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DESCRIPCIO : - Dades de I'assignatura

Nom de I'assignatura
Any académic
Ensenyament

Codi

Tipus d’assignatura
imparticié
Semestre/Curs
Coordinador / Resp.
Departament

Nom del professor/a

Llengua docéncia
Grup
Departament

FONAMENTS DE NUTRICIO

2005-06

Ciencia i Tecnologia dels Aliments

Troncal

Semestral

Segon semestre / Segon cicle

Rosa M [Lamuela lRaventés
Nutricio i Bromatologia

Lamuela Raventés Rosa M.
Veciana Nogués Teresa

Catala/Castella

Unic

Nutricié i Bromatologia

Nombre actual de crédits assignats IZ'

Factor hores/ECTS
Hores treball activ. Presencial 60
Hores treball dirigides 32
Hores aprenentatge auténom 55
Hores actv. avaluacio 2

Hores totals treball alumne 149

Creédits ECTS
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Objectius de P'assignatura . -

OBJECTIUS GENERALS
La finalitat d’aquesta assignatura és proporcionar a I'alumne, que cursa Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments, els coneixements que li permetin interpretar la
importancia nutricional que tenen els aliments.
1. Adquirir els coneixements necessaris sobre les funcions dels nutrients i
altre components dels aliments amb propietats funcionals.
2. Coneixer la importincia de I'alimentacié equilibrada i les seves
repercussions a nivell de salut.
3. Desenvolupar la capacitat de cerca bibliografica i d'analisi d’informacié
sobre nutricié.
4. Estimular el desenvolupament d’habilitats i d’actituds davant de
probiemes i decisions del futur professional.

OBJECTIUS ESPECIFICS

Coneixement de la terminologia basica en nutricié.

Avaluar els nutrients dels aliments i el seu paper fisiologic i bioquimic en
'organisme.

Avaluar el valor nutritiu de ’aliment.

* Saber les metodologies actuals d’avaluacio de P'estat nutritiu.
» Estimluar I'aprenentage auténam i en equip.
¢ Adquirir una visié critica sobre la informacié publicada en nutricié
T
Metodologia ;-

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

2) Classes practiques: En el laboratori s’aplicaran diferents mesures per valorar el
propi estat nutritiu, a partir de parametres usuals de facil determinacio i a través del
record recent dels aliments ingerits valoraran la seva dieta habitual.

2) Sessions de seminaris (presencials), on es presentaran i es discutiran els resultats
obtinguts en el treball corresponent a la activitats complementaries

3) Activitats complementaries, (no presencials), on els alumnes realitzaran, en paralel
amb les classes presencials, unes activitats complementaries que consistiran»

3.1. Desenvolupament i realitzaci6 d'un treball en grup (3-4 alumnes) que tindra
com objectiu adquirir una visié critica dels complements nutritius. Aquest
treball s’haura d'exposar i discutir collectivament i s’haurd d’'entregar un
resum del mateix que reculli els punts claus i que no excedeixi de les 5
planes.

3.2. Cada alumne liiurara, per escrit, un informe on exposara la seva
opinié raonada sobre la seva dieta habitual com a conseqiéncia
dels resultats que obtingui en las classes practiques i realitzara una
critica dels canvis que hauria de fer en {'alimentacié per seguir una
dieta equilibrada

MATERIAL DOCENT que es suministra a 'estudiant
o Pla docent de 'assignatura
o Informacié al Dossier Electronic
o Articles de revistes/ diaris




Avaluacié -

1) Avaluacio continuada de {"activitats no presencials:

1.1) Avaluacit obiectiva de les habilitat i actitut det alumne durant el desnvolupament de

les practgues. Suposara el 5% de la qulificacio final,

1.2) Avaluacio objectiva del treballs de les activitats complementaries presentats per

escrit i 1a defensa i discussié oral del treball de V'activitat complementaria 3.1. La nota
obtinguda suposara un 20% de la qualificacio final (10% per cada treball).

La nota obtinguda en els treballs de les activitats complementaries es guardara per la
segona convocatoria.

2) Avaluacio final, mitjangant un examen escrit, tipus test multi-opcié de 60-70
preguntes. Aquesta prova inclou l'avaluacié dels coneixements adquirits a les sessions
de classes teoriques. La nota obtinguda suposara un 75% de la qualificacio final.

Bioqumiica
Fisiologia Animal o Humana.

Altres recomanacions | -

immii

Coneixements de recerca bibliografica
Coneixements d'informatica

Fonts d'i

Llibres

Autor Any Titol Lloc Editorial
BOWMAN, BA y RUSELLRM | 2003 E:;‘;cm:gg’: actuales ‘é"gs”i"gm"h LSt

DI SIVESTRO, RA 2004 rj;ggﬂgfgpmp:grf"::‘ ad Boca Raton | CRC Pres
KGOIiNFiY MJ; VORSTER; HH Y 2002 Lr::::::cién a la nutricion Zaragoza Acribia
GARROW, JS y col., 2000 Human nutriion and Edinburgh E.C:::;::gn .
T OASTRE ap e =z |1900 Tratado de nutricién. Madrid DQiaz de
MATAIX , J. (ed). 2002 rl;l:rtnn‘ac.:s:)'an y alimentacién Madrid ERGON
gfsgg%%umm. Jyoi 2004 Perspectivas en nutricion McGraw-ill
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Bases de dades

Nom Descripcio

MEDLINE Pub  Med.
National Library of { Consuilta d'articles sobre nutricio i salut
Medicine

BOLETIN OFICIAL DEL

ESTADO (BOE) Consulta de la normativa espanyola corresponent.

DIARIO OFICIAL DE LAS
COMUNIDADES Consulta de la nomativa de la Unié Europea.
EUROPEAS (DOCE)

FSTA (Food Science &

Technology Abstracts) Consulta d'articles en el camp de les Ciéncies dels Aliments

Temari

1. Conceptes: Nutricio, Alimentacié y Dietética. Nutricio basica, comunitaria
i clinica. Objectius docents i de aprenentage, Fonts d'informacié.
Necessitats nutritives de I'organisme huma. Recomanacions nutritives.
Biodisponibilitat de nutrients.

2. Bases bioquimiques de la nutricié: La nutricié dels teixits: paper dels
principis immediats. Regulacio del metabolisme.

3. Valor energétic dels nutrients: Calor de combustié quimic i fisiologic.
Numeros d’Atwater i energia de metabolizacié. Determinacio del contingut
energétic dels aliments.

4. Blang energétic de I'organisme: Metabolisme bassal i consum d’energia
en repos, activitat fisica i efecte calorific dels aliments. Recomanacions
d’energia.

5. Hidrats de carboni: Classificacié. Digestié absorcid i metabolisme.inex
glucemic. Fibra alimentaria: metabolisme i funcions biologiques.
Necessitats i ingestes recomanades. Fonts d’hidrats de carboni.

6. Lipids: Classificacio. Triaciglicerols i altres lipids d’interés nutricional.
Digestio, absorcié transport i metabolisme. Acids grassos dssencials.
Eicosanoids.. Necessitats i ingestes recomanades. Esteroids en
Ialimentacio: colesterol y fitoesterols, Fonts de lipids.

7. Proteines i aminoacids: Classificacio. Funcions de les proteines. Digestid,
absorcid, i metabolisme. Aminoacid essencial. Qualitat nutricional de les
proteines: comput proteic i criteris biologics. i conseqiiéncies de una
ingesta insuficient o excessiva Necessitats i ingestes recomanades. Fonts
de proteines.

8. Vitamines: Classificacio. Biodisponibilitat, absorcié i metabolisme.
Funcions biologiques i consegiiéncies de una ingesta insuficient o
excessiva. Necessitats i ingestes recomanades. Fonts de vitamines.
Suplements vitaminics.

9. Minerals: Elements majoritaris i minoritaris. Biodisponibilitat, absorcio i
metabolisme. Funcions bioldgiques. Consegiiéncies de una ingesta




insuficient o excessiva Necessitats i ingestes recomanades. Fonts
d’elements minerals. Suplements de minerals.

10. Aigua i electrolits: Funcions en I'organisme i distribucié. Regulacié de
I'equilibri hidric i electrolitic. Necessitats i recomanacions.

11. Alcohoi etilic: Vies metabaliques. Aspectes nutricionals i toxicologics

12. Components minoritaris no essencials dels aliments amb propietats
funcionals: compostos fendlics, licopens, isotiocianatstt, aitres. Absorcio.
Metabolisme. Fonts.

13. Avaluacié del estat nutricional: a nivell individual i de grups
poblacionals. Tipus d’avaluacié: proves antropométriques, bioquimiques i
valoracié clinica. Enquestes alimentiries com a métode indirecte
d’avaluacio de P’estat nutricional. Avantatges i inconvenients.




‘npodo inBeio oY Jusdop {9 anb SED UB gIRENjEAE,P SIIEIUI Sjap oe)oNdxT (.,)

S103 |epow (e suoBas sps|qe)se s)paid S|a JueIadns Wase Is op
el1ouBIs)el JuB) 1atad | SIPI3 3P aJGWoU j9p U} ue eimeubisse,) e sapeublsse S|eJo) SaJ0Y o] que JejIAnoe 1ad saloy e Sjuaia)jal sepep se)senbe euotoerer nieode, (,)

 ‘QI01SOdX T *LO1RI0GE] BRI ‘Leliweg ‘elousseiol) ‘lensifew assels) sadwax3 (Z)

QIDVNTIYAY ‘ALDV
(suwne doxd jregel 1) WONQLNY IDLYININTUAY ‘ALOY
SIAIDIYIA-SIVIONISTH ON

SIVIONISINd
(1eoue) ON - jJusweAussu] eped e ied epiuyap sieRAnoe,p eifojod)| ) :saibojodiy (1)

obl g Sileoy
F4 B}IOSS BACId Qloen|eAR 1BHAIOY feuy uswexg
WP {leqal) sp (epiose
%0z | mz.om%wME_mm_mmwa ze 1 1e10) Q1oRJUBSAId | DIOBWIOULP mm_ucommww%w_u BLIP |[egeIL
1oP EAOSIGO IOBN(EAY ©2432 ‘10ss9j04d |9 quie gIsSNostg 1818l N
wougne
SS ; 1pnis3
%S gleneden | seyegeH shiesuaidy
6 eweifoid ap goeZ)NNN | LojRIOGE} |e1ouasald sanbioeid
s|jeqal esusajap ) sonoe.d
ol SOSED 9p QION|0SSad | 0ISSNOSI] [E1ussald SHBUILBS
%SGL 1S9) uswexy 2 fessibew asse|n |euesald sanblipa) sasse|)
{ee) TUNIS (Jouwnye
QIOVII4VND {1e2 15) o1oeNjRAY .meo_._ o M12dussaqreiBojopojey u B1Boj0dy] | ewe /o0)geNAROY
3YFOS %

eimeubissy,| op gleollueld - SAI0Y UB §}iP9Id Siep gNgUIsIa

¥




