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Identificacié de l'assignatura
Assignatura / Grup 21537 - Nutricié Humana / 1
Titulacio6 Grau de Bioquimica - Tercer curs
Credits 6
Periode d'imparticio Segon semestre
Idioma d'impartici6 Catala
Professors

Horari d'atencio als alumnes
Professor/a
Hora d'inici Hora de fi Dia Data d'inici Datadefi  Despatx / Edifici

Josep Antoni Tur Mari

Responsable Cal concertar cita prévia amb el/la professor/a per a fer una tutoria

pep.tur@uib.es

Contextualitzacio
.|

L’assignatura Nutricid6 Humana se sustenta sobre la base de la Bioquimica i de la Fisiologia estudiades als
primers cursos del Grau.

La Nutricié6 Humana es planteja com una eina didactica per a fomentar i mantenir la Salut, aixi com per a
prevenir i/0 minimitzar el desenvolupament de les malalties, en la creenga que una alimentacié adequada i
uns habits saludables contribueixen a la promocio de la Salut i a una evolucié positiva de les malalties.

Aquesta assignatura persegueix que 1’alumne relacioni els aliments amb les seves principals caracteristiques
energetiques i nutricionals, conegui la seva aportacid funcional i sapiga combinar-los adequadament d’acord
a les necessitats especifiques dels pacients. A partir dels coneixements dels principis basics de la dieta i de
I’equilibri alimentari, els alumnes podran, en el futur, aplicar dietes terapeutiques amb ple coneixement de
causa.

L’assignatura té un caracter generalista i fonamental, i pretén introduir els estudiants del Grau en Bioquimica
en les bases de la nutricio i I’alimentaciod, proporcionant els coneixements basics sobre nutricié humana i les
competéncies per dur a terme una avaluacio nutricional correcta del pacient.

Els coneixements adquirits en aquesta assignatura tenen una aplicacié molt directa en 1’exercici profesional
de la bioquimica, atesa I’evident relacid entre alimentacio i salut.

Aquestas assignatura es desenvolupa a I'empar del Rweglament (UE) 2016/679 del PArlament Europeu i del
Consell, de 27 d'abril de 2016, pel que no es permet cap tipus de registre de la mateixa sense el permis explicit
del professorat, ni 11as fraudulent dels seu contingut o materials.

Requisits
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Competéncies
___________________________________________________________________________________________________________________|

Especifiques

* Congixer els diferents aliments des del punt de vista de la seva composicio, propietats bioquimiques i el
seu valor nutritiu.

* Recongeixer els agents biologics, quimics i fisics que poden causar efectes nocius per a la salut i que poden
esser presents en un determinat aliment o grup d'aliments.

* Congixer les caracteristiques dels nous aliments (funcionals, transgénics i dietétics) aixi com les
caracteristiques i efectes dels composts bioactius i funcionals.

* Saber buscar, obtenir i interpretar la informacid de les principals bases de dades biologiques i
bibliografiques..

Gengeriques

* Desenvolupar les habilitats interpersonals necessaries per a ser capa¢ de treballar en un equip dins
I’ambit de Bioquimica i Biologia Molecular de manera efectiva; podent aixi mateix incorporar-se a equips
interdisciplinaris, tant de projeccio nacional com internacional.

* Desenvolupar la iniciativa, I’esperit emprenedor, i la motivaci6 de consecucio necessaris per a ser capagos
de prendre les decisions oportunes per a liderar el disseny i la gestio de projectes relacionats amb 1’area de
Bioquimica i Biologia Molecular, mantenint sempre una constant preocupacio per la qualitat del projecte
a desenvolupar i dels resultats obtinguts.

Basiques

* Podeu consultar les competéncies basiques que l'estudiant ha d'haver assolit en acabar el grau a I'adreca
segiient: http://estudis.uib.cat/ca/grau/comp_basiques/

Continguts
|

Aquesta assignatura presenta:
a) Un programa de classes teoriques
b) Un programa de seminaris

Continguts tematics

Modul I. Nutrients 1 aliments

Unitat Didactica 1. Introducci6 a la Dietética i Nutricidé Humana.
Salut, alimentaci6 i habits saludables. Alimentacio6 i Nutricid. Criteris prioritaris d'una dieta.

Unitat Didactica 2. Energia, macronutrients, micronutrients i no nutrients
Energia i Taxa Metabolica Basal. Necessitats energetiques i el seu calcul. Nutrients energetics
i no energetics. Macronutrients: Carbohidrats, Lipids i Proteines. Micronutrients: Vitamines
i Minerals. Recomanacions d'ingesta de macronutrients i micronutrients de 1'ésser huma.
Components no nutrients dels aliments.

Unitat Didactica 3. Els aliments: Principals grups d’aliments
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Cereals 1 Feculents. Verdures i Hortalisses. Fruita. Llegums. Fruits secs. Lactics. Carn i
embotits. Peix i marisc. Ous. Olis i greixos. Vi. Dolcos i edulcorants. Condiments.

Unitat Didactica 4. L’aigua com a aliment: Necessitats hidriques de I’organisme
L’aigua corporal total i la seva distribucio per l'organisme. Balang hidric de 'organisme i
la seva regulacio.Requeriments hidrics i factors que els afecten. Deshidratacio i les seves
conseqiieéncies. L'aigua a la cuina. Begudes isotoniques.

Unitat Didactica 5. Complements alimentaris: Nutracéutics i aliments funcionals
Complements alimentaris.Suplements nutricionals o nutracéutics.Aliments funcionals
(fortificats o de disseny).Com es dissenya un aliment funcional ?Us dels
aliments funcionals.Tipus d’aliments funcionals:Substancies prebiotiques.Microorganismes
probidtics.Simbidtics.Ingredients amb funcionalitat biologica.Quins aliments funcionals ja es
comercialitzen ?Criteris per a 1’s dels aliments funcionals.

Unitat Didactica 6. Additius i conservants. La manipulaci6 dels aliments
Directives marc UE sobre additius alimentaris.Additiu alimentari (directives EU
89/107/EEC).Funcions dels additius.Classificacié funcional dels additius.Additius
prohibits.Manipulacio d’aliments.

Modul II. Necessitats i Recomanacions nutricionals

Unitat Didactica 7. Necessitats nutricionals dels adults sans
Necessitats ~ nutricionals.Requeriment ~ nutricional ~ basal.Requeriment  nutricional
normatiu.Recomanacions dietetiques.Avaluacié de 1’adequacid de la ingesta. Concepte
d'Objectius nutricionals.Objectius nutricionals per a la poblacié espanyola.

Unitat Didactica 8. Necessitats nutricionals a la infancia i I’adolescéncia
Alimentacio fetal. Alimentacié del nou nat.Composicio de la llet materna.El calostro.Etapes de
I’alimentacid.Necessitats nutritives del lactant.Llet artificial. Alimentaci6 infantil. Requeriments
nutritius.Objectius de [1’alimentacidé en [I’infant.Distribuci6 de les menjades.Errors
alimentaris.Malalties i trastorns associats a 1’alimentacio.Adolescéncia.

Unitat Didactica 9. Necessitats nutricionals en la gestacio i la lactancia
Alimentaci6 durant [’embaras: Necessitats energétiques 1 nutricional.Planificacio
alimentaria.Aliments que se recomana evitar o moderar durant [’embaras.Consells
davant nausees i vomits.Consells davant problemes d’acidesa.Consells davant problemes
d’estrenyiment.La decisio d’alletar.Alimentacié durant la lactancia. Aliments prohibits.

Unitat Didactica 10. Necessitats nutricionals a la tercera edat
Canvis fisiologics durant I'envelliment.Factors socials i econdmics.Patologies derivades
de déficits d’un nutrient.Ingesta recomanada.Hidratacio.Recomanacions.Com planificar
la dieta.Alimentacid6 per prevenir patologies.Activitat fisica 1 envelliment.Poblacio
institucionalitzada.

Unitat Didactica 11. Necessitats nutricionals a I’activitat fisica i I’esport
Dieta i1 esport. Energia i esport segons el tipus d'exercici. Carbohidrats, lipids i proteines i
esport. Micronutrients i esport. Estratégies alimentaries i esport. Planificacid de la dieta segons
l'esport a desenvolupar. Distribucio de calories i nutrients en funcid de l'esport. Ajuts ergogénics.
Consells alimentaris a l'entrenament i abans, durant i després d'una competicio.

Modul III. Dietoterapia i patologia
Unitat Didactica 12. Dieta Mediterrania
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L’alimentacié a la Mediterrania. Caracteristiques i patrd alimentari de la Dieta Mediterrania.
L’art de cuinar a la Mediterrania.Avantatges de la Dieta Mediterrania. La Dieta Mediterrania,
Patrimoni Inmaterial de la Humanitat.

Unitat Didactica 13. Dietes especials
Alimentacié a la tercera edat, problemes de disfagia.Alimentacié vegetariana: Riscs i
beneficis.Dieta i Religio.

Unitat Didactica 14. Dietes terapeutiques
Alelérgies alimentaries.Malaltia celiaca: intolerancia al gluten.Intolerancia a la lactosa.
Aliments i Diabetis. Aliments i Hipertensi6 Arterial. Aliments i Osteoporosi.Aliments i
Anémies.Aliments i Cancer.

Unitat Didactica 15. Interaccié farmacs-aliments
Interaccions farmacs-aliments: Concepte i classificacio. Interaccid aliment-farmac. Interaccio
farmac-aliment.Interacci6 farmac-estat nutricional. Interaccié farmac-nutricié enteral. Beneficis
de reduir les interaccions entre farmac i aliment. Prediccié d'interaccions.

Unitat Didactica 16. Sobrepes i obesitat: Efectes sobre la salut
Categoritzacid del sobrepés i l'obesitat. Perfil de la poblacid6 obesa adulta a les Illes
Balears.Causes de la pandémia d'obesitat.Canvis en el model alimentari.L’Obesitat Infantil:
Una malaltia que augmenta.Causes de 1’Obesitat Infantil.Estrategia NAOS.L’obesitat com a
malaltia.

Unitat Didactica 17. Trastorns del comportament alimentari
Anorexia nerviosa i Bulimia nerviosa: Factors que les afavoreixen i comorbilitats.

Modul IV. Dietoterapia practica

Unitat Didactica 18. Educacid nutricional 1 Guies alimentaries
Educacio nutricional com a part de 1'educacié per a la salut. Nutrici6 Comunitaria. Guies i
Recomanacions alimentaries.

Unitat Didactica 19. Disseny d’un ment saludable. Guia practica per a la compra saludable
Objectius per elaborar un ment equilibrat.Equilibri quantitatiu iDistribucié al llarg
del dia.Equilibri qualitatiu: raci6.Tamany de la raci6.Regles d’or per a I’alimentacid
equilibrada.Compra saludable.Consells per anar a comprar.

Unitat Didactica 20. Nutricié Comunitaria: Métodes d’avaluaci6 de 1’estat alimentari i nutricional
Nivells d'obtencié d'informacio alimentaria de la poblacio: Estatal (fulls de balang alimentari),
familiar (enquestes de pressuposts familiars, enquestes de consum familiar), individual (registre
o diari dietétic, recordatori de 24 hores, qiiestionari de freqiiéncia de consum, historia dietética,
métodes d'avaluacio rapida). Criteris de seleccié del métode d'enquesta. Signes clinics de déficit
nutricional.

Seminaris.. practics

Seminari. 1
Tast comentat d'aliments

Seminari. 2
Tast comentat d'aliments

Seminari. 3
Tast comentat d'aliments

Seminari. 4
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Introduccio a la recerca en Nutricid6 Humana

Metodologia docent

Activitats de treball presencial (2,4 crédits, 60 hores)

Modalitat Nom Tip. agr.

Descripcio

Hores

Classes teoriques Grup gran (G)

Mitjangant el métode expositiu, el professor explicara els
continguts de les unitats didactiques. En el transcurs de les
classes, el professor realitzara preguntes obertes de resposta
rapida,amb la finalitat de motivar el procés de raonament de
l'alumne.

40

Seminaris i tallers  Seminaris Grup mitja 2 (X)

Consistiran en sessions monografiques (Unitats Didactiques
1, 2, 3 1 4) supervisades pel professor.

Avaluacio dels
coneixements i
habilitats adquirides

Seminaris i tallers Grup mitja 2 (X)

Els alumnes realitzaran proves objectives a través de l'eina
Moodle sobre els coneixements i habilitats adquirides al llarg
els seminaris.

Tutories ECTS Grup petit (P)

Bé de forma individual, de com a grup petit, aquesta és
una activitat addicional per a solucionar dubtes sobre els
continguts de 1'assignatura

Avaluacio Grup gran (G)

Es realitzara un examen global corresponent a la convocatoria
oficial.

Altres Assisténcia i actitud ~ Grup gran (G)
durant les activitats

docents

Es valorara l'assisténcia i I'actitud durant les activitats docents,
tot perseguint 1'avaluacié continuada

A comengament del semestre hi haura a disposicio dels estudiants el cronograma de 'assignatura a través de la
plataforma UlBdigital. Aquest cronograma incloura almenys les dates en qué es faran les proves d'avaluacio
continua i les dates de lliurament dels treballs. A més, el professor o la professora informara els estudiants
si el pla de treball de l'assignatura es dura a terme a través del cronograma o per una altra via, inclosa la

plataforma Aula digital.

Activitats de treball no presencial (3,6 credits, 90 hores)

Modalitat Nom Descripcié Hores
Estudi i treball Preparaci6 de les unitats Després de cada exposicio por part del professor de les classes magistrals, 60
autonom individual didactiques teoriques l'alumne haura d'aprofundir en la matéria i assimilar els coneixements

transmesos. Per a guiar la seva tasca, 1'alumne rebra indicacions precises

sobre referéncies i textos a consultar, aixi com pautes a seguir.
Estudi i treball Elaboraci6 de Treballs Els alumnes hauran d'entregar un treball sobre un tema sobre Nutricid 30
autonom individual Humana elegit per ells mateixos.
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Riscs especifics i mesures de protecciod

Les activitats d'aprenentatge d'aquesta assignatura no comporten riscs especifics per a la seguretat i salut dels
alumnes i, per tant, no cal adoptar mesures de proteccio especials.

Avaluacio de l'aprenentatge dels estudiants
|

La nota de 'acta es posara segons el que s'indica al Reglament Académic i a aquesta guia docent.
Les qualificacions dels treballs i seminaris només es conservaran a les dues convocatories oficials d'un curs
academic, no acumulant-se per al curs segiient.

Frau en elements d'avaluacio

D’acord amb I’article 33 del Reglament académic, "amb independéncia del procediment disciplinari que
es pugui seguir contra l’estudiant infractor, la realitzaci6 demostradorament fraudulenta d’algun dels
elements d’avaluacid inclosos en guies docents de les assignatures comportara, a criteri del professor, una
menysvaloracid en la seva qualificacid que pot suposar la qualificacié de «suspens O» a I’avaluaci6 anual de
I’assignatura”.

Avaluacio dels coneixements i habilitats adquirides

Modalitat Seminaris i tallers
Técnica Proves objectives (no recuperable)
Descripcio Els alumnes realitzaran proves objectives a través de I'eina Moodle sobre els coneixements i habilitats

adquirides al llarg els seminaris.
Criteris d'avaluacio Els alumnes realitzaran una prova objectiva a través de I'eina Moodle sobre els continguts dels seminaris,
després de cadascun d'ells.

Percentatge de la qualificaci6 final: 20%

Avaluacio

Modalitat Avaluacio

Tecnica Altres procediments (recuperable)

Descripcio Es realitzara un examen global corresponent a la convocatoria oficial.

Criteris d'avaluacio Examen que podra incloure preguntes tipus test (veritat/fals), de resposta tinica a partir de quatre possibilitats,

esquemes, diagrames muts i preguntes curtes o casos practics sobre un tema especific que 1’alumne contestara
segons el seu coneixement, en un espai limitat (3-4 linies). La valoraci6 de cada tipus de pregunta s’indicara al
full d’examen. Sera materia d’examen tant els continguts de les classes teoriques com dels seminaris.

Percentatge de la qualificaci6 final: 50% amb qualificacié minima 5
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Assistencia i actitud durant les activitats docents

Modalitat Altres

Técnica Escales d'actituds (no recuperable)

Descripcio Es valorara l'assisténcia i l'actitud durant les activitats docents, tot perseguint l'avaluacioé continuada

Criteris d'avaluacio Escala d'actitud de 0 a 10

Percentatge de la qualificacié final: 10%

Elaboracié de Treballs

Modalitat Estudi i treball autonom individual

Técnica Informes o memories de practiques (no recuperable)

Descripcio Els alumnes hauran d'entregar un treball sobre un tema sobre Nutrici6 Humana elegit per ells mateixos.

Criteris d'avaluacio Els alumnes entregaran un treball sobre un tema de Nutrici6 Humana elegit per ells.

Percentatge de la qualificacié final: 20%

Recursos, bibliografia i documentacio complementaria

Bibliografia basica

- Gil. Tratado de Nutricién (3* edicion),5 vols.Editorial Médica Panamericana, Madrid, 2017.

Bibliografia complementaria

- Gil, Serra-Majem, Calder, Uauy (eds.). Libro blanco de los omega-3 (2% edicion). Ed. Panamericana, Madrid,
2013.

- Moreno, Monereo, Alvarez. La obesidad en el tercer milenio (2% edicion). Ed. Panamericana, Madrid, 2005.
- Serra Majem LI, Aranceta Bartrina J. Nutricion y Salud Publica. 2% ed. Elsevier-Masson, Madrid, 2006.

- Shils ME. Nutricion en salud y enfermedad. 9* ed. McGraw-Hill/Interamericana, Madrid, 2002.

- Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria. Guias Alimentarias para la poblacion espafiola. IM&C, SA,
Madrid, 2001.

Altres recursos

Mitjangant la plataforma de tele-educacié Moodle (d’0s habitual a la Universitat de les Illes Balears),
I’alumne tindra a la seva disposici6 recursos d’interés per a la seva formacio, com documents electronics
sobre la matéria elaborats pel professor responsable de 1’assignatura, aixi com enllagos a Internet, que
ofereixin informacié complementaria.
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