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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

Objectiu General:

Que els alumnes adquireixin els coneixements de nutricié aplicada suficients, per
ser capacgos de desenvolupar processos de disseny d'aliments, adequats i
adaptats a col-lectius d’'individus especifics.

Objectius especifics:

1.
2.

3.

Estudiar els diversos factors que condicionen el comportament alimentari.
Coneixer la composicié nutricional dels aliments, les caracteristiques més
importants en nutricié aplicada i el seu paper en la salut dels individus.
Identificar quines son les pautes alimentaries recomanades en l'individu sa, en
les diferents etapes de la vida, en les diverses situacions fisiologiques i en les
patologies amb implicacions nutricionals més frequents.

Estudiar les caracteristiqgues nutricionals dels productes alimentosos destinats
a col-lectius d'individus especifics.

Analitzar els efectes i la influéncia de la tecnologia alimentaria en el valor
nutricional dels aliments.




4- PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

TEMA 1: Nutricio aplicada. Definicions. Concepte de dieta, dietéetica i dietoterapia.

TEMA 2: Comportament alimentari. Valor cultural i emotiu de l'aliment. Factors
condicionants de lalimentacid. Patr6 alimentari.

TEMA 3: Grups d’aliments. Caracteristiques nutricionals i de consum dels diferents
aliments. Consideracions més importants en nutricio aplicada.

TEMA 4: Caracteristiques dels aliments funcionals. Definicid. Breu historia.
Modificacions respecte els seus aliments homolegs en el mercat. Paper dins duna
alimentacio saludable.

TEMA 5: Recomanacions nutricionals. Revisio dels criteris sobre requeriments i
recomanacions nutricionals. Politiques alimentaries. Objectius nutricionals per a la
poblaci6 espanyola. Guies alimentaries. Pla de salut. Enquestes alimentaries.

TEMA 6: Etiquetatge nutricional. Caracteristiques, interpretacié i analisi de l'etiquetatge
des del punt de vista nutricional.

TEMA 7: Taules de composicié d’aliments. Conceptes: aliment, nutrient, pes brut, pes
net, pes cru, pes cuit, porcié comestible. Caracteristiques principals. Diferents tipus de
taules.

TEMA 8: Equilibri alimentari de la persona adulta sana. Interpretacio i valoracio de les
recomanacions. Pautes d’alimentacio saludable. Equilibri alimentari qualitatiu.

TEMA 9: Alimentacions alternatives. Tipus d’alimentacio: vegetariana, macrobiodtica,
higienista, etc. Avantatges i inconvenients del seguiment d’aquestes dietes. Productes
alimentosos relacionats.

TEMA 10: Pautes d’alimentacié recomanades en les diferents etapes i situacions
fisiologiques de la vida. Embaras, alletament, menopausa, primera infancia, escolar,
adolescéncia, esport i envelliment. Productes alimentosos especifics.

TEMA 11: Pautes alimentaries recomanades en els problemes de Salut Pablica i
patologies de major prevalenca. Obesitat, Hipertensio arterial, Dislipemies, Diabetis.
Productes alimentosos adaptats a les diferents patologies.

TEMA 12: Altres malalties amb implicacions nutricionals. Al-lergies i intolerancies
alimentaries, malalties renals, malalties ossies, malalties de I'aparell digestiu, osteoporosi,
trastorns del comportament alimentari. Productes alimentosos adaptats a les diferents
patologies.




PRACTIQUES Tipus Durada

Etiquetatge nutricional de productes alimentaris Seminaris / 15 hores
Problemes
Calcul qualitatiu / Taules de composicio d’aliments

Calcul de la composicié nutricional de receptes /
formulacions industrials

Disseny de productes per a col-lectius especifics | Treball en grup
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NORMES D'AVALUACIO

- L’assisténcia als seminaris puntua fins a un 10% de la nota final de
'assignatura.

- Larealitzacioé d’un treball, pautat pel professor, puntua fins un 20% (15% treball
escrit, 5% presentacio oral) de la nota final de 'assignatura .

- L’examen teodric, que constara de preguntes test i/o preguntes curtes
representatives del que s’ha donat a classe i els seminaris, puntua el 70%
restant.

- NOTA: Cal superar I’examen teoric per poder aprovar I’assignatura.

ALTRES INFORMACIONS




