétiques i recomanacions. Patologia
relacionada.

Tema 13. OLIGOELEMENTS. Introduccid. Funcions. Utilitzacié. Fonts dietétiques i recomanacions.
Patologia relacionada.

4. ALTRES COMPONENTS ALIMENTARIS

Tema 14. FIBRA DIETETICA. Concepte. Components i classificacid. Funcions bioldgiques. Necessitats i
recomanacions. Fonts dietétiques. Patologia relacionada

Tema 15. COMPONENTS BIOLOGICAMENT ACTIUS DELS ALIMENTS. Concepte i classificacio.
Fonts. Efectes biologics.

Tema 16. ALCOHOL ETILIC. Absorcié, metabolisme i efectes. Recomanacions. Fonts i repercussio
alimentaria.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Classes de teoria 45,00 100

Practiques en laboratori 10,00 100

Practiques en aula informatica 5,00 100

Estudi i treball autonom 90,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

Quant ala metodol ogia empleada per al desenrotllament de I'assignatura, |'estructura sera la seglent:

a) Classes de teoria: Es duran aterme en sessions setmanals d'una hora de duracié. En total seran
necessaries 40 sessions d'una hora per a cobrir esta faceta docent. Sutilitzaran presentacions en ordinador
i altres mitjansinnovadors que pogueren ser rellevants. Puntualment sutilitzara pissarra. Es duraaterme
el plantgjament de problemes resoltsi sense resoldre. Plantejament de casos practics de consulta
nutricional. Consulta bibliografica de llibres disponibles en biblioteca. Es disposaraal'inici de cadatema
de I'esquema o resum del mateix.

b) Sessions practiques de laboratori: Son d'assisténcia obligatoria. Durant la sessions es disposarad'un
gui6 de les sessions " Cuadern de practiques', amb una xicoteta introducci6 teorica de les mateixesi el
protocol detallat arealitzar. Durant cada sessio I'alumne haura d’omplir €l quadern de practiques d'acord
amb lesindicacions.

c) Seminaris. Derealitzacio i assistencia obligatoria per als alumnes que estiguen matriculats. Hauran de
preparar-se en grups de 4 o 5 estudiants, cada un dels quals presentara un tema que es desenrotllara durant
el seminari (treball escrit i presentacié oral de 20 minuts) . Les exposicions es realitzaran en dos jornades
de seminaris. El treball haura d'entregar-se al tutor en format electronic i en paper i haura de constar dels
documents seguients:

c.1) El treball de la presentacié haura de tindre una extensio compresa entre 10 i 20 folis, i una
bibliografia recomanada que permeta, si I'estudiant aixi ho desitja aprofundir més en € tema.

c.2) Presentacio previstaen Power Point.

c.3) Elstreballs sexposaran publicament durant els seminaris. En I'exposicid hauran de participar
activament tots els membres del grup. Al finalitzar sentaulara una discussio en que participaran tots els
assistents al seminari.

En resum, les técniques docents inclouen:

Sessions teoriques que inclouen resoluci6 de casos practics
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Sessions practiques de |aboratori

Sessions practiques d'informatica

Elaboracid, exposicié i debat de temes d'actualitat (Seminaris coordinats)

Tutories especiditzades

Audiovisual: videos cientificsi programes d'actualitat Altres (especificar) :
Assistenciaa Conferénciesi Jornades especialitzades impartides per professionals.

Assisténcia atallers especifics organitzats per distintes Associacions

AVALUACIO

Larealitzaci6 de practiques, seminarisi tutories és OBLIGATORIA per a superar I'assignatura.

Laproporcio de les diferents activitats aval uables sobre la nota final establida sera: prova teorica-practica
(70%), avaluacié continua (activitats en classe i tests en linia (5%), seminaris no coordinats (10%) i
practiques (memoria-fitxes) (15%).

Es requerix una nota minima de 5 sobre 10 en cada una de les activitats docents avaluades per a poder
compensar amb la nota de les restants.

L'assignatura se supera quan sadquirixen les competéncies especifiques de matéria (nota global minima
5/10) .

REFERENCIES

Basiques

- Referencia bl: Gil-Hernandez, A. (2017) Tratado de nutriciéon (5 Tomos): T1. Bases Fisiologicas y
Bioquimicas de la Nutricién, T2. Composicién y calidad nutritiva de los alimentos, T3. Nutricién
Humana y en el estado de salud, T4. Nutricion Clinica, T5. Nutricion y Enfermedad. (32 ED). Editotrial
Médica Panamericana.
Referencia b2:  Barba, F.J., Saraiva, J.M.A., Cravotto, G., Lorenzo, J.M. (2019). Innovative thermal
and non-thermal processing, bioaccessibility and bioavailability of nutrients and bioactive compounds.
1st Edition. Woodhead Publishing. ElSevier. ISBN: 9780128141748.
Referencia b3: CESNID (2008). Tablas de composicién de alimentos por medidas caseras de
consumo habitual en Espafia. Ed McGraw-Hill, Madrid.
Referencia b4: Mataix Verdu J (2009). Nutricién y alimentacién humana (2 tomos). Ed. Ergen.
Madrid.
Referencia b5: Barba, F.J., Mariutti, L.R.B., Bragagnolo, N., Mercadante, A.Z., Barbosa-Canovas,
G.V., Orlien, V. (2017). Bioaccessibility of bioactive compounds from fruits and vegetables after
thermal and nonthermal processing. Trends in Food Science and Technology Volume 67, September
2017, Pages 195-206.
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Complementaries

- Referencia cl: Cervera P, Clapés J, Rigolfas R (2004). Alimentacion y dietoterapia (Nutricion
aplicada en la salud y la enfermedad). 42 edicién, Ed. Interamericana McGraw-Hill. México
Referencia c2: Martinez, J.A. (2000). "Fundamentos Teorico-Practicos de Nutricion y Dietética”,
McGraw-Hill. Madrid, Espaia.
Referencia c3: Serra L., Aranceta J. Nutricion y Salud Puablica. 22 Ed. Masson. Barcelona. (2006).

ADDENDA COVID-19

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

2. Volum detreball i planificacié temporal de la docencia

Es manté la planificacié docent de les diferents activitats en volum de treball (ECTS), en diesi horari,
durant tot el periode docent de |'assignatura.

Totes les activitats aval uables (classes de teoria, seminarisi practiques) es realitzaran respectant el volum
detreball delaguiadocent i els horaris establerts en el calendari academic.

3. Metodologia docent

-Classesteoriques: pujadaal'AulaVirtual dels materials per ales classes teoriques (diapositivesi
material complementari) incloent alafi de cadatema preguntes per aclarir i reforcar els continguts
exposats. Es realitzaran les classes online mitjancant videoconferencia BBC sincrona.

-Seminaris: pujadaal'Aulavirtua de les activitats proposades i avaluables, alliurar mitjancant I'opcio de
"Tasca' (fixant el temps de Iliurament), amb resolucié de dubtes pel sistema habitual de tutories no
reglats, aixi com mitjancant forum habilitat en aula virtual. Discussié i correccié presencial al'aulaen el
seu horari establert o viavirtual si la situacio no ho permet.

-Practiques: El 50% de les practiques seran presencialsi I'altre 50% no presencials. Per ales practiques
no presencials sutilitzara alguna de les segtients metodol ogies: videoconferencies BBC sincrones,

7

visualitzacio de videos didacticsi / 0 exercicis proposats mitjancant I'opcio "Tasca' del'AulaVirtual.

4. Avaluacio

Es manté proporcié de les diferents activitats avaluables sobre la nota final establerta en la guia docent de
2020-2021, consistents en prova teorica-practica (60%), tests online d’ avaluacio continua (15%),
seminaris no coordinats (10%) i memoria -fitxes de practiques (10%).
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Es preveu avaluaci6 presencia de la prova d'aval uacio tedrica-practica amb preguntes de el mateix tipus
indicat en laguia docent 2020-2021 de temps limitat raonable (no superior a 2h). Si les condicions
sanitaries no ho permetessin, es transformaria l'avaluacié amodel en linia.
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