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1. Identificacion

1.1. De la Asignatura

Curso Académico

2013/2014

Titulaciéon

MASTER UNIVERSITARIO EN NUTRICION,
TECNOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Nombre de la Asignatura

AVANCES EN ALIMENTACION,
NUTRICION Y SALUD

Caodigo 5502
Curso PRIMERO
Carécter OBLIGATORIA
N° Grupos 1
Créditos ECTS 3
Estimacién del volumen de trabajo del alumno 75

Organizacion Temporal/Temporalidad

Primer Cuatrimestre

Idiomas en que se imparte ESPANOL
Tipo de Ensefianza Presencial
1.2. Del profesorado: Equipo Docente
Coordinador de [Area/Departamento NUTRICION Y BROMATOLOGIA/ TECNOLOGIA DE
la asignatura LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA

MARIA ANTONIA [Categoria

CATEDRATICOS DE UNIVERSIDAD

MURCIA TOMAS [correo

Grupo: 1 Electrénico /
Pagina web /

Tutoria electrénica

mamurcia@um.es
mamurcia@um.es

Tutorfa Electrénica: Si
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Teléfono, Horario y| Duracion Dia Horario Lugar Dbservacioneg
Lugar de atencion Anual Martes 11:00- 12:00 | 868884792, CIBER:
al alumnado Facultad de [CB12/03/30038

Veterinaria | Fisiopatologia

B2.-1.004 |de la Obesidad

y la Nutricién,
CIBERobnN,
Instituto de
Salud Carlos IlI
(ISClll), Spain.
MIGUEL Area/Departamento NUTRICION Y BROMATOLOGIA/ TECNOLOGIA DE
MARISCAL ARCAS LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Grupo: 1 Categoria PROFESOR CONTRATADO DOCTOR TIPO A (DEI)
Correo mariscal@um.es
Electrénico / mariscal@um.es
Pagina web / Tutorfa Electrénica: Si
Tutoria electronica
Teléfono, Horario y| Duracion Dia Horario Lugar Dbservaciones
Lugar de atencion Primer Jueves 17:00- 18:00 Edificio A.
al alumnado Cuatrimestre Facultad
de Ciencias

Sociosanitarias

Segundo Viernes 12:00- 13:00 Edificio A.
Cuatrimestre Facultad
de Ciencias

Sociosanitarias
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MARIA Area/Departamento NUTRICION Y BROMATOLOGIA/ TECNOLOGIA DE
MAGDALENA LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
MARTINEZ TOME [Categoria PROFESORES TITULARES DE UNIVERSIDAD
Grupo: 1 Correo mmtome@um.es
Electrénico / mmtome@um.es
Pagina web / Tutoria Electrénica: Si

Tutoria electrénica

Teléfono, Horario y| Duracién Dia Horario Lugar Dbservacioned
Lugar de atencion Anual Martes 11:00- 12:00 | 868884797, CIBER:
al alumnado Facultad de |CB12/03/30038,

Veterinaria | Fisiopatologia
B2.-1.013 |de la Obesidad
y la Nutricién,
CIBERoObN,
Instituto de
Salud Carlos Il

(ISCl), Spain.

2. Presentacion

Adquirir conocimiento sobre la importancia de determinados alimentos en el disefio de dietas para personas o
grupos de personas, sanas o enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisiolégicas o patoldgicas en cada

caso, y realizando la correspondiente valoracion nutricional.

3. Condiciones de acceso a la asignhatura

3.1 Incompatibilidades

3.2 Recomendaciones

Los requisitos propios de acceso al Master.
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4. Competencias de la asignatura y su relacién con las competencias de
la titulacidon

Competencia 1. Conocimiento de las actualizaciones legislativas en materia alimentaria.
-4 EM: Conocimiento de las actualizaciones legislativas en materia alimentaria.
- 10 EM: Capacidad para adquirir, procesar y expresar correctamente los resultados de un analisis de alimentos de acuerdo a las
especificaciones y normas alimentarias.
- 11 EM: Conocer los Ultimos datos de los organismos internacionales y nacionales de gestién de la seguridad alimentaria, asi como
las funciones y estrategias en casos de alertas o crisis alimentarias.
- 12 EM: Capacidad para analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbiolégicos, quimicos, fisicos y tecnolégicos,
y nutricionales, que puedan influir en la inocuidad de un alimento.
- 16 EM: Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnoldgicos, de seguridad alimentaria, nutricionales y
sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por la legislacién.
- 17 EM: Capacidad para seleccionar el envase y la tecnologia de envasado mas adecuada en funcién de las caracteristicas del
alimento y vida util.
- 19 EM: Capacidad para utilizar las TICs en la evaluacién y disefio nutricional de nuevas dietas.
Competencia 2. Capacidad para identificar una cuestién o hip6tesis significativa sobre un tema o problemay formular los
objetivos, disefio y seguimiento de un proyecto para abordar su solucién.
-5 EM: Capacidad para identificar una cuestién o hipoétesis significativa sobre un tema o problema y formular los objetivos, disefio
y seguimiento de un proyecto para abordar su solucion.
- 7 EM: Ser capaz de redactar en lengua inglesa una comunicacion cientifica relativa al trabajo de investigacion.
- 8 EM: Capacidad para utilizar y validar técnicas de analisis de alimentos.
- 16 EM: Ser capaz de disefiar un alimento nuevo integrando aspectos tecnoldgicos, de seguridad alimentaria, nutricionales y
sensoriales, teniendo en cuenta los criterios establecidos por la legislacién.
- 19 EM: Capacidad para utilizar las TICs en la evaluacién y disefio nutricional de nuevas dietas.
Competencia 3. Capacidad para analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos nutricionales, que puedan
influir en la inocuidad de un alimento.
- 9 EM: Capacidad para aplicar el analisis avanzado de alimentos e ingredientes al control de calidad en cualquier etapa de la
produccién,almacenamiento o distribucion.
- 11 EM: Conocer los Ultimos datos de los organismos internacionales y nacionales de gestion de la seguridad alimentaria, asi como
las funciones y estrategias en casos de alertas o crisis alimentarias.
- 12 EM: Capacidad para analizar en profundidad los peligros y evaluar los riesgos microbiolégicos, quimicos, fisicos y tecnolégicos,
y nutricionales, que puedan influir en la inocuidad de un alimento.
- 13 EM: Ser capaz de aplicar diferentes modelos de microbiologia predictiva en la evaluacién del riesgo asociada a un alimento
y proceso concretos.
Competencia 4. Capacidad para utilizar las TICs en la evaluacién y disefio nutricional de nuevas dietas.
-5 EM: Capacidad para identificar una cuestién o hipétesis significativa sobre un tema o problema y formular los objetivos, disefio
y seguimiento de un proyecto para abordar su solucion.
- 18 EM: Conocimiento avanzado de las tecnologias emergentes en el &mbito de la Tecnologia de los Alimentos y su aplicacion
en la industria alimentaria.
- 19 EM: Capacidad para utilizar las TICs en la evaluacién y disefio nutricional de nuevas dietas.
- 25 El: Capacidad para realizar trabajos de investigacion de forma auténoma, fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de
recursos Yy la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso.

5. Contenidos

TEMA 1 El Centro Nacional de Alimentacién. El Control Oficial de alimentos y piensos.
Laboratorios que participan en el control oficial. Requisitos y exigencias.

TEMA 2 El papel del SOIVRE en el control de calidad comercial de productos alimenticios.
Competencias, estructura, funciones, control de calidad comercial, notificaciones y
laboratorios.

TEMA 3 AENOR. Normalizacion en el sector alimentario

TEMA 4 Xenobioticos. Exposicién humana. Revisién de articulos y proyectos de investigacion.
TEMA 5 Evaluacion de la calidad de la dieta. indices de calidad de la dieta: KIDMED

TEMA 6 Cuestionarios sobre Calidad de Vida: Bartell, Katz, Euroqol-3D, CSSN
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TEMA 7 Para los alumnos provenientes de titulaciones que no hayan visto nutricion humana:

Tema 7. Dieta Equilibrada: La piramide del 2005 de la USDA. Ultimas actualizaciones.

Tema 8. Antropometria: Valoracion del estado nutricional mediante medidas antropométricas
(circunferencias y diametros corporales, pliegues cutaneos). Protocolizacion de las medidas. indices

nutricionales. Tablas de referencia.

Tema 9. Tablas de composicién de alimentos.

PRACTICAS

Practica 1 Resumen de actividades realizadas en el control oficial en el analisis de muestras. Caso
practico :Global

Practica 2 Caso préactico del SOIVRE. Importacién de pescado, azafran, frutas y verduras,... :Global
Practica 3 Pesticidas en diferentes tipos de poblacién :Global

Practica 4 Valoracién nutricional mediante encuestas de consumo de alimentos (Cuestionario de
Frecuencia de Consumo y Encuesta de Recuerdo 24 horas) con la ayuda de la aplicaciéon informatica
ADN (Alimentacion, Dietética y Nutricién). Optimizacion de una dieta utilizando como fundamento la
aplicacion virtual de la piramide. :Global

Préactica 5 Evaluacion del indice de calidad de la dieta Mediterranea en el sur de Espafia de nifios y
adolescentes. :Global

6. Metodologia Docente

Actividad Horas Trabajo Volumen
Metodologia
Formativa Presenciales| Autbnomo | de trabajo

Presentacion
Clase magistral impartida por el profesor 1 0 1
de la asignatura

Leccion magistral Clases magistrales impartidas por el profesor 14 28 42

Se procederé al debate a partir
Debates 2 2 4
de los temas expuestos en clase.

Resolucion Supuestos practicos sobre la

de problemas valoracion de ingesta dietética.
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Actividad Horas Trabajo Volumen

Metodologia
Formativa Presenciales| Autonomo | de trabajo

Se realizaran diferentes sesiones de

Practicas de practicas en grupos reducidos para una mejor
6 6 12
laboratorio comprensién de los conocimientos. Durante
estas sesiones se interpretaran los resultados.
Tutoria Presencial Tutorias individuales. 1 0 1
Presentacion
de seminarios
Realizacion del informe de los resultados. 3 3 6

realizados por

los alumnos

7. Horario de la asignatura

http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-alimentaria/2013-14#horarios

8. Sistema de Evaluacion

Métodos / Realizacion de actividades tedricas y practicas

Instrumentos

. |Criterios de Valoracion|interés por el conocimiento de la materia
Competencia

Evaluada Precision en las respuestas

1,234 Actitud participativa

Actitud positiva para la adquisicién de nuevos conceptos

Ponderacién 50%



http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-alimentaria/2013-14#horarios
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Métodos / Resolucion de problemas y exposicion de seminarios

Instrumentos

Criterios de Valoracién|Capacidad de gestionar la informacién y el conocimiento

Presentacion del trabajo

Competencia . L.
P ! Claridad expositiva

Evaluada
Capacidad critica y autocritica
2,3

Capacidad de analisis y sintesis

Expresion correcta en lengua castellana

Capacidad de trabajo en grupo

Ponderacién 50%

Fechas de examenes

http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-
alimentaria/2013-14#examenes

9. Bibliografia (basicay complementaria)
Instituto de Salud Carlos IlI

Portal de IFIC

Portal de Medline

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria

Analisis comparativo de productos alimenticios

B e e e &

& Portales de Alimentacién

10. Observaciones y recomendaciones

Las profesoras MA Murcia, y M Martinez Tomé, pertenecen al CIBER: CB12/03/30038 Fisiopatologia de la
Obesidad y la Nutricién, CIBERobn, Instituto de Salud Carlos Il (ISCIII), Spain.



http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-alimentaria/2013-14#examenes
http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/masteres/seguridad-alimentaria/2013-14#examenes

