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Horas presenciales 30 horas oras de trabajo 45 horas

Autonomo

BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El objetivo de esta asighatura es que el estudiante conozca los nutrientes, su funcién en el
organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del

equilibrio energético y nutricional.

También pretende desarrollar el aprendizaje de ciertas habilidades propias del campo de la
nutricibn como: su capacidad para asesorar en el disefio de productos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales y los conocimientos cientificos. Colaborar en la
planificaciéon y desarrollo de politicas en materia de alimentacién basadas en las
necesidades de la poblacion y la protecciéon de la salud. Valorar el contenido energético,
plastico y regulador de una comida para determinar el equilibrio o la adecuacioén nutricional
de un régimen alimentario. Comprender las repercusiones de los trastornos ocasionados
por la deficiencia, exceso o desequilibrio de nutrientes sobre la salud y adquirir criterio
cientifico e interpretar los textos, documentos y articulos del &mbito de la nutricion y de la

alimentacion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE12- Entender la importancia de la alimentacion como un factor condicionante del estado

de salud y calidad de vida de la poblacion.

CE13- Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicion, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los diferentes grupos de alimentos, asi como en la atencion de

colectivos con necesidades especiales.
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¢ Disefiar intervenciones dietético-nutricionales adecuadas para personas sanas.

¢ Planificar menus para diferentes colectivos sanos.

¢ Identificar factores que influyan en la alimentacion.

¢ Capacidad para disefiar, formular y describir los alimentos y los productos elaborados
en el proceso culinario.

e Conocer el concepto y las diferencias entre alimentos dietéticos, complementos

alimentarios y alimentos funcionales.

1. Alimentacion, nutricién y dietética.

2. Fases metabdlicas y reservas de nutrientes.
3. Recomendaciones de nutrientes.

4. Fibra alimentaria.

5. Proteinas.

6. Lipidos.

7. Vitaminas.

8. Minerales.

La metodologia de aprendizaje esta pensada para combinar la aproximacién tedrica a los
diferentes puntos tratados con la aplicabilidad practica en los &mbitos de la nutricién y la

dietética.

La asignatura se estructura a partir de sesiones presenciales de tipologia magistral teérico-
practica, donde a partir de un problema se iran introduciendo los conceptos necesarios para
su resolucion, es decir, los problemas o casos permitirdn construir el aprendizaje los
conceptos basicos de la asignatura. Las clases magistrales se combinaran con talleres

practicos donde el estudiante, de forma individual o en grupo, desarrollara las habilidades
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propias de la asighatura y que debera plasmar en el trabajo que comprende la actividad no

presencial de la asignatura.

Por otra parte, el estudiante debera desarrollar un proyecto grupal sobre una comida, para

desarrollar los conceptos adquiridos.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de consecucion de los aprendizajes por

parte del estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el

curso o mediante una evaluacioén unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a
partir del seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los

aprendizajes que incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido,
para todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las
clases presenciales. Esta valoracidn se realiza a partir de las evidencias de que esta

asignatura tiene disefadas a estos efectos.

CONTINUAD :
Sistemas de evaluacion UNICA
A
Trabajos realizados por el estudiante 40 % 40 %

Prueba escrita final 60 %
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PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacidon que hayan

sido disefadas para la valoracion de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la

asignatura, para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia

de evaluacion, sera imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A)

B)

Tener una calificacion igual o superior a5 de la media de las actividades llevadas a cabo
alo largo del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o

Unica) haberse presentado a la prueba final.
Tener una calificacion minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacion en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de

nota final de la asignatura.
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