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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética

Doble Grado:

Asignatura: Alimentos Funcionales y Disefio de Nuevos Alimentos
Modulo: Ciencias de los Alimentos
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Quimica
Afio académico: 2012-2013

Semestre: Segundo semestre

Créditos totales: 4,5

Curso: 3°

Caracter: Obligatoria

Lengua de imparticion: Espaiiol

Modelo de docencia: | B1

a. Enseiianzas Basicas (EB): 60%

b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 40%

¢. Actividades Dirigidas (AD):
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura Maria Jesus Oliveras Lopez

2.2. Profesores

Nombre: Maria Jesus Oliveras Lopez

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Nutricion y Bromatologia

Categoria: Profesor Contratado Doctor

Horario de tutorias:

Lunes (10-13h) y martes (10-13h) previa cita. Tutorias
por webct.

Numero de despacho: | E22 B09
E-mail: mjolilop@upo.es
Teléfono: 954977943
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Nombre: Ignacio Jauregui Lobera

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Nutricion y Bromatologia

Categoria: Profesor Asociado

Horario de tutorias:

Tutorias en el despacho previa cita, tutorias por
webct.

Numero de despacho: | E22.2.01.G

E-mail: igil@upo.es

Teléfono: 954977893

Nombre: Alfonso Rodriguez Herrera

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Nutricion y Bromatologia

Categoria: Profesor Asociado

Horario de tutorias:

Tutorias en el despacho previa cita, tutorias por
webct.

Nuamero de despacho:

E22.2.01.G

E-mail:

arherrera@upo.es

Teléfono:

954977893
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Nombre:

Centro:

Departamento:

Area:

Categoria:

Horario de tutorias:

Numero de despacho:

E-mail:

Teléfono:
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

La asignatura de Alimentos Funcionales y Disefios de Nuevos Alimentos se engloba
dentro del médulo de Ciencias de los Alimentos. Por tanto, esta relacionada con las
asignaturas de Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos, Tecnologia Culinaria y
Microbiologia Alimentaria.

El objetivo principal de la asignatura es proporcionar los conocimientos cientificos
tedricos y practicos que permitan obtener una formacion general y actual sobre los
alimentos funcionales, sus componentes, tecnologia y su uso en diversas situaciones,
tanto fisiologicas como patologicas.

Se pretende que los resultados del aprendizaje sean los siguientes:

1. Estudiar qué son los alimentos funcionales, los tipos que hay, sus componentes
principales y la tecnologia empleada en su desarrollo.

2. Conocer la legislacion actual sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables de los alimentos.

3. Conocer los posibles beneficios de los distintos alimentos funcionales tanto en
poblaciones sanas como en diferentes patologias.

4. Ser capaz de analizar las perspectivas futuras sobre los nuevos alimentos y su
importancia dentro de una alimentacion sana.

3.2. Aportaciones al plan formativo

Segun el libro blanco del Grado en Nutricion Humana y Dietética (NHD), los perfiles
profesionales son los siguientes:

1.Nutricion clinica

2.Nutricién comunitaria y salud publica

3.Restauracion colectiva

4.Gestion y control de calidad de procesos y productos

5.Seguridad alimentaria

6.Desarrollo e innovacién de procesos y productos

7.Comercializacion, Comunicacion y Marketing

8.Asesoria legal, cientifica y técnica

La asignatura Alimentos Funcionales y Disefios de Nuevos Alimentos tiene un papel
importante en los perfiles profesionales 1, 2, y 6. Ademas, algunos conceptos pueden
estar relacionados con los perfiles 3y 7.
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La asignatura es importante para el futuro profesional del Dietista-Nutricionista ya que
se adquiriran contenidos y competencias especificos de la profesion, principalmente en
los siguientes ambitos:

- En el ambito de la nutricion comunitaria y salud ptblica, debido a que estos nuevos
alimentos se pueden emplear en la nutricion de distintas colectividades, a lo largo de las
distintas etapas de la vida, ayudando a mejorar el estado de salud 6 a prevenir
enfermedades.

- En el ambito de la nutricion clinica, tanto en la prevencion como en el tratamiento de
distintas patologias, donde el uso de estos productos puede complementar los
tratamientos farmacologicos y las dietas terapéuticas.

- En el ambito tecnoldgico, debido a que la formacion sobre los nuevos alimentos y sus
perspectivas de futuro es un tema totalmente innovador.

- En cuanto al 4mbito investigador, su formacion sobre este tema les permitira estudiar
los posibles beneficios de los nuevos alimentos y de sus componentes, aislados ¢ en
conjunto en distintos sistemas celulares. Seran ademas capaces de realizar
investigaciones sobre la importancia de su aplicacion en distintas patologias.

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos

Para cursar esta asignatura no existen requisitos esenciales. Sin embargo, resulta
aconsejable para un mejor aprovechamiento de la asignatura, que quien la curse tenga
conocimientos sobre bromatologia, tecnologia de los alimentos y sobre nutricion,
dietética y dietoterapia. También seria recomendable tener un dominio medio del inglés.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

1. Posesion y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

4. Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un ptblico
avanzado y experto.

7. Habilidades de gestion de la informacion y expresion del conocimiento (habilidad
para buscar y analizar informacion proveniente de diversas fuentes).

8. Saber exponer en forma escrita y oral.

11. Capacidad critica.

12. Trabajo en equipo.

4.2. Competencias del Médulo que se desarrollan en la asignatura

1. Identificar y clasificar los alimentos y los productos alimentarios. Conocer su
composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas y funcionales, su valor
nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas, asi como las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos y
culinarios.

8. Capacidad de andlisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.
11. Habilidades de investigacion y trabajar en equipo.

4.3. Competencias particulares de la asignatura

1. Estudiar qué son los alimentos funcionales, los tipos que hay, sus componentes
principales y la tecnologia empleada en su desarrollo.

2. Conocer la legislacion actual sobre las declaraciones nutricionales y de propiedaddes
saludables de los alimentos.

3. Conocer los posibles beneficios de los distintos alimentos funcionales tanto en
poblaciones sanas como en diferentes patologias.

4. Ser capaz de analizar las perspectivas futuras sobre los nuevos alimentos y su
importancia dentro de una alimentacion sana.
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

La asignatura de Alimentos Funcionales y Disefio de Nuevos Alimentos consta de: A)
15 temas tedricos y B) 5 Sesiones practicas.

A) Contenido teorico:

Tema 1- Introducciéon: Alimentos funcionales y nuevos alimentos. Consumo actual de
alimentos funcionales.

Tema 2- Los alimentos funcionales y la salud.

Tema 3- Normativa de nuevos alimentos. Legislacion de alimentos funcionales y
Alegaciones de salud. Seguridad alimentaria.

Tema 4- Tipos de alimentos e ingredientes funcionales.

Tema 5- Disefio de nuevos alimentos con caracter funcional. Desarrollo de nuevos
alimentos.

Tema 6- Alimentos funcionales en la enfermedad cardiovascular.

Tema 7- Alimentos funcionales en la obesidad.

Tema 8- Alimentos funcionales y enfermedades del aparato digestivo.

Tema 9- Alimentos funcionales y enfermedades del sistema nervioso.

Tema 10- Metodologia en el estudio de los alimentos funcionales.

Tema 11- Ingredientes funcionales de naturaleza lipidica en alimentacion infantil.
Tema 12- Ingredientes funcionales de naturaleza proteica, hidratos de carbono y
derivados en alimentacion infantil.

Tema 13- Prebioticos y probioticos en alimentacion infantil.

Tema 14- Desarrollo de nuevos productos alimenticios funcionales para nifios.
Tema 15- Marketing y alegaciones funcionales en alimentos infantiles.

B) Contenido practico:

Realizacion de practicas en el aula.

Realizacion de précticas en aula de de informatica.

Realizacion de practicas en el laboratorio.

Realizacion de casos practicos, ejemplos reales, visualizacion y comentarios sobre
videos, conferencia y visita a industria alimentaria...(segun disponibilidad empresas).

Practica 1- Resolucion de casos practicos reales aplicando la legislacion actual.
Practica 2- Identificacion de alimentos funcionales y estudio del etiquetado en
productos comercializados actualmente.

Practica 3- Seminario de alimentos funcionales de la industria alimentaria
Practicas 4 y 5- Disefio de nuevos alimentos en industrias alimentarias.
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6. METODOLOGIA Y RECURSOS

La metodologia que se empleara en la asignatura sera:

1. Presentacion en el aula de clases tedricas.

2. Presentacion en el laboratorio/aula de informatica de conceptos tedricos y realizacion
de procedimientos para su aplicacion practica.

3. Presentacion en el aula de conceptos tedricos y realizacion de procedimientos para su
aplicacion practica.

4. Exposiciones en el aula de actividades en grupo.

5. Exposiciones en el aula de actividades individuales.

6. Tutorias presenciales y virtuales.

Para ello, el alumno debera realizar las siguientes tareas:

1. Asistencia y participacion en las clases teoricas.

2. Realizacion de sesiones en el laboratorio/ aula de informatica y de informes de las
practicas.

3. Realizacion de sesiones practicas en el aula y de informes de las practicas.

4. Realizacion de trabajos y tareas individuales 6 en grupo.

5. Busqueda, interpretacion y exposicion oral de trabajos cientificos.

6. Uso de las tutorias presenciales y virtuales

7. Realizacion de examenes escritos: tedrico, practico, autoevaluaciones.
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7. EVALUACION

La evaluacion de la asignatura sera continua, se valoraran todas las actividades
formativas realizadas durante el desarrollo de la asignatura.

La forma de evaluacion serd la siguiente:
- Examen final del contenido tedrico: 75% de la nota final.
- Realizacion y evaluacion final de las sesiones practicas: 25% de la nota final

Los criterios de evaluacion seran los siguientes:

- Examen final del contenido teérico:
o Es obligatorio realizar el examen teorico para aprobar la asignatura.
* Es obligatorio obtener una puntuacion minima de 4,5 en el examen final para
realizar la media con el resto de las calificaciones y aprobar la asignatura.

- Realizacion y evaluacion final de las sesiones practicas:
» Es obligatoria la asistencia a todas las sesiones practicas para aprobar la
asignatura.
e Es obligatoria la entrega de un resumen de cada practica en tiempo y forma.
» En el caso de practicas que supongan la defensa oral de un trabajo, es obligatorio
realizar la exposicion para aprobar la practica.

EN LA GUIA DOCENTE ESPECIFICA SE COMPLETA LA
INFORMACION RECOGIDA EN ESTA GUIiA DOCENTE GENERAL.
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8. BIBLIOGRAFIA GENERAL
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