GUIA DOCENTE

Nutricion y Bromatologia
Licenciatura en Farmacia

Curso 2007/2008

Yolanda Pic6 Garcia

Departamento de Medicina Preventiva i
Salud Publica, Ciencia de los Alimentos,
Toxicologia i Medicina Legal
Universitat de Valéncia




1.-DATOS INICIALES DE IDENTIFICACION

Nombre de la asignatura: | Nutricion y Bromatologia

Caracter: | Troncal

Titulacion: | Farmacia

Ciclo: | Segundo ciclo

Departamento: | Medicina Preventiva y Salud
Publica, Ciencia de los alimentos,
Toxicologia y Medicina Legal

Profesor responsable: | Yolanda Picé Garcia
Despacho 4.16

Facultat de Farmacia, 42 planta
e-mail: yolanda.pico@uv.es
TIf. 96 3543092

I1.-INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

La asignatura Nutricion y Bromatologia es una asignatura troncal que se imparte
durante el primer cuatrimestre en el tercer curso de la licenciatura en Farmacia. En el
plan de estudios vigente (Plan 1999) consta de un total de 6 créditos (4 T+ 2P).

Con esta asignatura se pretende que el alumno adquiera los conocimientos
basicos sobre necesidades nutricionales del organismo y los nutrientes que las
satisfacen. Asimismo, también se pretende que obtenga nociones sobre los principales
responsables (bidticos y abioticos) de la toxicidad de los alimentos y las formas de
prevenir las intoxicaciones, interprete la legislacion en todos los aspectos relacionados
con los alimento y se forme en los andlisis fisico-quimicos de los nutrientes y
contaminantes en materias primas y alimentos. Como profesionales del area de Ciencias
de la Salud, los titulados no podran eludir en su futuro profesional el empleo de estos
conceptos de enorme actualidad.

I11.-VOLUMEN DE TRABAJO

Al ser una asignatura cuatrimestral se cuenta con 15 semanas de trabajo. A continuacion
se indica el nimero de horas de trabajo correspondiente a distintas actividades,
presenciales, de tutorizacion, de estudio y realizacion de ejercicios, de preparacion y
realizacion de pruebas de evaluacion.

Asistencia a clases teoricas:
2 horas/semana X 15 semanas = 30 horas/curso

Asistencia a clases practicas:
5 sesiones x 4 horas = 20 horas/curso

Preparacion de un seminario interdisplinar:
1 hora x 14 semanas = 15 horas/curso




Asistencia a tutorias:
1.5 horas x 2 tutorias/curso = 3 horas (curso)

Estudio general y preparacion de exdmenes:

Estudio de contenidos tedricos:
3 horas/semana x 14 semanas = 42 horas/semana

Estudio y resolucion de las clases practicos:
0.5 horas/semana x 14 semanas = 7 horas/semana

Realizacién de examenes:
1.5 horas/examen x 2 exadmenes = 3 horas/curso

Exposicion y asistencia a los seminarios (interdisplinares):
2 horas/seminarios x 8 seminarios = 16 horas/curso

Volumen total de trabajo: 136 horas/curso

Resumen:
ACTIVIDAD Horas/curso

Asistencia a clases tedricas 30
Asistencia a clases practicas 20
Preparacion de un seminario interdisplinar 15
Asistencia a tutorias 3
Estudio general y preparacion de exdmenes 52
Exposicion y asistencia a seminarios 16

TOTAL VOLUMEN DE TRABAJO 136

V. OBJETIVOS GENERALES

e Conocer los nutrientes, su digestion, absorcion, distribucion y utilizacion por el
organismo. Sus fuentes, necesidades y recomendaciones.

e Conocer el manejo y utilidad de las tablas de composicion de los alimentos, y la
elaboracion de una dieta suficiente y equilibrada mediante el manejo de un
programa informatico.

e Conocer las caracteristicas de la alimentacion humana en las distintas etapas de

la vida y en las principales enfermedades relacionadas con la nutricion.




e Conocer las principales intoxicaciones alimentarias producidas por agentes
bidticos y abidticos, y las formas de prevenirlas.

e Interpretar la legislacion alimentaria, tanto en lo referente a la produccion como
a la manipulacién de los alimentos.

e Realizar andlisis fisico-quimicos de nutrientes y contaminantes en materias

primas y alimentos elaborados.

V. CONTENIDOS

La asignatura se organiza en un total de 3 partes, cuyos contenidos se resumen a
continuacion:
Nutricion basica, que describe:
e Las necesidades nutricionales del organismo y los nutrientes que las satisfacen.
e Las tablas de composicion de los alimentos: utilidad y manejo en la elaboracion
y evaluacion de dietas suficientes y equilibradas.
e Como se debe evaluar el estado nutricional del individuo, que herramientas se
aplican y cuales son las més utilizadas en los &mbitos clinicos, comunitarios o
individuales.

Nutricion en las distintas etapas de la vida, cuyos objetivos son:

Introducir al alumno en los conocimientos béasicos de nutricion como
componente del cuidado completo y eficaz de la salud. Igualmente se trata de establecer
la dieta equilibrada para todas las edades, en base a la informacidn correcta acerca de la
relacion que existe entre la ingestion de ciertos alimentos (por exceso o defecto) y
ciertos tipos de enfermedades prevalentes en nuestra sociedad.

Seguridad alimentaria, enfocada a:

Adquirir conocimientos de los principales responsables (bidticos y abi6ticos) de
la toxicidad de los alimentos y las formas de prevenir las intoxicaciones. Interpretar la
legislacion en todos los aspectos relacionados con los alimentos. Formar en los analisis
fisico-quimicos de los nutrientes y contaminantes en materias primas y alimentos.

V1. DESTREZAS A ADQUIRIR

» Solidez en los conocimientos basicos de Nutricion y Bromatologia.
 Familiarizacion con la infraestructura general y especifica de un laboratorio de
analisis de alimentos.

» Capacidad de analisis y sintesis.

» Manejo de la bibliografia cientifica.

» Capacidad para recuperar y analizar informacion a partir de distintas fuentes.




VII. HABILIDADES SOCIALES

* Habilidad para trabajar tanto de forma autbnoma como en equipo.
» Capacidad para recoger, evaluar y clasificar datos experimentales.

* Deduccidn de conclusiones Idgicas y elaboracion de hipotesis razonables.

» Capacidad de preparacion, exposicion publica y defensa de un trabajo.

VIIl. TEMARIO Y PLANIFICACION TEMPORAL

TEMARIO DE CLASES TEORICAS (T), PRACTICAS (P) Y SEMINARIO (S)

Tema | Tituloy resumen de contenidos Horas

1 Bromatologia, Nutricion y Dietética. Conceptos. Bases. Objetivos 1T
de la ensefianza en la licenciatura de Farmacia. Fuentes
bibliogréaficas.

2 Alimentacion y Nutricion. Alimentos: Concepto y clasificacion. 1T
Nutrientes: Concepto y clasificacion. Biodisponibilidad de los
nutrientes. Otros componentes de los alimentos. Relacion entre la
alimentacion y la salud.

3 Necesidades y Recomendaciones. Concepto. Tipos de necesidades 1T
nutritivas del organismo humano. Recomendaciones nutricionales
disponibles. Objetivos nutricionales. Guias dietéticas.

4 Necesidades energéticas. Componentes del gasto energético. 1T
Metabolismo basal: concepto, factores que influyen, calculo y
determinacion. Gasto energético ligado a la actividad fisica. Efecto
termogénico de los alimentos.

5 Normas para calcular el gasto energético en distintas 1T
circunstancias. Valor energético de los nutrientes. Calculo del valor
energético de los alimentos.

6 Hidratos de Carbono. Clasificacién y descripcion. Funciones. 1T
Recomendaciones. Fuentes dietéticas. Fibra dietética. Composicion.
Propiedades. Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

7 Lipidos. Clasificacion y descripciéon. Funciones. Necesidades y 1T
Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

8 Necesidades pléasticas. Necesidades proteicas. Estimacion de las 1T
necesidades.

9 Proteinas. Clasificacion. Funciones. Criterios de esencialidad y 1T
complementacidn de los aminoacidos. Evaluacion de la calidad de las
proteinas. Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

10 Necesidades reguladoras. El agua como nutriente: Funciones, 1T
necesidades y recomendaciones.

11 Sales minerales. Clasificacion. Elementos mayoritarios Funciones, 1T
necesidades y recomendaciones. Fuentes dietéticas.

12 Oligoelementos.  Generalidades.  Funciones, necesidades vy 1T
recomendaciones. Fuentes dietéticas.

13 Vitaminas. Concepto. Vitaminas hidrosolubles.  Funciones. 1T




TEMARIO DE CLASES TEORICAS (T), PRACTICAS (P) Y SEMINARIO (S)

Tema | Tituloy resumen de contenidos Horas

Necesidades. Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

14 Vitaminas y provitaminas liposolubles. Funciones. Necesidades. 1T
Recomendaciones. Fuentes dietéticas.

15 Alimentacion saludable: suficiencia, equilibrio y adecuacion. | 1T + 2P
Alimentos fuente de nutrientes: grupos de alimentos. Elaboracion de
una dieta suficiente y equilibrada. Tablas de composicién de los
alimentos.

16 Evaluacion del estado nutricional. 1T + 2P

17 Mujer embarazada y lactante. Cambios fisioldgicos durante el 1T
embarazo. Tipo de alimentacion. Cambios fisioldgicos durante la
lactancia. Tipo de alimentacion

18 Infancia. Alimentacion del lactante y recién nacido. Desarrollo 1T
fisiolégico y necesidades nutricionales. Tipos de alimentacion.
Alimentacién del nifio en edad preescolar y escolar. Adquisicion de
habitos alimentarios. Recomendaciones dietéticas.

19 | Adolescencia. Necesidades, recomendaciones y problemas mas 1T
frecuentes relacionados con la alimentacion en esta etapa.

20 Adultos. Necesidades y recomendaciones dietéticas. Necesidades de 1T
la mujer menopausica.

21 Ancianos. Trastornos ligados a la edad que pueden influir en la 1T
alimentacion. Necesidades y recomendaciones dietéticas.

22 Seguridad de los alimentos. Toxicos intrinsecos. Contaminacion 1T
abiotica.

23 Contaminacion  bidtica:  Toxiinfecciones e intoxicaciones | 1T + 1P
alimentarias.

24 Manipulacién de los alimentos. Trazabilidad: Andlisis de peligros y 1T
puntos criticos de control (HACCP).

25 Alteraciones bioquimicas de los alimentos. Oxidacién de las grasas 1T
y reacciones de pardeamiento.

26 Aditivos alimentarios. Concepto. Clasificacién. Evaluacion | 1T + 1P
toxicologica. Normas de utilizacion.

27 Legislacién, inspeccion y analisis_de los alimentos. Legislacion 2S
alimentaria. Métodos oficiales de analisis de los alimentos.

28 Metodos de analisis de los alimentos. Clasificaciones. Protocolo de | 1T+ 0.5P
andlisis de un alimento. Buenas précticas de laboratorio (GLP).

29 Analisis de la composicion centesimal de un alimento. Humedad y 1P
actividad del agua. Sales minerales: obtencion de cenizas y estudio
de su composicion.

30 Hidratos de carbono. Preparacion de la muestra. Analisis cualitativo 4P
y cuantitativo.

31 Lipidos. Extraccién y determinacion de la grasa total. Analisis 1P
cualitativo y cuantitativo de la fraccion lipidica.

32 Proteinas. Preparacion de la muestra. Analisis cualitativo y 3P
cuantitativo de la fraccidn proteica.

33 Vitaminas. Preparacion de la muestra y determinacion de vitaminas 1P

liposolubles e hidrosolubles.




TEMARIO DE CLASES TEORICAS (T), PRACTICAS (P) Y SEMINARIO (S)

Tema | Tituloy resumen de contenidos Horas
34 Minerales. Preparacion de la muestra y técnicas de analisis mas 35P
habituales.
35 Evaluacion de la calidad global de un alimento. 1T+2P

PROGRAMA DE PRACTICAS

Determinacion de la humedad de un alimento (Tema 29)
Determinacion del nitrégeno total en leche (Tema 32)

Medida de la densidad de la leche (Tema 28)

Determinacion del contenido lipidico en frutos secos (Tema 31)
Determinacion de azUcares reductores en leche (Tema 30)
Determinacion del contenido de sales minerales (Tema 29)
Investigacion y determinacion del cloro activo en aguas (Tema 23)
Determinacion de tartracina en colorante alimentario (Tema 26)
Determinacion de vitamina C en zumos de fruta (Tema 33)

10 Estudio de una conserva vegetal (Tema 35)

11. Valoraciones antropométricas (Tema 16)

12. Evaluacion de una dieta (Tema 15)
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X. CONOCIMIENTOS PREVIOS

El estudio de la asignatura de “Nutricion y Bromatologia” se basa en la aplicacion
practica de muchos de los conocimientos adquiridos en asignaturas de primer ciclo
“Fisiologia”, “Anatémia”, “Quimica inorganica”, “Quimica organica”, “Fisiopatologia”,
“Técnicas analiticas” y “Bioquimica.

XI. METODOLOGIA

El desarrollo de la asignatura se estructura en:
Clase de teoria: 2 sesiones semanales de una hora de duracion. En total seran
necesarias 30 sesiones de una hora para cubrir esta faceta docente. En las clases de




teoria se emplearéd basicamente la clase magistral. EI profesor presentara los contenidos
mas relevantes de la asignatura, empleando los medios audiovisuales necesarios para el
desarrollo agil y coherente de las mismas. El profesor dejara accesible con suficiente
antelacion en la plataforma de apoyo a la docencia Aula Virtual, el material necesario
para el correcto seguimiento de las clases de teoria.

Sesiones practicas de laboratorio: Son de asistencia obligatoria. Se realizan en cinco
sesiones de 4 horas de duracion. Durante la sesiones se dispondra de un guion de las
sesiones “Cuaderno de précticas”, con una pequefia introduccion teorica de las mismas
y el protocolo detallado a realizar. Durante cada sesion el alumno debera rellenar el
cuaderno de practicas, incluyendo los calculos matematicos necesarios para obtener los
resultados y la solucion final. EI cuaderno de préacticas se entregard durante la semana
siguiente a la finalizacion de las practicas y serd corregido y devuelto en una semana.
Durante las clases se haran los calculos mas representativos, realizandolos ademas el
estudiante de forma individual en su tiempo de estudio.

Trabajo interdisciplinar: Se trata de una actividad transversal comdn a las asignaturas
del tercer curso (Analisis biologicos y de laboratorio, Biofarmacia y farmacinética,
Inmunologia, Nutricion y Bromatologia y toxicologia). Son de realizacién y asistencia
obligatoria para los alumnos que estén matriculados. Deberan realizarse en grupos de 4
estudiantes. Cada grupo desarrolla un tema propuesto por los profesores de las
asignaturas participantes en la actividad transversal, que se desarrollard en forma de
seminario (trabajo escrito y presentacion oral de 20 minutos). Las exposiciones de los
seminarios se realizaran en dos jornadas, una en el primer cuatrimestre, y otra durante el
segundo cuatrimestre.
Los plazos y fechas a las que se refieren las siguientes indicaciones relativas al trabajo
interdisciplinar apareceran publicados en Aula Virtual y en la pagina web del proyecto
de innovacion educativa de tercero de Farmacia.
Se asignaran los temas por sorteo, asignandose a cada uno de los trabajos un profesor
tutor que dirigira la realizacion del mismo y supervisara su presentacion.
Tras la asignacién del tema de trabajo debera realizarse una reunion previa con el tutor
asignado con el objeto de llevar a cabo una orientacion general del trabajo. Debera
entregarse posteriormente una propuesta de guién de trabajo al tutor, y una vez aceptado
el guidn del trabajo podra comenzarse con su elaboracion con el asesoramiento del
tutor. Para ello se llevaran a cabo dos reuniones: en una de ellas se discutira el guién y
la orientacion inicial del trabajo, y en la otra se realizard un seguimiento del mismo. El
trabajo deberd entregarse al tutor en formato electrénico (no en papel) y debera constar
de los siguientes documentos:

a) Resumen del trabajo, que debera incluir el titulo, los autores, el guidn, un

resumen del contenido (maximo dos caras de folio) y una lectura recomendada. Este

documento estard a disposicion de los alumnos en aula virtual antes de la

presentacion. La lectura recomendada deberd suministrarse en formato pdf o se

indicard como obtenerla con facilidad.

b) El trabajo de la presentacion debera tener una extension comprendida entre 10 y

20 folios.

c) La resefia completa de las fuentes de informacion empleadas para la confeccion

del trabajo.

d) Memoria de trabajo del grupo: diario de sesiones de trabajo.



e) Memoria del trabajo personal, donde se indique la aportacion personal de cada
miembro del grupo al trabajo en equipo. (Este documento debera entregarse de
forma personal al tutor del trabajo).
f) Valoracion colectiva de la actividad.
g) Presentacion prevista en Power Point.
Tras la revision del trabajo por parte del tutor se llevara a cabo una ultima reunién con
el mismo la semana anterior a la exposicion del trabajo interdisciplinar, con el objeto de
discutir los ultimos detalles del trabajo.
Las fechas concretas para las diversas reuniones las fijara el tutor del trabajo, de
acuerdo con el cronograma académico del curso previsto para esta actividad.
Los trabajos se expondrdn publicamente. En la exposicion deberan participar
activamente todos los miembros del grupo.
La valoracién de ésta actividad contemplara tanto los contenidos cientificos tratados
como la forma en que éstos han sido presentados, valorando especialmente la capacidad
de comunicacion y transmision de ideas y conceptos.

Tutorias: Los alumnos acudiran a ellas en grupos organizados y serdn 2 en total
repartidas uniformemente a mitad y a final del cuatrimestre. La duracion de dichas
tutorias sera de 1 hora. En ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. lgualmente, las tutorias servirdn para resolver
todas las dudas que hayan podido surgir a lo largo de las clases y orientard a los
estudiantes sobre los métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de los problemas
que se les puedan presentar.

XI1. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion del aprendizaje de los conocimientos y habilidades conseguidas
por los alumnos, se hara de forma continuada a lo largo del curso. Se combinard una
valoracion de la actitud, resultado del contacto directo con el alumno durante las clases
de cuestiones y tutorias personalizadas, con una valoracién de los conocimientos
adquiridos, procedente de la resolucion de cuestiones por escrito y en clase, de los
trabajos y seminarios llevados a cabo por los alumnos, y de las pruebas de examen. Para
aprobar la asignatura es necesario haber obtenido una puntuacion minima de 5 sobre 10.

Evaluacion de los contenidos tedricos: El resultado de esta evaluacion representara
7.0 puntos de la calificacion final de la asignatura.

Evaluacion de las clases précticas de laboratorio: La calificacion obtenida en esta
evaluacion representard 2.0 punto de la calificacion final de la asignatura. Las clases
practicas de laboratorio se evaluardn mediante la asistencia (son obligatorias), la
correccion de los cuadernos de laboratorio, y la realizacion de cuestiones practicas en el
examen final.

Evaluacion del trabajo interdisciplinar: El seminario realizado como parte de las
actividades interdisciplinares compartidas por las asignaturas: Analisis biologicos y de
laboratorio, Biofarmacia y farmacinética, Inmunologia, Nutricién y Bromatologia y
toxicologia contribuird con un méaximo de 1.0 punto a la nota final de esta asignatura. Se
evaluara tanto el contenido cientifico del trabajo, como la labor de preparacion del




mismo y la capacidad para exponerlo en publico y debatirlo con los profesores y
comparieros.

En el caso de suspender la asignatura en la primera convocatoria, se guardara la nota
obtenida en el trabajo interdisciplinar hasta la segunda convocatoria.

Otras consideraciones:

Para superar la asignatura serd necesario haber obtenido una calificacion global igual o
superior a 5 sobre 10.

En el caso de no superar la asignatura en la convocatoria de Junio se guardaran para
septiembre las notas obtenidas en trabajos interdisciplinares.

So6lo aquellos alumnos que no se hayan presentado al examen final de teoria figuraran
en las actas con la calificacion de NO PRESENTADO.



