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Web

Descricién Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de elaborar unha dieta controlada e de
xeral planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas

situaciéns *fisioldgicas e patoléxicas

Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes poslan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl  Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C1l1l Ser capaz de elaborar unha dieta controlada a partir de alimentos e recurso enerxéticos.

C12 Ser capaz de planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situacidns fisioldxicas e/ou patoléxicas e de
elaborar un menu-dieta axustado & idade, condicién fisica, traballo, actividade e patoloxia especifica de maneira
concreta para un suxeito.

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoldxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sla especializacién nun ou mais
campos de estudo.

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Competencia Bésica 1 Al

Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no

desenvolvemento e/ou aplicacién de ideas, a mildo nun contexto de investigacién
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Competencia Basica 5 A5
Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun

modo que haberda de ser en gran medida *autodirigido ou auténomo.

Competencia Xeral 1 Bl
Adquirir cofecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacion cientifica e tecnoldxica ou
altamente especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e
da metodoloxia de traballo nun ou mais campos de estudo

Competencia Xeral 4 B4
Ser capaces de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenvolvemento de
novas e innovadoras metodoloxias de traballo adaptadas ao dmbito cientifico/investigador, tecnoléxico ou
profesional concreto, en xeral multidisciplinar, no que se desenvolva a sla actividade

Competencia Transversal 1 D1
Saber transmitir dun modo claro e sen ambigliidades a un publico especializado ou non, resultados
procedentes da investigacién cientifica e tecnoléxica ou do dmbito da innovacién mais avanzada, asf

como os fundamentos mais relevantes sobre os que se sustentan

Competencia Transversal 3 D3
Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenvolvemento profesional e da sla
especializacién nun ou mais campos de estudo

Competencia Especifica 11 C1l1
Ser capaz de elaborar unha dieta controlada a partir de alimentos e recursos enerxéticos
Competencia Especifica 12 C12

Ser capaz de planificar dietas a nivel individual e colectivo en distintas situaciéns *fisioldgicas e/ou
patoldxicas e de elaborar un mend-dieta axustado & idade, condicién fisica, traballo, actividade e
patoloxia especifica de maneira concreta para un suxeito

Contidos

Tema

TEMA 1 Elementos da dieta e a sUa *ponderacién. Valoracién *calérico-nutricional
dos alimentos.

TEMA 2 Axuste da dieta aos requirimentos individuais.

TEMA 3 Elaboracién de dietas. Planificacién da dieta: utilidade de diferentes
programas informaticos.

TEMA 4 Transformacién da dieta en menus.

TEMA 5 Enquisa nutricional.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Practicas auténomas a través de TIC 8 16 24

Sesion maxistral 10 40 50

Probas de tipo test 1 0 1

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Practicas auténomas a  Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e adquisiciéon de habilidades
través de TIC bdsicas e procedementos relacionados coa materia de estudo. Desenvolverase a través do TIC de
maneira auténoma.
Sesion maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou

directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Sesién maxistral Sempre que o alumno requirao e mediante correo electrénico ou mediante unha reunién concertada
atenderanse e resolveran as dibidas. E orientarase e guiara no proceso de aprendizaxe.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Puntuarase positivamente a asistencia a clases ata 1.5 puntos 0
Probas de tipo testExame de preguntas tipo test con 4 opciéns posibles sé unha 100 Al Bl C11 D1

resposta correcta A5 B4 C12 D3
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Outros comentarios sobre a Avaliacion
Manteranse as notas de asistencia para a segunda convocatoria

Bibliografia. Fontes de informacion

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

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

Mataix, J., Nutricion y alimentacion humana, 22 ed.,

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

Recomendacidns
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