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Objectius d'aprenentatge de I'assignatura )

Referits a coneixements

- Conéixer les funcions i els efectes dels nutrients i d'altres components dels
aliments en l'organisme huma.

- Conéixer els processos mitjangant els quals els nutrients exerceixen els seus
efectes fisiologics

- Conéixer les necessitats nutritives i les bases cientifiques de les recomanacions
nutricionals.

- Conéixer les funcions | els efectes de la dieta en l'organisme huma.

- Coneixer la naturalesa i composicié dels aliments, i les caracteristiques que han
de complir per garantir-ne la seguretat i 'aptitud per al consum.

- Adquirir conceptes i criteris cientifics sobre nutrici6 i alimentacio.

- Adquirir conceptes i criteris cientifics sobre qualitat i seguretat dels aliments.

- Coneixer les bases cientifiques de les relacions entre alimentacio i salut en les
diferents etapes de la vida i en estats fisiologics | patologics.

- Conéixer les funcions especifiques i el desti fisioldgic dels nutrients

- Conéixer les repercussions nutricionals i sanitaries derivades de modificacions,
alteracions i contaminacions dels aliments en el decurs de la cadena alimentaria.

- Integrar, en el marc de la salut individual i col-lectiva, el paper de |'alimentaci6



com a factor de risc i de proteccié enfront de malalties.

Referits a habilitats, destreses

- Saber interpretar les dades aportades per I'analisi dels aliments.

- Saber interpretar les dades metaboliques nutricionals basiques, en la salut i en la
malaltia

- Disposar de criteri suficient per poder establir les necessitats nutricionals

Referits a actituds, valors i normes
Assolir la capacitat critica suficient per interpretar qualsevol dada o informacid

proporcionada al public referent a nutrients o aliments.

Blocs tematics de I'assignatura

1. Programa de classes tedriques
1.1, Introduccié i presentaci6 de I'assignatura
Objectius, metodologia docent i normes d'avaluacié. Programes de la part
teorica i de la part practica. Fonts d'informacié basiques i d'ampliacié.
1.2. Nutricié i bromatologia: conceptes i ambits
(Aliments, nutrients, components, ingredients, productes dietétics, nutricid,
alimentacid, bromatologia, tecnologia d'aliments, dietética, nutricié
comunitaria, nutricié clinica, seguretat, higiene i toxicologia dels aliments).
Desenvolupament histéric i vinculacié amb la Professié Farmacéutica.
1.3. Nutrients i altres components dels aliments I
Nutrients. Hidrats de carboni, lipids, proteines, vitamines i minerals: tipus,
fonts i funcié nutritiva (energética, plastica i reguladora). Acids grassos,
aminoacids i altres nutrients essencials. Biodisponibilitat de nutrients.
1.4. Components dels aliments II
Fibra alimentaria. Concepte, tipus, fonts alimentaries i efectes. Altres
compostos amb activitat biologica (alcohol, cafeina, antioxidants naturals i
d'altres). Components d'interés sensorial: color, sabor, olor i aroma, i
textura.
1.5. Necessitats nutritives i recomanacions nutricionals

Necessitats d'aigua, energia i nutrients. Relacié amb la composicié corporal.



Ingestes dietétiques de referéncia: conceptes i criteris per establir-les.
Aplicacions i limitacions. Equilibri nutricional.

1.6. Valor energétic dels nutrients

Metabolisme energétic. Balang energétic. Mesura de la despesa energética:
taxa metabdlica basal, termogénesi i activitat fisica. Bases del control del
pes corporal i del mecanismes que regulen la ingesta. Alteracions.

1.7. Necessitats quantitatives i qualitatives de proteines

Balang nitrogenat. Conceptes i mesura. Malnutricié caloricoproteica.

1.8. Necessitats d'aigua i d'elements minerals

Minerals amb funcions estructurals i electrolits principals, Criteris
d'essencialitat. Balang hidric i electrolitic.

1.9. Necessitats de vitamines i acids grassos essencials

Criteris d'essencialitat.

1.10. Aliments

Criteris de classificacid: tecnoldgic, segons 1'origen, legislatiu i nutricional.
Grups d'aliments.

1.11. Aliments plastics

Productes rics en proteines d'origen animal: carn, peix, llet i ous. Productes
rics en proteines d'origen vegetal: llegums. Bases de I'elaboracié d'alguns
derivats. Caracteristiques. Composicid i valor nutritiu.

1.12. Aliments energétics

Productes rics en hidrats de carboni: cereals i derivats, patates. Productes
rics en lipids: greixos i olis, fruits secs, Bases de I'elaboracié d'alguns
derivats. Caracteristiques. Compaosici6 i valor nutritiu.

1.13. Aliments reguladors

Verdures, hortalisses i fruites. Bases de I'elaboracié d'alguns derivats.
Caracteristiques. Composicid i valor nutritiu.

1.14. Aigiies

Caracteristiques, tipus i composicié.

1.15. Aliments complementaris

Begudes refrescants. Begudes alcohdliques. Edulcorants naturals (sucres i
mel). Productes estimulants (café, te, cacau i xocolata). Bases de
I'elaboracié d'alguns derivats. Caracteristiques. Composicié i valor nutritiu. -
Condiments (sal, vinagre) i especies.

1.16. Tecnologia, qualitat i seguretat alimentaries

La cadena alimentaria. Modificacié, alteracid, adulteracié i contaminacio6 dels

aliments. Factors intrinsecs i extrinsecs que influeixen en I'estabilitat dels



aliments. Repercussions nutricionals i sensorials de reaccions quimiques i
enzimatiques en els aliments.

1.17. Conservacié dels aliments

Concepte, objectius i efectes en el valor nutritiu | sensorial. Tipus de
tractaments de conservacié. Durabilitat i vida Gtil dels aliments.

1.18. Additius alimentaris

Definicid, classificacié i condicions d'us. Tipus. Ingesta diaria admissible
(IDA). Criteris d'avaluacié risc/benefici. Recomanacions del Comité Mixt
FAQ/OMS i del Comité Cientific de la UE.

1.19. Legislacid, qualitat i seguretat alimentaries

Legisiaci6 i normalitzacid alimentaries. Organismes de referéncia (FAO, OMS,
Codex Alimentarius, Comite Cientific de la UE i d'altres). Conceptes de
seguretat, toxicitat, innocuitat, risc, perill. L'avaluacié de la seguretat
alimentaria. Conceptes de qualitat i ia seva gestid. Principis de !'analisi de
perills i punts de control critic (APPCC). Analisi i control dels aliments:
objectius i criteris. Analisi de {a composici6 centesimal.

1.20. Alimentaci6 i salut

Dietes saludables: conceptes, requisits i pautes. Consum i habits
alimentaris: aspectes psicologics i socioldgics de I'alimentacid. Dieta
mediterrania, vegetarianes i d'altres. Taules i bases de dades de composicid
dels aliments. Enquestes dietétiques. Equilibri alimentari. Piramides i guies .
alimentaries.

1.21. Alimentacié6 i nutrici6 al llarg de la vida

Embaras i lactancia. Necessitats especifiques d'energia i nutrients en funcié
del periode de gestacid i lactacid. Consells i pautes dietétiques. Lactancia
natural versus lactancia artificial. Pautes per a la introduccié d'una
alimentacid diversificada.

1.22. Alimentacié i nutricié de nens i adolescents

Necessitats especifiques d'energia i de nutrients. Preferéncies i aversions
alimentaries dels nens. Tendéncies alimentaries d'adolescents i joves. Pautes
i consells d'intervencié per a cada col-lectiu.

1.23. Alimentacio i nutricié en I'edat avanc¢ada

Problemes especifics d'aquesta edat. Canvis fisics i psicosocials que
influeixen en les necessitats d'energia i nutrients. Consells i pautes

dietétiques.



1.24. Alimentacié i nutricid i esport

Requeriments especifics d'una activitat fisica intensa. Pautes d’alimentaci6 i
d'hidratacio. Ajudes ergogéniques nutricionals.

1.25. La dieta com factor de risc i de promocié de la salut

Problemes per caréncia i per excés. Models de consum alimentari i salut
publica. Avaluacio nutricional.

1.26. Maialties de la societat de consum

La dieta com a causa i proteccid: sobrepés i obesitat. Diabetis, malalties
cardiovasculars, cancer. Pautes i consells alimentaris. Trastorns del
comportament alimentari: anoréxia, bulimia, ortoréxia: conceptes, etiologia;
incidéncia i riscos associats. Alimentacio i caries. Alimentacié i osteoporosi.
Pautes i consells alimentaris.

1.27. Intolerancies, al-lérgies alimentaries i trastorns congénits del
metabolisme de nutrients

Intolerancia al gluten (malaltia celiaca). Intolerancia a la lactosa i d'altres.
Caracteristiques i tipus d'al-lergies i d'al-lergens alimentaris. Fenilcetonuria,
galactosemia i altres. Pautes dietétiques.

1.28. Alcoholisme i tabaquisme

Efectes de I'alcohol i del tabac en el metabolisme de nutrients. Necessitats

nutritives especifiques. Consells i pautes alimentaries.

2. Programa de classes practiques
2.1. Determinacid de la composicio centesimal d’un aliment i analisi reflexiu
del seu etiquetat
2.2. Els additius alimentaris i la informacié del consumidor
2.3. Biodisponibilitat de nutrients: el ferro com a exemple
2.4. Avaluacié del estat nutritiu individual i calcul de les necessitats
energetiques
2.5. Avaluacié de idoneitat de la dieta

Metodologia i organitzaci6é general de I'assignatura

ACTIVITAT PRESENCIAL
Classes magistrals de teoria (50 hores) i classes practiques (20 hores de laboratori i

6 hores a I'aula d'informatica).




ACTIVITATS NO PRESENCIALS

En cadascun del temes a tractar a les practiques 'alumne haura de lliurar un
informe, resoldre un problema o fer un treball de camp que representara entre 1.5
-2 hores de treball no presencial en cada cas.

Avaluacio acreditativa dels aprenentatges de I'assignatura

Per aprovar l'assignatura sera necessari superar les avaluacions referents als
coneixements teorics i als adquirits a les practiques.

a) AVALUACIO DELS CONEIXEMENTS DE TEOQORIA
Prova final de tipus test amb 70 preguntes Vertader/Fals (una pregunta mal
contestada anul-la a una correcta).

b) AVALUACIO DELS CONEIXEMENTS ADQUIRITS A LES PRACTIQUES

Les practiques s’estructuraran en 5 activitas que s’'avaluaran per separat,
mitjancant un proves test "on line" o el liuramen d'arxiu via telematica, amb una
equivalencia d’un 6% de la nota total cadascuna. La nota de practiques és valida
per la primera i per la segona convocatoria (no pel curs segiient).

La gualificacid final de V'assignatura sera el resultat de la ponderacié de les
qualificacions de: teoria (70%) i practiques {30%). Per superar I’assignatura sera
necessari obtenir una qualificacié de al menys 4 sobre 10 en el test d’avaluacié dels

coneixements de teoria.

Avaluacio finica

Els alumnes que ho desitgin es podran acollir a aquesta modalitat sempre que
lliurin a secretaria el formulari signat (establert al respecte i disponible a la web)
abans del dia 10 d’octubre.

L'eleccié d'aquesta modalitat comporta tambe la obligatorietat d’haber realitzat les
practiques i la possibilitat de fer les activitats d'avaluacio continuada programades
perd aquestes tindran sempre en aquest cas, un sentit d'autoavaluacio formativa

per part de I'estudiant, ja que no seran objecte de qualificacid.

L'avaluacid ¢nica consistira tant en primera com en segona convocatoria en d’'una

prova tipus test (V/F) amb 70 preguntes de teoria i 30 preguntes de practiques.



Fonts d'informacié basiques de I'assignatura
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FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2a ed. Zaragoza: Acribia, 2000, -
GARROW, 1.S.; JAMES W, P, Trehearne. (eds.). Human nutrition and dietetics.
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Zaragoza: Acribia; 2005. .=

GIBNEY M J.; VORSTER, H. H; KOK, F.J. (Eds) Introduccion a la nutricién
humana. Zaragoza: Acribia, 2004. =

HERNANDEZ, M.; SASTRE A. Tratado de nutricién. Madrid: Diaz de Santos,
1999. _

MATAIX, J. Nutricién y alimentacion humana. Madrid: Ergon; cop. 2002. =
MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Nutricidn y dietoterapia [de] Krause décima
edicion. Méxic: McGraw-hill Interamericana, 2001. -

MIJAN de la TORRE, A. (Ed.).Técnicas y métodos de investigacién en Nutricién
Humana: Barcelona; Glosa; 2002. =

MILESTONE, E; LANG, T. The Atlas of food: who eats what, where and why
London; Earthscan; 2003. =

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de los alimentos. Madrid: Sintesis, 1998. (Ciencias
quimicas: Tecnologia bioquimica y de los alimentos; 2-3). -

POTTER, N.N.; HOTCHIKISS, J.H. Ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia ; A
1999. =




- SHILS, M.E; [et al.] Nutricién en la salud y la enfermedad. Novena edicién. 2
Vol. Madrid: McGraw-Hill Interamericana: 2002

- SALAS-SALVADO, 3. [ et al.] Nutricién y dietética clinica. Barcelona: Doyma,
2000. =

- VOLLMER, G.. Elementos de bromatoiogia descriptiva. Zaragoza: Acribia,
1999. .-

- ZIEGLER, E. E.; FILER, L. ). Conocimientos actuales sobre nutricion octava
edicién. Washington: Organizacién Panamericana de la Salud, 2003. =

Text electronic

- GIL HERNANDEZ, A. Tratado de nutricién, Madrid: Publicaciones Accion Médica,‘
2005. .-



