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Prerrequisitos

Para un adecuado seguimiento de la asignatura, se recomienda que el estudiantado cuente con
conocimientos previos en fisiologia humana, bioquimica y productos alimentarios. Estos conocimientos
facilitaran la comprension de los procesos relacionados con la digestion, absorcion y metabolismo de los
nutrientes, asi como su interaccion con los distintos grupos de alimentos y requerimientos nutricionales.

Objetivos y contextualizacion

1. Describir los conceptos basicos, los fundamentos histéricos y las principales fuentes bibliograficas
relacionadas con la nutricién humana.

2. Demostrar el conocimiento de las bases fisiologicas y bioquimicas del metabolismo de los distintos
nutrientes, asi como de las necesidades y recomendaciones nutricionales en poblacién sana.

3. Identificar los principales sistemas de evaluacién del estado nutricional de la poblacion y los factores
que pueden influir en ellos.

4. Interpretar la composicion nutricional de los alimentos y analizar su papel en la promocion y el
mantenimiento de la salud.



Reconocer las pautas alimentarias recomendadas para la persona sana, considerando las diferentes
etapas del ciclo vital, situaciones fisiologicas especificas y patologias con implicaciones nutricionales
mas prevalentes.

. Analizar las caracteristicas nutricionales de los productos alimentarios destinados a colectivos con

necesidades especificas.

Evaluar los efectos de la tecnologia alimentaria sobre el valor nutricional de los alimentos.

Competencias

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas.

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

Demostrar que conoce las necesidades nutricionales y los fundamentos de las relaciones entre
alimentacion y salud.

Demostrar que conoce los nutrientes, su biodisponibilidad y funcion en el organismo, y las bases del
equilibrio nutricional.

® Disefar experimentos e interpretar los resultados.

Disefiar, formular y etiquetar alimentos como base para el disefio, formulacion y etiquetado de
alimentos adaptados a las necesidades de los consumidores y sus caracteristicas culturales.
Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
2. Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas
3. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes
4. Citar los indicadores de salud
5. Disefar experimentos e interpretar los resultados
6. Distinguir las medidas antropométricas, fisiologicas y bioquimicas de interés en la nutricion humana
7. Enumerar las necesidades nutricionales
8. Explicar la relacion entre nutricion y salud
9. Explicar los principios basicos de la nutricion humana
10. Exponer los efectos de las sustancias antinutritivas en la nutricion humana
11. Fundamentar la evaluacion de las necesidades nutricionales en humanos
12. Identificar e interpretar la diversidad de alimentos y su influencia en la alimentacidon humana
13. Identificar los organismos nacionales e internacionales que las definen y cémo obtener la informacion
actualizada
14. Interpretar el metabolismo de los nutrientes energéticos
15. Interpretar el metabolismo de los nutrientes no energéticos
16. Interpretar las necesidades y recomendaciones nutricionales de la poblacién en las diferentes etapas
de la vida
17. Interpretar los datos procedentes de estudios nutricionales de humanos
18. Interpretar tablas nutricionales, tanto en papel, como mediante programas informaticos
19. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo
Contenido

BLOQUE 1 - FUNDAMENTOS DE NUTRICION



Tema 1. Introduccion a la nutricién humana
Concepto y objetivos de la nutricion. Evolucion histérica del conocimiento en nutricién. Fuentes bibliograficas e
instituciones de referencia.

Tema 2. Bases fisioldgicas y bioquimicas de la nutricion
Digestion, absorcion y metabolismo de los nutrientes. Regulacion hormonal. Microbiota intestinal y su papel
funcional en la salud.

Tema 3. Agua y electrolitos
Funciones fisiologicas, requerimientos, fuentes dietéticas y alteraciones relacionadas con el equilibrio hidrico y
electrolitico.

Tema 4. Energia y requerimientos energéticos
Contenido energético de los alimentos. Utilizacidon de la energia en el organismo. Calorimetria directa e
indirecta. Estimacion de los requerimientos energéticos y repercusiones en la salud.

Tema 5. Hidratos de carbono
Digestion, absorcion y metabolismo. Necesidades y recomendaciones. Tipos de carbohidratos y fibra
alimentaria. Inhibidores de la digestion. Efectos positivos y negativos sobre la salud.

Tema 6. Proteinas y aminoacidos
Calidad proteica. Metabolismo. Requerimientos nutricionales y recomendaciones. Fuentes alimentarias.

Tema 7. Lipidos y colesterol
Funciones nutricionales. Clasificacion de los lipidos. Digestion y metabolismo. Repercusiones del consumo de
grasas y colesterol en la salud.

Tema 8. Vitaminas
Funciones fisioldgicas, clasificacion y metabolismo. Necesidades, fuentes dietéticas y repercusiones del déficit
0 exceso.

Tema 9. Minerales
Metabolismo y regulacion. Funciones esenciales, requerimientos nutricionales y consecuencias de
deficiencias o excesos.

Tema 10. Alcohol y otras sustancias no nutritivas
Metabolismo y efectos fisioldgicos del alcohol. Aporte energético. Sustancias no nutritivas y antinutrientes:
actividad biolodgica e implicaciones para la salud.

BLOQUE 2 - NUTRICION APLICADA

Tema 11. Evaluacion del estado nutricional
Indicadores y parametros de evaluacion. Medidas antropométricas, bioquimicas y clinicas. Estudios
epidemioldgicos en nutricion.

Tema 12. Comportamiento alimentario y factores condicionantes
Determinantes bioldgicos, culturales, sociales y psicologicos de la eleccion alimentaria. Valor simbdlico y
emocional del alimento.

Tema 13. Revision de recomendaciones nutricionales y criterios actuales
Establecimiento de requerimientos. Guias dietéticas. Objetivos nutricionales. Encuestas alimentarias y
politicas de salud publica.

Tema 14. Alimentacioén equilibrada en el adulto sano
Interpretacion de las recomendaciones. Pautas para una alimentacién saludable. Equilibrio cualitativo y
cuantitativo.



Tema 15. Alimentos funcionales y productos dirigidos a colectivos especificos
Definicion y evolucion. Caracteristicas diferenciales. Papel en la promocién de la salud y prevencion de
enfermedades.

Tema 16. Alimentaciones alternativas
Tipos de alimentacion vegetariana. Consideraciones nutricionales. Productos alimentarios especificos y
adaptados.

Tema 17. Alimentacion en las distintas etapas y situaciones fisiologicas de la vida
Recomendaciones nutricionales durante el embarazo, lactancia, infancia, adolescencia, etapa adulta,
envejecimiento y practica deportiva.

Tema 18. Alimentacion y salud publica: patologias prevalentes
Pautas dietéticas para la obesidad, hipertension, dislipemias y diabetes. Adaptacion de alimentos a
necesidades especificas.

BLOQUE 3 - TECNOLOGIA ALIMENTARIA Y NUTRICION

Tema 19. Procesamiento de alimentos y calidad nutricional
Impacto de las técnicas de procesamiento sobre el contenido y la biodisponibilidad de nutrientes. Estrategias
para minimizar la pérdida de valor nutricional.

Tema 20. Encapsulacién de ingredientes bioactivos y proteccién nutricional
Técnicas de encapsulacién de compuestos activos para mejorar su estabilidad, biodisponibilidad y
funcionalidad. Aplicaciones en alimentos funcionales y efectos sobre la salud.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas

Clases tedricas de fundamentos de nutricion 18 0,72 1,2,3,7,9,10, 12, 14, 15,19
humana

Clases teodricas de nutricion humana 18 0,72 1,2,3,8,11, 13, 16, 19
Practicas en aula de informatica 9 0,36 1,2,3,5,19

Seminarios 8 0,32 7,8,11,16

Tipo: Auténomas

Trabajos practicos de la asignatura 89 3,56 1,2,3,4,5,6,7,9,8,10, 11,13, 12, 14, 15, 17,
16, 18, 19

Trabajos practicos
1. Evaluacién de la ingesta (Al): sala de informatica. 1,5 horas.
2. Calculo de necesidades (NN): Aula de informatica. 1,5 horas.

3. Programas de ordenador (IP): sala de ordenadores. 3 horas.



4. Solucién de problemas (RP); Sala de ordenadores. 3 horas.

5. Etiquetado nutricional (EN): Aula. 3 horas.

6. Alimentos funcionales (FA); Salén de clases. 3 horas.

7. Alimentos ligeros (AL): Aula. 2 horas.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de

la asignatura o modulo.

Evaluacion

Actividades de evaluacion continuada

Resultados de

Titulo o
aprendizaje

Asistencia y participacion en el desarrollo de los 5 % de la calificacion 1 0,04 1,2,5,6, 18,19

casos practicos final

Evaluacion de alimentos y estrategias nutricionales 15% de la calificacion 2 0,08 1,2,3,5,13,18,
final 19

Evaluacion del estado nutricional 20 % de la calificacion 2 0,08 1,2,3,6, 18,19
final

Evaluacion tedrica de los fundamentos de la Nutricion  30% de la calificacion 1,5 0,06 1,7,9, 8,10, 11,

Humana final 14,15

Valoracién tedrica aplicada de la nutricién humana 30% de la calificacion 1,5 0,06 4,7,8,11,13,12,

final

17,16

EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se realizara mediante evaluacion continua, con la siguiente distribucion:

1. Pruebas tedricas (60%)
1.1. Examen de fundamentos de nutricion: 30%
1.2. Examen de nutricion aplicada: 30%

Es necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10 en cada uno de los examenes tedricos para poder

superar la asignatura.

2. Pruebas practicas (40%)
2.1. Asistencia a practicas y seminarios: 5%

2.2. Resolucién de casos practicos y trabajos aplicados: 35%

® 2.2.1. Casos de fundamentos de nutricion: 20%

® 2.2.2. Casos de nutricion aplicada: 10%

® 2.2.3. Presentacion oral de los casos: 5%



Las pruebas tedricas consistiran en dos examenes, con preguntas tipo test y/o de respuesta corta o
desarrollada.

Las pruebas practicas se evaluaran a partir del seguimiento del alumnado en las sesiones, la resolucion de
casos practicos y la presentacion oral de uno de los trabajos.

En caso de no alcanzar los criterios minimos para aprobar, el alumnado debera recuperar la parte suspendida
mediante un nuevo examen tedrico de recuperacion.

La nueva evaluacion se realizara durante el periodo establecido para las evaluaciones de recuperacion. Una
vez finalizada la evaluacion, se comunicara a cada alumno qué parte de la asignatura ha sido superada y cual
debe recuperar, si procede.

USO DE TECNOLOGIAS DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL (IA)

En esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Atrtificial (IA) como parte integrante del
desarrollo del trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucion significativa del estudiante en el
analisis y la reflexion personal. El estudiante debera identificar claramente qué partes han sido generadas con
esta tecnologia, especificar las herramientas empleadas e incluir una reflexion critica sobre cémo estas han
influido en el proceso y el resultado final de la actividad. La falta de transparencia en el uso de la IA se
considerara una falta de honestidad académica y podra conllevar una penalizacién en la nota de la actividad,
0 sanciones mayores en casos de gravedad.

NO EVALUABLE

Se considerara como no evaluable al estudiante que no haya participado en actividades de evaluacion que
representen al menos el 15% de la calificacion total de la asignatura.

EVALUACION UNICA

Esta asignatura/modulo no contempla el sistema de evaluacién unica.
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Software

Se utilizara el programa Nutritics de nutricion profesional, para conocer la composicién de los diferentes
alimentos y poder desarrollar el trabajo de autoevaluacion nutricional.

Grupos e idiomas de la asignatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno
(PAUL) Practicas de aula 1 Catalan/Espanol segundo cuatrimestre manafa-mixto
(PAUL) Practicas de aula 2 Catalan/Espafiol segundo cuatrimestre manafa-mixto



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

(TE) Teoria 1 Catalan segundo cuatrimestre manafa-mixto




