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RESUMEN

El médulo de Nutricion'y Bromatol ogia proporcionara conocimientos, sobre |as bases cientificas, en
relacién con los Ultimos desarrollos y tendencias en este campo.

Se emplearan |as herramientas necesarias para evaluar |os habitos alimentarios, reconociendo las

necesi dades nutricional es de determinadas colectividades. Se abordaran técnicas, estrategias y modelos de
intervencion nutricional en las situaciones fisiol gicas especiales, asi como en las patol ogias méas
prevalentes o relacionadas con la alimentacion. Se estudiardm los modelos in vivo ein vitro utilizados
paraevauar lafuncionalidad de componentes bioactivos de ingredientes/alimentos.

Se desarrollarala capacidad para adaptar |0s procesos relacionados con |os alimentos a las normas
vigentes de higiene de los alimentos y sistemas de gestion de calidad. Se procederd a conocer la
investigacion que en alimentacion, nutricién y tecnologia alimentaria demanda nuestra region.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

L os conocimientos y destrezas obtenidos permitiran obtener la cualificacion necesaria paraincorporarse a
departamentos de investigacion, desarrollo e innovacién dentro de las empresas del sector
agroalimentrario.

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

COMPETENCIAS

2021 - M.U. en Calidad y Seguridad Alimentaria 09-V.1
- Saber evaluar la influencia de los componentes.de los alimentos en la calidad de los mismos.

- Adquirir conocimientos sobre los procedimientos reglamentarios en la gestién de la calidad
alimentaria

- Que los/las estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o' poco/ conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

- Que los/las estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una‘informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y
juicios.

- Que los/las estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas
que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigutiedades.

- Que los/las estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habra de'ser en gran medida autodirigido o autbnomo

- Conocer bases cientificas de la nutricion y en relacion con los ultimos desarrollos y tendencias en
este campo.

- Manejar con destreza las herramientas necesarias para evaluar los habitos alimentarios.

- Proponer técnicas, estrategias y modelos de intervencién nutricional en las situaciones fisioldgicas
especiales, asi como en las patologias mas prevalentes o relacionadas con la alimentacion

- Reconocer las necesidades nutricionales de determinadas colectividades.

- Capacidad para adaptar los procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de
higiene de los alimentos y sistemas de gestion de calidad.

41027 Nutricién y bromatologia 2



o Guia Docente
41027 Nutricién y bromatologia

VNIVERSITAT G D VALENCIA

- Conocer la investigacion que en alimentacion, nutricion y tecnologia alimentaria demanda nuestra
region.

- Obtener la cualificacion necesaria para incorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e
Innovacién dentro de las empresas del sector agroalimentario.

- Manejar la metodologia estadistica y saber analizar problemas y aplicar-las herramientas estadisticas
mas apropiadas en cada caso.

- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

- Ser capaces de obtener y de seleccionar la informacion y las fuentes relevantes para la resolucion de
problemas, elaboracion de estrategias y asesoramiento a clientes.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los
problemas suscitados.

- Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en los distintos
aspectos de las decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes
dentro de la ética, la legalidad y los valores de la convivencia social.

- Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y
coordinando los propios conocimientos con los de otras ramas e intervinientes.

- Participar en debates y discusiones, dirigirlos y coordinarlos y ser capaces de resumirlos y extraer de
ellos las conclusiones mas relevantes y aceptadas por la mayoria.

- Utilizar las distintas técnicas de exposicion -oral, escrita, presentaciones, paneles, etc- para
comunicar sus conocimientos, propuestas y posiciones.

- Proyectar sobre problemas concretos sus conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos
y las conclusiones mas relevantes para su resolucion.

- Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los emprevistos, se
prevean y minimicen los eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

- Obtener la formacidn necesaria para incorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e
Innovacion dentro de las empresas del sector agroalimentario.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer las bases cientificasde la Nutricion y Bromatologia en relacion con los ultimos desarrollos y
tendencias en este campo.

Saber evaluar el efecto de los componentes de los alimentos en la calidad y funcionalidad de |os mismos.
Manejar con destreza las herramientas necesarias para evaluar |os habitos alimentarios.

Proponer técnicas, estrategias y modelos de intervencion nutricional en las situaciones fisiol 6gicas
especiales, asi como en las patologias mas prevalentes o relacionadas con la alimentacion.
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Reconocer | as necesidades nutricional es de determinadas col ectividades.

Capacidad para adaptar |os procesos relacionados con |os alimentos a las normas vigentes de higiene de
los alimentos y sistemas de gestion de calidad.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Nutricion y Bromatologia

Biodisponibilidad y efectos biol6gicos de componentes bioactivos de los alimentos: Técnicas in vitro.
Modelos bioldgicos in vivo para la evaluacién de ingredientes funcionales.

Informacion alimentaria: Normativa y caracteristicas del etiquetado en alimentos

Nutrigenémica y nutrigenética nuevas vertientes de la nutricion.

Importancia de las medidas antropométricas.

Relacién microbiota/huésped.

Nutricion infantil: beneficios de la leche materna.

Estrategias para la valoracion de la dieta.

Estilizaciobn de menus en alimentacion colectiva.

Alimentos tradicionales y nuevos alimentos: carnes y derivados con perfiles mas saludables.
Valorizacién de subproductos/residuos de alimentos.

Viticultura y vinificacion en la denominacién de origen.

Los polifenoles como ingredientes funcionales:

Esteroles vegetales: seguridad, tecnologia y biodisponibilidad

Andlisis de aguas.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 85,00 100
Asistencia a eventos y actividades externas 18,00 0
Elaboracién de trabajos en grupo 20,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 18,00 0
Lecturas de material complementario 15,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 4,00 0
Preparacion de clases de teoria 40,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 50,00 0
TOTAL| 250,00
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METODOLOGIA DOCENTE

Clases tedricas

Resolucioén de casos préacticos
Seminarios
Desarrollo de proyectos
Debate o discusion dirigida
Conferencias de expertos

Grupo de trabajo

EVALUACION

Puede incluir las siguientes modalidades:
Examen teoria

Examen préctico

Evaluacion contintia

Trabajo individual

REFERENCIAS

Basicas
- Lecturas recomendadas por los profesores y profesoras disponibles en bases de datos de la UV o
accesibles por internet.
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