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1. Denominacion de la asignatura:

|NUTRICION

Titulacion

|GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

15170

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

INUTRICION Y DIETETICA

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|BIOTECNOLOGfA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

SARA R. ALONSO DE LA TORRE / MARIA DEL MAR CAVIA
CAMARERO/SANDRA OSES GOMEZ

4.b Coordinador de la asignatura

|Ma DEL MAR CAVIA CAMARERO

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

3° CURSO, 1° SEMESTRE

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|Es importante tener conocimientos de fisiologia y bioquimica.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Identificar los factores que influyen en la nutricion. (CB4, G2, G3, G8, T6)

2. Saber calcular, aplicar y adaptar las recomendaciones y requerimientos energéticos
y nutricionales. (CB1, CB2, CB5, T4, T7)

3. Evaluar la calidad nutricional de distintas dietas. (CB3, G2, G8, T1, T2)

4. Identificar los efectos beneficiosos y toxicos de los nutrientes y otros componentes
no nutricionales de los alimentos. (CB3, T4, T6).

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Esta materia se ocupa de la relacion alimentos-salud. Los objetivos son:

1. Comprender conceptos basicos como nutricion, alimentacion, requerimientos,
necesidades.

2. Estudiar la utilizacién nutritiva, las funciones y los problemas de deficiencia y
toxicidad de los diferentes componentes de los alimentos.

3. Conocer los distintos métodos que existen para poder evaluar el estado nutricional
de un individuo o de diferentes grupos de poblacién.

4. Analizar las bases fisiologicas de la nutricion.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad 1
Fundamentos de la nutricion.
Perspectiva historica y aspectos generales. Concepto de nutricion y alimentacion.
Relacion de la nutricion con otras disciplinas. Esquema general de la nutricién. Los
alimentos como fuente de nutrientes y energia. Digestion. Funciones de los nutrientes.
Valor energético. Los nutrientes y su relacion con la composicion corporal.

Equilibrio alimentario y nutricional.

Necesidad, requerimiento y recomendacion. Balance energético. Técnicas de estudio
del gasto energético. Tablas y bases de datos de composicion de alimentos. Guias
alimentarias.
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Valoracion del estado nutricional.

Técnicas de estudio del estado nutricional. Valoracion de la ingesta dietética: encuestas
nacionales, familiares e individuales. La antropometria y la bioimpedancia en el
diagnéstico del estado nutricional.

Los nutrientes y otros componentes de los alimentos.

Hidratos de carbono, lipidos, proteinas, fibra, agua, electrolitos, minerales y vitaminas.
Estructura, clasificacion y funciones biolégicas. Digestion, absorcién y metabolismo.
Diferencias en funcion de la procedencia: fuentes naturales y de sintesis. Deficiencias
y toxicidad. Alcohol, Acidos nucleicos, Acidos organicos, Antioxidantes, etc. Valor
nutritivo potencial y real de los alimentos.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Aranceta, J. (Coord.), (2018) Guia de la alimentacion saludable para atencién primaria
y colectivos ciudadanos, Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria,
Escott-Stump, S. , (2016) Nutricion, diagndstico y tratamiento, 87, Lippincott Williams
and Wilkins, Barcelona,
Geissler, C. y Powers, H. , (2017) Human nutrition, 13% Oxford University Press,
Reino Unido,
Gil Hernandez, Angel; Martinez de Victoria Mufioz, Emilio; Ruiz Lopez, Maria
Dolores, (2019) Nutricién y Salud. Conceptos esenciales., Ed. Médica Panamericana,
9788491101475,
Gil, A. (Ed.), (2010) Tratado de Nutricion (4 tomos), 2%, Médica Panamericana,
Madrid,
Gil, A. (Ed.), (2017) Tratado de Nutricion (5 tomos), 3* , Médica Panamericana,
Madrid,
Mahan, L. K. y Raymond, J.L. (Eds.) , (2017) Krause Dietoterapia, 14° ed, Elsevier,
Mataix Verdu, J. (Ed.), (2015) Nutriciéon y Alimentacién humana. Tomo I: Nutrientes
y alimentos. Tomo II: Situaciones Fisiol6gicas y Patologicas, 2% ed revisada, Ergon,

Smolin L.A., Grosvenor M.B., (2019) Nutrition: science and applications, 4%, John
Wiley & Sons, West Sussex (Reino Unido),

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA
AESAN, Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, Minsiterio de
Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad,
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm.
BEDCA, Base de Datos Espafiola de Composiciéon de Alimentos, RedBEDCA y
AESAN, https://www.bedca.net/.
Cuervo, M. y col., (2010) Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacién
espafola, EUNSA, Espafia,
Valero Gaspar T., Rodriguez Alonso P., Ruiz Moreno E., Avila Torres J.M., Varela
Moreiras G., (2018) La alimentacion espafiola: caracteristicas nutricionales de los
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principales alimentos de nuestra dieta, 2%, Ministerio de agricultura, pesca y
alimentacion, Madrid, 978-84-491-1506-6, http://www.fen.org.es/storage/app/media/i
mgPublicaciones/2018/libro-la-alimentacion-espanola.pdf.

Varios, Diferentes tablas de composicion de alimentos y bases de datos, Varias
editoriales,

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases magistrales 1-4 37 72 109
Clases practicas 2-3 12 18 30
Seminarios 1-4
Realizacion de prueba |1-4 3
final tedrica (2 h) y
prueba final practica
(1h)
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion de la asignatura se realizara mediante evaluacion continua. En la
calificacion final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre. Cada una de estas partes tendra un peso en la calificacion final que
se detalla en la tabla que aparece a continuacion.

El procedimiento “Practicas de laboratorio y cuestionarios” se puede superar con 4
puntos sobre 10 siempre que la media con el resto de procedimientos sea de 5 sobre
10.

En los procedimientos “Prueba final de conocimientos practicos" y "Prueba final de
conocimientos tedricos” se debe obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada uno de
ellos para que estén superados.

Se debera entregar el 100% de las actividades propuestas.

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Practicas de laboratorio y cuestionarios 40 % 40 %
Prueba final practica 20 % 20 %
Prueba final de conocimientos teéricos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos que deseen acogerse a la evaluacién excepcional deberan solicitarlo por
escrito al Decano del Centro (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la
UBU). Para los alumnos que lo soliciten se mantendran las distintas actividades
reflejadas en el cuadro superior, con el mismo peso. Sin embargo, aquellas actividades
que requieran presencialidad, salvo las pruebas finales de conocimientos teéricos y
practicos, seran cambiadas por cuestionarios, resolucion de casos practicos y
elaboracién de trabajos on-line y elaboracion del cuaderno de practicas a partir de
datos teéricos suministrados por las profesoras.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases magistrales se realizara la explicacion de la materia, con apoyo de textos,
graficos y esquemas. Para ello se utilizaran como herramientas la pizarra, el ordenador
y el cafion. Se promovera la participacion del alumno planteando cuestiones actuales
sobre el temario, proponiendo la bisqueda de informacion y la discusion critica de la
misma.

En las clases practicas se pretende que el alumno alcance un conocimiento global de
los distintos métodos de evaluacion nutricional, haciendo hincapié en los métodos que
se basan en la determinacién de la ingesta de alimentos y nutrientes y en la valoracion
de la composicién corporal. Las practicas se realizaran de forma personal.

En la plataforma UBUvirtual se colgaran todos los materiales de consulta necesarios
para el seguimiento de las clases magistrales, asi como para realizar las practicas y los
distintos trabajos. También se empleara esta plataforma para la realizacion de
cuestionarios de autoevaluacion.

El apoyo tutorial se realizara bien de manera presencial como a través del correo
electronico, a peticion de los alumnos.
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14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion:
http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

ESPANOL



http://www.tcpdf.org
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MODELO PARA RECOGER LAS ADAPTACIONES/ADENDAS DE LAS GUIAS
DOCENTES 2020-2021

TITULACION Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
CURSO 3°

ASIGNATURA / CODIGO Nutricién / 5170

SEMESTRE (1.°/2.°) 1°

TIPO DE ASIGNATURA Y . .

CREDITOS Obligatoria 6 ECTS
COORDINADOR/A M? del Mar Cavia Camarero

PROFESORADO M? del Mar Cavia / Sara R. Alonso / Sandra M? Osés

CAMBIOS EN LA METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE RESPECTO A
LA GUIA INICIALMENTE APROBADA PARA UN CONTEXTO DE PRESENCIALIDAD

1. Por razones de reorganizacion de espacios y tiempos (paso del escenario A al B) para
aquellas materias que proceda

No se van a realizar cambios en la metodologia de ensefianza aprendizaje respecto a la guia
inicialmente aprobada para un contexto de presencialidad.

Si por razones de seguridad no todos los alumnos puedan acudir a las clases tedricas de forma
presencial, se impartiran las clases por via telematica de acuerdo a los recursos de la UBU (Streaming,
Skpe empresarial, Teams, ...). En todo caso se mantendrd los dias y las horas sefialadas en el horario.
Las clases se podran grabar y se colgard en UBUvirtual un enlace a un repositorio en la nube.

Si los cuestionarios tedricos y de casos practicos no pueden realizarse de forma presencial, por
razones de seguridad, se realizaran mediante tareas y cuestionarios en UBUvirtual, siempre de
acuerdo con los dias y horas sefialados en el calendario aprobado.

2. Ante un eventual rebrote de la enfermedad con paso al escenario C, para todas las materias.

Como metodologia de ensefianza-aprendizaje, se hard uso de la plataforma UBU Virtual para poner
a disposicion del estudiante todo el material que necesite para el correcto desarrollo de la
asignatura. Las presentaciones de las clases que se les cuelga se complementardn con pildoras
formativas para los conceptos fundamentales. Se impartirdn las clases por via telemdtica de
acuerdo a los recursos de la UBU (Streaming, Skpe empresarial, Teams, ...). En todo caso se
mantendra los dias y las horas sefialadas en el horario. Las clases se podrdn grabar y se colgard en
UBUvirtual un enlace a un repositorio en la nube. Se promoverd la participacién del alumno
planteando cuestiones actuales sobre el temario, para lo cual se habilitardn foros en la plataforma
UBUvirtual. Se realizardn cuestionarios de autoevaluacién en UBUvirtual al finalizar cada tema.

Ademads, se realizardn sesiones de videoconferencias para explicar las practicas on-line y se
abrirdn foros de dudas en UBUvirtual.
Las actividades a realizar a lo largo del curso incluirfan:

e (Clases magistrales on-line

e Clases practicas on-line

e Seminarios via teleméatica
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e Realizacién de prueba final teérica (2 h) y prueba final practica (1 h) on-line
e Participacion en foros.
e Resolucidén de cuestionarios on-line

CAMBIOS EN LA ATENCION TUTORIAL DE LOS ESTUDIANTES:

1. Por razones de reorganizacion de espacios y tiempos (paso del escenario A al B) para
aquellas materias que proceda

Se fomentara el desarrollo de las tutorias virtuales a través foros, correos electrénicos o por
videoconferencia con el alumno a través de Skype empresarial o Teams. Sin embargo, aquellos
alumnos que deseen tener una tutoria presencial con el profesor, deberdn solicitarla con
anterioridad via correo electrénico. El profesorado le indicara el dia y la hora que debe acudir a la
tutoria, asegurdndose que ésta se va a realizar en lugares donde se pueda cumplir con las medidas
de distanciamiento social e higiene vigentes en ese momento.

2. Ante un eventual rebrote de la enfermedad con paso al escenario C, para todas las materias

El apoyo tutorial se realizard bien a través del correo electrénico o por videoconferencia, en los
horarios de tutorias del profesorado, y previa solicitud de los alumnos.

CAMBIOS EN LOS SISTEMAS DE EVALUACION (especifique los nuevos procedimientos y
el peso relativo asignado a la calificacion)

e Por razones de reorganizacion de espacios y tiempos (paso del escenario A al B) para
aquellas materias que proceda

No se van a realizar cambios en los sistemas de evaluacion respecto a la guia inicialmente aprobada
para un contexto de presencialidad.

¢ Ante un eventual rebrote de la enfermedad con paso al escenario C, para todas las materias

Se llevard a cabo un seguimiento y evaluacién continua del alumno. Para ello, se valorara
individualmente la claridad, exactitud y capacidad de sintesis y anélisis critico durante de los
trabajos elaborados e informes incluidos en las actividades a realizar.

Los procedimientos de evaluacion en este escenario seran:

e Practicas de laboratorio on-line y cuestionarios on-line: 40%

e Participacion en foros: 10%

e Prueba final practica on-line con visualizacién remota: 15%

e Prueba final de conocimientos teéricos on-line con visualizacién remota: 35%
Se deberd entregar el 100% de las actividades propuestas.

Los procedimientos “Practicas de laboratorio on-line y cuestionarios on-line” y “participacién en
foros” se pueden superar con 4 puntos sobre 10 siempre que la media con el resto de
procedimientos sea de 5 sobre 10. En los procedimientos “Prueba final de conocimientos practicos
on-line" y "Prueba final de conocimientos tedricos on-line” se debe obtener una calificacién de 5
sobre 10 en cada uno de ellos para que estén superados.

CALENDARIO DE PRUEBAS DE EVALUACION NO PRESENCIAL

Se ajustard a los programado en el horario aprobado en Junta de Facultad.

COMENTARIOS




