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GUIA DOCENTE 2025-2026

NUTRICION Y DIETETICA

1. Denominacién de la asignatura
Nutricion y Dietética
Titulacién
Grado en Ciencias Gastrondmicas
Caddigo
UBU: 9051; ULE: 0108017; UVa: 48211
2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura
Ciencias de los Alimentos, Nutricion y Salud
3. Departamento(s) responsable(s) de |a asignatura
Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos (UBU).
Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos (ULE).

Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia y Ginecologia, Nutricién vy

Bromatologia, Psiquiatria e Historia de la Ciencia (UVa).
4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por mas de uno/a incluir todos/as)

UBU: Profesor por determinar, Sara R. Alonso de la Torre (contacto) y M2 Mar Cavia

Camarero (contacto).

ULE: Angel Alegria Gonzalez y Carlos Alonso Calleja.

UVa: Profesor por determinar. Beatriz de Mateo Silleras y Paz Redondo del Rio (contacto).
4b. Coordinador/a de la asignatura

Angel Alegria Gonzalez (ULE).
5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura

Segundo curso; Cuarto semestre



UNIVERSIDAD universidad
DE BURGOS de ledn Universidad deValladolid

6. Tipo de asignatura (basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Requisitos de formacidn previos para cursar la asignatura

Los de acceso al Grado.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura

6 créditos ECTS

9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de la asignatura

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

*CT1. Compromiso ético.

*CT2. Trabajo en equipos de cardcter multidisciplinar.
CT3. Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.
*CT4. Capacidad de organizacion y planificacién.

CT5. Razonamiento critico.

CT6. Capacidad de analisis y sintesis.

CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestién de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacién en el

ambito de estudio.
CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.

*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de

la profesién en entorno culinarios y gastrondmicos.

GRANDES COMPETENCIAS

GC1. Competencia para el desarrollo y presentaciéon de preparaciones culinarias y

diversas experiencias gastrondmicas.
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GC4. Competencia para la asesoria gastrondmica.
GC6. Competencia para la divulgacion y promocidn gastrondmica.
SUBCOMPETENCIAS

*SC3. Ser capaz de aplicar los procesos utilizados en la cocina para, a partir de los
diferentes grupos de alimentos, obtener preparaciones culinarias variadas, saludables y

sostenibles y con buenas propiedades organolépticas.

SC10. Participar en el disefio e implementacidn de proyectos de asesoria en el ambito

gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

*SC12. Desarrollar actividades de divulgacién y promocién que demuestren los
resultados de los trabajos realizados utilizando diferentes herramientas y soportes de

promocién gastronémica.
CONOCIMIENTOS

*Cn8. Nutrientes, su funcién en el organismo, las necesidades y las recomendaciones y

las bases del equilibrio nutricional.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacidn en ambitos relacionados con el sector

Gastrondmico.

HABILIDADES
Hb9. Aplicar las bases de la nutricién en la elaboracién y disefio de ofertas gastrondmicas
equilibradas, saludables y sostenibles.

Hb30. Utilizar y aplicar de manera 6ptima las tecnologias de la informacién vy
comunicacion relacionadas con la gastronomia y alimentacion para posicionary distinguir

su actividad frente a otros profesionales de la gastronomia.
RESULTADOS ESPECIFICOS DE APRENDIZAJE

R1. Conocer el papel de los nutrientes y otros componentes alimentarios y su interés en

la gastronomia.
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R2. Conocer las bases de la alimentacion equilibrada, saludable y sostenible y aplicarlas

en el ambito de la gastronomia.

R3. Aplicar los conocimientos anteriores sobre las raciones de los alimentos para

conseguir un menu equilibrado.

R4. Analizar de forma critica la informacién de caracter divulgativo sobre temas de

nutricién y dietética.
*Sostenibilizacién curricular.
10.1. Objetivos docentes

O1. Relacionar el papel de los nutrientes y otros componentes de los alimentos con su

aplicacion gastronémica.

02. Identificar las bases de la alimentacién equilibrada, saludable y sostenible y aplicarlas

en el ambito de la gastronomia.

03. Aplicar las bases de la nutricién y la dietética para conseguir el equilibrio en los menus.

O4. Divulgar informacién sobre nutricién y dietética basada en la evidencia cientifica.
10.2. Unidades docentes (blogues de contenidos)

PROGRAMA CLASES TEORICAS

Bloque 1. Bases de la Nutricién y La Dietética.
Tema 1. Introduccion a la nutricion y dietética. Conceptos. (2 h). ULE

Tema 2. Requerimientos, necesidades, objetivos y recomendaciones de energia y

nutrientes Tablas de composicion de alimentos. (4 h + 1Al). ULE
Bloque 2. Nutrientes.

Tema 3. Hidratos de carbono. (3 h). ULE

Tema 4. Fibra. (2 h). ULE

Tema 5. Proteinas. (2 h). ULE

Tema 6. Lipidos. (3 h). UVa
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Tema 7. Agua y electrolitos (2 h). UVa

Tema 8. Minerales. (3 h). UVa

Tema 9. Vitaminas. (3 h). UBU

Tema 10. Alcohol. (1 h). UBU

Tema 11. Otros componentes de interés nutricional. (2 h). UBU
Blogue 3. Alimentacién equilibrada.

Tema 12. Guias Alimentarias. (2 h +1 Al). UVa

Tema 13. Dieta equilibrada, saludable y sostenible. (3 h). UVa

Tema 14. Etiquetado nutricional y declaraciones nutricionales y de salud. (4 h + 1 Al). UBU

Tema 15. Formas alternativas y especiales de alimentacion. (2 h + 1 Al) UBU
Al: Clases de aprendizaje dirigido interactivo.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS Y SEMINARIOS

PRACTICAS DE COCINA
P1. Pesos, medidas y tamafios de racion. Cambios con el cocinado. (4 h)
SEMINARIOS

1. Manejo de tablas de ingestas recomendadas de energia y nutrientes. Calculo de

necesidades de energia. (4 h)
2. Guias alimentarias. (2 h)
3. Manejo de tablas de composicién de alimentos y bases de datos nutricionales. (4 h)
4. Calidad y sostenibilidad de la dieta. (4 h).
10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9051&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34buc_ule/lists/10421441580005772?auth=saml

UVA: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UVA/lists/8596747290005774?auth=SAML
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10. Metodologia de ensefianzay aprendizaje y su relacidn con los resultados de aprendizaje que

debe adquirir el/la estud

universidad

de ledn

iante
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MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia).

MD3. Aula invertida.

MD8. Aprendizaje basado en problemas.

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

AD1. Clases magistrales

AD3. Clases de aprendizaje dirigido-interactivo

AD4. Seminarios

AD11. Practicas de cocina

AD13. Trabajo auténomo

. - . Horasde | Total
Metodologia/Actividades | Resultados de aprendizaje Horas trabajo de
docentes relacionados presenciales | &
individual | horas
Cn8. Cn40. Hb9. Hb30.
MD1. AD1. 38 38
R1. R2.
Cn8. Cn40. Hb9. Hb30.
MD3. AD3. 4 4
R1.R2.
Cn8. Cn40. Hb9. Hb30.
MDS8. AD4. 14 14
R1. R2. R3. R4.
Cn40. Hb9. Hb30.
MDS. AD11. 4 4
R2.R3. R4.
Cn8. Cn40. Hb9. Hb30.
MD13. AD13. 0 90 60
R1. R2. R3. R4.
Total 60 90 150
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. % Peso en primera % Peso en segunda
Procedimiento , .
convocatoria convocatoria

SE3. Informes (practicas, casos, proyectos). 25 25
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas. 50 50
SE8. Prueba escrita tipo test. 10 10
SE9. Prueba escrita de problemas y/o 15 15
supuestos practicos.

Total 100 100

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una puntuacion minima de 5,0 puntos sobre 10
en la suma ponderada de las pruebas SE7 y SE8 (parte tedrica de la asignatura), pudiendo hacer
la media a partir de un 4 sobre 10 en una de estas dos pruebas. En el resto de las pruebas (SE3 y
SE9) es necesario obtener una puntuacién de 5,0 para poder aprobar la asignatura (SE9 es el

examen practico de la asignatura).

Se aplicardn las medidas antiplagio de acuerdo con la normativa vigente.

En caso de que algln estudiante no acuda a una o varias practicas o seminarios debera entregar
los ejercicios correspondientes (SE3) y hacer un examen de practicas en dia del examen final.

12. Calendarios y horarios

Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.

13. Idioma en el que se imparte

Espafiol.



