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CONTEXTUALIZACION Y JUSTIFICACION DE LA ASIGNATURA

La importancia de adquirir conocimientos en nutriciéon aporta al futuro titulado la
capacidad de identificar las bases de una alimentacion saludable, asi como la
adquisicion de formacion cientifica basica en el conocimiento a nivel de nutricidén
tales como: conocimiento de nutrientes y su funcion en el organismo, las
necesidades y recomendaciones de los mismos y las bases del equilibrio energético
nutricional. De esta forma, lo que se pretende es ampliar las habilidades necesarias
para desarrollar, promover y evaluar habitos de excelencia y calidad en la practica
de la actividad fisica y el deporte, asi como adquirir la base para emprender estudios
posteriores mas especificos en materia nutricional.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CU-04: Utilizar las Tecnologias de la Informaciéon y la Comunicacion (TIC) para poner
en marcha procesos de trabajo ajustados a las necesidades de la sociedad actual.
CU-16: Saber transmitir un informe técnico de la especialidad.

CG-04: Desarrollar competencias para la adaptacion a nuevas situaciones vy
resolucion de problemas, y para el aprendizaje auténomo.

CG-06: Conocer y actuar dentro de los principios éticos necesarios para el correcto
ejercicio profesional.

CB-05: Desarrollar aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

CE-25: Adquirir un compromiso ético profesional de respeto a la dignidad humana,
a los derechos vy libertades fundamentales de todas las personas, y a la igualdad de
hombres y mujeres.

CMN-03: Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad,
las necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético nutricional.
CMN-04: Identificar las bases de una alimentacién saludable.

CMN-05: Promover el acceso al ambito de la nutricién y la dietética de mujeres y
hombres en condiciones de igualdad efectiva.

CMN-06: Integrar a las personas con discapacidad en el ambito de la nutricién
humana vy la dietética.

Contexto y sentido
de la asignatura”.

Resultados de
aprendizaje de la
asignatura

Resultados de aprendizaje
e Conoce las bases y fundamentos de la alimentacién y nutricion humana.

e Conoce los nutrientes y otros componentes de la dieta, sus funciones y
utilizacion metabdlica en el organismo.

e Conoce las bases del equilibrio nutricional y su regulacién, asi como la
metodologia para la estimacion de las necesidades nutricionales.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

Con este complemento de Nutricion se pretende dar a conocer los conocimientos basicos
para la comprension del proceso nutricional (conceptos bésicos, nutrientes de los
alimentos, requerimientos energéticos, recomendaciones nutricionales, conocimientos
bésicos del metabolismo energético).

Breve
descripcion de
la asignatura
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Unidad didactica 1. Alimentacion, nutricion y clasificacion de los alimentos
1.1. Conceptos basicos

1.2. Clasificacion de los alimentos

Unidad didactica 2. Requerimientos energéticos y recomendaciones
nutricionales

2.1. Requerimientos energéticos

2.2. Balance energético

2.3. Componentes del gasto energético

2.4. Medida del gasto energético

2.5. Recomendaciones nutricionales

Unidad didactica 3. Bases fisiologicas y bioquimicas de la nutricion

3.1. Digestidon y absorcién de nutrientes

3.2. Hidratos de carbono

3.3. Lipidos

3.4. Proteinas

3.5. Vitaminas

3.6. Minerales

3.7. Agua

3.8. Fibra

3.9. Compuestos bioactivos

METODOLOGIA

En este complemento se realizaran distintos tipos de actividades como parte de la
Evaluacion continua y de la Prueba de Evaluacion de Competencias:
e Actividades de trabajo autéonomo individual: se trata de trabajos individuales
de estudio de los materiales de la asignatura, contando con el apoyo del docente
a través de los diversos espacios de comunicacidon habilitados en el Aula Virtual
para la resolucion de dudas.

Contenidos

Mét . .
e'OfIOS y Esta actividad sera la base para el desarrollo y realizacién de otras actividades,
actividades .,
. como debates, resolucion de problemas, etc.
formativas del L ., - L . .
e Actividades de aplicacion practica: Actividades en las que el estudiante podra
proceso de . . . .
~ llevar a cabo un aprendizaje contextualizado trabajando, en el Aula Virtual, y
enseianza-

de manera individual o colaborativa, sobre una situacién real o simulada que le
permitird realizar un acercamiento a los diferentes temas de estudio de la
asignatura y aplicar los aspectos conceptuales, procedimentales y actitudinales
trabajados.

e Actividades conceptuales: Actividades que implican la comprobacion de los
conocimientos adquiridos mediante una prueba sobre los contenidos teoricos
de las unidades didacticas de la asignatura.

EVALUACION

Es indispensable superar los complementos formativos en el primer
trimestre.

aprendizaje

El sistema de evaluacion se basara en una selecciéon de las pruebas de evaluacién
mas adecuadas para el tipo de competencias que se trabajen. El sistema de

Sistema evaluativo . ificaciones estara acorde con la legislacién vigente (Real Decreto 1125/2003, de
5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema
de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y de validez en
todo el territorio nacional).
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El sistema de evaluacion de la Universidad Isabel I queda configurado de la siguiente
manera:

Sistema de evaluacion convocatoria ordinaria
Opcion 1. Evaluacion continua

Los estudiantes que opten por esta via de evaluacion deberan realizar el seguimiento
de la Evaluacién continua (EC) y podran obtener el 100% de la calificacion final
a través de las tres actividades que se plantean en la Evaluacién continua. Cada
una de las actividades tendrda un porcentaje equitativo de la nota indicado en la
propia actividad, y se exige un 4 (sobre 5) al menos en cada una de ellas para poder
superar el complemento formativo.

Se considerard que el estudiante supera el complemento formativo en la
convocatoria ordinaria por el sistema de Evaluacién continua siempre y cuando al
aplicar los porcentajes correspondientes se alcance una calificacién minima de un 5
(sobre 5).

Opcion 2. Prueba de evaluacion de competencias

Los estudiantes que opten por esta via de evaluacidon deberan realizar una Prueba
de evaluacion de competencias (PEC) que supondra el 100% de la nota.

La PEC se propone como una prueba que el docente plantea con el objetivo de
evaluar en qué medida el estudiante adquiere las competencias definidas en su
asignatura. Dicha prueba podrd ser de diversa tipologia, ajustandose a las
caracteristicas del complemento y garantizando la evaluacion de los resultados de
aprendizaje definidos.

Se considerara que el estudiante supera la asignatura en la convocatoria ordinaria
por el sistema de la PEC siempre y cuando se alcance una calificacion minima de un
5 (sobre 5) en la PEC.

Sistema de evaluacién convocatoria extraordinaria

Todos los estudiantes, independientemente de la opcidon seleccionada, que no
superen las pruebas evaluativas en la convocatoria ordinaria, tendran derecho a una
convocatoria extraordinaria.

La convocatoria extraordinaria completa consistirda en la realizacién de una PEC
extraordinaria que supondra el 100% de la calificacién final. El enunciado de esta
prueba se pondra a disposicién de los alumnos que no hayan superado la
convocatoria ordinaria el dia en que se publiquen las calificaciones de la PEC de
convocatoria ordinaria y deberan entregarla en los primeros dias del segundo
trimestre en la fecha que se indique en la temporalizacién del aula.

Al igual que en la convocatoria ordinaria se entendera que el alumno ha superado la
materia en convocatoria extraordinaria si, aplicando los porcentajes
correspondientes, se alcanza una calificacion minima de un 5 (sobre 5).
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BIBLIOGRAFIA Y OTROS RECURSOS

Gil A. Tratado de Nutricion. 32 ed. Madrid: Editorial Médica Panamericana; 2017.

Se trata de una obra estructurada en cinco tomos que abarcan desde los

fundamentos fisioldgicos y bioquimicos de la Nutricién hasta su aplicacién clinica.
Bibliografia basica

Mataix, J. Nutricion y alimentacién humana. 22 ed. Barcelona: Océano/Ergon; 2015.

Los dos tomos de esta obra dan una amplia perspectiva bioquimica y bromatoldgica
de la nutricidn.

Juul F, Hemmingsson E. Trends in consumption of ultra-processed foods and obesity
in Sweden between 1960 and 2010. Public Health Nutrition. 2015; 2: 1-1.

Luiten CM, Steenhuis IH, Eyles H, Ni Mhurchu C, Waterlander WE. Ultra-processed
foods have the worst nutrient profile, yet they are the most available packaged
products in a sample of New Zealand supermarkets. Public Health Nutrition. 2015;

29: 1-9.

Mataix, J. Nutricion. Concepto y objetivos. En J. Mataix. Nutricion para educadores.
Bibliografia Madrid: Diaz de Santos; 2013. 1-18.
complementaria

Monteiro CA, Cannon G, Levy RB, Moubarac JC, Jaime P, Martins AP, et al. NOVA.
The star shines bright. World Nutrition. 2016; 7(1-3): 28-38.

Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicidon de alimentos.
Guia de practicas. 162 ed. Madrid: Piramide; 2013.

Ruiz MD, Artacho R. Guia para estudios dietéticos. Album fotogréfico de alimentos.
Editorial Universidad de Granada. 2010. Requejo AM, Ortega RM. Nutriguia. Manual
de nutricidn clinica en atencién primaria. Madrid: Editorial Complutense; 2006.

Para ampliar los conocimientos y estar actualizados se incluyen los siguientes
enlaces de organismos nacionales e internacionales:

e Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AECOSAN):

http://aesan.msssi.gob.es/

e Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA):

http://www.efsa.europa.eu/

Otros recursos N . . . iy .
e Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

(FAO):

http://www.fao.org/home/es/

e Organizacién Mundial de la Salud (OMS):

http://www.who.int/es/

e Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias y Ciencias de la Alimentacion
(SEDCA):


http://aesan.msssi.gob.es/
http://www.efsa.europa.eu/
http://www.fao.org/home/es/
http://www.who.int/es/
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http://www.nutricion.org

e Sociedad Espafiola de Nutricién (SEN):

http://www.nutricion.org/

e Fundacién Espafiola de la Nutricion (FEN):

http://www.fen.org.es

e Sociedad Espafiola de Estudio de la Obesidad (SEEDO):

http://www.seedo.es

e Base de Datos Espafiola de Composicién de Alimentos (BEDCA):

http://www.bedca.net/bdpub/index.php.

e Food and drug Administration (FDA):

http://www.fda.gov

COMENTARIOS ADICIONALES

Si no se supera la convocatoria extraordinaria, el alumno no podra seguir cursando el segundo y
tercer trimestre del Master en el presente curso.
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