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1. Denominacion de la asignatura:

|NUEVAS TENDENCIAS EN ALIMENTACION HUMANA

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

16743

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

| Optativa

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

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

|Celia Carrillo Pérez

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Celia Carrillo Pérez

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

|4° Curso, 2° Semestre

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

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

| Se requiere conocimientos de Nutricion y Dietética.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

1. Saber aplicar los tltimos avances en alimentacion, nutricién y enfermedad a la
elaboracién de dietas personalizadas (CB1, CB3, CB5, G8, T3, T2, T7).

2. Ser capaces de asesorar a la poblacion sobre las estrategias nutricionales necesarias
para adecuar las ingestas a las recomendaciones a medida que se amplia la oferta
alimentaria (CB1, CB2, CB4, G8, T2, T3).

3. Ser capaces de identificar situaciones en las que sea recomendable el uso de
determinados suplementos nutricionales (CB1, CB3, CB5, G2, G8, T3, T4).

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Para cursar esta asignatura se precisa que el alumno tenga conocimientos previos de
Nutricion, Dietética, Normalizacion y Legislacion Alimentarias y Salud Publica.

1. Ampliar los conocimientos del alumno en la relacion entre alimentacion y
envejecimiento y enfermedad.

2. Profundizar en el conocimiento de distintos patrones dietéticos y su relacion con la
salud.

3. Conocer los avances en nutrigenética, nutrigenomica, epigenética y otras ciencias
—Omicas que pueden influir en la elaboracion de dietas personalizadas.

4. Evaluar el papel de la alimentacién en las primeras etapas de la vida sobre el riesgo
de enfermedad en la época adulta y asociarlo a la elaboracion de dietas adecuadas.

5. Aprender estrategias en alimentacion para adecuar las ingestas a las
recomendaciones.

6. Conocer la oferta y el uso de los distintos suplementos nutricionales existentes en el
mercado.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad
Introduccién.
Influencia de la evolucién de los habitos alimentarios de la poblacién en el
establecimiento de las recomendaciones nutricionales.
Patrones dietéticos.
La dieta mediterranea: Patrimonio inmaterial de la humanidad.
Dieta del Atlantico y Dieta del Cantabrico.
Otros patrones dietéticos.
Papel de la gastronomia en la alimentacion saludable.
Nuevos conocimientos de la relacion alimentos-salud.
La nutrigenética y nutrigenémica: hacia una alimentacién personalizada.
De la piramide alimentaria unica a la piramide individualizada.
Nuevos conocimientos sobre alimentacion en distintas situaciones fisiopatolégicas.
Alimentacién en las primeras etapas de la vida y riesgo de enfermedades en el adulto.
Avances en politicas nutricionales.
Politicas nutricionales a desarrollar ante los nuevos conocimientos en alimentacién
humana.
Suplementos nutricionales.
Aplicacién a distintas situaciones fisiopatolégicas.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=6743&auth=SAML

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

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Clases magistrales 1-3 13 25 38
Clases practicas 1-3 12 19 31
Seminarios 1-3 1 4 5
Evaluacion 1-3 1 0 1
Total 27 48 75



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=6743&auth=SAML
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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: cuestionarios, resolucion de casos practicos, realizacion de las
practicas con la elaboracién del informe correspondiente, participacion en seminarios,
prueba préctica de resolucién de problemas y una prueba final de conocimientos
tedricos. Cada una de estas partes tendra un peso en la calificacién final que se detalla
a continuacion. Sera necesario obtener una puntuacién de 4 puntos sobre 10 como
minimo en cada una de estos apartados, siempre y cuando el total de la asignatura
sume 5 puntos sobre 10, para poder superarla. Las puntuaciones iguales o superiores a
4 y menores de 5 puntos seran consideradas compensables y no se guardan para la
segunda convocatoria.

Se aplicara el Reglamento de Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el
curso a los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de
los procedimientos de evaluacion de la asignatura.

El sistema de evaluacion para los estudiantes de intercambio serd modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Practicas 30 % 30 %
Prueba final 40 % 40 %
Cuestionarios y entregables 30 % 30 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos que deseen acogerse a la evaluacion excepcional deberan solicitarlo por
escrito al Decano del Centro (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la
UBU). Para los alumnos que soliciten la evaluacién excepcional se mantendran las
distintas actividades reflejadas en el cuadro superior, con el mismo peso. Sin embargo,
aquellas actividades que requieran presencialidad, salvo la prueba final, seran
cambiadas por cuestionarios y elaboracién de trabajos.

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.
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13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Se realizara la explicacién de la materia, con apoyo de textos, graficos y esquemas.
Para ello se utilizaran como herramientas la pizarra, el ordenador y el cafién. Se
promovera la participacion del alumno planteando cuestiones actuales sobre el
temario, proponiendo la bisqueda de informacién y la discusion critica de la misma.
El apoyo tutorial se realizara bien de manera presencial como a través del correo
electrénico, a peticion de los alumnos.

14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion:
https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-examenes/horarios-y-examenes-40

15. Idioma en que se imparte:

|Espaﬁol (asignatura impartida como English Friendly)
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