4. Planificacidon de las Ensefianzas (ESG 1.3)

4.1.- Descripcién general del plan de estudios

Tabla. Estructura del plan de estudios

Créditos Basicos 60
Créditos obligatorios 120
Créditos optativos 30
Créditos de practicas académicas externas |18
Créditos de Trabajo Fin de Grado 12
Total Créditos ECTS 240

Modulo orden

CIN/730/2009 Materia lAsignaturas Curso [Semestre

ECTS

Caracter

Modalidad

Lengua

De Formacion

. Matematicas |Bioestadistica 2 3
Basica

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion Gestion de empresas
Bésica Economia de nutriciony 2 3
alimentacion

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética,
terapia
ocupacional,
Opticay
optometriay
logopedia

Biologia y Genética
Humana

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética,
terapia
ocupacional,
Opticay
optometriay
logopedia

Estructuray funcion
de las biomoléculas

Basica

Presencial

Espariol

De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony  |Anatomia e
dietética,  |Histologia Humana
terapia
ocupacional,
Opticay

Basica

Presencial

Espafiol
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optometriay

logopedia
D(’e II:ormamon Biologia M!croblol(?gla Basica Presencial [Espafiol
Basica alimentaria
De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética,
terapia Fisiologia humana Basica Presencial [Espafiol
ocupacional,
Opticay
optometriay
logopedia
De Formacion [Fisioterapia,
Basica podologia,
nutriciony
dietética, Regulacion e
terapia Integracion Basica Presencial [Espariol
ocupacional, jmetabdlica
Opticay
optometriay
logopedia
De Formacion Culturay
Basica IAntropologia [antropologia de la Basica Presencial [Espafiol
alimentacion
D(’e II:ormamon Psicologia Psllcologla.(,ie la Obligatoria Presencial [Espafiol
Basica alimentacion
De Ciencias [Tecnologia de
de los los [Tecnologia culinaria Obligatoria [Presencial [Espafiol
alimentos alimentos
De Ciencias [Tecnologia de Bromatologiay
de los los . Obligatoria |Presencial [Espafiol
] ) ITecnologia |
alimentos alimentos
De Ciencias [Tecnologia de Bromatologia y
de los los ) Obligatoria [Presencial [Espafiol
. ) [Tecnologia ll
alimentos alimentos
De Ciencias Herramientasy
de los Informatica |utilidades en CC Obligatoria |Presencial [Espafiol
alimentos Experimentales
De Higiene, |Higieney
S(?gurldad_ se.gurldad. Higiene y seguridad . . . ~
alimentariay Jalimentaria . . Obligatoria [Presencial [Espafiol
o, alimentaria
Gestion de
Calidad

n
Q
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
=
2
£
£
©
©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
O
]
Y
(]
o
fu
©
O
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
o
Q2
=
=
(O]
>
'
—
<
N
—
[3p]
—
N
()]
o
—
(]
[ee]
[ce]
—
—
N~
~
[32]
N~
—
D
Yo
N~
[ce]
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241

De Higiene, |Higieney

Seguridad seguridad .,
. ) . . Restauracion . . . -

alimentariay Jalimentaria . 3 Obligatoria [Presencial [Espafiol

o, colectiva

Gestion de

Calidad

De Higiene,

Seguridad Deontologiay

alimentariay [Derecho legislacion 2 Basica Presencial [Espafiol

Gestion de alimentaria

Calidad

De Ciencias

de la

Nutricion, la  |Nutricidn Nutricion y ciclo vital |2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Dietéticay la

Salud

De Ciencias

de la

Nutricién, la  |Nutricién Nutricion deportiva (3 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Dietéticay la

Salud

De Ciencias

de la

Nutricién, la Métodos de

Dietéticay la [Nutricion investigacion en 2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Salud nutricion

De Ciencias

de la L

Nutricion, la  |Nutricidn Nutr|C|on. 3 Obligatoria |Presencial [Espafiol
. personalizada

Dietéticay la

Salud

De Ciencias

de la s

Nutricion, la  |[Nutricien | UEricion 3 Obligatoria [Presencial [Espafiol
. hospitalaria

Dietéticay la

Salud

De Ciencias [Biologia

de la . 3

Nutricion, la End.oc_r|nolog|a 3 Obligatoria [Presencial [Espafiol
. nutricional

Dietéticay la

Salud

De Ciencias [Dietética

de la

Nutricion, la Dietéticall 2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

Dietéticay la

Salud

De Ciencias |Dietética Dietética Il 2 Obligatoria [Presencial [Espafiol

de la
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Nutricion, la
Dietéticay la
Salud

nutricionaly

De Ciencias [Dietética
de la Patologia nutricional
Nutricion, la . g . 5 6 Obligatoria [Presencial [Espafiol
L ly dietoterapiall
Dietéticay la
Salud
De Ciencias [Dietética
de la Patologia nutricional
Nutricion, la . g . 6 6 Obligatoria [Presencial [Espafiol
. ly dietoterapia ll
Dietéticay la
Salud
De Salud Obligatoria
Publ!c.a’y Se:alu_d Epld.etmologla 2 4 6 Presencial [Espaiiol
Nutricion Publica nutricional
Comunitaria
De Salud Obligatori
€ salu Salud publica y 'gatoria
Publicay Salud -, . ~
L, L educacion 3 5 6 Presencial [Espaiiol
Nutricion Publica ) .
L alimentaria
Comunitaria
De Salud
Publ!c.aly Nutricion Valo.ra.cmn del estado 3 6 Obligatoria [Presencial [Espafiol
Nutricion nutricional
Comunitaria
Practicumy |Practicas Practicas externas
trabajo fin de |académicas [(especificas de 4 Anual 18 Obligatoria |Presencial [Espafiol
grado externas mencion)
ITFG 4 Anual 12 Obligatoria [Presencial [Espafiol
Mencién: Nutricion Suplementos
Nutricié tricional
Y r|0|9n n rl_clo_na esen 4 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
deportiva rendimiento
deportivo
Nutricion Estrategias
nutricionales en 4 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
deportes
especificos
Nutricion Cocina en el deporte |4 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
Biologia FI_SIOl_O_gIa ,d?l 4 7 6 Optativa [Presencial [Espafiol
ejercicio fisico
Nutricion Dietot i licad
wtnet eto erépla aplica a4 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
a deportistas
Nutricion Programacion 4 7 6 Optativa  |Presencial [Espafiol
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periodizacion

deportiva
Nutricion Educacion
alimentaria en el 4 Optativa |Presencial [Espafiol
deporte
Biologia Cineantropometria Optativa [Presencial [Espafiol
g del deportista P P
Economia GeStIOI’.l de servicios Optativa [Presencial [Espafiol
en nutricion y salud
Nutricion basada en
Nutricion la 4 Optativa |Presencial [Espafiol
evidencia cientifica
Mencién:
Nutricion
clinicay Farmacia 4 Optativa [Presencial [Espafiol
promocion de Farmacologia
la salud aplicada
Biologia Microbiotaysalud |4 Optativa [Presencial [Espafiol
Biologi: AL tacio
lofogia imentaciony 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
cerebro
lJAbordaje nutricional
Nutricion de trastornos de 4 Optativa [Presencial [Espafiol
conducta
alimentaria
Nutricion basada en
Nutricion la 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
evidencia cientifica
Oncologi
Nutricion nc,o .ogla 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
nutricional
L Nutricion clinica . . _
Nutricion . 4 Optativa  |Presencial [Espafiol
pediatrica
Salud Promocion de la
Optati P ial |Espafiol
Publica salud nutricional ptativa resenciat j=spano
L Nutricion clinica en . . ~
Nutricion . . Optativa [Presencial [Espafiol
pacientes criticos
Economia Gestlor.1 de SeIvIclos Optativa  |Presencial [Espafiol
en nutricion y salud
Mencién:
T logia d
Industriay ecnologla eControl de calidad en . . ~
los . . 4 Optativa |Presencial [Espafiol
empresa . la industria
. . alimentos . .
alimentaria alimentaria
[Tecnologia de
los | + D Nuevos 4 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos alimentos
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[Tecnologia de
los 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos Nutracéuticos
[Tecnologia de
los JAlimentos 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos fermentados
[Tecnologia de
los Produccién ecoldgica 8 6 Optativa |Presencial [Espafiol
alimentos de alimentos
[Tecnologia de
los lAnalisis sensorial de 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos alimentos
Logisticay
Economia operaciones en 7 6 Optativa [Presencial [Espafiol
empresas de
alimentacion
C
IAntropologia c.>nsumo. 8 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentario
[Tecnologia deProcesos
los tecnolégicos de la 7 6 Optativa  [Presencial [Espafiol
alimentos industria alimentaria

Cada estudiante puede elegir libremente la oferta académica optativa que prefiera, dentro
del conjunto del plan de estudios de la titulacién. En el caso de la eleccién realizada
coincida con la oferta establecida en alguna de las menciones que conforman el plan, se
obtendra el suplemento al titulo que indica que se ha obtenido dicha mencidn.

Tabla. Resumen del plan de estudios (estructura semestral/trimestral)

Cursos

Curso 1

Semestre

Semestre 1

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Cultura y antropologia de la
alimentacion (B)

Biologia y genética humana (B)

Estructura y funcién de las

biomoléculas (B) Bromatologia y

Tecnologia

Anatomia e histologia humana (B)

1(0B)

Semestre 2
ECTS: 30
Materias/asignaturas:

Herramientas y utilidades en CC
Experimentales (OB)

Microbiologia alimentaria (B)

Regulacidn e Integracion metabélica

(B)
Bromatologia y Tecnologia Il (OB)

Fisiologia humana (B)
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Curso 2

Curso 3

Curso 4

Modalidad: Presencial
Lengua: espafiola
Semestre 3

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Modalidad: Presencial
Lengua: espafola
Semestre 4

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Valoraciéon del estado nutricional Higiene y seguridad alimentaria (OB)

(OB)

Nutricion y ciclo vital (OB)

Gestién de empresas de nutriciéony

alimentacion (B)
Dietética | (OB)
Bioestadistica (B)
Modalidad: Presencial

Lengua: espafiola

Semestre 5

ECTS: 30

Materias/asignaturas:
Endocrinologia nutricional (OB)
Restauracion colectiva (OB)

Patologia nutricional y
dietoterapia |l (OB)

Tecnologia culinaria (OB)

Salud publicay educaciéon
alimentaria (OB)

Modalidad: Presencial
Lengua: espanola
Semestre 7

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Epidemiologia nutricional (OB)
Dietética ll (OB)

Métodos de investigacion en nutricién
(OB)

Deontologia y legislacion alimentaria

(B)

Modalidad: Presencial

Lengua: espanola

Semestre 6

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Nutricion deportiva (OB)
Psicologia de la alimentacién (OB)

Patologia nutricional y dietoterapia ll
(OB)

Nutricion personalizada (OB)
Nutricion hospitalaria (OB)
Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

Semestre 8
ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Cocina en el deporte (OP)
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Mencidn
Nutriciéon
deportiva

Curso 4

Mencién
Nutricion
clinicay
promocion
de la salud

Suplementos nutricionales en
rendimiento deportivo (OP)

Estrategias nutricionales en
deportes especificos (OP)

Fisiologia del ejercicio fisico (OP)

Programacién nutricionaly
periodizacién deportiva (OP)

Cineantropometria del deportista
(OP)

Nutricion basada en la evidencia
cientifica (OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

Dietoterapia aplicada a deportistas (OP)

Educacion alimentaria en el deporte
(OP)

Gestidn de servicios en nutricién y salud
(OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espanola

Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)

Practicas externas especificas de mencion 18 ECTS (obligatoria, anual)

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Alimentaciéony cerebro (OP)

Nutricién basada en la evidencia
cientifica (OP)

Oncologia nutricional (OP)
Nutricién clinica pediatrica (OP)

Promocién de la salud nutricional
(OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Farmacologia aplicada (OP)
Microbiota y salud (OP)

Abordaje nutricional de trastornos de
conducta alimentaria (OP)

Nutricién clinica en pacientes criticos
(OP)

Gestién de servicios en nutricion y salud
(OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafiola

Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)

n
Q
Qo
(o]
o
c
Rel
o
@©
=
L
£
£
©
©
(]
o
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
©
©
©
=]
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
iy
(&}
=
7]
Q
Qo
[e]
o
c
o
o
]
o
>
o
Q
(O]
e
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
c
c
]
o
Ke]
®
2
=
=
(O]
>
'
—
<
N
—
[3p]
—
N
()]
o
—
(]
[ee]
[ce]
—
—
N~
~
[32]
N~
—
D
Yo
N
[ce]
=
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241

Practicas externas especificas de mencion 18 ECTS (obligatoria, anual)

Curso 4 ECTS: 30

Mencion: Materias/asignaturas:
Industriay
empresa

alimentaria Control de calidad en la industria
alimentaria (OP)

| + D Nuevos alimentos (OP)
Alimentos fermentados (OP)

Logisticay operaciones en
empresas de alimentacion (OP)

Procesos tecnolégicos de la
industria alimentaria (OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espafola

ECTS: 30

Materias/asignaturas:

Nutracéuticos (OP)
Produccion ecolégica de alimentos (OP)
Analisis sensorial de alimentos (OP)

Consumo alimentario (OP)

Modalidad: Presencial

Lengua: espanola

Trabajo fin de grado TFG (anual) 12 ECTS (obligatoria, anual)

Practicas externas especificas de mencion 18 ECTS (obligatoria, anual)

Tipologia (caracter): B: Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa

La descripcion de los moédulos/materias/asignaturas debe completarse con la siguiente

informacion:

Asignatura basica Ambito de conocimiento RD822/21

Cultura y antropologia de la |Ciencias sociales, trabajo social, relaciones
alimentacion laborales y recursos humanos, sociologia,
ciencia politica y relaciones internacionales

Biologia y genética humana |Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometriay

logopedia
Estructura y funcion de las |Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
lbiomoléculas terapia ocupacional, Optica y optometria y
logopedia
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Anatomia e histologia
humana

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometriay
logopedia

Microbiologia alimentaria

(B)

Biologia y Genética

Regulacion e Integracion
imetabdlica (B)

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, dptica y optometriay
logopedia

Fisiologia humana (B)

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética,
terapia ocupacional, Optica y optometria y
logopedia

Gestion de empresas de
nutricion y alimentacion

Ciencias econdmicas, administracion y
direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo

Bioestadistica

Matematicas y estadistica

Deontologia y legislacion

alimentaria

Derecho y especialidades juridicas

4.2.- Estructura del plan de estudios

Tabla. Plan de estudios detallado

Materia: Antropologia

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

12

Mixta

Cuatrimestral

Presencial

(C):

Conocimientos o contenidos

C3,C4;C10;

Competencias (COM): COM3

(HD):

Habilidades o Destrezas

HD2;HD5;HD6;HD7;

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
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Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

e Culturay antropologia de la alimentacién

e Consumo alimentario

Espanol

La asignatura Culturay antropologia de la alimentacion
considera la nutricién y dietética como la disciplina que
reflexiona sobre la relacién entre los alimentos y los diversos
factores que intervienen en un "régimen de vida saludable".
Esta asignatura resulta interesante para entender no solo la
relacién entre alimentaciéon y nutricién sino para comprender
el conjunto de elementos que interfieren entre alimentacion,
imagen, salud, placery sociedad. En funcién de todo ello, la
asignatura pretende poner en relacion necesidades bioldgicas
con el gusto, las costumbres y los recursos. Teniendo en
cuenta de modo especial la transversalidad del género como
contingencia dindmica.

El consumo alimentario en un entorno complejo generado por
nuestras sociedades. Se presenta como una estrategia
proveniente de la sociologia y la antropologia para analizar los
patrones de consumo alimentario y las politicas que los
regulan. A través de claves sociolégicas vinculadas a la
socializacién alimentaria, los estilos alimentarios, la clase
socialy el gusto, se analizan las variables sociales mas
relevantes para comprender las dietas, la adquisicién de
alimentos y las tendencias de consumo dentro y fuera del
hogar. Ademas, se abordan los factores culturales,
econdmicos y politicos que influyen en las decisiones
alimentarias, asi como el contexto histérico y social que
moldea las practicas de consumo, las preferencias y la nocién
de “alimentacién saludable”.

La asignatura también analiza la evolucién de las politicas
alimentarias a nivel localy global, su impacto en la salud
publicay su relacién con la sostenibilidad y la justicia social.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensenanzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefanza tedrica,
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los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensefianzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

™MbB2-

Pract : X

MD3

Tutorias o apoyo técnico
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Sistemas de evaluacién

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

MD4

Resolucion de ejercicios

informes

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

™MB8- Aprendizaje-basadoencasos

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

VT PR =~ - "

VTPEN.- - T R

MBI lCamifieaciéned -

D14 5ot B

CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MiNIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucion de |10 35
problemas

SE3- Resotucitnde 5 A0
casos

SES Cuadernoo |5 25

- idad

campo-

SE6 Elaboracién de |15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.
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Materia: Biologia

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

72

Mixta
Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):
Competencias (COM): COM1, COM3

C1,C2;,C3,C4,;C6,C7,C8;C9

Habilidades o Destrezas

HD1;HD2;HD4;HD5;HD6;HD7
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
e Microbiologia alimentaria
e Endocrinologia nutricional
e Alimentaciény cerebro
e Cineantropometria del deportista
e Fisiologia del ejercicio fisico

e Microbiotay salud

Espanol

Contenidos propios de la La asignatura Microbiologia alimentaria proporciona al

materia

alumnado del Grado en Nutricidn humanay dietética
formacién en microbiologia general y en microbiologia
alimentaria desde tres perspectivas diferentes:
microorganismos como alteradores de alimentos,
microorganismos patdgenos transmitidos por alimentos y
microorganismos beneficiosos. Adicionalmente, se incluye el
estudio de parasitos no microbianos.

La asignatura de Endocrinologia y Nutricion es clave para que
los estudiantes comprendan la fisiologia del sistema
endocrinoy suimpacto en el metabolismo, el equilibrio
energético y el peso corporal. Este conocimiento es esencial
para desarrollar intervenciones nutricionales adecuadas ante
trastornos hormonales y metabélicos, que a menudo afectan
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el peso sin un diagnéstico claro. Los objetivos de la asignatura
son ademads de comprender la fisiologia y el rol del sistema
endocrino, identificar las principales patologias endocrinasy
sus implicaciones metabdlicas. Por ultimo, la asignatura
ensefia a disefiar planes de intervencién nutricional
adecuados, considerando las necesidades metabdlicasy el
manejo de los sintomas asociados.

La asignatura Alimentaciény cerebro propone explorar la
compleja relacion bidireccional entre la salud metabdlicay la
salud cerebral y cognitiva. En particular, se abordara cémo
una alimentacion adecuada promueve tanto el bienestar
metabdlico como el bienestar cognitivo y, a suvez, cémo la
salud cerebraly cognitiva influye en nuestras decisiones
alimentarias y por tanto en nuestra salud en general. A través
de un enfoque multidisciplinario, se examinara en qué medida
las alteraciones metabdlicas derivadas, por un lado, de estilos
de vida poco saludables que conducen a enfermedades
crénicas como la obesidad, la diabetes tipo 2y el sindrome
metabdlico, y por otro, del envejecimiento normal, pueden
impactar en el funcionamiento cognitivo tanto en el presente
como en el futuro, contribuyendo al envejecimiento acelerado
y a la neurodegeneracién. Ademas, se analizara como estas
condiciones, a su vez, afectan el comportamiento alimentario,
pudiendo interferir en los programas de intervencion
nutricional. La asignatura pretende proporcionar a los futuros
profesionales de la nutricién herramientas criticas para
integrar estos conocimientos en su practica clinicay
comunitaria, promoviendo asi una intervencién maés efectiva
en la promocién de la salud y el bienestar.

La interaccidén entre la microbiota intestinal y su hospedador
humano es extremadamente compleja. La microbiota
intestinal protege a su hospedador contra las infecciones,
ayuda a digerir alimentos, preserva la integridad de la barrera
intestinaly afecta a la salud y el metabolismo humano. Por lo
tanto, no resulta sorprendente que las enfermedades
metabdlicas, como la obesidad y la diabetes, puedan estar
relacionadas con la microbiota intestinal. La composicién de
la microbiota intestinal y la estabilidad funcional vienen
determinada en gran medida por factores relacionados con el
estilo de vida, en particular los habitos alimentarios. En esta
asignatura se abordara con especial énfasis el impacto de la
microbiota intestinal en la salud del hospedadory el papel
que la nutricién desempena en ella. El objetivo de esta
asignatura es formar al alumnado del Grado en Nutricion
Humanay Dietética en el papel que desempefia la microbiota
intestinal en la salud intestinal.

CSV: 875917377118861092131241 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

cODIGO

ACTIVIDAD
FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AF1

Ensenanzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefanza tedrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensefanzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde

10%

deba manejar equipos

Presencial siempre
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Sistemas de evaluacion

mas costososy

limitados en nimero.

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
MD2 Practicas de laboratorio

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

T ! — —— —g—

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

VIPE - - — ; -

D12 ~ 7 — I -

MDA Sat e ——

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucidonde [10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

ISES- Cuadernoo 5 25

e

campo-
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Observaciones

SE6 Elaboracién de |15 60
informes

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacién se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Derecho

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Basica

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos
C4
(C):
Competencias (COM): COM11
Habilid
abilidades o Destrezas D6
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

¢ Deontologiay legislacion alimentaria

Espanol

Su justificacion coincide literalmente con el parrafo primero
de los objetivos generales: Valores profesionales, actitudesy
comportamientos: reconocer los elementos esenciales de la
profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

profesionaly desarrollandola con respeto a las personas, sus
identidades sexuales y de género, habitos, creenciasy
culturas y respetando al medio ambiente. Desarrollar la
profesion de forma interdisciplinar con otros profesionales de
la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
Reconocer la necesidad de mantenery actualizar la
competencia profesional, prestando especial importancia a la
formacién continuay al aprendizaje de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutriciény
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.
Conocer los limites de la profesidon y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [85% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2 Ensenanzas de 15% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de

problemasy casos
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

practicos en
seminarios.

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD5 Aprendizaje por repeticion (memorizacion)

MD6 Trabajo individual o en grupo

MDD 5 .

MD8 Aprendizaje basado en casos

VT PR = - 3

MD13 lCamifoaciored -

CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucion de [10 35
problemas

SE3 Resolucion de |15 40
casos

SE6 Elaboracién de |15 60
informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
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actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Dietética

Numero de créditos
ECTS

Tipologia

Organizacion
temporal

Modalidad

Resultados del
proceso de formacion
y aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

24

Obligatoria

Cuatrimestral

Presencial

Conocimiento
s 0 contenidos |C2;C5;C6;C7;C8;C9,;C10;
(C):

Competencias|COM1;COM2;COM3;COM4;COM6;COM8;COM11
(COM): :

Habilidades o
Destrezas HD1,HD2;HD3;HD4;HD5;HD6;
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
e Dietétical
e Dietéticall
e Patologia nutricional y dietoterapia |

e Patologia nutricional y dietoterapialll

Espafol

Contenidos propios de La asignatura dietética | introduce al estudiante en el mundo de

la materia

las recomendaciones dietéticas saludables y sostenibles. Guias
alimentarias y la alimentacién en los distintos estados
fisiolégicos: gestacion, lactancia, infancia, adolescencia, vida
adultay vejez.
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Actividades

La asignatura Dietética Il profundiza en aspectos concretos de

dietas sostenibles, veganismo y vegetarianismo y sus
complementos nutricionales. La importancia del ayuno

intermitentes como prevencion de la resistencia a la insulina, las

dietas cetogénicas en casos de sobrepeso, y luchar contra la
propagacion de dietas milagro sin base cientificay el
consecuente efecto yo-yo, asi como sus riesgos.

En la asignatura patologia nutricional y dietoterapia | se pretende
conocer las interrelaciones entre las diferentes patologias y los
procesos nutricionales. Se trataran patologia con origen dietético.
Entender una historia clinica prestando especial relevancia a los
aspectos relacionados con la alimentacion. Saber interpretar el
estado nutricional de un paciente para identificar los problemas

dietéticos-nutricionales y sus factores de riesgo. Entender la

importancia de la dieta como tratamiento de distintas patologias.

En la patologia nutricional y dietoterapia Il se trata la Etiologia,
fisiopatologia, manifestacion clinica, diagndstico, requerimientos

nutricionales e intervencion dietética-nutricional de

enfermedades sin origen dietético pero susceptibles de mejorar
con la alimentacidon: Desnutricidn/malnutriciéon relacionada con

la enfermedad y las consideraciones en el paciente
hospitalizado, diabetes tipo |, alergias e intolerancias
alimentarias, disfagia, insuficiencia renal, enfermedad
inflamatoria intestinal, diarrea aguda, fallo intestinal agudo y
crénico, enfermedades hepatobiliares, pancreatitis, fibrosis
quistica, cancer, paciente critico, sida, politraumatismos,
enfermedad séptica, paciente quemado, paciente quirdrgico,
enfermedades del aparato respiratorio, enfermedades
neurodegenerativas.

formativas/Metodologi,
as docentes

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefanza tedrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensenanzas Basicas: [65% Presencial siempre
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tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensenanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

AF3

Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MbB4-

= =

MDB5-

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD7

Aprendizaje basado en proyectos

MD8

Aprendizaje basado en casos
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Sistemas de
evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada actividad
formativa, metodologia docente y sistema de evaluacidn se presentara en las respectivas

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por ambitos (inter-asignaturas)

D13 2S—r — I -

CODIGO [SISTEMAS DE [PONDERACION [PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resoluciéon de |10 35
problemas

SE3 Resolucidén de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE6 Elaboracién de |15 60

informes

guias docentes de cada asignatura.

Materia: Economia

Numero de créditos ECTS 18

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Mixta

Cuatrimestral

Presencial
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Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Conocimientos o contenidos C2:C6:C7:C8:

(C):

Competencias (COM): COM1;COM3;,COM8;COM11;
;—Iljag)lfldades o Destrezas HD1:HD2:HD4;HDS5;

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
e Gestidon de empresas de nutricion y alimentacion

e Logisticay operaciones en empresas de
alimentacion

e Gestidn de servicios en nutricién y salud
Espanol
Estas tres asignaturas estan estrechamente relacionadas.

La gestién de empresas de nutricidon y alimentacion trata de
ensefar al alumnado acerca de las condiciones legales,
instituciones y recursos disponibles para crear una propia
empresa. Principios basicos de gestion: recursos humanos,
contabilidad basica, obligaciones legales, pagos y cuotas a la
seguridad social. Estrategias y acciones empresariales
necesarias para la gestion, inventarios, materiales, gestion de
equipos, integracién de personas, disefios de puestos clave y
medidas de controly correctoras de eficienciay eficacia.

La logistica y operaciones en empresas de alimentacién es un
aspecto importante que incluye los fundamentos y
operaciones en el sector alimentario, cadena de suministros:
proveedores y clientes. Trazabilidad, el valor anadido de los
productos, costes fijos y variables, competencia/monopolio:
cautividad de empresa, estructura socio, empresarial del
sector alimentario: formas juridicas y sus repercusiones,
valorizacion de subproductos y eliminacién de residuos:
alternativas al desperdicio alimentario, marco legal y
normativo del sector alimentario: la cadena alimentaria,
etiquetado, y marketing.

El objetivo de Gestidn de servicios en nutricién y salud es
dotar al alumno de las herramientas necesarias para
gestionar un servicio o unidad de nutricién clinica a nivel de
consulta privada, hospital o servicio integral. El correcto
disefio, implantaciony gestion de un servicio es la
especialidad del marketing de servicios que se desarrolla en
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

esta propuesta. El marketing de servicios pone en el centro al
paciente y su estudio dota al alumnado de las herramientas
necesarias para planificar estrategias y acciones que mejoren
su servicio hacia algo real, eficiente y que garantice el
bienestar delindividuo.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2 Ensenanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucién de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

AF3 Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
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Sistemas de evaluacion

tenga un papel

mas costosos y

protagonista, o donde
deba manejar equipos

limitados en numero.

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

B2 Frabai . S

MB13 lCamificacia -

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE [PONDERACION PONDERACION
EVALUACION MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucion de [10 35
problemas

SE3 Resolucion de |15 40
casos

SE4 Cuadernoo |5 26

. I

taboratorio-
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Observaciones

SES- Cuadernoo 5 25
. I
campo-
SE6 Elaboracion de [15 60
informes

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada actividad

formativa, metodologia docente y sistema de evaluacidn se presentara en las respectivas
guias docentes de cada asignatura.

Materia: Farmacia

Numero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la

materia

Optativa
Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos C2:C6:C7:C8;

(C):

Competencias (COM): COM1;COM3;COM8;COM11;
:—Il_;ag)/f/dades o Destrezas HD1:HD2;HD4;HD5;

Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)

e Farmacologia aplicada

Espanol

Los medicamentos y compuestos xenobidticos pueden
afectar al estado nutricional de pacientes que los consumen.
A suvez, el estado nutricionaly la propia alimentacién pueden
condicionar el efecto de los farmacos y afectar a la eficaciay
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

seguridad de medicamentos, de ahi la importancia de
adecuar la pautas y habitos dietéticos frente a la terapia
farmacologica.

En esta asignatura se analizan con detalle las causas de las
incompatibilidades e interacciones entre ambos elementos,
valorando cémo influyen los nutrientes en la cinética de
farmacos (absorcion, distribuciéon, metabolismoy
eliminacion) y su interaccion con las dianas farmacologicas, y
coémo los farmacos pueden afectar a la biodisponibilidad y
uso de nutrientes.

Entre las competencias del/la profesional nutricionista en el
ambito clinico es basico que se entienda el lenguaje particular
de los términos propios de la farmacologia y se maneje con
soltura la informacién derivada de informes clinicos, de
prospectos de medicamentos y del vademecum.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2 Ensefanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
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Sistemas de evaluacion

las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en

seminarios.
AF3 Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.
CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
D3 Bract o -
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MD4 Resolucion de ejercicios
T : — P P
MD6 Trabajo individual o en grupo
™MB7 Aprendizaje basadoenproyectos
MD8 Aprendizaje basado en casos
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aula invertida
MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)
D12 Samifioacto I -
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Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA
SE1 Examen 25 70
escrito
SE2 Resoluciénde [10 35
problemas
SE3 Resolucidon de [15 40
casos
ISE4 Cuadernoo 5 20
idad
taboratorio-
ISES- Cuadernoo 5 25
- idad
campo-
SE6 Elaboraciéon de |15 60
informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las

respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Fisioterapia, podologia, nutriciéon y dietética, terapia ocupacional, 6pticay
optometriay logopedia

Numero de créditos

ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Resultados del proceso

de formaciony
aprendizaje

30

Basica

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o
contenidos (C):

C2;C5;C6;C7;C8;10

Competencias (COM):

COM3;COM6,COM8;,COM10,COM11;
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Habilidades o Destrezas

HD1;HD2;HD4;HD5;HD6
(HD):

Asignaturas Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)
¢ Anatomia e Histologia Humana
e Biologiay Genética Humana
e Estructuray funcién de las biomoléculas
e Fisiologia humana

¢ Regulacion e Integracion metabdlica

Lenguas Esparfiol

Contenidos propios de La asignatura anatomia e histologia humana incluye el estudio

la materia de la terminologia anatémica, los ejes y planos corporales. Por
otro lado incluye aspectos histoldgicos de la clasificacién de los
tejidos, tipos celulares que los componen, y funcién de los
tejidos. Anatomia macroscdépica de los aparatos digestivo,
circulatorio, respiratorio, reproductor, y excretor, y los sistemas:
nervioso, sensorial, y endocrino.

La Biologia y Genética Humana se centra en los aspectos mas
béasicos de la estructura y funcionamiento bésico de la célula.
Los avances en genética han tenido y siguen teniendo cada vez
un impacto mayor en nuestra comprensién del metabolismo, la
nutriciony su efecto en la salud y enfermedad, dando lugar a
campos emergentes tan punteros como la Nutrigenéticay la
Nutrigendmica (Gendmica Nutricional). La Genética Humana
aporta conocimientos esenciales que constituyen la base para
poder entender una disciplina tan compleja como la Gendémica
Nutricional.

La Genética Humana estudia como los caracteres humanos
estan determinados genéticamente y como se heredan de
generacion en generacion. Estudia las bases moleculares de la
herencia, como se expresa la informacion genética, como los
genes interaccionan con factores ambientales para influenciar
los caracteres humanosy como cambios en la informacién
genética pueden dar lugar a enfermedades metabdlicas.
Asimismo, se estudia el comportamientoy la herencia de los
caracteres humanos en las poblaciones para identificary
entender diferencias intrinsecas en el metabolismo en distintas
poblaciones humanasy para predecir frecuenciasy
probabilidades de sufrir enfermedades.
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Actividades
formativas/Metodologi
as docentes

La estructuray funcién de las biomoléculas pretende dar una
vision de los aminoacidos y proteinas, incluyendo su estructura
y funcidn en la formacién de proteinas y su estructura
tridimensional. Analiza los carbohidratos, lipidos y nucleétidos
su clasificacion, estructura y funciones. Finalmente se aborda
un bloque de enzimologia, los mecanismos de la actividad
enzimatica, la regulacion e inhibicién de la actividad
enzimatica.

La Fisiologia humana repasa la terminologia bésica, el control de
la homeostasis, la comunicacioén intercelular, potencial de
accion, y la transmisién sinaptica. Todo ello para poder abordar
la fisiologia de los sistemas: nervioso, digestivo, cardiovascular,
excretory endocrino. Un bloque especifico se dedica a la
fisiologia de la Reproduccioén, con especial atencién a la
fisiologia femenina antes y durante la gestacioén, durante el parto
y lactancia, sin descuidar la fisiologia reproductiva del varén,
todo ello relacionado con la influencia de la nutricidn en estos
procesosy la respuesta al estrés.

La regulacion e integracion del metabolismo juega un papel
crucial en la nutricién por lo que se estudiara el concepto de
metabolismo, las principales rutas metabdlicas, bioenergéticay
regulacion enzimatica. Se atenderan los perfiles metabdlicos de
los drganos y sistemas, el flujo metabolico entre érganosy
sistemas. Se hara una introduccion a las bases metabdlicas de
la enfermedad como: Diabetes, Obesidad, Inflamacién, Cancer
y Enfermedades neurodegenerativas.

CODIGO [ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD

FORMATIVA

AF1 Ensefanzas Basicas: [65% Presencial siempre
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensefnanza tedrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
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participacién del
alumnado.

AF2

Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

Ensenanzas de 25% Presencial siempre

AF3

se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costosos y
limitados en nimero.

Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MbB3-

e tort —

MD4

Resolucion de ejercicios

! T acion

MD6

Trabajo individual o en grupo

; o I

MD8

Aprendizaje basado en casos

; e . it .

MD11

Flipped Classroom o aula invertida
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Sistemas de
evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada actividad
formativa, metodologia docente y sistema de evaluacidn se presentara en las respectivas
guias docentes de cada asignatura.

MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)

MD13 Gamificacion educativa

MDA Satid I ——

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION [PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resoluciéonde 10 35
problemas

SE3 Resoluciéonde [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SES- Cuadernoo 5 25

. I

campo-

SE6 Elaboracién de[15 60

informes

Materia: Higiene y seguridad alimentaria

Niumero de créditos

ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

12

Obligatoria

Cuatrimestral
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Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Presencial

C imient tenid
onocimientos o contenidos c1:.C7;
(C):
Competencias (COM): COM1;COM3;
Habilidades o Destrezas
HD5;HD7;
(HD):

Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)
e Higieney seguridad alimentaria

e Restauracidon colectiva

Espanol

El objetivo principal de la asignatura Higiene y seguridad
alimentaria es proporcionar los conocimientos cientificos
tedricos y practicos que permitan obtener una formacion
general, actualy critica sobre la higiene y seguridad
alimentaria, asi como la gestion de la calidad alimentaria.

La asignatura Restauracion colectiva proporcionara los
conocimientos cientificos teéricos y practicos que permitan
obtener una formacién general y actual sobre la organizacién
y gestion de los servicios de alimentacidn, la formacién de sus
profesionalesy la elaboracién de planificaciones dietéticas
para colectividades, en diversas situaciones, tanto
fisiolégicas como patoldgicas.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
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también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensefianzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

™MbB4-

= =

MD5

Aprendizaje por repeticion (memorizacioén)

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD7

Aprendizaje basado en proyectos
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

informes

MDE ! "
MDAE 5 — - -
MD14 Salidas al campo, visitas in situ
CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA
SE1 Examen 25 70
escrito
SE2- Resotucionde [0 35
probtemas-
SES- Resotucionde {5 A40-
casos
SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio
SE5 Cuaderno o 5 25
actividades de
campo
SE6 Elaboraciéon de [15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacién se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Informatica
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Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Obligatoria
Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

C2; C6;C7;C8;
(C):

COM1;

Competencias (COM): COM3-COM8-COM1 1+

Habilidades o Destrezas

HD1; HD2;HD4;HD5;
(HD):

Asignaturas: Denominacién asignatura (todas 6 ECTS)

e Herramientasy utilidades en Ciencias
Experimentales

Espanol

La asignatura se centra en el manejo de las fuentes de
informacién, fuentes de informacién fiables, el uso de la
Inteligencia Artificial como fuente de informacion, la gestion
de datos y recursos bibliograficos, gestores de informacion
bibliografica. Ademas, incluye la gestiéon de datos
experimentales, registro y organizaciéon de datos
experimentales y calculos datos experimentales.

Finalmente, se introduce la generacién de informesy
publicaciones, manejo e incorporacién de citas bibliogréaficas,
herramientas de edicién audiovisual, comunicaciény
divulgacioén incluyendo la Inteligencia Artificial en la
generacién de contenidos.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos

metodolégicos y los

n
Q
Qo
(o]
o
c
Rel
o
@©
=
L
£
£
©
©
(]
o
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
©
©
©
=]
(@]
]
=
(]
o
fu
©
(@]
>
iy
(&}
=
7]
Q
Qo
[e]
o
c
o
o
]
o
>
o
Q
(O]
e
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
c
c
]
o
Ke]
®
2
=
=
(O]
>
'
—
by
N
—
[3p]
—
N
()]
o
—
(]
[ee]
[ce]
—
—
N~
~
[32]
N~
—
D
Yo
N
[ce]
=
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241

conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensefianzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en nUmero.

10%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MD4

Resolucion de ejercicios

MBS

CSV: 875917377118861092131241 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Sistemas de evaluacién

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

informes

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

™MDB8- Aprendizaje basadoencasos

MD9 Robdtica educativa

MD1C ! — - -

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)

VIPE 2S—r — I -

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

ISE+ Examen 25 7asa
escrito

SE2 Resolucidonde [10 35
problemas

SES- Resotucidnde {5 40-
casos-

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE6 Elaboracién de |15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacién se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Matematicas

Niumero de créditos

ECTS
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Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Basica

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos
C10
(C):
Competencias (COM): COM10
Habilid
abilidades o Destrezas D5
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

e Bioestadistica

Espanol

Esta asignatura aborda la estadistica descriptiva univariante y
bivariante, los modelos de regresiéon estadistica,
distribuciones bidimensionales, modelos de regresion lineal
por minimos cuadrados ordinarios, correlacién. Especial
atencion se presta al calculo de probabilidades, la nocién de
probabilidad y la probabilidad condicionada

Finalmente se incluye la inferencia estadistica, teoria del
muestreo, estimacidn lineal, contraste de hipétesis, y el
andlisis de la varianza.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.

Podran incorporarse
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Sistemas de evaluacion

también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

Ensenanzas de 25%

Presencial siempre

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

™MbB2-

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MD4

Resolucion de ejercicios

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD8

Aprendizaje basado en casos

g — , ,

MD11

Flipped Classroom o aula invertida

Sarmifoaca : -

cODIGO

EVALUACION [MINIMA

SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION

MAXIMA

SE1

Examen 25
escrito

70
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Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

SE2 Resolucién de |10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada

actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las

respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Nutricion

Numero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

108

Mixta

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):

C1,C2;C3; C4; Ce6;C7; C8;
C9

Competencias (COM):

COM1; COM3; COMS;
COM11;

Habilidades o Destrezas
(HD):

HD1; HD2; HD4; HD5; HD6;

HD7

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

e Nutriciény ciclo vital

e Valoracién del estado nutricional

e Métodos de investigacion en nutricidon

e Nutricion deportiva

e Nutricién hospitalaria

e Nutricion personalizada

e Estrategias nutricionales en deportes especificos
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Lenguas

Contenidos propios de la
materia

¢ Nutricion basada en la evidencia cientifica

e Nutricion clinica pediatrica

¢ Oncologia nutricional

e Programacidn nutricionaly periodizacién deportiva

e Suplementos nutricionales en rendimiento deportivo

e Abordaje nutricional de trastornos de conducta
alimentaria

e Cocinaeneldeporte
o Dietoterapia aplicada a deportistas
e Educacidn alimentaria en el deporte

e Nutricion clinica en pacientes criticos

Espanol

La nutricidny ciclo vital profundiza en el conceptoy
antecedentes de la ciencia de la Nutricién. Tipos de
nutrientes, sus funcionesy su utilizacién metabdlica. Valor
nutritivo de los alimentos. Bases del equilibrio nutricionaly su
regulacién. Evaluacién del gasto energético. Requerimientos
nutricionales en situacién de salud y en cualquier etapa de la
vida. Concepto de evaluacién del estado nutricional.
Intervencidén nutricional en personas sanas en funcién de las
necesidades fisioldgicas.

Por su parte la valoracion del estado nutricional se centra en
el concepto de estado nutricional de un individuo.
Metodologia para la valoracién del estado nutricional.
Realizacidén e interpretacion de la historia clinica. Técnicas de
valoracion de la composiciéon corporal directas e indirectas.
Evaluacion del estado nutricional de colectividades.
Metodologia de evaluacion del estado nutricional adaptada a
nifos/as, adultos mayores e individuos hospitalizados.
Conocer las nuevas tecnologias emergentes de evaluacion
del estado nutricional. Finaliza con una guia de elaboracién de
proyectos de investigacion.

Relacionada con la anterior, en “Métodos de investigacién en
nutricién” se sientan las bases del método cientifico, y las
estrategias para la formulacién de hipdtesis. Se presentan los
tipos de estudios mds frecuentes en nutricion
(epidemioldgicos, clinico, metaanalisis, experimentales), y los
modelos utilizados (humanos, animales, celulares). Concluye
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con una introduccién elemental a las técnicas analiticas en
estudios experimentales.

La nutricién en el rendimiento deportivo introduce aspectos
relacionados con la alimentacién que afectan al rendimiento
fisico. Adaptaciones fisioldgicas al ejercicio. Sistemas de
utilizacién de energia por parte del organismo y metabolismo
energético de los distintos nutrientes durante la realizacion de
ejercicio de distinta duracién e intensidad. Valoracién del
estado nutricional en el deportista. Funciones y utilizacion
metabdlica de los nutrientes y otros componentes de los
alimentos y su repercusién para el rendimiento y estado de
salud de los deportistas. Importancia de las vitaminas y los
minerales en la alimentacién deportiva. Importancia de la
hidratacién en la alimentaciéon deportiva. Aplicacion de los
suplementos dietéticos y ayudas ergogénicas nutricionales.
La planificacién de la dieta del deportista. El papel de la
alimentacion en la recuperacion de las lesiones.

Las estrategias nutricionales en deportes especificos
desgranan las necesidades nutricionales en deportistas con
particularidades de diferentes edades, géneroy
condicionantes fisicos. Se identificaran las necesidades
nutricionales particulares en deportistas jovenes, mujeres 'y
adultos mayores, reconociendo cémo estas necesidades
cambian en funcién de factores fisioldgicos, metabdlicos y
hormonales. Se muestran las adaptaciones de los planes de
nutricion en el deporte a cuestiones especificas de géneroy
de edad, que impulsen la actividad fisica en geriatria como
estrategia de mejorar la calidad de vida. Ademas, se estudian
las estrategias dietéticas para deportistas con
discapacidades: Se adaptaran las estrategias nutricionales a
las necesidades y retos especificos de los deportistas con
discapacidad.

El objetivo principal de la asignatura “Nutricion basada en la
evidencia” es que el estudiantado de ambas menciones
adquiera competencias para la toma decisiones basadas en
la evidenciay se mantenga actualizado sobre la informacion,
investigaciones y descubrimientos mas recientes. Para ello
aprende a analizar de modo critico la informacién existente en
las publicaciones cientificas, las conclusiones que se pueden
extraery los potenciales conflictos de interés.

La asignatura Nutricion Clinica pediatrica sirve como una
introduccién a la cada vez mayor formacion de posgrado
orientada a este campo. La Nutricién Pediatrica es un campo
de salud generaly clinico muy importante, que con frecuencia
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se centra en nifos/as y adolescentes sanos/as, pero esta
asignatura se centra las patologias especificas de la edad
pediatrica.

La Oncoclogia nutricional pretende hacer comprender la
influencia de la alimentacidn en la progresién y recurrencia
del cancer: Saber cémo los alimentos y los patrones
dietéticos influyen en la progresion, aparicion de metastasis,
pronodstico generaly recurrencia del cancer. Evaluar las
necesidades nutricionales de los pacientes con cancer:
Evaluar las necesidades nutricionales particulares de los
pacientes con cancer, reconociendo los desafios planteados
por la enfermedad y su tratamiento, como la caquexia, la
desnutriciény las alteraciones metabdlicas. Desarrollar
intervenciones nutricionales de apoyo al tratamiento del
cancer es fundamental para poder disefiar e implementar
estrategias nutricionales que apoyen el tratamiento del
cancer, potencien la recuperacion, mejoren la calidad de vida
y minimicen los efectos secundarios de la quimioterapia, la
radioterapiay la cirugia.

Los “Suplementos nutricionales en el rendimiento deportivo"
constituyen una tematica vital importancia dada la
desregulacion existente en el mercado de los suplementos
nutricionales. La asignatura evaluar la eficacia de los
suplementos mas importantes: Permite conocer de forma
critica las pruebas cientificas que respaldan el uso de
suplementos deportivos comunes y con evidencia cientifica
clara, comprendiendo sus beneficios y limitaciones
demostrados. Todo ello comprendiendo los mecanismos de
accioén bioquimicos y fisiolégicos a través de los cuales los
suplementos ejercen sus efectos en el cuerpo, para aumentar
el rendimiento deportivo. mejorando su capacidad para hacer
recomendaciones informadas.

Los trastornos de la conducta alimentaria tienen un abordaje
nutricional que incluye los aspectos de la evolucién de la
conducta alimentaria a lo largo del ciclo vital, la definiciony
clasificacion de los TCA, su psicopatologia, los criterios
diagndsticos y su evaluacion nutricional. Todo ello permite
elaborar un tratamiento dietético-nutricional de los TCA,
calculando su impacto metabdlico y fisiolégico. Se incluye el
esencial papel de la familia en los TCA, la prevencidny
seflales de alarma, asi como las TCA en situaciones
especiales.

“Cocina en el deporte” pretende dar, desde un enfoque
eminentemente practico, un apoyo culinario a la alimentacién
deportiva, atendiendo todas las necesidades de consumo de
un deportista, sin tener que depender solo de la
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

suplementaciony elaborando dietas lo méas apetecibles
ademas de apropiadas. Esta asignatura plantea estrategias
nutricionales especificas llevadas a la realidad culinaria
incluyendo: alimentaciéon pre-competicion, durante la
competicidn de larga duracién y competiciones intermitentes,
y la alimentacion post-competicién 3-R (recuperar, reparary
rehidratar). Estrategias culinarias en la optimizacién del peso
precompetitiva: Recetas, menus y tipos de cocinado
planteados para una descarga de fibra, glucégeno y agua, los
dias previos a una competicién por pesos.

Nutricién en pacientes criticos persigue comprender las
Necesidades Nutricionales Complejas en Condiciones
Agudas: Saber las necesidades y desafios nutricionales
especificos de los pacientes con insuficiencia orgdnica
multisistémica, quemaduras graves, septicemias, UCl y otras
condiciones agudas. Conocer los cambios fisiolégicos que
afectan al metabolismo de los nutrientes y las necesidades
durante estas situaciones criticas. En este contexto, resulta
imprescindible desarrollar habilidades en la evaluaciény
monitorizacién nutricional: Conocer como realizar
evaluaciones nutricionales detalladas para pacientes criticos.
Adquirir habilidades para supervisar la eficacia de las
intervenciones nutricionales y realizar los ajustes necesarios.
Todo ello con lafinalidad de formular planes nutricionales
especializados: Disefiar e implementar planes especializados
de nutricidon adaptados a las necesidades especificas de los
pacientes en entornos de cuidados criticos y complejos.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF1 Ensefianzas Basicas: [65% Presencial siempre

se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
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actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

AF2

Ensenanzas de 25% Presencial siempre
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

AF3

Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

cODIGO

METODOLOGIAS DOCENTES

MD1

Clases o lecciones magistrales

MD2

Practicas de laboratorio

MD3

Tutorias o apoyo técnico

MD4

Resolucion de ejercicios

MBS

MD6

Trabajo individual o en grupo

MD7

Aprendizaje basado en proyectos

MD8

Aprendizaje basado en casos
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por ambitos (inter-asignaturas)

MD13 Gamificacion educativa

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION [PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resoluciéon de [10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE6 Elaboracién de |15 60

informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Psicologia

Numero de créditos

ECTS
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Tipologia
Organizacion temporal

Modalidad

Resultados del proceso

de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la

materia

Actividades

formativas/Metodologias

docentes

Obligatoria

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):

C1,C7;

Competencias (COM):

COM1; COMS3;

Habilidades o Destrezas

(HD):

HDS5; HD7;

e Psicologia de la alimentacion

Espanol

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

cODIGO

ACTIVIDAD
FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AF1

Ensefianzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensenanzas de
Practicasy de

25%

Presencial siempre
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Sistemas de evaluacién

Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en

seminarios.
AF3 Actividades Dirigidas: [10% Presencial siempre

se imparten sobre

grupos muy reducidos

(10 estudiantes), e

incluyen actividades

donde el alumno

tenga un papel

protagonista, o donde

deba manejar equipos

mas costososy

limitados en nimero.
CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
MD1 Clases o lecciones magistrales
D2 gt o1 -
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MDA E T —
MD6 Trabajo individual o en grupo
MD7 Aprendizaje basado en proyectos
MD8 Aprendizaje basado en casos
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aula invertida
MDD m - P— ; o
VIPE Carmifoacid I -
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Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

informes

CODIGO [SISTEMAS DE [PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

ISE2- Resotueidénde HO- 35-
probtemas-

SE3 Resolucion de |15 40
Casos

ISE4- Cuadernoo 5 20~

o

taboratotio-

SE6 Elaboracion de |15 60

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Salud Piblica

Niumero de créditos

ECTS

Tipologia

Organizacion temporal

Modalidad

Resultados del proceso

de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Obligatoria

Cuatrimestral

Presencial

(C):

Conocimientos o contenidos

C2; C6;C7;C8;

Competencias (COM):

COM1,COM3;,COM8;COM11;

(HD):

Habilidades o Destrezas

HD1;HD2;HD4;HD5;

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)

e Epidemiologia nutricional
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Lenguas

Contenidos propios de la
materia

Actividades
formativas/Metodologias
docentes

e Salud publicay educacién alimentaria

e Promocioén de la salud nutricional

Espanol

La asignatura epidemiologia nutricional busca capacitar en
herramientas analiticas y practicas para participar en
investigaciones de epidemiologia nutricional y evaluar
rigurosamente la evidencia cientifica en salud publica. La
orientacion de esta asignatura es eminentemente practica,
con un enfoque de epidemiologia nutricional avanzada e
incluyendo aplicacién del pensamiento causal en
epidemiologia nutricional: de la asociacién a la causalidad:
criterios y modelos. Identificacion y manejo de sesgos,
factores de confusién e interaccién. Conceptos de validezy
fiabilidad en los métodos epidemiolégicos. Uso de diagramas
causales aciclicos en estudios de epidemiologia nutricional.

La asignatura de Salud Publica y educacién nutricional incluye
una introduccién histérica a salud publica, la evolucién del
concepto de salud y determinantes de la salud, los
principales, y los indicadores de salud y nutricién: medidas de
frecuenciay asociacién. Ademas, se presenta la educacion
para la salud, como una herramienta para la promociéon de la
salud. Para ello se deben establecer los cimientos de los
fundamentos y principios de la comunicacién cientifica en
nutricién. Los objetivos de la comunicacion cientifica en
nutricién: publicidad, promocién de la salud, educacion
nutricional, transferencia de conocimientos a la sociedad.
Planificaciéon de la comunicacidn cientifica en materia de
nutricién en distintos ambitos: organizaciones relacionadas
con la salud, hospitales, institutos de investigacion sanitaria,
agencias de comunicacion y publicidad, revistas
especializadas, instituciones y organismos publicos,
asociacionesy organizaciones no gubernamentales.
Comunicacion asistencial: uso de sistemas de
videoconferencia, mensajeria instantanea, blogs y correo
electrénico para comunicarse con los pacientes.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
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AF1

Ensefianzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensefanzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

MD1 Clases o lecciones magistrales
MD3 Tutorias o apoyo técnico
MD6 Trabajo individual o en grupo
MD7 Aprendizaje basado en proyectos
™MDB8- Aprendizaje basadoencasos
MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo
MD11 Flipped Classroom o aula invertida
MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)
MD13 Gamificacion educativa
CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION [MiNIMA MAXIMA
SE1 Examen 25 70
escrito
SE2- Resotucionde [1O- 35
probtemas-
SE3 Resolucion de |15 40
casos
SE4 Cuadernoo |5 26-
- idad
taboratorio-
SES Cuadernoo |5 25
- idad
campo-
SE6 Elaboracion de |15 60
informes

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
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actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Tecnologia de los alimentos

Niumero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciény
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

60

Mixta

Cuatrimestral

Presencial

Conocimientos o contenidos

(C):
Competencias (COM): COM1, COM3; COM11

C1,C3;C4;C7; C9; C10;

Habilidades o Destrezas

HD5, HD7
(HD):

Asignaturas: Denominacion asignatura (todas 6 ECTS)
¢ Bromatologiay Tecnologia l
e Bromatologiay Tecnologia ll
e Tecnologia culinaria
o Alimentos fermentados
e Control de calidad en la industria alimentaria
e |+ D Nuevos alimentos
¢ Procesos tecnolégicos de la industria alimentaria
e Analisis sensorial de alimentos
e Nutracéuticos

e Produccidn ecolégica de alimentos

Espanol

Contenidos propios de la La Bromatologia trata todos los aspectos generales que

materia

afectan a los alimentos, tales como su composicién quimica,
propiedades fisicoquimicas, valor nutritivo, impacto
ambiental e interés dietético, en funcién de su procesadoy
sus fuentes de obtencidn. Por otro lado, se consideran los
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conocimientos basicos para la evaluacidén de la calidad de los
alimentos y las alteraciones que la modifican, desde el punto
de vista sensorial, nutricional e higiénico. Se conoceran los
aditivos alimentarios asi como la normativa vigente de
etiquetado alimentario y se interpretaran y manejaran tablas
de composicién de alimentos, asi como bases de datos
publicas y privadas sobre la composicién de los alimentos.
Entre los aspectos tecnoldgicos que en la actualidad son
aplicados a los alimentos para mejorar sus cualidades
sensoriales, higiénico-sanitarias y nutricionales, se
destacaran los procesos industriales de elaboracion,
conservaciény envasado de alimentos.

La tecnologia culinaria tiene un papel muy relevante porque
es la traslacién de la salud alimentaria a los hogares y
empresas de restauracion. Este importante apartado recoge
una introduccién histdérica de la cocina, conocer los
elementos basicos de la cocina. maquinaria, distribucion,
funcionamiento y vocabulario basico. el adecuado uso de
materias primas. diversidad de alimentos. alimentos de
temporada. alimentos regionales y alimentos exdticos. Todo
ello sin descuidar las preparaciones previas. limpieza,
despiece y cortes, tipos de transformaciones culinarias.
impacto ambiental, efecto del calor en los alimentos.
reacciones mas frecuentes o tipos de cocciones. Finalmente
se resumen las principales estrategias culinarias en la
elaboracion de recetas que garanticen la calidad nutricional y
organoléptica precisas en cada situacion fisiolégica o
patolégica.

No se pueden entender la tecnologia culinaria sin los
procesos de conservacion, cuyo mayor exponente son los
alimentos fermentados que forman parte de nuestra dieta
desde hace mas de 10.000 afios. La asignatura Alimentos
Fermentados pretende dar a conocer al alumnado los
procesos de producciéon de alimentos tradicionales y de
consumo diario como el pan, el queso o los vegetales
fermentados, tanto a nivel industrial como a nivel casero. Se
estudiaran las materias primas empleadas, los métodos de
produccion, los distintos tipos dentro de cada alimento, todo
con una importante parte practica y haciendo hincapié en los
microorganismos responsables de su producciény los
beneficios de los mismos. Las empresas de alimentos
fermentados constituyen un importante sector en nuestro
pais, tanto a gran escala en grandes panificadoras, bodegas o
fabricas de queso, como a nivel de pequefas pymes
productoras a nivel local o regional. Ademas, este tipo de
alimentos pueden ser producidos de manera casera, con las

ventajas de la eleccion de materias primas, tipos, recetas, etc.

CSV: 875917377118861092131241 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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y la desventaja de la falta de conocimiento y control sanitario.
Por todo ello consideramos que una persona graduada en
Nutricion Humanay Dietética debe profundizar en el
conocimiento de este tipo de alimentos y contribuir a su
difusion entre la poblacién en general, asi como a las grandes
y pequefas empresas del sector.

La calidad alimentaria y su control juega un papel esencial en
la sociedad actual. En la asignatura se describen los
conceptos fundamentales del control de calidad, asi como
los sistemas de gestion de calidad, haciendo hincapié en la
aplicacidn a la industria alimentaria. Finalmente se indican
los indices de calidad de los alimentos, asi como su
caracterizaciény la deteccion de fraudes. Brevemente, se
detallaran los sistemas de gestién de calidad, los
fundamentos estadisticos del muestreo en el control de
calidad, los elementos del sistema de gestion de calidad. Plan
de calidad. Manual de calidad. Plan de mejora de calidad.
Auditorias de calidad.

La investigaciény el desarrollo de nuevos alimentos es la base
de la evolucidn de la alimentacion humana. Se abordara la
definiciéon y consumo actual de alimentos funcionalesy
consumo actual de alimentos con OMGy la legislacién
aplicable. La seguridad alimentaria de nuevos alimentos. Y
alimentos funcionales. El etiquetado de nuevos alimentos.
Etiguetado de alimentos funcionales y OMG, sus aplicaciones
industriales y en restauracioén colectiva. Finalmente se
concluye con las evidencias cientificas de los efectos de
nuevos alimentos, funcionales y OMG.

La transformacidény el ultra procesado actual de los alimentos
justifican plenamente la asignatura Procesos tecnoldgicos en
la industria alimentaria. En esta asignatura se plantea
conocery comprender los fundamentos y principios
cientificos en los cuales se basan la ciencia de los alimentos,
los procesos de la tecnologia alimentaria y las aplicaciones en
la obtencidn de alimentos seguros, sanos, nutritivos y
apetitosos, mediante la aplicacién del método cientifico.
Resumidamente se integrardn cémo la industria alimentaria
aprovecha aspectos de tecnologia de la Ingenieria Quimica.

La apetenciay aceptacién de los alimentos se basa en su
percepcidén sensorial. Esta asignatura pensada para aplicar
conceptos de gastronomia para el diseno de platos atractivos
y nutritivos, y comprender la relacién entre las propiedades
sensoriales de los alimentos y la percepcidon humana.
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Adquisicion de habilidades para analizar y evaluar las
propiedades sensoriales de alimentos y recetas. Brevemente
se realizard una Introduccién a la gastronomia y las
propiedades sensoriales. Seguidamente se avanzara en los
fundamentos sensoriales de los alimentos y evaluacion
sensorial. Para concluir con aspectos de gastronomia
aplicada. Talleres y casos practicos."

Mencioén aparte requieren los productos Nutracéuticos.
Actualmente existen numerosos complementos nutricionales
comerciales, y su numero no para de aumentar, que utilizando
ingredientes funcionales presentes en los alimentos estan
destinados a mejorar nuestra salud. No obstante, aunque
estos ingredientes se aislen y administren en mayores
concentraciones a las proporcionadas por sus fuentes
naturales, esto no solventa el enorme problema de su escasa
biodisponibilidad. A este respecto ha surgido con fuerza el
concepto de nutracéutico. El término nutracéutico, que
procede de la unién de los términos nutricién y farmacéutico,
hace referencia a cualquier sustancia presente en un alimento
que proporcione beneficios de salud, incluyendo la
prevencidn o tratamiento de una enfermedad. El interés del
nutracéutico radica en su formulacion, en la que se aplica la
tecnologia farmacéutica, como veremos en la asignatura.

Para cerrar el bloque no podemos olvidar el mercado existente
alrededor de los productos ecoldgicos. La produccion
ecoldgica de alimentos es un proceso que utiliza métodos que
respetan el medio ambiente, desde las etapas de produccion
hasta las de manipulaciéon y procesamiento, por lo que es
fundamental para la promocién de la salud y la seguridad
alimentaria. Ademas, Espafna es el pais europeo que presenta
mayor superficie de produccién ecoldgica, y mas de la mitad
de esta se encuentra en Andalucia, tanto con respecto a la
superficie de agricultura ecolégica como el numero de
explotaciones ganaderas. Esta asignatura se organizara en
distintos bloques que trataran los aspectos
medioambientales, la legislacidn, certificacion y etiquetado,
aspectos econdmicos, sociales y nutricionales de la
produccion ecoldgica de alimentos, incluyendo tanto la
produccion vegetal como la produccion animal.

CODIGO |ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
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AF1

Ensefianzas Basicas:
se imparte sobre el
grupo de estudiantes
completo, e incorpora
la ensenanza teodrica,
los fundamentos
metodolégicos y los
conceptos esenciales
de la disciplina.
Podran incorporarse
también conferencias,
asi como otras
actividades de corte
tedrico que estimulen
el debatey la
participacion del
alumnado.

65%

Presencial siempre

AF2

Ensefanzas de
Practicasy de
Desarrollo: se
imparten sobre grupos
reducidos (15-20
estudiantes). Incluyen
las practicas de
laboratorio, el uso de
las aulas de
informaticay
resolucion de
problemasy casos
practicos en
seminarios.

25%

Presencial siempre

AF3

Actividades Dirigidas:
se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

10%

Presencial siempre

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES
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Sistemas de evaluacion

Observaciones

informes

MD1 Clases o lecciones magistrales

MD2 Practicas de laboratorio

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

T ! — -~ —g—

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD11 Flipped Classroom o aula invertida

MD12 Trabajo por &mbitos (inter-asignaturas)

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE PONDERACION |PONDERACION
EVALUACION [MINIMA MAXIMA

SE1 Examen 25 70
escrito

SE2 Resolucidonde [10 35
problemas

SE3 Resoluciéon de [15 40
casos

SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE5 Cuaderno o 5 25
actividades de
campo

SE6 Elaboraciéon de [15 60
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Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que

integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Materia: Practicumy TFG

Numero de créditos
ECTS

Tipologia
Organizacion temporal
Modalidad

Resultados del proceso
de formaciony
aprendizaje

Asignaturas

Lenguas

Contenidos propios de la
materia

30

Practicas Externas/ TFG
Anual

Presencial

Conocimientos o contenidos |Todos los de la titulacion

(C):

Competencias (COM): Todos las de la titulacion
Habilidades o Destrezas Todos las de [a titulacion
(HD):

Asignaturas: Denominacién asignatura
e Practicas externas (especificas de mencion)

e Trabajo fin de grado.

Espanol

Este bloque, existente en otros grados, involucra un contacto
con la realidad empresarial, sanitaria, o industrial, que busca
poner en valor lo conocimientos aprendidos a lo largo del
grado. Del mismo modo se pretende la visibilidad de las
capacidades adquiridas por el alumnado a lo largo del grado.

El trabajo fin de grado pone a prueba los conocimientos
aprendidos en forma de un trabajo a realizar por cada
estudiante que demuestre las competencias adquiridas. Esto
no es posible sin las habilidades y destrezas integradas en los
distintos cursos. El trabajo Fin de grado es un espejo de la
adquisicion de los resultados de aprendizaje existentes en el
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Actividades
formativas/Metodologias
docentes

Sistemas de evaluacion

disefio de la memoria de modificacion de grado que se

presenta.

se imparten sobre
grupos muy reducidos
(10 estudiantes), e
incluyen actividades
donde el alumno
tenga un papel
protagonista, o donde
deba manejar equipos
mas costososy
limitados en numero.

CODIGO [ACTIVIDAD HORAS [PRESENCIALIDAD
FORMATIVA
AF3 Actividades Dirigidas: [100% |Presencial siempre

CODIGO [METODOLOGIAS DOCENTES

MD2 Practicas de laboratorio

MD3 Tutorias o apoyo técnico

MD4 Resolucion de ejercicios

MD6 Trabajo individual o en grupo

MD7 Aprendizaje basado en proyectos

MD8 Aprendizaje basado en casos

MD10 Aprendizaje cooperativo y colaborativo

MD14 Salidas al campo, visitas in situ

CODIGO [SISTEMAS DE |PONDERACION PONDERACION
EVALUACION MINIMA MAXIMA

SE2 Resolucion de |10 35
problemas

SE3 Resolucion de |15 40
casos
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SE4 Cuaderno o 5 20
actividades de
laboratorio

SE5 Cuaderno o 5 25
actividades de
campo

SE6 Elaboraciéon de |15 60
informes

SE7 Defensa ante (40 60
un tribunal

Observaciones

Los datos ofrecidos en esta tabla presentan un promedio del conjunto de asignaturas que
integran la materia. El desglose final de cada asignatura, el peso relativo de cada
actividad formativa, metodologia docente y sistema de evaluacion se presentara en las
respectivas guias docentes de cada asignatura.

Procedimientos de coordinacidon docente horizontal y vertical del plan de estudios

La Facultad de Ciencias Experimentales cuanta con coordinadores de semestre y
responsables de asignatura que se reunen con el Director/a Académico de Grado y el
Vicedecano/a con competencia en Ordenacién Académica al menos dos veces al aho para
la coordinacién de los procesos de ensefianza-aprendizaje y la supervision
correspondiente (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-
experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-
coordinacion_fcex-2021.pdf), anualmente se valoran los indicadores de las materias por
parte del DAG. Con ambas acciones, se asegura la interaccidon horizontal (en el curso) y la
vertical (a lo largo del titulo).

Desde 2012, FCEX tiene implantado un procedimiento de coordinacién, cuyo protocolo se
actualiza (https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-
experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-
coordinacion_fcex-2021.pdf), para lo que se han realizado varios proyectos de la Accidon 1
del Plan de Innovacion y Desarrollo Docente de la Universidad Pablo de Olavide,
destinados a articular la coordinacién en la actividad docente para los titulos de Grado,
con los que se estudiay se proponen mejoras en:

o Cargade trabajo del estudiante

o Organizacién del calendario y de la jornada de trabajo o Realizacion de actividades
transversales o Evaluacion

o Cumplimiento de todos los objetivos formativos de las materias recogidas en las
memorias de Verificacion de los titulos
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https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf
https://www.upo.es/cms2/export/sites/facultades/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/decanato/protocolo-de-coordinacion-/Protocolo-coordinacion_fcex-2021.pdf
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241

o Informacién y comunicacién con el estudiante (Publicacidon de Guias Docentes,
Calendarios, Horarios, Convocatorias de Evaluacion)

Los proyectos de innovacién docente pueden encontrarse en la siguiente pagina web:

https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/profesores-y-
departamentos/Proyectos-de-innovacion-docente-/index.html
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https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/profesores-y-departamentos/Proyectos-de-innovacion-docente-/index.html
https://www.upo.es/facultad-ciencias-experimentales/es/el-centro/profesores-y-departamentos/Proyectos-de-innovacion-docente-/index.html
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875917377118861092131241
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