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Nom de P’assignatura | Nutricié Aplicada

Any académic 2006-07

Ensenyament Ciencia i Tecnologia dels Aliments

Codi 24r

Tipus d’assignatura Troncal

Imparticié Semestral

Semestre/curs Primer semestre / segon cicle

Coordinacio Maria | Izquierdo | Pulido
Departament Nutricié i Bromatologia

Professorat Maria lequierdo | Pulido
Llengua de docéncia Catala

Grup Unic

Departament Nutricié i Bromatologia

Nombre actual de credits assignats E

Factor hores / ECTS

Hores de treball d'activitat presencial 48

Hores de treball dirigit 40

Hores d’'aprenentatge autonom 55

Hores d'activitats d'avaluacio 2

Op ym LT
Hores totals de treball de I’'alumne/a | 145 ot oy
ARMM

Creédits ECTS



Objectius generals

a) Proporcionar I'adquisicié de coneixements basics de nutricio aplicada necessaris per al
desenvolupament de les diverses funcions d’'un professional de la ciéncia i tecnologia dels
aliments.

b) Desenvolupar habilitats i actituds, dins del camp de la nutrici6 aplicada, necessaries per al
professional de la ciéncia i tecnologia dels aliments.

¢) Programar i desenvolupar projectes practics en el camp de la nutricié aplicada.

d) Estimular I'aprenentatge autonom i el treball en equip per afavorir el desenvolupament de
criteris propis i de la creativitat.

e) Estimular les actituds étiques davant de problemes i decisions en I'activitat professional del
tecnoleg d’aliments i desenvolupar un pensament critic que permeti d’analitzar i avaluar la
informacié publicada sobre alimentaci6 i salut.

Objectius especifics

a) Coneixer les recomanacions i les pautes dietétiques durant les diferents situacions
fisiologiques de la vida.

b) Coneixer els problemes de salut associats a I'alimentaci6 i les pautes dietétiques per a la
prevencio i/o el tractament.

c) Coneixer els productes alimentosos especifics disponibles en el mercat.

d) Proporcionar coneixements basics per al desenvolupament de productes alimentosos que
s’adaptin a les recomanacions nutricionals.

e) Proporcionar coneixements basics per al desenvolupament de formulacions de productes
alimentosos innovadors des d'un vessant nutricional o per tal de millorar els aspectes
nutricionals dels ja existents.

f) Proporcionar coneixements que permetin de donar suport a les tasques de publicitat i
marqueting aixi com en aspectes de I'etiquetatge.

‘Metodologia

1. Classes teoriques (presencials), on s'impartiran els coneixements en forma de lligons
magistrals.

2. Sessions de seminaris (presencials), on es presentaran i es discutiran els resultats
obtinguts a les activitats complementaries.

3. Activitats complementaries (no presencials), on I'alumnat dura a terme, en paral-lel amb
les classes presencials, les activitats segtients:

a) Desenvolupament de dos exercicis (construccié d’'un mapa conceptual i resolucié d’'un cas
practic) que I'alumnat ha de lliurar en la data préviament indicada.

b) Desenvolupament i realitzacié d’'un treball en grup (3-4 alumnes) que tindra com a objectiu
el disseny (concepte, benefici, reason why, al-legacions, etiquetatge nutricional, target,
etc.) d'un producte alimentés amb un objectiu nutricional especific. Aquest treball s’ha
d’exposar i discutir col-lectivament i se n’ha d’entregar un resum que reculli els punts clau i
que no excedeixi les 10 planes.

Material docent que se subministra a I'estudiant:
o Pla docent de I'assignatura.

o Informaci6 al dossier electronic.
o Articles de revistes i diaris.




A

. Avaluacio continuada de les activitats no presencials:

1.1. Avaluacié objectiva de les respostes dels 2 exercicis, presentades per I'alumnat al
llarg del curs. Puntuaci6 maxima: 1 punt. La nota obtinguda suposara un 10 % de la
qualificacio6 final.

1.2. Avaluacié objectiva del treball presentat per escrit i de la seva defensa i
discussio oral. Puntuacié maxima: 2 punts. La nota obtinguda suposara un 20 % de la
qualificacio final.

Les qualificacions obtingudes en les activitats no presencials es guardaran, en cas que sigui
necessari, per a la segona convocatoria.

2. Avaluacio final, mitiangant un examen escrit, de tipus test d’opcié6 mduitiple de 70-80
preguntes. Aquesta prova inclou I'avaluacié dels coneixements adquirits a les sessions de
classes teoriques i de seminaris. Puntuacié maxima: 7 punts. La nota obtinguda suposara un
70 % de la qualificacié final. Per poder superar I'assignatura, 'alumne ha d’obtenir una
puntuacié minima de 3 punts en aquest examen escrit.

'Assignatures pr

— Quimica i Bioquimica d’Aliments
— Fonaments de Nutricio
— Productes Alimentosos

Altres recomanacions

— Coneixements de recerca bibliografica
— Coneixements d’informatica

[Fonts d'informacié basica

Llibres
Autor Any Titol Lloc Editorial
. Human nutrition and . Churchill
GarrOW, J. 8. i col. 2000 dietetics. 10 ed. Edinburgh Livingstone
HERNANDEZ-RODRIGUEZ, M.; s 3 Diaz de
SASTRE-GALLEGO, A. 1999 | Tratado de nutricion. Madrid Santos
MaTaix, J. (ed.) Nutricién y alimentacion n
2002 hiians Madrid Ergon
< Nutricién aplicada y
Muroz HORNILLOS, M. y col, 1999 distoterapia Pamplona Eunsa
SALAS-SALVADO, J. i col. 2000 zmﬂgon yidiotetica Barcelona Doyma
Bases de dades
Nom Descripcié
MEDLINE Pub Med. National Library . e
of Medicne Consulta d’articles sobre nutrici6 i salut.
Boletin Oficial del Estado (BOE) Consulta de la normativa espanyola corresponent.
Diario Oficial de las Comunidades ; 2
Europeas (DOCE) Consulta de la normativa de la Unié Europea.




FSTA (Food Science & Technology

Consulta d'articles en el camp de les ciéncies dels aliments
Abstracts)

1. Introduccio

Tema 1. Concepte d'alimentacio, nutricio i dietética. Ambits de la nutrici6. Productes
alimentosos amb objectius nutricionals especifics. Fonts d’'informacio.

1I. Alimentacio en les diferents situacions fisiologiques de la vida.

Tema 2. Alimentacié durant 'embaras i la lactancia.

Tema 3. Alimentacié durant la infancia i I'adolescéncia.

Tema 4. Alimentaci6 durant la tercera edat.

Tema 5. Alimentaci6 i esport.

Tots aquests temes presenten I'estructura basica segtient:
— Canwvis fisics i fisiologics lligats a la situacio fisiologica concreta.
— Necessitats d’energia i de nutrients.
— Recomanacions i pautes dietétiques i d’educaci6 nutricional.
— Productes alimentosos especifics.

lil. Alimentaci6 en la prevenci6 i/o el tractament de la malaitia

Tema 6. Sobrepés i obesitat.

Tema 7. Malalties cardiovasculars.

Tema 8. Diabetis.

Tema 9. Alimentacio i cancer.

Tema 10. Osteoporosi.

Tema 11. Trastorns relacionats amb el déficit de iode.
Tema 12. Caries.

Tema 13. Alimentacio i resposta immunitaria.

Tots aquests temes presenten I'estructura basica seguent:
— Concepte, etiologia, incidéncia i riscos associats.
— Pautes d’intervencié dietética i d’educacio6 nutricional.
— Productes alimentosos especifics.

IV. Trastorns relacionats amb la ingestié insuficient d’aliments o dificultat en
I’'assimilacié de nutrients

Tema 14. Desnutricio proteicoenergética.
Tema 15. Reaccions adverses als aliments.

Tots aquests temes presenten la estructura basica segutent:
— Concepte, etiologia, incidéncia i riscos associats.
— Pautes d'intervencio dietética i d’educacio6 nutricional.
— Productes alimentosos especifics.

V. Altres problemes de salut relacionats amb I'alimentacié

Tema 16. Sistema renal, hepatic i digestiu. Concepte, etiologia, incidéncia i riscos associats.
Pautes d’intervencio dietética i d’educacié nutricional.

Tema 17. Alimentacions alternatives. Riscos associats i poblacions de risc. Pautes
d'intervenci6 dietética i d’educacié nutricional. Productes alimentosos especifics.

VI. Nutricié clinica

Tema 18. Conceptes basics. Pautes d'alimentacié en situacions especials. Productes
alimentosos especifics.
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