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1.- IDENTIFICACION

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: Productos Dietéticos y Nutraceuticos
CARACTER: Optativa

MATERIA: Materias complementarias - Itinerario asistencial
MODULO: Complementario

CURSO: Quinto

SEMESTRE: Noveno

CREDITOS: 3 ECTS

DEPARTAMENTO/S: Nutricidon y Ciencia de los Alimentos

PROFESORES RESPONSABLES:

Coordinadora: Dra. M2 de Cortes Sanchez Mata, Prof2 Titular (cortesm@ucm.es)

Profesoras:Dra. M2 de Cortes Sanchez Mata, Prof2 Titular,(cortesm@ucm.es)
Dra. Alejandra Garcia Alonso, Prof®2 Ayudante Doctor (mariaa28@ucm.es)

11.- OBJETIVOS

Dar a conocer a los alumnos la oferta actual de alimentos para
grupos especificos (destinados a colectivos de poblacion con
necesidades especiales), las caracteristicas de los mismos, forma
de elaboracién, usos e indicaciones, eficacia, asi como su marco
normativo actual.

Dar a conocer a los alumnos las nuevas posibilidades para el
desarrollo de alimentos segun la regulacién de la Unidon Europea
(UE) respecto a los Nuevos Alimentos, alimentos funcionales vy
organismos modificados genéticamente.

111.- CONOCIMIENTOS PREVIOS Y RECOMENDACIONES

Debe haberse superado previamente la asignatura de Bromatologia.
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IV.- CONTENIDOS

PROGRAMA

Tema 1.- Alimentos e ingredientes funcionales. Concepto vy tipos.
Aspectos legales: declaraciones de salud.

Tema 2.- Fibra alimentaria. Concepto, componentes y efectos fisiolégicos
Tema 3.- Prebidticos y probidticos

Tema 4.- Lipidos de especial interés para la salud.

Tema 5.- Proteinas y péptidos bioactivos

Tema 6.- Compuestos antioxidantes

Tema 7.- Complementos alimenticios. Criterios de suplementacion
y justificacion de su empleo. Complementos alimenticios destinados
a determinadas situaciones fisiologicas.

Tema 8- Conceptos basicos y legislacion vigente en relacion a los
alimentos para grupos especificos.

Tema 9.- Alimentos para lactantes y ninos de corta edad. Preparados
para lactantes. Preparados de continuacion. Formulas especiales.

Tema 10.- Alimentos infantiles a base de cereales. Alimentos infantiles
homogeneizados

Tema 11.- Alimentos para usos meédicos especiales. Concepto, tipos e
ingredientes. Formulacion de preparados para nutricion enteral

Tema 12.- Sustitutivos de la dieta para el control de peso. Tipos,
Componentes y requisitos legales.

Tema 13.- Alimentos sin lactosa. Alimentos sin gluten.
Caracteristicas e indicaciones de los mismos.

Tema 14.- Nuevos alimentos. Tipos y legislacion vigente. Alimentos
modificados genéticamente (OMGs). Conceptos y métodos de
obtencion. Principales transformaciones y éareas de -cultivo.
Evaluacién de la seguridad de los OMGs
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V1.- COMPETENCIAS

BASICAS, GENERALES Y TRANSVERSALES
Todas las de la Titulacion de Grado en Farmacia

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CC43.- Conocer las relaciones entre los distintos componentes de
los alimentos, los suplementos dietéticos y la salud humana.

CC44.- Promover el uso racional de alimentos y productos
dietéticos.

CC4. Conocer los distintos métodos de produccion biotecnoldgica
de alimentos.

CC40. Comprender la relacién existente entre alimentacion y salud y
la importancia de la dieta en el tratamiento y prevencion de las
enfermedades.

CEM 8. Adquirir las habilidades necesarias para poder prestar consejo
terapéutico en farmacoterapia y dietoterapia, asi como consejo nutricional y
alimentario a los usuarios de los establecimientos en los que presten servicio.

V1l.- RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

1.- Conocer las -caracteristicas principales de los productos
alimenticios para lactantes y nifios de corta edad, su forma de
elaboracion y materias primas mas adecuadas, asi como sus
requisitos de etiquetado y publicidad.

2.- Conocer el concepto de alimento para usos médicos especiales,
las caracteristicas de estos productos y su adecuacion a los distintos
tipos de pacientes.

3.- Conocer las caracteristicas de los productos alimenticios destinados
al control del peso corporal, y los alimentos dirigidos a personas con
intolerancias y/o alergias alimentarias.

4.- Saber hacer una correcta indicacion farmacéutica en relacion a los
usos, indicaciones y eficacia de los distintos tipos de complementos
alimenticios.

5.- Conocer los distintos componentes de Ilos alimentos

con propiedades funcionales, asi como la legislacion relativa a estos
alimentos con especial incidencia en las declaraciones de propiedades

saludables.
6.- Conocer las nuevas aplicaciones de la biotecnologia para
la obtencibn de  alimentos, ingredientes  alimentarios vy

compuestos de interés farmacéutico. Sus métodos de obtencidn,
evaluacion de la seguridad y legislacion especifica.
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VIIl.- HORAS DE TRABAJO POR ACTIVIDAD FORMATIVA

)?‘\(o::xft?\?ae : Metodologia Horas | ECTS Rle;llsamon con
Explicacion de Competencias:
fundamentos CC43, CC44,
tedricos, haciendo CC4, CC40,

Clase uso de CEMS8

magistral herramientas 18 0,72 | Resultados de
informaticas. aprendizaje:1-5
Aplicacion de los Competencias:
conocimientos CC43, CC44,

Clases de adquiridos. CC4, CC40,

seminarios Presentacion y CEM8

practicos discusion de casos 10 0,4 | Resultados de
practicos. aprendizaje: 1-5

Aprendizaje Aprendizaje no Competencias:

virtual presencial 7,5 0,3 CC43, CC44,
interactivo a CC4, CC40,
través del campus CEM8
virtual Resultados de

aprendizaje: 1-5

Tutorias Orientacion y Competencias:

individuales y | resolucion de |2,5 0,1 CC43, CC44,

colectivas dudas. CC4, CC40,
CEM8
Resultados de
aprendizaje: 1-5

Trabajo Estudio. Busqueda 34 1,4 Competencias:

personal bibliografica. CC43, CC44,
CC4, Cc4o0,
CEM8

Examen Pruebas orales y 2 0,08 Competencias:
escritas. CC43, CC44,

CC4, Cc4o0,
CEMS8

En las clases magistrales se se dard a conocer al alumno los
contenidos tedricos fundamentales de la asignatura. Al comienzo de
cada tema se expondran los aspectos a tratar y los objetivos
principales del mismo. Al final del tema se hara un breve resumen de
los conceptos mas relevantes. Para facilitar la labor de seguimiento por
parte del alumno de las clases magistrales se le proporcionara material
docente de apoyo.
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En los seminarios practicos, se profundizarA& en alguno de los
aspectos indicados en el temario. Como complemento al trabajo
personal realizado por el alumno, y para potenciar el desarrollo del
trabajo en grupo, se propondra como actividad dirigida la elaboracion
y presentacion de trabajos sobre los contenidos de la asignatura.

Se realizaran tutorias individuales o en grupo, con el fin de orientar
y resolver las dudas que surjan durante el estudio. Estas tutorias se
realizardn de forma presencial en los horarios indicados por cada
profesor y, excepcionalmente, de modo virtual.

Se utilizard el Campus Virtual para permitir una comunicacion fluida
entre profesores y alumnos y como instrumento para poner a
disposicion de los alumnos el material de apoyo.

X.- EVALUACION

Criterios de evaluacién:

En el proceso de Evaluacion se evaluaran tanto los contenidos tedricos
como los practicos. Los contenidos tedricos tendran un valor maximo del
85 % del total de la nota del alumno, mientras que el 15 % restante,
correspondera a los contenidos practicos, incluyendo la participacion y
presentacion de actividades de seminarios.

En cualquier caso, para la superacion de la disciplina, los alumnos, deberan
obtener una nota de 5 o superior, de forma separada, tanto en la evaluacion
de los contenidos practicos como en los tedricos.

Tanto la suplantacion de identidad como la copia, acciobn o actividad
fraudulenta durante un examen conllevara el suspenso de la asignatura
correspondiente en la presente convocatoria. La utilizacion o presencia de
apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos moviles u otros medios
que no hayan sido expresamente autorizados por el profesor en el
enunciado del examen se considerara como una actividad fraudulenta. En
cualquiera de estas circunstancias, la infraccion podra ser objeto del
correspondiente expediente informativo y en su caso sancionador a la
Inspeccion de Servicios de la UCM.
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