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Cicle: Grau

Credits ECTS: 9

Curs académic: 2025-26

TITULACIONS

Titulacio Centre Curs Periode

1103 - Grau C.Tecn.Aliments Facqlt?t de Farmama i Ciencies 3 Anual
de L'alimentacié

MATERIES

Titulacio Materia Caracter .

1103 - Grau C.Tecn.Aliments Nutricién y Dietética OBLIGATORIA

COORDINACIO

ESTEVE MAS MARIA JOSE

BLESA JARQUE JESUS

L'assignatura Nutricid i Dietética és una assignatura obligatoria, de caracter anual, que s'imparteix en el
tercer curs del grau en Ciencia i Tecnologia dels Aliments. En el pla d'estudis vigent consta d'un total de 9
credits ECTS (1 credit ECTS = 25 h).

Esta assignatura forma part, junt amb "Bases de Salut Publica", "Alimentacio i Cultura’, "Documentacio i
metodologia cientifica", del modul de Nutricio i Salut.

S'estudien profundament els aspectes més destacats de cada nutrient, desenrotllant sistematicament la
seua utilitat fisiologica, caracteristiques bioquimiques, metabolisme, fonts alimentaries habituals, ingestes
recomanades i efectes del seu desequilibri sobre la salut, aixi com les interaccions entre nutrients.

Repassar les modificacions i adaptacions que s'han de realitzar en distintes etapes de la vida (des de la
infancia fins a les persones majors) i circumstancies, i també establir les bases d'una alimentacié
equilibrada en col-lectivitats.
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S'analitzen els patrons alimentaris vigents i els avantatges i inconvenients que, des del punt de vista
alimentari-nutricional plantegen als seus seguidors, i la metodologia a utilitzar per a valorar I'estat
nutricional i les ingestes alimentari-nutricionals d'individus i comunitats.

Estudiant finalment les principals patologies croniques relacionades amb els processos d'alimentacié-
nutricio i les pautes higienicodietétiques que convé seguir per a la seua prevencid, tractament i control.

Des de la assignatura es pretén incorporar a l'estudiantat en un procés d'educacié que comprén un conjunt
ampli de sabers, valors, actituds i habilitats vinculades als conceptes de sostenibilitat, contribuint a I'abast i
implementacié dels Objectius de Desenvolupament Sostenibles (ODS). En l'assignatura de Nutricio i
Dietética es treballaran nou dels objectius (ODS 2, 3, 4, 8, 12, 13, 14, 15 i 17), aixi com amb un fort
ancoratge en la defensa dels drets humans, la igualtat de génere i 'apoderament de les dones (ODS 5).

(ODS 5).

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Es necessari haver cursat les matéries Bromatologia i Fisiologia programades en
cursos anteriors.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1103 - Grau C.Tecn.Aliments

Aplicar tecniques, metodes i eines que permeten l'avaluacié de I'estat nutricional individual.

Assessorar cientificament i técnicament la industria alimentaria i els consumidors.

Capacitat d'interpretar dades rellevants.

Coneixer els aspectes clau del funcionament dels sectors principals dins la restauracié col-lectiva i
recomanacions que permeten exercir millor la seua funcié alimentaria i social en I'ambit de la nutricié
comunitaria i de la salut publica.

Coneixer els canvis metabolics i funcionals amb repercussié nutricional en les diferents etapes del cicle
vital i realitzar les modificacions en la dieta d'acord amb els requeriments energétics propis de cada etapa
del desenvolupament.

Coneixer els diferents patrons i habits alimentaris. Estudiar els objectius nutricionals i guies dietétiques.

Coneixer els macronutrients i els micronutrients i altres components dels aliments, la seua funcié en
l'organisme, fonts alimentaries, valor energétic, biodisponibilitat, necessitats i recomanacions, aixi com la
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repercussio de la deficiéncia i de I'excés sobre la salut.
Coneixer i comprendre la terminologia i els processos relacionats amb la nutricio i la dietética.

Coneixer l'alimentacié i les modificacions per realitzar en situacions especials, veient les adaptacions
metaboliques i les necessitats alimentaries nutricionals especifiques.

Coneixer la comercialitzacio dels productes alimentaris.

Coneixer les bases de I'equilibri energetic i nutricional i les bases d'una alimentacié saludable per poder
establir una dieta equilibrada, variada i suficient.

Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

Dissenyar i interpretar enquestes alimentaries.

Estudiar les interaccions de i entre els nutrients que puguen afectar la seua biodisponibilitat.

Posseir i comprendre els coneixements en |'area de ciencia i tecnologia dels aliments.

Realitzar tasques de formacio de personal.

Saber aplicar aquests coneixements al moén professional, contribuint al desenvolupament dels drets

humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
protecci6 del medi i de foment de la cultura de la pau.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccio a l;assignatura

1.1. Alimentacio, nutricio i dietética: conceptes i relacions. Evolucio historica.

2. Energia i nutrients

2.1. Hidrats de carboni.

2.2. Fibra dietética.

2.3. Lipids.

2.4. Proteines.

2.5. Reserva energetica de l'organisme: classificacid dels dipdsits energetics. Funcions generals i
especifiques. Obtencié d'energia pels teixits en diferents circumstancies.

2.6. Alcohol.

2.7. Aigua corporal i balang hidroelectrolitic.

2.8. Minerals i vitamines
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3. Alimentacid, Salut i sostenibilitat

3.1. Alimentaci6 saludable i sostenible. Necessitats i recomanacions nutricionals. Objectius nutricionals de
I'OMS. Objectius per a la poblacié espanyola. Guies dietéetiques.

3.2. Habits, patrons alimentaris i salut. Evolucié de la ingesta d'energia i nutrients.

3.3. Dieta mediterrania

4. Alimentacio en les diferents etapes de la vida

4.1. L'alimentacio de l'adult sa. Procés per a la realitzacio de la dieta individualitzada. Criteris per a establir
un pla de dietes.

4.2. L'alimentacio de la dona embarassada i lactant.

4.3 Alimentaci6 del lactant.

4.4. Alimentacio del xiquet en edat preescolar i escolar.

4.5. L'alimentacio de I'adolescent

4.6. L'alimentacio de les persones madures i durant el climateri.

4.7. L'alimentacio de les persones majors

5. Alimentacio en situacions especials

5.1. L'alimentacio dels esportistes.

5.2. Dieta vegetariana

5.3. L'alimentacié col-lectiva.

6.4. Sindrome metabolica: obesitat, diabetis, dislipemies i malalties cardiovasculars

6. Practiques

1.Valoracio nutricional d'un menu

. Determinacio de la humitat

. Determinaci6 de minerals

. Determinacio del contingut en greix

. Caracteritzacio del contingut gras: perfil lipidic

. Determinacio del contingut proteic

. Determinacio del contingut en NaCl

. Determinacio de sucres simples: sacarosa, glucosa i fructosa
. Determinaci6 del contingut en calci i estudi del balang nutritiu del calci
P2. Alteracions en la utilitzacio de proteines

2.1. Avaluacio bioquimica de | estat nutricional: estat proteic
2.1.1. Determinaci6 de l'index de creatinina

2.1.2. Determinacié d'albumina seérica

P3. Avaluacié de l'estat nutricional: antropometria

P4. Metodologia d Analisi del Cicle de la Vida: producte lacti

P5. Valoracié d un menu escolar

P
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.

CO\IO\O'I-bOON—‘
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VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Tutories 3,00
Teoria 48,00
Seminari 4,00
Laboratori 30,00
Total hores 85,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 2,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 18,00
Estudi i treball autbnom 88,00
Preparacio de classes 10,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 7,00
Resolucié de casos practics 10,00
Total hores 135,00

METODOLOGIA DOCENT

Durant les activitats, tant tedriques com practiques, s'indicaran exemples d'aplicacions dels continguts de
I'assignatura en relacié amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS).

El desenrotllament de I'assignatura s'estructura en:

Classes de teoria: Es realitzaran en sessions setmanals d'una hora de duracié. En total seran necessaries
48 sessions d'una hora per a cobrir esta faceta docent. En les classes de teoria s'emprara basicament la
classe magistral aixi com metodologies d;aprenentatge inductiu i classe inversa. El professor presentara
els continguts més rellevants de l'assignatura, emprant els mitjans audiovisuals necessaris per al
desenrotllament agil i coherent de les mateixes. El professor deixara accessible amb suficient antelacio en
la plataforma de suport a la docencia ¢Aula Virtual;, el material necessari per al correcte seguiment de les
classes de teoria. Les classes teoriques permeten sobretot I'adquisicio de CONEIXEMENTS, i contribueixen
encara menys a l'adquisicié de PROCEDIMENTS | ACTITUDS.

Sessions practiques de laboratori: Son d'assisténcia obligatoria. Es realitzen en 7 sessions de 4 hores de
duracid. Durant la sessions es disposara d'un guié "Quadern de practiques"’, amb una xicoteta introduccio
tedrica de les mateixes i el protocol detallat a realitzar.

Durant cada sessi6 l'alumne haura d'omplir les fitxes de cadascuna de les practiques, incloent les
reaccions quimiques i els calculs matematics necessaris per a obtindre els resultats i la solucié final,
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havent d'entregar-les en finalitzar cadascuna de les sessions. Durant les classes es revisaran els calculs
més representatius, realitzats préeviament per l'estudiant en el seu temps d'estudi. Les classes practiques
contribuixen fonamentalment a l'adquisicié6 d'HABILITATS, i en menor mesura a la d'ACTITUDS i
CONEIXEMENTS. Durant el periode de practiques en el laboratori l'alumnat haura de gestionar
adequadament I'is de l'aigua i els residus generats durant la realitzacié de les mateixes (ODS 6).

Seminaris: Son de realitzacio i assisténcia obligatoria per als alumnes que estiguen matriculats. Es tracta
de construir coneixement mitjangant la interaccio i I activitat. Es realitzaran 2 seminaris coordinats amb
tema i format proposat pels alumnes i consensuat amb el professor seguint la normativa de seminaris
coordinats indicada la web de la Facultat. L;elaboracié del seminari estara supervisada mitjangant tutories,
que estaran acordades entre el professor i els estudiants. Els seminaris se presentaran per escrit i seran
exposats pels estudiants. Després de l;exposicid oral si;obrira un torn diintervenciéo de la resta dels
estudiants, moderat pel professor.

La valoracié d'esta activitat contemplara tant els continguts cientifics tractats com la forma en qué estos
han sigut presentats, valorant especialment la capacitat de comunicacio i transmissio d'idees i conceptes,
aixi com també la capacitat d'integrar-se en un grup de treball.

Durant el desenvolupament dels seminaris coordinats es considerara la inclusié dels objectius especifics
per a un o diferents ODS .

Tutories: Son d'assisténcia obligatoria i els alumnes acudiran a elles en grups organitzats i seran 3 en total
repartides uniformement al principi i a final del semestre. Es treballara en grup les tasques (questions
curtes i/o problemes) proporcionats amb anterioritat a la plataforma virtual i els estudiants podran
plantejar dubtes sobre la mateéria.

La duracié de dites tutories sera d'1 hora. En elles, el professor avaluara el procés d'aprenentatge dels
estudiants d'una manera globalitzat i orientara als estudiants sobre els métodes de treball més utils per a
la resolucio dels problemes que se'ls puguen presentar.

Tasques: al llarg del curs a l'alumne se li plantejaran una serie de qgliestions practiques i problemes que
haura de resoldre. Este treball es tindra en compte en la qualificacié de I'assignatura.

Activitats complementaries: al llarg del curs es poden plantejar altres activitats que complementen la
formacio de I'alumne com és la participacié en el concurs d'idees MOTIVEM i la participacio en el projecte
d'Aprenentatge Servei (ApS) multidisciplinari de la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia que
els permetra detectar problemes i donar resposta a la societat en el marc del desenvolupament sostenible
per mitja de la consideraci6 social, ecologica, econdomica i cultural des de la perspectiva dels principis i
valors de desenvolupament sostenible

p>

AVALUACIO
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L'avaluacio de I'aprenentatge dels coneixements, competéncies i habilitats s'efectuara en forma d'avaluaci6 con
prova escrita final teoric-practica en la qual s'avaluara el grau de coneixement general de conceptes teorics i pre
individuals i/o col-lectives d'exercicis relatius a les diferents activitats en aula, aula informatica i en el laboratori
ad hoc per a la materia, aixi com el treball desenvolupat per I'estudiant i I'aprehensié de procediments i concep
exposicié (s'avaluara el contingut cientific del treball, i la capacitat d'exposicié i debat amb els professors i co
altres tasques proposades al llarg del curs, la realitzacié del qual s'anunciara als estudiants amb la suficient ¢
individuals i col-lectives, i la participacié en les classes practiques i seminaris exposats i debatuts en l'aula); f) as

L'avaluacio es distribuira, a I'efecte de percentatges en la qualificacio, com segueix:

Avaluacié dels continguts teorics: L'avaluacio es realitzara a través de quiestions tedriques en un examen escrit,
de teoria (maxim 20% de l'avaluacié del contingut teoric). El resultat d;aquesta avaluacié representara el 6
l'assignatura.

Avaluacio de les classes practiques de laboratori: La qualificacié obtinguda en aquesta avaluacio represent:
classes practiques s¢avaluaran mitjangant l'actitud i aptitud demostrada (cura i utilitzacié del material, realitz
preparacié de les practiques, ¢) i el lliurament de les fitxes en finalitzar cadascuna de les sessions. L'tltim di
practiques (conceptes teorics, calculs i interpretacié dels resultats) que representara el 75% de la nota de practic

Avaluacié de tutories: L'avaluacié d'aquest apartat representara el 5% de la qualificacié final de l'assignature
activitats proposades (la nota es distribuira segons el nombre de activitats i/o qliestions proposades). Es tindr:
implicara un zero en l'apartat d'avaluacié corresponent a tutories.

Avaluacio de tasques: L'avaluacié d'aquest apartat representara el 5% de la qualificacié final de l'assignaturz
tasques proposades en classe o a l;aula virtual, diferents a les practiques de laboratori i a les tutories, (I
proposades).

Avaluacio dels seminaris: El seminari realitzat contribuira amb un 10% a la nota final d'aquesta assignatura. S'a
la labor de preparacio del mateix i la capacitat per a exposar-ho en public i debatre-ho amb el professor i com
també I'assisténcia als mateixos; la no assisténcia als mateixos, implicara un zero en 'apartat d'avaluacio corres

Les activitats d'avaluacié continua, que en aquesta assignatura consta que son practiques, tutories i seminaris,
d'acord amb el que s'estableix en ¢l'article 6.5 del Reglament d'Avaluacid i Qualificacié de la UV per a titols de G
a alguna d'aquestes activitats, haura de comunicar-se amb I'antelacié suficient. D'aquesta manera, el responsz
altre grup.

No es pot aprovar l'assignatura si es dona qualsevol d'aquestes circumstancies:
1. No haver obtingut, almenys, un 45% de la puntuacié assignada al I'examen teoria.
2. No haver obtingut, almenys, un 50% de la puntuaci6 assignada a la teoria.

3. Que la qualificacio global de I'assignatura siga inferior a 5.

En el cas de suspendre l'assignatura en la primera convocatoria, només es guardara fins a la segona con\
laboratori i quaderns corresponents a les mateixes i la nota corresponent a seminaris, a les tasques i a les tut
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corresponent a les qiiestions teoriques ni la referida a les qiiestions practiques del mateix).
En el cas de suspendre l'assignatura en segona convocatoria, les practiques de laboratori no cal repetir-les dura

Els alumnes repetidors de l'assignatura han d'assistir de nou a les tutories en segona i posteriors matricules NC
nota corresponent a
Tasques.

Els alumnes repetidors de I'assignatura que no puguen assistir a les tutories i als seminaris de nou ho han de jus

Els alumnes que no s’hagen presentat a I'examen escrit (primera i segona convocatoria) seran qualificats com N

La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacio suposara la impossibilitat de superar I'assignatura, sotn
tenir en compte que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de desei
procediments fraudulents en les proves d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de |
establert pel ¢ Protocol d'actuacié davant practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia; (ACGUV 123/2020): ht
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