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Web

Descripcién Al finalizar la asignatura se espera que los estudiantes sean capaces de elaborar una dieta controlada y de
general planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas

situaciones fisioldgicas y patoldgicas

Competencias

Cddigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo

Bl Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o altamente
especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos y de la metodologia
de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

B4 Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de nuevas e
innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnolégico o profesional concreto,
en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

C1l1l Ser capaz de elaborar una dieta controlada a partir de alimentos y recursos energéticos

C12 Ser capaz de planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas situaciones fisiolégicas y/o patoldgicas y de
elaborar un menu-dieta ajustado a la edad, condicidn fisica, trabajo, actividad y patologia especifica de manera
concreta para un sujeto

D1 Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados procedentes de la
investigacion cientifica y tecnoldgica o del &mbito de la innovacién mas avanzada, asi como los fundamentos mas
relevantes sobre los que se sustentan

D3 Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en uno o mas
campos de estudio

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

Competencia Basica 1 Al

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo

y/o aplicaciéon de ideas, a menudo en un contexto de investigacion

Competencia Basica 5 A5

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un

modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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Competencia General 1 Bl
Adquirir conocimientos avanzados y demostrar, en un contexto de investigacion cientifica y tecnolégica o
altamente especializado, una comprensién detallada y fundamentada de los aspectos tedricos y practicos

y de la metodologia de trabajo en uno 0 mas campos de estudio

Competencia General 4 B4
Ser capaces de predecir y controlar la evolucién de situaciones complejas mediante el desarrollo de

nuevas e innovadoras metodologias de trabajo adaptadas al &mbito cientifico/investigador, tecnoldgico o
profesional concreto, en general multidisciplinar, en el que se desarrolle su actividad

Competencia Transversal 1 D1
Saber transmitir de un modo claro y sin ambigliedades a un publico especializado o no, resultados
procedentes de la investigacion cientifica y tecnolégica o del ambito de la innovacién mas avanzada, asi
como los fundamentos mas relevantes sobre los que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especializacién en
uno 0 mas campos de estudio

Competencia Especifica 11 Cl1
Ser capaz de elaborar una dieta controlada a partir de alimentos y recursos energéticos
Competencia Especifica 12 C12

Ser capaz de planificar dietas a nivel individual y colectivo en distintas situaciones fisiolégicas y/o
patolégicas y de elaborar un menu-dieta ajustado a la edad, condicién fisica, trabajo, actividad y patologia
especifica de manera concreta para un sujeto

Contenidos

Tema

TEMA 1 Elementos de la dieta y su ponderacién. Valoracién calérico-nutricional de
los alimentos.

TEMA 2 Ajuste de la dieta a los requerimientos individuales.

TEMA 3 Elaboracién de dietas. Planificacién de la dieta: utilidad de diferentes
programas informaticos.

TEMA 4 Transformacién de la dieta en mends.

TEMA 5 Encuesta nutricional.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Practicas auténomas a través de TIC 8 16 24

Sesion magistral 10 40 50

Pruebas de tipo test 1 0 1

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones concretas y adquisicién de habilidades

través de TIC bésicas y procedimientos relacionados con la materia de estudio. Se desarrollara a través de la TIC
de manera auténoma.
Sesion magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas

y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Sesién magistral Siempre que el alumno lo requiera y mediante correo electrénico o mediante una reunién concertada se
atenderdn y resolveran las dudas. Y se orientara y guiard en el proceso de aprendizaje.

Evaluacion
Descripcion Calificaciéon Resultados de Formacién y
Aprendizaje
Sesién magistral  Se puntuard positivamente la asistencia a clases hasta 1.5 0
puntos
Pruebas de tipo testExamen de preguntas tipo test con 4 opciones posibles solo una 100 Al Bl (11 D1
respuesta correcta A5 B4 C12 D3

Otros comentarios sobre la Evaluacion
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Se mantendran las notas de asistencia para la segunda convocatoria

Fuentes de informacion

Mataix, J., Tabla de composicion de alimentos, 52 Ed.,

Moreiras,0O., Tablas de composiciéon de alimentos : guia de practicas, 162 ed.,

Mataix, ., Nutricion y alimentacién humana, 22 ed.,

Barros, C., Alimentos nuevos y nuevos ingredientes alimenticios y/o alimentarios segun la Comunidad Europea,
Mller, M.)., Nutricién y salud publica,

- Boletin consenso de la FESNAD (Federacién Espafiola de Sociedades de Nutricién, Alimentaciény

Dietética) sobre etiquetado nutricional. www.fesnad.org

- Libro blanco de la Nutricién en Espafia. Fundacién espafiola de la Nutricién (FEN), 2013. ISBN: 978-84-938865-2-3

- Rev Esp Salud Publica 2007; 81:507-518 N25- Septiembre-Octubre 2007
- Rev Med Univ Navarra/Vol 50 N94, 2006, 46-55

Facilitado por el docente:
- LOS NUEVOS ALIMENTOS / INGREDIENTES ALIMENTARIOS AUTORIZADOS EN LA UE CON ARREGLO AL R (CE) 258/1997
Resumen de la AESAN(actualizado a fecha 24.01.2013)

Direcciones de interes:

Sociedad espafiola de endocrinologia y nutricién: http://www.seen.es/

Sociedad Espafiola de Dietética y Ciecnias de la Alimentacién: http://www.nutricion.org/

Sociedad Espafiola de nutricidn comunitaria: http://www.nutricioncomunitaria.org/

UNED. Guia de alimentacién y salud: http://www.uned.es/pea-nutricion-y-dietetica-l/guia/presentacion/index.htm?ca=n0
Bases de Datos Espafiola de Composicién de Alimentos:http://www.bedca.net/

Recomendaciones
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