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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

L’'objectiu d’aquesta assignatura es que l'estudiant conegui els nutrients, la seva funcié en el
organisme, la seva biodisponibilitat, les necessitats i recomanacions, i les bases del equilibri

energetic i nutricional.

També pretén desenvolupar I'aprenentatge de certes habilitats propies del camp de la nutricié com:
la seva capacitat per assessorar en el disseny de productes alimentosos d’acord amb les necessitats
socials i els coneixements cientifics. Col-laborar en la planificacié i desenvolupament de politiques
en matéria d’alimentacié basades en les necessitats de la poblacié i la proteccié de la salut. Valorar
el contingut energétic, plastic i regulador d’'un apat per tal de determinar I'equilibri o 'adequaci6
nutricional d’un régim alimentari. Comprendre les repercussions dels trastorns ocasionats per la
deficiencia, excés o desequilibri de nutrients sobre la salut y adquirir criteri cientific i interpretar els

texts, documents i articles de I'ambit de la nutricid i de 'alimentacid.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE12- Entendre la importancia de l'alimentacié com un factor condicionant de I'estat de salut i
qualitat de vida de la poblacio.

CE13- Interpretar i aplicar en les técniques culinaries la composicio, el valor nutritiu i les propietats
funcionals dels diferents grups d'aliments, aixi com en l'atencié de col-lectius amb necessitats
especials.
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e Dissenyar intervencions dietétic-nutricionals adequades per a persones sanes.

¢ Planificar menus per a diferents col-lectius sans.

¢ Identificar factors que influeixin a la alimentacio.

o Capacitat per dissenyar, formular i descriure els aliments i els productes elaborats en el
procés culinari.

o Conéixer el concepte i les diferéncies entre aliments dietetics, complements alimentaris i
aliments funcionals.

e Adquirir coneixements basics per al desenvolupament de productes alimentaris que
s’adaptin a les recomanacions nutricionals o per al desenvolupament de formulacions de

productes innovadors.

Alimentacid, nutricid i dietetica.

Fases metaboliques i reserves de nutrients.
Recomanacions de nutrients.

Fibra alimentaria.

Proteines.

Lipids.

Vitamines.
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Minerals.

La metodologia d’aprenentatge esta pensada per combinar I'aproximacié teorica als diferents punts

tractats amb l'aplicabilitat practica en els ambits de la nutricié i la dietética.
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L’assignatura s’estructura a partir de sessions presencials de tipologia magistral tedrico-practica, on
a partir d’'un problema s’aniran introduint els conceptes necessaris per la seva resolucio, es a dir,
els problemes o casos permetran construir 'aprenentatge dels conceptes basics de I'assignatura.
Les classes magistrals es combinaran amb tallers practics on I'estudiant, de forma individual o en
grup, desenvolupara les habilitats propies de I'assignatura i que haura de plasmar en el treball que

compren la activitat no presencial de I'assignatura.

Per altra banda, I'estudiant haura de desenvolupar un projecte grupal sobre un apat, per tal de
desenvolupar els conceptes adquirits.

L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant
en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o
mitjancant una avaluacio Unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracio del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que
incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoraci6 es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a
aguests efecte.

Sistemes d'avaluacio6 Continuada Unica
'I"reball_s realitzats per 40 %

'estudiant

Prova escrita final 60 % 60 % + 40 %

Revisi6 i Reavaluacié de I’Assignatura: L’estudiant té dret a la revisié de totes les evidéncies

d’avaluacio que hagin estat dissenyades per a la valoracio del seu aprenentatge.
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Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluacié d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les seglients condicions:

A) Haver assolit una qualificaci6 igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme al
llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié continua o Unica) i

haver-se presentat a la prova final.

B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacio en el cas de la reavaluacio a la que es podra optar és un “5” de nota final de

'assignatura.
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