FACULTAD DE VETERINARIA Curso 2023/24

GUIA DOCENTE

DENOMINACION DE LA ASIGNATURA

Denominacién: FUNDAMENTOS DE NUTRICION
Cédigo: 102240
Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 3

Denominacién del médulo al que pertenece: NUTRICION Y SALUD
Materia: NUTRICION HUMANA

Caracter: OBLIGATORIA Duracién: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual:

DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: CAMARA MARTOS, FERNANDO (Coordinador)

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Ubicacién del despacho: PLANTA BAJA DEL DEPARTAMENTO

E-Mail: fernando.camara@uco.es Teléfono: 957212026

Nombre: MORENO ROJAS, RAFAEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Ubicacién del despacho: PLANTA PRIMERA DEL DEPARTAMENTO

E-Mail: rafael.moreno@uco.es Teléfono: 957212001

Nombre: VELASCO RUIZ, MARIA ISABEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Area: NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Ubicacién del despacho: SIN UBICACION

E-Mail: t72verum@uco.es Teléfono: SIN TELEFONO

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Ninguna especificada
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GUIA DOCENTE

COMPETENCIAS

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-
quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.

CT1 Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su dmbito disciplinar.
CT12 Capacidad de gestion de la informacién.

CT2 Capacidad de resolver problemas.

CT4 Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CT7 Capacidad de andlisis y sintesis.

OBJETIVOS

Adquirir conocimientos sobre:

- Mecanismos fisioldgicos de digestién y metabolismo generales y de los diferentes nutrientes.

- Aspectos mas relevantes de los diferentes nutrientes, fuentes alimentarias, utilidad fisiolégica, cuantificacién y
condicionantes de los requerimientos fisiolégicos

- Funciones y utilizacién metabdlica de los nutrientes.

- Balance energético. Métodos de valoracién nutricional

- Célculo de nutrientes de dietas

- Formulacién de platos segun su base nutricional

CONTENIDOS

1. Contenidos tedricos

TEMA 1. Introduccién a la Nutriciéon. Antecedentes histéricos. Concepto de la asignatura. Descripcion del temario.
Origen y desarrollo histérico de la preocupaciéon humana por la nutriciéon

TEMA 2. Fisiologia de la nutricién humana. Importancia de la nutricién en los animales y el hombre. Hambre,
apetito y saciedad. Principales nutrientes de los alimentos Composicién corporal. Acto alimentario: Bases
anatomicas y funcionales. Concepto de biodisponibilidad.

TEMA 3. Agua Concepto, caracteristicas fundamentales. Utilidad fisioldégica. Balance hidrico, técnicas de su
determinacion. Control organico del balance hidrico. Desarreglos del metabolismo hidrico.

TEMA 4. Glucidos. Concepto, terminologia, bioquimica y clasificacion. Utilidad fisiolégica. Caracteristicas
nutricionales. Digestion y metabolismo. Requerimientos. Patologias més frecuentes relacionadas.

TEMA 5. Fibra dietética Concepto, terminologia, caracteristicas y clasificaciéon. Composicion de la fibra dietética y
clasificacion. Utilidad fisiol6gica. Recomendaciones nutricionales.

TEMA 6. Aminoacidos y proteinas. Concepto, terminologia y caracteristicas fundamentales. Caracterisitcas
nutricionales. Utilidad fisioldgica de aminoéacidos y proteinas. Metabolismo proteico. Calidad de la proteina.
Recomendaciones proteicas. Enfermedades nutricionales relacionadas con las proteinas.

TEMA 7. Lipidos. Concepto y terminologia. Clasificacidn, estructura y propiedades. Utilidad fisiolégica. Aspectos
nutricionales. Digestién y metabolismo de los lipidos. Aspectos particulares del colesterol (colesterolemia). Acidos
grasos de configuracion trans. Recomendaciones internacionales.

TEMA 8. Alcohol. Concepto y terminologia. Metabolismo. Repercusiones sobre la salud. Aporte caldrico del
alcohol. Implicaciones nutricionales del consumo de alcohol. Recomendaciones

TEMA 9. Electrolitos Concepto y clasificacién de los elementos inorganicos. Concepto de electrdlitos. Sodio,
potasio y cloro. Utilidad fisiolégica. Caracteristicas nutricionales. Recomendaciones. Repercusiones sobre la salud.
TEMA 10. Minerales Concepto de minerales. Calcio, magnesio y fésforo. Utilidad fisiolégica. Caracteristicas
nutricionales. Recomendaciones. Repercusiones sobre la salud.
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TEMA 11. Elementos traza Concepto. Hierro, fluor, yodo, selenio, cobre, cinc, manganeso, cobalto, cromo, niquel y
molibdeno. Utilidad fisiolégica. Caracteristicas nutricionales. Requerimientos. Repercusiones sobre la salud.

TEMA 12. Vitaminas liposolubles Concepto y clasificacién de vitaminas. Vitamina A, D, E y K. Nomenclatura y
compuestos con actividad o precursores. Utilidad fisiolégica. Cuantificacién. Caracteristicas nutricionales.
Recomendaciones. Repercusiones sobre la salud.

TEMA 13. Vitaminas hidrosolubles Vitamina C, B1, B2, B3, B5, B6, B8, B9, B12. Nomenclatura y compuestos con
actividad o precursores. Utilidad fisiolégica. Cuantificacion. Caracteristicas nutricionales. Recomendaciones.
Repercusiones sobre la salud.

TEMA 14. Energia Concepto utilidad fisiolégica y cuantificaciéon. Contenido energético de los alimentos.
Necesidades energéticas del cuerpo humano. Repercusiones sobre la salud.

2. Contenidos practicos

- Desarrollo de problemas especificos de los temas tedricos

- Valoracion nutricional mediante software especifico

- Formulacion y evaluacion de platos y recetas desde el punto de vista nutricional

- Desarrollo y exposicién en clase de temas relacionados con compuestos de interés nutricional

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Hambre cero
Salud y bienestar
Producciéon y consumo responsables

METODOLOGIA

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

La metodologia docente se aplicard de forma progresiva sobre los alumnos, pasando de un predominio de la
leccién magistral al inicio de la asignatura y actividades préacticas de formacién, para ir paulatinamente dando
protagonismo al trabajo del alumno en clase y las actividades de autoformacion dirigida hasta culminar con la
exposicion de los trabajos practicos desarrollados en grupo como elemento presencial predominante.

Adaptaciones metodolégicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

En cuanto a los alumnos a tiempo parcial se consideraran sus casos particulares individualmente, para adaptarlos
en la mayor medida posible a la metodologia indicada, de forma que se propicie la adquisicion de las competencias
programadas.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices aportadas por el
Servicio de atencion a la diversidad de la UCO.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Grupo mediano Total
Actividades de evaluacién 2 - 2
Exposicién grupal - 8 8
Leccion magistral 40 - 40
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Actividad Grupo completo Grupo mediano Total

Total horas:

Actividades no presenciales

Actividad Total

Andlisis 5
Busqueda de informacion 5
Consultas bibliogrdficas 10
Estudio 50
Trabajo de grupo

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Dossier de documentacion - http://www3.uco.es/moodle
Ejercicios y problemas - http://www3.uco.es/moodle

EVALUACION
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CB5 X X
CE2 X
CT1 X X
CT12 X X
CT12 X X
CT4 X
CT7 X X

Total (100%) 20% 60% 20%

Nota minima (*) 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Método de valoracion de la asistencia:

La asistencia solo sera obligatoria para las préacticas de la asignatura.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:
Las calificaciones en cada una de las competencias evaluables indicadas (exposicién oral; exdmenes; informes de
memorias y practicas) solamente seran validas durante el presente curso académico hasta la convocatoria de julio.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Los porcentajes indicados, son orientativos y pueden variar en funcién de los trabajos y proyectos que se
desarrollen durante el curso, de la complejidad de los mismos, o las dificultades imprevistas que se presenten en
su desarrollo.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguirdn las directrices aportadas por el
Servicio de atencién a la diversidad de la UCO

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Para la convocatoria extraordinaria se seguiran los mismos criterios que para el resto de convocatorias.
En relacién a la convocatoria extraordinaria de fin de estudios se seguiran las indicaciones aprobadas en Consejo
de Gobierno.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

La matricula de honor se otorgard a aquel alumno que habiendo obtenido una calificacién de sobresaliente, éste
haya mostrado una actitud y capacidades ante la asignatura dignas de dicha calificacion. No necesariamente
deberd ser la nota mds alta

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Nutricion y metabolismo, Zaragoza : Acribia, 2006

- Manual de nutriciéon y metabolismo, Bellido Guerrero, Diego. Madrid : Ediciones Diaz de Santos, 2005

- Tratado de nutriciéon. Madrid : Acciéon Médica, 2005

- Alimentacion y nutricién : manual tedrico-practico. Madrid; Buenos Aires : Diaz de Santos, 2005

- Introduccion a la nutricién humana. Zaragoza : Acribia, 2005

- Nutriciéon y alimentacion humana. Mataix Verdd, José. Madrid : Ergéon, 2002

- Nutricién y dietética para tecndlogos de alimentos. Moreno Rojas, Rafael. Madrid : Ediciones Diaz de Santos,
2000.

- Nutricion y dietética para tecnélogos de alimentos. Moreno Rojas, Rafael. Madrid :Recurso en internet, 2007.

- Encyclopedia of Food and Health. Benjamin Caballero, Paul Finglas, Fidel Toldra. Elsevier-Academic Press, 2016

- Micronutrients: sources, properties and health. A. Betancourt, H. Gaitan, Nova Science Publishers, 2012

- Sports and Energy Drinks. 1st Edition. Volume 10: The Science of Beverages. A. Grumezescu. Academic Press.
2019

- Nutrients in Beverages. 1st Edition. Volume 12: The Science of Beverages. A. Grumezescu. Academic Press. 2019

2. Bibliografia complementaria
Se indicard en su momento en funcién de las oportunidades, o necesidades de complementar la bibliografia
principal que puedan tener los alumnos en general, o algunos alumnos especificamente
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CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Organizacion de salidas

Realizacion de actividades

Trabajos validos para varias asignaturas

CRONOGRAMA

Actividades de
evaluacion
Exposicion grupal
Trabajos en grupo
(cooperativo)
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12 Quincena 0,0 | 0,0 | 5,0 | 0,0

22 Quincena 0,0 { 0,0 | 5,0 | 2,0

32 Quincena 0,0 | 0,0 | 5,0 | 2,0

42 Quincena 0,0 | 0,0 | 5,0 | 2,0

592 Quincena 1,0 | 0,0 | 5,0 | 2,0

62 Quincena 0,0 | 0,0 | 5,0 | 2,0

72 Quincena 0,0 | 4,0 | 5,0 | 0,0

8¢ Quincena 1,0 | 4,0 | 50 | 0,0

Total horas: 2,0 8,0 40,0 10,0

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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