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RESUMEN

En el presente plan de estudios de Grado en Ciencias Gastrondmicas la asignatura"NUTRICION" es una
asignatura basica de caracter semestral. Se imparte en el primer semestre del segundo curso. Consta de 6

créditos ECTS.

Laasignatura"NUTRICION" esté& destinada a proporcionar conocimiento sobre diferentes conceptos
relacionados con la nutricion como las necesidades nutricionales, como se establecen las ingestas
recomendadas, |0s objetivos nutricionalesy las guias dietéticas.

Asimismo, también se estudian los diferentes nutrientes, su digestion, absorcion, distribucion y utilizacion
por € organismo, asi como sus fuentes'y |as repercusiones de la deficiencia y/o exceso sobre la salud.
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Ademés, entre |os objetivos de |a asignatura se encuentran:

Adquirir experiencia en los métodos de evaluacion del estado nutricional de individuosy colectividades.
Conocer los distintos métodos de valoracion del consumo de alimentos a nivel individual, familiar y
nacional. Asi como ahondar en los errores y mitos de la nutricion y de la alimentacion.

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

Se recomienda haber cursado la materia Fisiologia asi como Quimica y Bioquimica

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

1212 - Grado en Ciencias Gastronémicas

- Conocer los nutrientes, su funcidon en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

- Poseer y comprender los conocimientos del area en el &mbito de las Ciencias Gastrondmicas.

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

Mediante la realizacion de este curso, |os estudiantes deberan adquirir las siguientes capacidades y
destrezas:

- Conocer las bases del equilibrio energético y nutricional y |as bases de una alimentacion saludable para
poder establecer una dieta equilibrada, variaday suficiente, asi como conocer los diferentes patronesy
habitos alimentarios.

- Conocer la alimentacion y modificaciones arealizar en situaciones especiales, viendo las adaptaciones
metabdlicas y las necesidades alimentarias-nutricional es especificas.

- Conocer |os aspectos clave del funcionamiento de los principal es sectores dentro de la restauracion
colectiva'y recomendaciones que permitan desempefiar megjor su funcion alimentariay social en el ambito
de lanutricion comunitariay de la salud publica.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. INTRODUCCION Y CONCEPTOS

Tema 1. ALIMENTACION Y NUTRICION. Conceptos. Objetivos. Materias relacionadas. Pasado,
presente y futuro. Fuentes de informacion y bibliograficas. Papel del Graduado en Ciencias
Gastronémicas como profesional de la Nutricién

2. NECESIDAD Y RECOMENDACIONES

Tema 2. NECESIDADES ENERGETICAS. Metabolismo basal y gasto energético: Factores
determinantes. Requerimientos energéticos del organismo humano y recomendaciones. Métodos de
cuantificacion. Valor calorico de los alimentos

Tema 3. RECOMENDACIONES NUTRICIONALES. Ingestas dietéticas recomendadas y de referencia.
Tablas de composicién de los alimentos.

Tema 4. OBJETIVOS NUTRICIONALES Y GUIAS DIETETICAS. Caracteristicas. Proceso de
elaboracion, implementacion y evaluacion. Modelos nacionales e internacionales.

3. ENERGIA Y NUTRIENTES

Tema 5. VALOR ENERGETICO DE LOS NUTRIENTES. Métodos de cuantificacion del valor energético
de un alimento.

Tema 6. LIPIDOS. Clasificacion nutricional. Funciones y utilizacion por el organismo. Fuentes diéteticas.
Tipos de &cidos grasos. Componentes del insaponificable. Necesidades y recomendaciones. Patologia
relacionada.

Tema 7. PROTEINAS. Clasificacion nutricional. Funciones y utilizacion por el organismo. Fuentes
diéteticas. Evaluacién de la calidad nutricional de las proteinas. Tipos de aminoacidos. Necesidades y
recomendaciones. Patologia relacionada.

Tema 8. HIDRATOS DE CARBONO. Clasificacién nutricional. Funciones y utilizacién por el organismo.
Fuentes diéteticas. Necesidades y recomendaciones. Patologia relacionada.

Tema 9. AGUA Y ELECTROLITOS. Importancia nutricional del agua. Funciones, necesidades,
recomendaciones y fuentes.

Tema 10. VITAMINAS HIDROSOLUBLES. Vitamina C y vitaminas del complejo B. Funciones.
Utilizacion. Fuentes dietéticas y recomendaciones. Patologia relacionada.

Tema 11. VITAMINAS LIPOSOLUBLES. Funciones. Utilizacion. Fuentes dietéticas y recomendaciones.
Patologia relacionada.

Tema 12. MINERALES. Introduccién. Funciones. Utilizacién. Fuentes dietéticas y recomendaciones.
Patologia relacionada.

Tema 13. OLIGOELEMENTOS. Introduccién. Funciones. Utilizacion. Fuentes dietéticas y
recomendaciones. Patologia relacionada.
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4. OTROS COMPONENTES ALIMENTARIOS

Tema 14. FIBRA DIETETICA. Concepto. Componentes y clasificacion. Funciones bioldgicas.
Necesidades y recomendaciones. Fuentes dietéticas. Patologia relacionada

Tema 15. COMPONENTES BIOLOGICAMENTE ACTIVOS DE LOS ALIMENTOS. Concepto y
clasificacion. Fuentes. Efectos biol6gicos.

Tema 16. ALCOHOL ETILICO. Absorcion, metabolismo y efectos. Recomendaciones. Fuentes y
repercusion alimentario-nutricional.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Clases de teoria 45,00 100

Practicas en laboratorio 10,00 100

Practicas en aula informatica 5,00 100

Estudio y trabajo autbnomo 90,00 0
TOTAL| 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

En cuanto ala metodologia empleada para €l desarrollo de la asignatura, la estructura serala siguiente:
a) Clases de teoria: Se llevaran a cabo en sesiones semanales de una hora de duracion. En total seran

necesarias 40 sesiones de una hora para cubrir esta faceta docente. Se utilizaran presentaciones en
ordenador y otros medios innovadores que pudiesen ser relevantes. Puntual mente se utilizara pizarra.

Sellevard a cabo €l planteamiento de problemas resueltosy sin resolver. Planteamiento de casos préacticos
de consulta nutricional. Consulta bibliografica de libros disponibles en biblioteca. Se dispondra a inicio
de cadatema del esquema o resumen del mismo.

b) Sesiones précticas de laboratorio: Son de asistencia obligatoria. Durante la sesiones se dispondra de un
guion de las sesiones " Cuaderno de practicas’, con una peguefia introduccion tedrica de las mismasy el
protocolo detallado a realizar. Durante cada sesion el alumno deberarellenar el cuaderno de préacticas de
acuerdo alasindicaciones.

¢) Seminarios: De realizacion y asistencia obligatoria paralos alumnos gue estén matriculados. Deberan
prepararse en grupos de 4 6 5 estudiantes, cada uno de |os cual es presentara un tema que se desarrollara
durante el seminario (trabajo escrito y presentacion oral de 20 minutos). Las exposiciones se realizaran en
dosjornadas de seminarios. El trabajo deberd entregarse a tutor en formato electronico y en papel y
debera constar de |os siguientes documentos:

c.1) El trabajo de la presentacion debera tener una extension comprendida entre 10y 20 folios, y una
bibliografia recomendada que permita, si € estudiante asi |0 desea profundizar mas en €l tema.
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c.2) Presentacion prevista en Power Point.

c.3) Los trabajos se expondran publicamente durante los seminarios. En la exposicion deberan participar
activamente todos los miembros del grupo. Al finalizar se entablara una discusién en la que participaran
todos |os asistentes al seminario.

En resumen, las técnicas docentes incluyen:

Sesiones tedricas que incluyen resolucion de casos préacticos

Sesiones practicas de |aboratorio

Sesiones practicas de informética

Elaboracioén, exposicidn y debate de temas de actualidad (Seminarios coordinados)

Tutorias especializadas

Audiovisual: videos cientificosy programas de actualidad

Otros (especificar):

Asistencia a Conferencias y Jornadas especializadas impartidas por profesionales.
Asistencia atalleres especificos organizados por distintas Asociaciones

Durante las actividades, tanto tedricas como précticas, se indicaran jemplos de las
aplicaciones de |os contenidos de la asignatura en relacion con los Objetivos de

Desarrollo Sostenible (ODS), asi como en las propuestas de temas para |os seminarios no
coordinados. Con €ello se pretende proporcionar al estudiantado conocimientos, habilidades y
motivacion para comprender y abordar dichos ODS, alavez que se promueve lareflexiéony la
critica

Formar alos estudiantes de formatransversal en todos los temas con laintegracion de

las tres dimensiones del desarrollo sostenible: la econémica, lasocia y laambiental,
priorizando lalucha contrala pobrezay el hambre, con un fuerte anclaje en la defensa de

los derechos humanos, laigualdad de género y e empoderamiento de las mujeres, junto a

la eliminacion de patrones de consumo insostenibles.
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EVALUACION

Larealizacion de précticas, seminariosy tutorias es OBLIGATORIA para superar la asignatura.

La proporcion de las distintas actividades evaluables sobre la nota final establecida sera: prueba tedrico-
préctica (70%), evaluacion continua (actividades en clasey tests online (5%), seminarios no coordinados
(10%) y practicas (memoria-fichas) (15%).

Se requiere una hota minimade 5 sobre 10 en cada una de las actividades docentes eval uadas para poder
compensar con la nota de las restantes.

Laasignatura se supera cuando se adquieren las competencias especificas de materia (nota global minima
5/10).

REFERENCIAS

Basicas

- Referencia bl: Gil-Hernandez, A. (2017) Tratado de nutricién (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.

Complementarias

- Referencia cl1: 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 Tedrico-Préacticos de Nutricién y Dietética",
McGraw-Hill. Madrid, Espafia.
Referencia c3: Serra L., Aranceta J. Nutricién y Salud Publica. 22 Ed. Masson. Barcelona. (2006).
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