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1. Denominacion de la asignatura:

|NUTRICION

Titulacion

|GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

15170

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

INUTRICION Y DIETETICA

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|BIOTECNOLOGfA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

SARA R. ALONSO DE LA TORRE / MARIA DEL MAR CAVIA
CAMARERO/SANDRA OSES GOMEZ

4.b Coordinador de la asignatura

|Ma DEL MAR CAVIA CAMARERO

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

3° CURSO, 1° SEMESTRE

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|Es importante tener conocimientos de fisiologia y bioquimica.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Identificar los factores que influyen en la nutricion. (CB4, G2, G3, G8, T6)

2. Saber calcular, aplicar y adaptar las recomendaciones y requerimientos energéticos
y nutricionales. (CB1, CB2, CB5, T4, T7)

3. Evaluar la calidad nutricional de distintas dietas. (CB3, G2, G8, T1, T2)

4. Identificar los efectos beneficiosos y toxicos de los nutrientes y otros componentes
no nutricionales de los alimentos. (CB3, T4, T6).

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Esta materia se ocupa de la relacion alimentos-salud. Los objetivos son:

1. Comprender conceptos basicos como nutricion, alimentacion, requerimientos,
necesidades.

2. Estudiar la utilizacién nutritiva, las funciones y los problemas de deficiencia y
toxicidad de los diferentes componentes de los alimentos.

3. Conocer los distintos métodos que existen para poder evaluar el estado nutricional
de un individuo o de diferentes grupos de poblacién.

4. Analizar las bases fisiologicas de la nutricion.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad 1
Fundamentos de la nutricion.
Perspectiva historica y aspectos generales. Concepto de nutricion y alimentacion.
Relacion de la nutricion con otras disciplinas. Esquema general de la nutricién. Los
alimentos como fuente de nutrientes y energia. Digestién. Funciones de los nutrientes.
Valor energético. Los nutrientes y su relacion con la composicion corporal.

Equilibrio alimentario y nutricional.

Necesidad, requerimiento y recomendacion. Balance energético. Técnicas de estudio
del gasto energético. Tablas y bases de datos de composicion de alimentos. Guias
alimentarias.
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Valoracion del estado nutricional.

Técnicas de estudio del estado nutricional. Valoracion de la ingesta dietética: encuestas
nacionales, familiares e individuales. La antropometria y la bioimpedancia en el
diagnéstico del estado nutricional.

Los nutrientes y otros componentes de los alimentos.

Hidratos de carbono, lipidos, proteinas, fibra, agua, electrolitos, minerales y vitaminas.
Estructura, clasificacion y funciones biolégicas. Digestion, absorcién y metabolismo.
Diferencias en funcion de la procedencia: fuentes naturales y de sintesis. Deficiencias
y toxicidad. Alcohol, Acidos nucleicos, Acidos organicos, Antioxidantes, etc. Valor
nutritivo potencial y real de los alimentos.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Aranceta y col., (2018) Guia de la alimentacion saludable para atencién primaria y
colectivos ciudadanos, Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria,
Escott-Stump, S., (2012) Nutricién, diagnostico y tratamiento, 7%, Lippincott Williams
and Wilkins, Barcelona,
Escott-Stump, S. , (2016) Nutricion, diagndstico y tratamiento, 87, Lippincott Williams
and Wilkins, Barcelona,
Geissler, C. y Powers, H. , (2017) Human nutrition, 13% Oxford University Press,
Reino Unido,
Gibney, M.J. y Lanham-New, S. A., (2009) Introduction to human nutrition, 2%, Wiley-
Blackwell, Reino Unido,
Gibney, M.J., Macdonald, I.A., Roche, H.M. , (2005) Nutricién y metabolismo,
Acribia, Zaragoza,
Gibney, M.J., Vorster, H.H., Kok, F.J. , (2005) Introduccién a la nutricién humana ,
Acribia, Zaragoza,
Gil Hernandez, A. (Ed.), (2010) Tratado de Nutricién (4 tomos), 2%, Médica
Panamericana, Madrid,
Gil, A., (2017) Tratado de Nutricién., 3% edicion, Ed. Médica Panamericana,
Lim M, (2010) Lo esencial en Metabolismo y Nutricion, 3%, Elservier-Masson,
Barcelona,
Mahan, L. K. y Raymond, J.L. (Eds.) , (2017) Krause Dietoterapia, 14 ed, Elsevier,
Mahan, L. K.; Escott-Stump, S. y Raymond, J.L. (Eds.), (2013) Krause Dietoterapia,
13*, Elsevier,
Martinez, J.A . y Portillo, M.P., (2011) Fundamentos de nutricién y dietética. Bases
metodoldgicas y aplicaciones., 1?, Médica Panamericana, Madrid,
Mataix Verdd, J., (2013) Tratado de Nutricién y Alimentacion, Océano/Ergon,
978-84-95199-83-6,
Mataix Verdu, J. Ed., (2015) Nutricién y Alimentacion humana. Tomo I: Nutrientes y
alimentos. Tomo II: Situaciones Fisiologicas y Patoldgicas, 2* ed revisada, Ergon,
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Serra Majem, Ll., Aranceta Bartrina, J. Eds., (2006) Nutricién y Salud Publica.
Métodos, bases cientificas y aplicaciones., Masson., Barcelona,

Serrano Rios, M, (2008) Nutricion y alimentacion: nuevas perspectivas, McGraw-Hill,
Espafia,

Shils M.E. Ed., (2005) Modern nutrition in health and disease, 10%, Williams-and-
Wilkins. , Estados Unidos,

Smolin, Lori A. Grosvenor, Mary B., (2010) Nutrition: science and applications, 2?,
John Wiley & Sons, West Sussex (Reino Unido),

Thompson, J.L., Manore, M.M. y Vaughan, L.A. (Ed.), (2008) Nutricién. , ADDISON-
WESLEY IBEROAMERICANA, Madrid,

Wardlaw, G.M. , (2008) Perspectivas sobre nutricion. , Editorial Paidotribo, Barcelona,
Wardlaw, Gordon, (2010) Contemporary nutrition, 8%, McGraw-Hill, Reino Unido,

Whitney, E, Rolfes, SR, (2011) Understanding nutrition, 12°, International Edition,
Estados Unidos,

BIBLIOGRAFIiA COMPLEMENTARIA
AECOSAN, Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion,
Minsiterio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad,
http://www.aecosan.msssi.gob.es/.
Bender, Ruth, (2010) Diccionario de los Bender de nutricion y tecnologia de los
alimentos, 2% Acribia, Zaragoza,
Biesalski, H.K. y Grimm, P., (2007) Nutricion. Texto y Atlas, 1%, Editorial Medica
Panamericana, Madrid. ,
Cuervo, M. y col., (2010) Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacion
espafola, EUNSA, Espafia,
Planas Mercé, Pérez-Portabella, C., (2002) Fisiopatologia aplicada a la nutricion,
Mayo, Barcelona,
Valero Gaspar y col., (2018) La alimentacion espafiola: caracteristicas nutricionales de
los principales alimentos de nuestra dieta, 2%, Ministerio de agricultura, pesca y
alimentacion, Madrid, 978-84-491-1506-6, http://www.fen.org.es/storage/app/media/i
mgPublicaciones/2018/libro-la-alimentacion-espanola.pdf.
Varela Moreiras, G. (Coord.), (2013) Libro Blanco de la Nutricion en Espafia, FEN, htt
p://www.aesan.mspsi.es/AESAN/docs/docs/publicaciones_estudios/nutricion/Libro_BI
anco_Nutricion_Esp.pdf.
Varios, Diferentes tablas de composicion de alimentos y bases de datos, Varias
editoriales,
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas
Clases magistrales 1-4 37 72 109
Clases practicas 2-3 12 18 30
Seminarios 1-4 2
Realizacion de prueba |1-4 3
final tedrica (2 h) y
prueba final practica
(1h)
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion de la asignatura se realizara mediante evaluacién continua. En la
calificacion final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre. Cada una de estas partes tendra un peso en la calificacion final que
se detalla en la tabla que aparece a continuacion.

El procedimiento “Practicas de laboratorio y cuestionarios” se puede superar con 4
puntos sobre 10 siempre que la media con el resto de procedimientos sea de 5 sobre
10.

En los procedimientos “Prueba final de conocimientos practicos" y "Prueba final de
conocimientos tedricos” se debe obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada uno de
ellos para que estén superados.

Se debera entregar el 100% de las actividades propuestas.

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Practicas de laboratorio y cuestionarios 40 % 40 %
Prueba final practica 20 % 20 %
Prueba final de conocimientos teéricos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos que deseen acogerse a la evaluacién excepcional deberan solicitarlo por
escrito al Decano del Centro (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la
UBU). Para los alumnos que lo soliciten se mantendran las distintas actividades
reflejadas en el cuadro superior, con el mismo peso. Sin embargo, aquellas actividades
que requieran presencialidad, salvo las pruebas finales de conocimientos teéricos y
practicos, seran cambiadas por cuestionarios, resolucion de casos practicos y
elaboracién de trabajos on-line y elaboracion del cuaderno de practicas a partir de
datos teéricos suministrados por las profesoras.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases magistrales se realizara la explicacion de la materia, con apoyo de textos,
graficos y esquemas. Para ello se utilizaran como herramientas la pizarra, el ordenador
y el cafion. Se promovera la participacion del alumno planteando cuestiones actuales
sobre el temario, proponiendo la bisqueda de informacion y la discusion critica de la
misma.

En las clases practicas se pretende que el alumno alcance un conocimiento global de
los distintos métodos de evaluacion nutricional, haciendo hincapié en los métodos que
se basan en la determinacién de la ingesta de alimentos y nutrientes y en la valoracion
de la composicién corporal. Las practicas se realizaran de forma personal.

En la plataforma UBUvirtual se colgaran todos los materiales de consulta necesarios
para el seguimiento de las clases magistrales, asi como para realizar las practicas y los
distintos trabajos. También se empleara esta plataforma para la realizacion de
cuestionarios de autoevaluacion.

El apoyo tutorial se realizara bien de manera presencial como a través del correo
electronico, a peticion de los alumnos.
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14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion:
http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

ESPANOL
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