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La asignatura estudia la biodisponibilidad de nutrientes, su

determinacion y los cambios producidos en esta como
consecuencia del procesado industrial y culinario, asi

como los derivados de los procesos de conservacion de

alimentos.
La segunda mitad de la misma se centra en las
interacciones que producen los xenobidticos sobre la

biodisponibilidad y utilizacion de nutrientes. También se

estudia la accion que la ingesta a largo plazo de estos
componentes no nutritivos produce sobre la situacion
nutricional del individuo.

Terminamos la asignatura introduciendo la aplicacion de
la nutrigenética y nutrigendmica en la biodisponibilidad de

nutrientes.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.11CG.1.2CG.14CG.21CG.22CG.23CG.3.1
CG.4.1CG4.2CG.43CG.44CG.45CG.46
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TEORICO

Tema 1. Consideraciones generales. Valor nutritivo
potencial y real de los nutrientes. Concepto de
biodisponibilidad.

Tema 2. Métodos de determinacion de la
biodisponibilidad de macro y micronutrientes.

Tema 3. Interacciones entre nutrientes a nivel
digestivo, en su metabolismo y excrecion.

Tema 4. Consecuencias del procesado industrial sobre la
biodisponibilidad de macronutrientes y micronutrientes
Tema 5. Consecuencias del procesado culinario sobre la
biodisponibilidad de macronutrientes y micronutrientes
Tema 6. Consecuencias de los procesos de
conservacion sobre la biodisponibilidad de

nutrientes

Tema 7. Concepto de xenobidtico. Absorcion de
xenobiéticos. Vias de absorcion de xenobidticos.
Distribucién de xenobidticos. Mecanismo de transportes
en los liquidos corporales. Lugares de distribucion.
Tema 8. Metabolismo de los xenobidticos. Reacciones
de fase | y fase Il.

Tema 9. Papel de la barrera renal en la eliminacién de
xenobidticos. Otras vias de eliminacion.

Tema 10. Lugares de accion de los xenobidticos.
Interacciones xenobidtico-receptor.

Tema 11. Influencia de los alimentos sobre la
absorcion y distribucion de farmacos.

Tema 12. Influencia de los alimentos sobre la
detoxificacion y excrecion de farmacos. Efecto del
estado nutricional sobre la accion de los farmacos.
Tema 13. Influencia de los farmacos sobre la ingesta
de alimentos y biodisponibilidad de nutrientes.

Tema 14. Influencia de los farmacos sobre la
utilizacion metabdlica de los alimentos y nutrientes.
Tema 15. Influencia de los farmacos sobre la excrecion
de los nutrientes.

Tema 16. Interacciones nutrientes farmacos en
grupos especiales de la poblacién. Interaccién
farmacos-nutricion artificial.

Tema 17. Alcohol y tabaco. Influencia de estos
xenobidticos sobre los nutrientes y farmacos.

Tema 18. Cambios en la biodisponibilidad e
interacciones producidas por complementos
dietéticos, aditivos, condimentos y contaminantes
alimentarios sobre alimentos y otros xenobiéticos.
Tema 19. Interacciones de los fitofarmacos con los
alimentos y los xenobidticos.

Tema 20. Nutrigenémica y nutrigenética aplicada a la
biodisponibilidad de nutrientes.

SEMINARIOS

+ Alimentos funcionales como estrategia para aumentar la
biodisponibilidad de nutrientes

+ Disefio de dietas en las que se maximiza la
biodisponibilidad de los nutrientes

* Influencia sobre el estado nutricional de un individuo y
la salud de las interacciones farmaco/nutriente.

» Efectos farmacolégicos de algunos nutrientes.

» Manejo de la informacion de fichas técnicas y
excipientes, farmacos, formas farmacéuticas.

+ Aspectos organolépticos y seleccion de variedades de
alimentos que contribuyen a conseguir platos agradables
optimizando la biodisponibilidad de los nutrientes que
contienen.

* Laasimilacién de los conocimientos teoricos se
valorard a partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 70% de la calificacion final.

» La calificacion obtenida en la evaluacion de los
seminarios supondra el 20% de la nota final. La
asistencia es obligatoria solo admitida con causa
justificada y documentada.

+ La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se
valorara la actitud y participacién del estudiante en
las clases, tutorias, exposiciones, debates, tareas de
clase etc. supondra el restante 10% de la calificacion
final.

» Es preciso obtener una calificacién minima de 5
sobre 10 en los dos primeros apartados (examen y
seminarios) para poder superar la asignatura.

Nota- Actitud a sequir_ante una infraccién voluntaria o
accidental en las normas de realizacién del examen:

“La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacion del examen impide la valoracion del mismo, por
lo que el alumno infractor se presentard a examen oral de
la asignatura para establecer su conocimiento sobre la
materia. De confirmarse intencionalidad en el engafio, se
considerara falta ética muy grave, y se pondra en
conocimiento de la Inspeccién de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias que la misma estime oportunas.”

Revisién de Examenes

La revisién de examenes se naotificara, con antelacioén,
en el Campus Virtual de la asignatura.
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Enlaces y recursos web de interés

AESAN-Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion:

WWww.aesan.msc.es

EFSA-European Food Safety Authority:

www.efsa.eu

FAO-Food and Agriculture Organization of the United
Nations:

www.fao.org

OMS-Organizacioén Mundial de la Salud:
www.who.int.es

BOTPLUS. Consejo General de Colegios Oficiales de
Farmacéuticos.
http://www.portalfarma.com/inicio/botplus20/Paginas/
Bot-PLUS-2-0.aspx
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