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Informacion complementaria de la asignatura

1. Introduccion a la asignatura

Los alimentos, ademas de aportar nutrientes, contienen una serie de substancies no nutritivas que intervienen en
el metabolismo secundario de los vegetales (pigmentos, protectores frente a parasitos, arométicos...) que no
tienen una funcion nutricional clasica definida, pero pueden tener un impacto significativo en la prevencion de
enfermedades y que se denominan componentes bioactivos. Esta asignatura da a conocer los

principales componentes bioactivos de los alimentos, su bioaccesibilidad en diferentes matrices y su efecto en el
organismo. También pretende introducir al alumno en el conocimiento de los alimentos funcionales y suplementos
dietéticos, dentro del contexto de la normativa de la Unién Europea, y de la relacion entre estos productos y
diferentes enfermedades. Al finalizar la asignatura, el alumno ha de poder evaluar criticamente el uso de alimentos
funcionales o suplementos dietéticos para proporcionar mejor calidad de vida a los individuos.

Objetivos académicos de la asignatura

. Conocer los principales componentes bioactivos de los alimentos y su efecto sobre la salud.

. Clasificar los alimentos segln los componentes bioactivos que contengan.

. Conocer los factores que influyen en la biodisponibilidad de los componentes bioactivos.

. Adquirir la capacidad de incorporar componentes bioactivos para complementar la dieta.

. Evaluar el estado actual en el estudio cientifico de los componentes bioactivos.

. Conocer el uso de los alimentos funcionales para proporcionar una mejor calidad de vida de los individuos.
. Analizar el uso dietético de suplementos.

NOoO Ok~ WD =

Objectivos Actividades Presenciales Dedicacion del estudiante
1-7 Clases en grupo grande 32 80
1-4 Practicas + Tutorias 16 32
1-3,5,7 Seminarios 12 38

*Dedicacion estudiante = Horas presenciales + horas de trebajo del estudiante

Competencias
Competencias Especificas

CE25 Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica
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CE28 Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién a la practica dietética y
dietoterapica

CE30 ldentificar las bases de una alimentacién saludable

Competencias Generales

CG3. Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos,
productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la motivacion por la calidad. CG4. Realizar la
comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la
salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la
comunicacion especialmente las relacionadas con la nutricién y los habitos de vida.

CG5. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Competencias basicas

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la
resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su
area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexiéon sobre temas relevantes de indole social, cientifica o
ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias Transversales de la UdL
CT1 Tener una correcta expresién oral y escrita
CT2 Dominar una lengua extranjera

CT5. Adquirir nociones esenciales del pensamiento cientifico.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Tema 1.-Introduccion. Definicion de componente bioactivo y funcional de los alimentos. Clasificacién. Factores
que afectan su concentracion.

Tema 2.-Componentes bioactivos presentes en productos de origen vegetal. Estructura. Clasificacién.
Propiedades en los alimentos. Ingesta. Absorcion y biodisponibilidad. Metabolismo. Efectos beneficiosos per a la
salud. Fuentes alimentarias. Estabilidad en los alimentos.

Tema 3.-Componentes bioactivos presentes en productos de origen animal.

Estructura. Clasificacion. Propiedades en los alimentos. Ingesta. Absorcién y biodisponibilidad.
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Metabolismo. Efectos beneficiosos per a la salud. Fuentes alimentarias. Estabilidad en los alimentos.

Tema 4.-Componentes bioactivos presentes en microorganismos y otras fuentes. Estructura. Clasificacion.
Propiedades en los alimentos. Ingesta. Absorcion y biodisponibilidad. Metabolismo. Efectos beneficiosos per a la
salud. Fuentes alimentarias. Estabilidad en los alimentos.

Tema 5.-Alimentos funcionales. Concepto y evaluacion cientifica de los alimentos funcionales. Historia.
Declaraciones nutricionales y saludables. Contexto. Normativa en la Union Europea. Andlisis critica del uso de
alimentos funcionales existentes en el mercado. Alimentes funcionales y enfermedades (coronarias, cancer,
obesidad, diabetes y salud 6sea). Alimentos funcionales y funcién intelectual.

Tema 6.-Suplementos dietéticos. Definicion. Ejemplos de suplementos. Normativa. Andlisis del riesgo/beneficio
del uso del consumo de suplementos antioxidantes vs alimentos ricos en componentes antioxidantes y discusién
de la informacion existente a nivel divulgativo.

Ejes metodoldgicos de la asignatura
Clases magistrales

Estas se realizaran con todos los alumnos. Tienen como finalidad dar una visién general de los contenidos
educativos relacionados con los conocimientos especificos de la asignatura.

Seminarios

Los seminarios consistiran en el andlisis de articulos cientificos y/o basqueda de informacion, que
complementaran los contenidos desarrollados en las clases magistrales. Se estimulara la participacion y discusion
de los alumnos.

Tutorias

Estas se realizaran en grupos de 2-4 alumnos, son obligatorias y se han de hacer en los grupos asignados.
Tendran como finalidad orientar en los aprendizajes evitando la dispersién, clarificar dudas y establecer un
diagrama conceptual de la asignatura.

Practicas en el laboratorio

Les préacticas de laboratorio NO son obligatorias, se llevaran a cabo en grupos de 2-3 alumnos. Se realizaran tres
tipos de actividades:

-Conocer alimentos ricos en componentes bioactivos mediante diferentes técnicas analiticas.
-Determinar la actividad antioxidante de extractos vegetales.
-Elaborar platos ricos en componentes bioactivos.

Para alcanzar los objetivos y adquirir las competencias atribuidas se programaran las siguientes actividades:

Actividad Objectivo Descripcion

Adquisicion de conocimientos  sobre
Clases magistrales 1-7 componentes bioactivos, alimentos funcionales y
suplementos dietéticos

Exposicion, tratamiento y discusion sobre diferentes

Seminarios 1,23,5,7 , .
temas relacionados con la asignatura.

Orientar los aprendizajesy aclarar las dudas sobre

UL 17 el contenido de la asignatura
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) Aplicacion practica de los
Practicas de laboratorio 1,234 conocimientos adquiridos en las clases teéricas

Sistema de evaluacion

La evaluacion continuada constara de los siguientes elementos:
Bloque 1. Prueba escrita | (examen individual): 25%

Bloque 2. Prueba escrita Il (examen individual): 25%

Blogue 3. Practicas y tutorias 25%

Las practicas se realizaran en grupo. Se pedira la presentacion de los informes correspondientes, donde se
valoraran, por una parte, aspectos formales, de documentacion y de contenido y el resto de la nota correspondera
a la valoracion del alumno por parte del profesor durante el desarrollo de las practicas.

Se realizaran tutorias correspondientes al seguimiento de las practicas.

Blogue 4. Seminarios: 25%
Calculo de la nota

-Se obtendra a partir de la media aritmética obtenida a partir de las calificaciones obtenidas por el alumno en las
diferentes actividades propuestas.

-El alumno ha de superar los parciales con una nota media de 5 sobre 10. Los parciales suspendidos se recuperan
el dia de la segunda evaluacién haciendo una prueba escrita que englobara los contenidos de los dos parciales.
Para aprovar la asignatura se debe obtenr un 5 de este examen tedrico.

-La presentacién de los correspondientes informes son obligatorios para aprobar la asignatura.

En la evaluacion alternativa se realizara una prueba escrita que incluira parte tedrica, practicas y seminarios.
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