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Informacion general de la asignatura

Semestre de 20 Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Grado en Ciencia y

. . 2 TRONCAL/BASICA | Presencial
Tecnologia de los Alimentos

Numero de créditos de [3
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRALAB PRAULA TEORIA
actividad
Numer
imetro de 0.6 12 4.2
creditos
Numer
umero de 5 1 1
grupos
ODRIOZOLA SERRANO, ISABEL ANDREA
Departamento/s TECNOLOGIA, INGENIERIA Y CIENCIA DE ALIMENTOS
Distribucion carga Horas presenciales: 60

(o [olel-1 | RN (- WS EC-B Horas no presenciales: 90
presencial y el trabajo

auténomo del

estudiante

i {eldn E:Ted o) Wy Yol i 11 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catalan
imparticion Inglés


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
S (SR Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos Horario de tutorfalugar
(CED)) por el
profesorado
ODRIOZOLA SERRANO, ISABEL |. .
ANDREA isabel.odriozola@udl.cat 3.6
OMS OLIU, GEMMA gemma.oms@udl.cat 2
PIQUE FERRE, M. TERESA mariateresa.piqgue@udl.cat 1

Informacion complementaria de la asignatura

La alimentacion es un proceso voluntario ligado a la cultura de los diferentes grupos étnicos. En canvio, la
nutricion es un proceso involuntario e inconsciente que viene condicionado por el metabolismo de cada organismo.
Esta asignatura aporta los conocimientos sobre el aprovechamiento de los diferentes componentes de los
alimentos, los nutrientes, y todos los procesos relacionados. La asignatura también expone la importancia que
tiene una alimentacion correcta, con una aportacion equilibrada de nutrientes, como base de un buen estado de
salud de los seres humanos, y permite hacer una diferenciacion clara entre alimentacién y nutricion.

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz de:

-Saber a nivel metabdlico la utilitzacion, modificacién y eliminacion de los nutrientes en el organismo humano.
-Conocer los factores que influxen en la nutricién humana.

-Saber los canvios de necesidades nutritivas en relacion al crecimiento corporal, la regeneracién y reparacion de
tejidos, el sexo y la edad del individuo.

-Saber promover la adquisicion de habitos alimentarios saludables.

-Saber incorporar rapidamente los avences cientificos en Nutricién al propio campo profesional.

Competencias

Competencias Basicas

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 reflexion sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

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

CBS5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias Generales

CG1. Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de
actuacion en la busqueda de soluciones.

CG3. Seleccionar y manejar las fuentes de informacidn escritas e informatizadas disponibles relacionadas
con la actividad profesional.

CG4. Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.
CG5. Entender y expresarse con la terminologia adecuada.
CG7. Reciclarse en los nuevos avances tecnolégicos mediante un aprendizaje continuo.

CG10. Tener un espiritu critico e innovador.

Competencias Transversales
CT1. Presentar correctamente informacién de forma oral y escrita

CT83. Utilizar las herramientas informéticas y de la comunicacion existentes como soporte para el desarrollo de su
actividad profesional

Competencias Especificas

CE3. Identificar y aplicar los fundamentos de la Biologia y de la Fisiologia humana necesarios para el
desarrollo de otras disciplinas y de las actividades propias de la profesion.

CE?7. Identificar los nutrientes basicos, su metabolismo y su funcion en el cuerpo humano

CES8. Reconocer los conceptos basicos relacionados con el gasto de energia, los calculos energéticos y los
requerimientos energéticos recomendados en las diferentes etapas de la vida.

CE9. Describir los sistemas de digestion, absorcion, transporte y excrecion de nutrientes.

CE10. Contextualizar los conceptos basicos de la nutricion humana con otras ciencias y disciplinas afines,
en particular con los procesos de fabricacion de alimentos

CE13. Disenar la metodologia para el desarrollo de alimentos funcionales.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Temario teorico

Tema 1.-Introduccién: Introduccién del alumno en el area de conocimiento y en la interdisciplinariedad de la
asignatura. Conceptos de Nutricién, Alimentacion y

Dietética. Concepto de Nutriente y Valor Nutritivo de los alimentos. Campos de la Nutriciéon. Nutricion Comunitaria.
Nutricién Clinica.
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Tema 2.-Organismo Humano: Crecimiento corporal y necesidades nutritivas. Cambios en funcion de la edad y del
sexo. Medida de la composicién corporal.

Tema 3.-Bases bioquimicas y fisiolégicas de la nutricién: Bases bioquimicas, bases fisioldgicas y bases
endocrinas de la Nutricién. AlImacenamiento de nutrientes.

Tema 4.-Energia: Contenido energético de los alimentos. Necesidades energéticas del cuerpo humano y su
evaluacién. Regulacion de la ingesta calérica.

Tema 5.-Hidratos de carbono: Tipos de hidratos de carbono. Fuentes alimentarias. Digestién, absorcion y
metabolismo. Regulacién glucémica. Azucares alcohol.

Tema 6.-Fibra Alimentaria: Componentes de la fibra dietética. Tipos de fibra dietética. Efectos fisiolégicos. Efecto
en algunas patologias.

Tema 7.-Lipidos: Tipos de lipidos. Fuentes alimentarias. Digestion, absorciéon y metabolismo. Funciones y
necesidades.

Tema 8.-Proteinas: Estructura de las proteinas. Fuentes alimentarias. Digestién, absorcién y metabolismo.
Funciones de las proteinas. Calidad de las proteinas. Requerimientos.

Tema 9.-Agua y electrolitos: Cantidad y distribucion del agua corporal. Regulacion de los compartimentos
celulares. Balance hidrico. Regulacién de la ingesta. Excreciéndel agua. Absorcion y funciones del agua.
Electrolitos: sodio, potasio y cloruro.

Tema 10.-Vitaminas: Concepto y clasificacion. Digestion y metabolismo. Funciones biolégicas. Requerimientos.
Deficiencia y Toxicidad. Fuentes de vitaminas.

Tema 11.-Elementos minerales: Concepto y clasificacion. Digestién y metabolismo. Funciones biolégicas.
Requerimientos. Deficiencia y Toxicidad. Fuentes de minerales.

Actividades practicas
1).-Célculo de las necesidades energéticas y nutricionales del individuo
2).-Desarrollo de alimentos funcionales.
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Ejes metodoldgicos de la asignatura

Tipo de
actividad

Leccion

magistral

Problemas y
casos

Seminario

Laboratorio

Aula de
informatica

Practicas de
campo

Visitas

Actividades

dirigidas

Otras

Totales

Descripcion

Clase
magistral
(Aula. Grupo
grande)

Clase
participativa
(Aula. Grupo
grande )

Clase
participativa
(Grupo
mediano)

Practica de
Laboratorio
(Grupo
mediano)

Practica de
aula de
informatica
(Grupo
mediano )

Practica de
campo (Grupo
mediano )

Visita a
explotaciones
o industrias

Trabajo del
alumno
(individual o
grupo)

Actividad presencial

Alumno

Objetivos

Explicacion de
los principales
conceptos

Resolucién de
problemas y
casos

Realizacion de
actividades de
discusién o
aplicacion

Ejecucion de la
practica:
comprender
fendbmenos,
medir...

Ejecucion de la
practica:
comprender
fenémenos,
medir...

Ejecucion de la
préactica:
comprender
fendbmenos,
medir...

Realizacion de
la visita

Profundizar en
los conceptos
teoricos de la
asignatura

Sistema de evaluaciéon

Horas

42

18

60

Actividad no presencial
Alumno

Trabajo alumno Horas

Estudio: Conocer,
comprendery
sintetizar
conocimientos

Aprender a
resolver problemas
y casos

Resolver
problemas y casos.
Discutir

28

Estudiar y Realizar
memoria

Estudiar y Realizar
memoria

Estudiar y Realizar
memoria

Estudiar y Realizar
memoria

Realizar un trabajo
bibliografico,
practico, etc.

78

La evaluacion continua constara de los siguientes bloques:

Evaluacion

Horas

12

Tiempo total
Horas ECTS
96 3.84
54 2.16
150 6.0
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Blogue 1.- Prueba escrita | parte térica (examen individual): 30%

Blogue 2. Prueba escrita |l parte teérica (examen individual): 35%
Blogue 3.- Seminarios Practicos 20%

Se realizaran dos pruebas de resolucién de problemas a medida que avanza el curso, en relacién a la teoria
explicada de los temas 4 y 8 (necesidades energéticas y proteicas)

Blogue 4. Actividad de alimentos funcionales: 15%
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 debe superar los parciales de teoria con una nota media de 5 sobre 10. Los parciales suspendidos se
recuperaran el dia de la segunda evaluacién haciendo una prueba escrita que englobara los contenidos de ambos
parciales. Para aprobar la asignatura se obtendra un 5 de este examen.

-Para poder aprobar la asignatura se debe tener un 5 del bloque 3. Los seminarios suspendidos se podran
recuperar mediante una prueba escrita.

-La presentacién de la actividad sobre alimentos funcionales es obligatoria para aprobar la asignatura y la nota
minima ha de ser un 4.

La evaluacion alternativa se realizara mediante una prueba escrita que incluira parte teérica y problemas.
También debe presentarse la actividad de alimentos funcionales.

Bibliografia y recursos de informacién
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Bibliografia basica

BENDER, A.E. (1995). Fundamentos de Nutricion y Metabolismo. Ed. Acribia, Zaragoza.

HERCBERG, H.; DUPIN, H.; PAPOZ, L., y GALAN, P. (1988) Nutricion y Salud Publica. Ed. De Aula Medica,
Madrid.

HERNANDEZ RODRIGUEZ, M. y SASTRE GALLEGO, A. (1999). Tratado de Nutricion. Ed. Diaz de Santos, S.A.,
Madrid.

LINDER, M. C. (1988). Nutricion. Aspectos bioquimicos, metabolicos y clinicos. Ed. Eunsa, Pamplona.

MATAIX, J. coord. (1993). Nutricion y Dietética. Aspectos sanitarios. Tomos 1y 2. Ed. Consejo General de
Colegios Oficiales de Farmacéuticos, Madrid.

Bibliografia complementaria
ALEMANY LAMANA, M. (1992). Obesidad y Nutricién. Ed. Alianza Editorial, Madrid.

BIESALSKI, H.K., GRIM, P. (2007).Nutricion. Ed. Médica Panamericana, S.A. Madrid.



