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CALVO LERMA JOAQUIM

En el present pla d'estudis de Grau en Ciéncies Gastrondmiques l'assignatura "NUTRICIO" és una
assignatura basica de caracter semestral. S'impartix en el primer semestre del segon curs. Consta de 6
crédits ECTS. L'assignatura "NUTRICIO" esta destinada a proporcionar coneixement sobre diferents
conceptes relacionats amb la nutricio aixi com les necessitats nutricionals, com s'establixen les ingestes
recomanades, els objectius nutricionals i les guies dietétiques. Aixi mateix, també s'estudien els diferents
nutrients, la seua digestio, absorcid, distribucié i utilitzacié per I'organisme, aixi com les seues fonts i les
repercussions de la deficiéncia i/o excés sobre la salut. A més, entre els objectius de l'assignatura es
troben:

Adquirir experiéncia en els metodes d'avaluacio de l'estat nutricional d'individus i col-lectivitats. Conéixer
els distints metodes de valoracié del consum d'aliments a nivell individual, familiar i nacional. Aixi com
aprofundir en els errors i mites de la nutricié i de 'alimentacio.

CONEIXEMENTS PREVIS

36367 Nutricid



Guia Docent
36367 Nutricio

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 recomana haver cursat la matéria Fisiologia aixi com Quimica i Bioquimica

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

Coneixer els nutrients, la seua funcié en l'organisme, la seua biodisponibilitat, les necessitats i
recomanacions, i les bases de l'equilibri energeétic i nutricional.

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondmiques.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. INTRODUCCIO | CONCEPTES

Tema 1. ALIMENTACIO | NUTRICIO. Conceptes. Objectius. Matéries relacionades. Passat, present i futur.
Fonts d'informaci6 i bibliografiques. Paper del Graduat en Ciéncies Gastronomiques com a professional de
la Nutricio

2. NECESSITAT | RECOMANACIONS

Tema 2. NECESSITATS ENERGETIQUES. Metabolisme basal i gasto energétic: Factors determinants.
Requeriments energétics de I'organisme huma i recomanacions. Métodes de quantificacié. Valor caloric
dels aliments

Tema 3. RECOMANACIONS NUTRICIONALS. Ingestes dietétiques recomanades i de referencia. Taules de
composicio dels aliments.

Tema 4. OBJECTIUS NUTRICIONALS | GUIES DIETETIQUES. Caracteristiques. Procés d'elaboracio,
implementacié i avaluacié. Models nacionals i internacionals.

Tema 5. VALOR ENERGETIC DELS NUTRIENTS. Métodes de quantificacié del valor energétic d'un aliment.
Tema 6. LIPIDS. Classificacié nutricional. Funcions i utilitzacié per l'organisme. Fonts diéteticas. Tipus
d'acids grassos. Components de l'insaponificable. Necessitats i recomanacions. Patologia relacionada.
Tema 7. PROTEINES. Classificacié nutricional. Funcions i utilitzacié per l'organisme. Fonts diéteticas.
Avaluacié de la qualitat nutricional de les proteines. Tipus d'aminoacids. Necessitats i recomanacions.
Patologia relacionada.
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3. ENERGIA | NUTRIENTS

Tema 5. VALOR ENERGETIC DELS NUTRIENTS. Métodes de quantificacié del valor energétic d'un aliment.
Tema 6. LIPIDS. Classificacié nutricional. Funcions i utilitzacié per l'organisme. Fonts diéteticas. Tipus
d'acids grassos. Components de l'insaponificable. Necessitats i recomanacions. Patologia relacionada. Te
ma 8. HIDRATS DE CARBONI. Classificacid nutricional. Funcions i utilitzacié per l'organisme. Fonts
diéteticas. Necessitats i recomanacions. Patologia relacionada.

Tema 9. AIGUA | ELECTROLITS. Importancia nutricional de l'aigua. Funcions, necessitats, recomanacions i
fonts.

Tema 10. VITAMINES HIDROSOLUBLES. Vitamina C i vitamines del complex B. Funcions. Utilitzacié. Fonts
dietétiques i recomanacions. Patologia relacionada.

Tema 11. VITAMINES LIPOSOLUBLES. Funcions. Utilitzaci6. Fonts dietétiques i recomanacions. Patologia
relacionada.

Tema 12. MINERALS. Introduccié. Funcions. Utilitzacié. Fonts dietetiques i recomanacions. Patologia
relacionada.

Tema 13. OLIGOELEMENTS. Introduccié. Funcions. Utilitzacié. Fonts dietétiques i recomanacions.
Patologia relacionada.

4. ALTRES COMPONENTS ALIMENTARIS

Tema 14. FIBRA DIETETICA. Concepte. Components i classificacié. Funcions bioldgiques. Necessitats i
recomanacions. Fonts dietetiques. Patologia relacionada

Tema 15. COMPONENTS BIOLOGICAMENT ACTIUS DELS ALIMENTS. Concepte i classificaci6. Fonts.
Efectes biologics.

Tema 16. ALCOHOL ETILIC. Absorcié, metabolisme i efectes. Recomanacions. Fonts i repercussié
alimentaria.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Laboratori 10,00
Aula informatica 5,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autonom 90,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00
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METODOLOGIA DOCENT

Quant a la metodologia empleada per al desenrotllament de I'assignatura, l'estructura sera la segiient:

a) Classes de teoria: Es duran a terme en sessions setmanals d'una hora de duracié. En total seran
necessaries 40 sessions d'una hora per a cobrir esta faceta docent. S'utilitzaran presentacions en
ordinador i altres mitjans innovadors que pogueren ser rellevants. Puntualment s'utilitzara pissarra. Es dura
a terme el plantejament de problemes resolts i sense resoldre. Plantejament de casos practics de consulta
nutricional. Consulta bibliografica de llibres disponibles en biblioteca. Es disposara a l'inici de cada tema de
I'esquema o resum del mateix.

b) Sessions practiques de laboratori: S6n d'assisténcia obligatoria. Durant les sessions es disposara d'un
guié de les sessions "Cuadern de practiques’, amb una xicoteta introducci6 teorica de les mateixes i el
protocol detallat a realitzar. Durant cada sessio I'alumne haura d'omplir el quadern de practiques d'acord
amb les indicacions.

c¢) Seminaris: De realitzacid i assisténcia obligatoria per als alumnes que estiguen matriculats. Hauran de
preparar-se en grups de 4 o 5 estudiants, cada un dels quals presentara un tema que es desenrotllara
durant el seminari (treball escrit i presentacié oral de 20 minuts) . Les exposicions es realitzaran en dos
jornades de seminaris. El treball haura d'entregar-se al tutor en format electronic i en paper i haura de
constar dels documents seglents:

c.1) El treball de la presentacié haura de tindre una extensié compresa entre 10 i 20 folis, i una bibliografia
recomanada que permeta, si lI'estudiant aixi ho desitja aprofundir més en el tema.

c.2) Presentaci6 prevista en Power Point.

c.3) Els treballs s'exposaran publicament durant els seminaris. En l'exposicié hauran de participar
activament tots els membres del grup. Al finalitzar s'entaulara una discussio en qué participaran tots els
assistents al seminari.

En resum, les tecniques docents inclouen:

Sessions teoriques que inclouen resolucié de casos practics

Sessions practiques de laboratori

Sessions practiques d'informatica

Elaboracid, exposicié i debat de temes d'actualitat (Seminaris coordinats)

Tutories especialitzades
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Audiovisual: videos cientifics i programes d'actualitat Altres (especificar) :
Assistencia a Conferencies i Jornades especialitzades impartides per professionals.
Assisteéncia a tallers especifics organitzats per distintes associacions.

Durant les activitats, tant tedriques com practiques, s'indicaran exemples de les aplicacions dels
continguts de l'assignatura en relacié amb els objectius de desenvolupament sostenible (ODS), aixi com en
les propostes de temes per als seminaris no coordinats. Amb aix0 es pretén proporcionar als estudiants
coneixements, habilitats i motivacié per comprendre i abordar aquests ODS, alhora que es promou la
reflexio i la critica.

Formar els estudiants de forma transversal en tots els temes amb la integracié de les tres dimensions del
desenvolupament sostenible: I'econdmica, la social i I'ambiental, prioritzant la lluita contra la pobresa i la
fam, amb un fort ancoratge en la defensa dels drets humans, la igualtat de génere i I'empoderament de les
dones, juntament amb I'eliminaci6 de patrons de consum.

AVALUACIO

La realitzaci6 de practiques, seminaris i tutories és OBLIGATORIA per a superar |'assignatura.

La proporcié de les diferents activitats avaluables sobre la nota final establida sera: prova teorica-practica
(70%), avaluacié continua (activitats en classe i tests en linia (5%), seminaris no coordinats (10%) i
practiques (memoria-fitxes) (15%).

Es requerix una nota minima de 5 sobre 10 en cada una de les activitats docents avaluades per a poder
compensar amb la nota de les restants.

L'assignatura se supera quan s'adquirixen les competéencies especifiques de matéria (nota global minima
5/10) .

ota global minima 5/10) .
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