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El objetivo de esta asignatura es que el estudiante conozca los nutrientes, su funcion en
el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutricional.

También pretende desarrollar el aprendizaje de ciertas habilidades propias del campo
de la nutricion, tales como: la capacidad de asesorar en el disefio de productos
alimenticios de acuerdo con las necesidades sociales y los conocimientos cientificos.
Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion
basadas en las necesidades de la poblacién y en la proteccion del medioambiente y la
salud de los individuos. Valorar el contenido energético, plastico y regulador de un menu,
a fin de establecer el equilibrio o la adecuacion nutricional de un régimen alimenticio.
Comprender las repercusiones de los trastornos ocasionados por la deficiencia, exceso
o desequilibrio de nutrientes sobre la salud y adquirir criterio cientifico e interpretar los
datos, textos, documentos y articulos del ambito de la nutricién y la alimentacion.
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Conocimientos

TCO1- Interpretar y relacionar los fundamentos de las ciencias basicas para su
aplicacion en el ambito culinario y gastronémico.

TCO04- Identificar y contrastar datos relevantes en el ambito de estudio para emitir juicios
que incluyan temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

TCO6- Disefiar y analizar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la
ciencia culinaria y gastrondmica para dar respuesta al sector de la gastronomia en el
ambito cientifico culinario.

Habilidades

THO1- Transmitir de forma efectiva la informacién, ideas, derivado del estudio de
problemas y soluciones a través de las diferentes estrategias y canales de comunicacion
a todos los actores/agentes relacionados.

THO7- Aplicar el conocimiento, la comprension y las habilidades a la resolucion de
problemas en entornos complejos o de trabajo profesional y especializado, que
requieran el uso de ideas novedosas.

THO8- Elaborar diagnosis a distintos niveles, propuestas de intervencion en el ambito
culinario gastronomico que contemplan los problemas ambientales, sociales y
econdmicos, segun los objetivos de desarrollo sostenible.

Competencia

TS02- Disefiar proyectos ftransversales creativos e innovadores, integrando
conocimientos, tecnologias y propuestas que permitan el enfoque hacia realidades mas
sostenibles

TS04- Proponer respuestas al impacto social, cultural, econémico y medioambiental,
mediante un analisis sostenible y ético del sector gastronémico, aptos para hacer frente
a los retos actuales y del futuro.

TSO07- Identificar necesidades de aprendizaje para dar una respuesta conveniente y asi
afiadir nuevo valor a su perfil profesional.

TS08- Comprender, expresarse oralmente y por escrito de forma eficaz en catalan y
castellano y una tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina,
asi como buscar, utilizar e integrar la informacion de forma critica y responsable.



Facultat de Farmacia

\7
UNIVERSITAToe campus
. << Barcelona School
ux BARCELONA ‘ de IAlimentacié of Tourtsm, Hospitality
Universitat de Barcelona and Gastronomy

i Ciéncies de I’ Alimentacié

MO8C1- Identificar cuales son las necesidades energéticas y/o nutricionales de los
individuos

MO8C2- Identificar los nutrientes, las necesidades nutricionales y los factores que
influyen en la relacion entre alimentacion y salud

MO08S3- Disefar ofertas culinarias que promuevan la salud y la prevencion de
enfermedades.

1. ALIMENTACION, NUTRICION Y DIETETICA.
1.1 NECESIDADES NUTRITIVAS Y NUTRIENTES
1.2 DENSIDAD CALORICA DE LOS ALIMENTOS Y DIETA EQUILIBRADA
2. RECOMENDACIONES DE NUTRIENTES
2.1 TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS
2.2 NECESIDADES Y FUENTES ALIMENTARIAS
2.3 BIODISPONIBILIDAD
3. METABOLISMO HUMANO
3.1 METABOLISMO Y HOMEOSTASIS DE NUTRIENTES
4. HIDRATOS DE CARBONO
4.1 TIPOS Y FUNCIONES
4.2 INDICE GLUCEMICO
4.3 FIBRA DIETETICA Y CALIDAD DE CARBOHIDRATOS
5. PROTEINAS
5.1 DIETETICAS Y ENDOGENAS
5.2 CALIDAD DE LAS PROTEINAS
6. LiPIDOS
6.1 TIPOS Y FUNCIONES
6.2 FUENTES ALIMENTARIAS DE COLESTEROL
7. VITAMINAS
7.1 VITAMINAS LIPOSOLUBLES. FUNCIONALIDAD, BIODISPONIBILIDAD Y FUENTES
ALIMENTARIAS.
7.2 VITAMINAS HIDROSOLUBLES. FUNCIONALIDAD, BIODISPONIBILIDAD Y
FUENTES ALIMENTARIAS.
7.3 DEFICIENCIAS VITAMINICAS EN LOS HUMANOS
8. MINERALES
8.1 CLASIFICACION POR LAS CANTIDADES RECOMENDADAS.
BIODISPONIBILIDAD Y FUENTES ALIMENTARIAS
8.2 RECOMENDACIONES DE HIERRO Y CALCIO
8.3 DEFICIENCIAS DE MINERALES MAS FRECUENTES EN LOS HUMANOS
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La metodologia de aprendizaje esta pensada para combinar la aproximacion teorica de
los diferentes puntos tratados con la aplicabilidad practica en los ambitos de la nutricion
y la dietética.

Actividades presenciales: clases magistrales y talleres practicos

La distribucion del aprendizaje supone un 40% del tiempo de dedicacion del estudiante
a las sesiones presenciales en el aula, donde se llevaran a cabo las explicaciones
conceptuales y contextuales de temas previstos en el programa. Las clases magistrales
seran de tipo tedrico-practico, a partir de un problema se iran introduciendo los
conceptos necesarios para su resolucion, es decir, los problemas o casos permitiran
construir el aprendizaje de los conceptos basicos de la asignatura. Las clases
magistrales se combinaran con talleres practicos donde el estudiante, de forma
individual o en grupo, desarrollara las habilidades propias de la asignatura y que tendra
que plasmar en el trabajo que comprende la actividad no presencial de la asignatura.

La asistencia a las sesiones presenciales es recomendable para alcanzar un correcto
seguimiento de la asignatura, pero se supedita al criterio y responsabilidad del
estudiante. En cualquier caso, las fechas de entrega de los trabajos durante el curso, no
seran prorrogables y se iran pactando en el transcurso de las sesiones, lo cual implica
que el estudiante debe estar pendiente de dichas fechas y del seguimiento de la
asignatura.

Actividades no presenciales

Proyecto: en pequefios grupos de estudiantes entregaran por medio del Campus Virtual
un trabajo que se ira completando con la adquisicion de los conocimientos a lo largo de
la asignatura (30% del tiempo de dedicacion). El trabajo consiste en desarrollar ciertos
conceptos y responder diferentes cuestiones sobre un menu, como por ejemplo:

1. ¢Se trata de un menu equilibrado desde el punto de vista energético? ;Qué
alimentos podrias afadir o substituir para alcanzar el equilibrio energético? O
bien, en el caso de que el menu sea equilibrado, propoén la sustitucion de un
alimento por otro que no altere el equilibrio energético. Ademas, valora la
densidad caldrica del menu.

2. Valora la aportacion de fibra alimentaria. Haz una propuesta razonada para
disminuir o aumentar el contenido de fibra del menu.

3. Valora la aportacion de acido folico y vitamina A del menu. Haz una propuesta
razonada para aumentar el contenido de estas vitaminas.

4. ¢El menu es fuente de minerales como calcio y hierro?

Aprendizaje auténomo: se estima que el tiempo que el estudiante dedicara a preparar
la prueba escrita no superara el 30% del tiempo total de la asignatura.
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SISTEMA DE EVALUACION El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje
del estudiante teniendo en cuenta las competencias y los contenidos de cada
asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefanza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacién continua.

Prueba escrita: donde se evaluan los conocimientos y el criterio cientifico adquirido a lo
largo de la asignatura: 20 preguntas de test multi-opcién y un problema a desarrollar
(60% de la nota final).

Talleres: donde se evaluan las habilidades adquiridas a lo largo de la asignatura con el
desarrollo del trabajo. Se valora el correcto razonamiento de las respuestas a las
cuestiones planteadas y la interpretacion de la informacién (40% de la nota final).
Sistema de Ponderacion de las Calificaciones: es necesaria una nota minima de 4
en la prueba escrita para llevar a cabo la ponderacion con las evaluaciones de los
talleres y obtener asi la calificacion final.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. Se evaluan los
conocimientos y el criterio cientifico adquirido a lo largo de la asignatura: 50 preguntas
de test multi-opcion (60% de la nota final) y 3 preguntas cortas (40% de la nota final).

Sistema de Ponderacion de la Calificaciones: es necesaria una nota minima de 4 en
cada una de las dos partes de la prueba escrita.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacién de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada  Unica  Semana de entrega
Talleres 40% _
Prueba escrita Individual 60% GOZZM’O
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
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individuales establecidos en la asignatura. Esta pruebals o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacién de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificaciéon del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto de
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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Palma I, Farran A, Cantés D.(2008). Tablas de composiciéon de alimentos
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Paginas web
Generalitat de Catalunya. Departament de Salut. Disponible a:
http:.//www.qgencat.net/salut/depsan/units/sanitat/html/ca/dir210/index.html

Federacion Espariola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética,
FESNAD. Disponible a: http://www.fesnad.org/

Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentacion. Disponible a:
http.//www.eufic.org/index/es/

American Dietetic Association. Disponible a:
http.//www.eatright.org/default.aspx

FAO/OMS. Organizacion de las naciones unidas para la agricultura y la
alimentacion. Disponible a: http://www.fao.org/index_es.htm ;
http.//www.fao.org/corp/publications/es/
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