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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Nutricié humana. Macro i micronutrientsi altres components alimentaris: funcio, necessitats i
recomanacions, fontsi utilitzacié metabolica. Equilibri energeétic i nutricional. Interaccié dei entre
nutrients. Valoracio de I'estat nutricional individual: anamnesi, historia clinica-dietetica, antropometria,
bioquimica, indexs de pronostic, proves funcionals, métodes rapids de cribratge nutricional i avaluacié
del consum d'aliments.

OBJECTIUS

Coneixer les necessitats nutricionalsi com sestableixen les ingestes recomanades, el's objectius
nutricionalsi les guies dietétiques.

Coneixer els nutrients, la seva digestio, absorcio, distribucid i utilitzacié per I'organisme, aixi com les
sevesfontsi lesrepercussions de ladeficienciai / 0 excés sobre la salut.

Reconéixer les interaccions dels nutrients amb ells mateixos i sobre els medicaments.
Adquirir experiéncia en els métodes d'avaluacio de I'estat nutricional d'individusi col.lectivitats.
Conéixer els diferents métodes de valoracid del consum d'aliments a nivell individual, familiar i nacional.

Aprofundir en els errorsi mites de lanutricié i de I'alimentacio.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Es recomana haver cursat la matéria bioquimica i fisiologia.

COMPETENCIES

1205 - Grau de Nutrici6 Humana i Dietética

- Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista nutricionista, inclosos els principis
etics, responsabilitats legals i I'exercici de la professid, aplicant el principi de justicia social a la
practica professional i desenvolupant amb respecte envers les persones, els seus habits, creences i
cultures, amb perspectiva de genere.

- Coneéixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricio,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

- Reconeéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia
professional, prestant una importancia especial a l'aprenentatge, de manera autdnoma i continuada,
de nous coneixements, productes i técniques en nutricio i alimentacid, aixi com la motivacioé per la
qualitat.

- Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la inddstria i els mitjans de comunicacié, sabent utilitzar les tecnologies de
la informacio i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

- Interpretar i manejar les taules i bases de dades de composicié d'aliments.

- Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats
p e r t r e b al |l ar e n e g u i p

- Estudiar les interaccions de i entre els nutrients que puguen afectar la seua biodisponibilitat.
- Aplicar técnigues, meétodes i eines que permeten l'avaluacio de I'estat nutricional individual.

- Dissenyar i dur a terme protocols d'avaluacié de I'estat nutricional, identificant els factors de risc
n u t r i c i 0 n a I

- Interpretar el diagnostic nutricional, avaluar els aspectes nutricionals d'una historia clinica i realitzar el

p | a d ' a ct uawci 6 d i et et i c a
- Conéixer els nutrients, la seua funcié en l'organisme, el seu biodisponibilitat, les necessitats i les

recomanacions, i les bases de |I'equilibri energétic i nutricional.
- Coneixer i comprendre la terminologia i els processos relacionats amb la nutricid, I'alimentacié i la

S e u a a p | i ¢c a c i o6 p r a c t i c a
- Conéixer les bases de l'equilibri energeéetic i nutricional.

- Coneixer els macronutrients, la seua funcié en I'organisme, fonts alimentaries, valor energetic,
biodisponibilitat, necessitats i recomanacions, aixi com la repercussié de la deficiéncia i I'excés sobre
| a S a I u t

- Coneixer els micronutrients, la seua funcié en I'organisme, fonts alimentaries, biodisponibilitat,
necessitats i recomanacions, aixi com la repercussié de la deficiencia i excés sobre la salut.

- Coneixer altres components dels aliments amb repercussié nutricional aprofundint en la seua funcid,
biodisponibilitat i les seues fonts alimentaries.

- Coneixer I'anamnesi i la historia clinicodietética com a pas previ a la valoracié nutricional individual.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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1. INTRODUCCIO

TTema 1. Alimentacio i Nutrici6: Conceptes. Matéries relacionades. Antecedents historics i perspectives
futures. Arees de la Nutrici6. Fonts d'informacio i bibliografiques. Aliments i nutrients: Conceptes i tipus.
Bioaccessibilitat i biodisponibilitat dels nutrients.

2. NECESSITATS, RECOMANACIONS, OBJECTIUS NUTRICIONALS | GUIES DIETETIQUES

NECESSITATS, RECOMANACIONS, OBJECTIUS NUTRICIONALS | GUIES DIETETIQUES

Tema 2. NECESSITATS ENERGETIQUES. Metabolisme i despesa energética. Components de
despesa energeética: Despesa energeética basal, despesa energética per activitat fisica, termogenesi
induida per la dieta i termogeénesi per estres. Quantificacié de la despesa energética: métodes
calorimétrics i no calorimetrics.

Tema 3. NECESSITATS | RECOMANACIONS. Conceptes. Ingestes dietétigues recomanades i de
referéncia. Classificacié i components.

Tema 4. OBJECTIUS NUTRICIONALS. Establiment i finalitat. Objectius nutricionals nacionals i
internacionals.

3. ENERGIA | NUTRIENTS

Tema 5. Valor energétic dels nutrients. Determinacio del valor energétic d'un aliment.

Tema 6. Lipids: Classificacid. Utilitzacio per I'organisme. Acids grassos saturats i insaturats.
Components del insaponificable. Necessitats i recomanacions. Fonts dietetiques. Patologia relacionada
Tema 7. Proteines-Utilitzacio per I'organisme. Aminoacids essencials. Avaluacié de la qualitat nutricional
de les proteines. Recomanacions. Fonts dietétiques. Necessitats plastiques. Necessitats proteiques:
estimacié. Patologia relacionada.

Tema 8. Hidrats de carboni: Classificacio. Utilitzacid: digestid, absorcio, transport, emmagatzematge,
metabolisme i la seva regulacio. Funcions. Necessitats i recomanacions. Fonts dietétiques. Patologia
relacionada

Tema 9. Aigua i electrdlits: Funcions, necessitats, recomanacions i fonts. Patologia relacionada

Tema 10. Vitamines: Concepte i classificacié. Vitamines hidrosolubles: Vitamina C. Vitamines del
complex B. Funcions. Necessitats i recomanacions. Fonts dietétiques. Patologia relacionada

Tema 11. Vitamines liposolubles. Funcions. Necessitats i recomanacions. Fonts dietétiques. Patologia
relacionada

Tema 12. Minerals. Generalitats. Elements majoritaris. Funcions. Necessitats i recomanacions. Fonts
dietétiques. Patologia relacionada

Tema 13. Oligoelements. Funcions. Necessitats i recomanacions. Fonts dietétiques. Patologia
relacionada
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4. ALTRES COMPONENTS ALIMENTARIS

Tema 14. Fibra dietética: Concepte. Components i classificacio. Funcions biologiques. Necessitats i
recomanacions. Fonts dietetiques. Patologia relacionada

Tema 15. Components biologicament actius dels aliments. Concepte i classificacié. Fonts. Efectes
biologics.

Tema 16. Alcohol etilic. Absorcid, metabolisme i efectes. Recomanacions. Fonts i repercussié alimentari
-nutricional.

5. INTERACCIONS DE | ENTRE ELS NUTRIENTS

Tema 17. Interaccions energia-nutrients i nutrient-nutrient. Concepte. Interaccio de l'energia. Interaccié
de i entre els minerals. Interacci6 de la fibra. Interaccié de i entre vitamines.

6. VALORACIO DE L'ESTAT NUTRICIONAL

Tema 18. Valoraci6 nutricional. Evolucié de I'estat nutricional. Indicadors. Anamnesi. Historia medica i
social.

Tema 19. Avaluacié antropometrica. Conceptes. Compartiments de I'organisme. Massa greix i magra.
Aigua corporal. Parametres antropométrics més usuals. Establiment dels percentils, interpretacio i
usos.

Tema 20. Avaluacié no antropométrica. Métodes basats en la conductancia eléctrica, isotopiques i
densitometrics.

Tema 21. Avaluacié6 clinica. Signes clinics habituals en la deficiéncia i I'excés nutricional.

Tema 22. Avaluacio bioquimica. Metodes genérics i especifics. Limitacions.

Tema 23. Avaluacio hematoldogica. Parametres eritrocitaris. indexs eritrocitaris. Determinacié de
plaquetes. Parametres leucocitaris.

Tema 24. Avaluacié immunologica. Recompte total de limfocits. Percentatge i nombre de

les subpoblacions limfocitaries. Reaccions d'hipersensibilitat cel lular retardada.

Concentracions sériques de les immunoglobulines.

Tema 25. Estrategies per a la valoracié de I"estat nutricional amb dades antropometriques, cliniques i
analitiques en casos practics.

Tema 26. Altres métodes. indexs prondstic. Proves funcionals. Cribratge o identificacié de pacients en
risc nutricional.

7. VALORACIO DEL CONSUM D'ALIMENTS

Tema 27. Enquestes alimentaries. Concepte i classificacio. Avaluacio del consum nacional d'aliments.
Tema 28. Avaluacié de consum individual d'aliments. Metodologia de seleccié de les enquestes
alimentaries. Criteris de seleccid. Formes d'administracio. Fonts d'error.
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8. PRACTIQUES

1 .- Resolucié de glestions practiques a través de la xarxa. Pagines especifiques de nutricié.
2 .- Alteracions en la utilitzacié de glucids (diabetis).

2.1 .- Realitzacio d'una corba de tolerancia a la glucosa.

2.2 .- Reconeixement de glucosa en orina (glucosuria).

2.3 .- Reconeixement de cossos cetonics en orina.

3 .- Alteracions en la utilitzacié de glucids (intolerancia a hidrats de carboni).
3.1 .- Investigaci6 de la intolerancia a la lactosa.

3.2 .- Investigaci6 de la intolerancia a la galactosa.

4 .- Investigacio de canvis metabolics adaptatius.

4.1 .- Determinacié de proteines totals en plasma.

4.2 .- Determinaci6 d'acids grassos lliures en plasma.

4.3 .- Determinacié de glucogen hepatic.

5 .- Avaluacio bioquimica de I'estat nutricional: Estat proteic

5.1 .- Determinacié de l'index de creatinina.

6 .- Avaluacio de l'estat nutricional: Antropometries.

7 .- Digesti6 de nutrients: Activitat enzimatica de I'amilasa salival.
8 .- Metabolisme proteic: Determinacio d'urea en sérum i orina.

9 .- Detecci6 de deficiéncies de vitamina C.

10 .- Regulaci6 hidroelectrolitica i balang nutritiu de minerals:
10.1 .- Determinacio del volum, densitat i pH urinaris.

10.2 .- Determinacio de clorurs en orina.

11 .- Estudi de la dieta habitual.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 76,00 100
Practiques en laboratori 30,00 100
Seminaris 4,00 100
Tutories reglades 4,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 20,00 0
Preparacio de classes de teoria 95,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 30,00 0
Resoluci6 de casos practics 20,00 0
Resolucié de questionaris on-line 15,00 0
TOTAL| 294,00

33957 Nutricié: nutricié 6



Guia Docent
33957 Nutricid: nutricio

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de I'assignatura es realitza mitjancant presentacions amb ordinador i puntual ment
pissarrai transparencies. Plantejament de problemes resoltsi sense resoldre. Plantejament de casos
practics de consulta nutricional. Consulta bibliografica de llibres disponibles en biblioteca. Es disposaraa
I'inici de cada tema de |'esquema o resum.

L es tecniques docents inclouen:

Sessions teoriques que inclouen resolucio de casos practics

Sessions practiques de |aboratori

Sessions practiques d'informatica

Elaboraci6, exposicio i debat de temes d'actualitat (Seminaris coordinats)

tutories especialitzades

Audiovisual: videos cientificsi programes d'actualitat

Altres (especificar): Assistencia a Conferénciesi Jornades especialitzades impartides per professionals.

Assistencia atallers especifics organitzats per diferents associacions

AVALUACIO

Larealitzacio de practiques, seminarisi tutories és obligatoria per superar |'assignatura.

Valor delapart Practica (15%).

Valor delapart teorica (70% per al”estudiant de Grau i 75% per al”estudiant de Doble Grau): Primer
parcia eliminatori de materiateodrica (35%G i 37.5% DG) guardat finsla 12 convocatoria, Segon parcial
(35%G i 37.5% DG) només per la 12 convocatoria, 0 bé un unic examen final de la part teorica (70%G i
75% DG).

Valor de Seminaris. 10% per als estudiants de Grau (segons normativa del seminari coordinat del grau)
i 5% per a's estudiants de Doble Grau*.

Valor de Tutories (5%)

Es reguereix una nota minima de 4/10 en cadascuna de les activitats docents avaluades per poder
compensar amb la nota de les restants.
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L'assignatura es supera quan sadquireixen |es competencies especifiques de matéria (nota global minima
5/10).

*Els estudiants de Doble Grau realitzaran activitat proposades pel professor, de debat i posada en comu
durant |es sessions de Seminaris Coordinats.

REFERENCIES

Basiques

- Cervera P., Clapés J., Rigolfas R., Alimentacion y Dietoterapia. 3% ed. Mc Graw-Hill-Interamericana

(1999).

Gil A. Tratado de Nutricion. Ed. Accién Médica. Madrid (2005).

Kuklinski C. Nutricion y Bromatologia. Ed Omega Barcelona (2003)

Mahan L.K., Scott-Stump S., Nutricién y Dietoterapia de Krause. 102 edicion. Mc Graw-Hill-
Interamericana. México (2001).

Martinez J.A., Fundamentos teérico-practicos de Nutricién y Dietética. Mc Graw-Hill- Interamericana
México (1998).

Mataix J. (ed), Nutricién y alimentacién humana: I. Nutrientes y alimentos. Il. Situaciones fisiolégicas
y patolégicas. Ergén. Majadahonda. (2002).

Mataix J., Maflas M., Tablas de composicion de alimentos espafioles. 32 ed. Universidad de
Granada (1998).

Salas-Salvadé J., Bonada A., Trallero R., Sal6 E., Nutricién y Dietética Clinica. Masson. Barcelona
(2000).

Serra L., Aranceta J. Nutricién y Salud Publica. 22 Ed. Masson. Barcelona. (2006).

Soriano J.M. Nutricion basica humana. Servei de Publicacions de la Universitat de Valéncia.
Valencia. (2006).

Complementaries

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA) WWW.aesa.msc.es
Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA) www.gencat.net/salut/acsa
Asociacion Espafiola de Diplomados de Enfermeria de Nutricion y Dietética (ADENYD)
http://www.adenyd.es/adenyd/
Asociacién Espafiola de Dietistas y Nutricionistas (AEDN) www.aedn.es
Asociacion Espafiola de Doctores y Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ALCYTA)
www.alcyta.com

Composicién de alimentos:

www.ars.usda.gov/Aboutus/docs.htm?docid=6300
www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/Data/SR18/sr18.html

Www.cropcomposition.org/

Federaciéon Espafiola de Sociedades de Nutricién, Alimentacion y Dietética (FESNAD)
www.fesnad.org

National Library of Medicine. www. nim.nhi.gov/pubmed
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Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion (SEDCA) www.nutricion.org
Sociedad Espafiola de Endocrinologia y Nutricion (SEEN) WWw.seen.es

Sociedad Espafiola de Gastroenterologia, Hepatologia y Nutricion Pediatrica (SEGHNP)
www.gastroinf.com

Sociedad Espafiola de Nutricién (SEN) www.sennutricion.org

Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria (SENC) WwWWw.nutricioncomunitaria.com

Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y Enteral (SENPE)

WwWw.senpe.com

Web legislacion espafiola: www.noticias.juridicas.com

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Continguts/ Contenidos

S’ ha prioritazt els continguts que permeten |"adquisicé de competéncies meés relacionades amb
|"assignaturai no s'impartix € bloc 7 “Valoracié del consum d"aliments’ de dos temes (equivalents a 2h
de docéncia presencial), que s estudiaran al”assignatura de 4rt curs Nutricié Comunitaria.

Es reforcal adquisio de competencies relacionades amb la valoracio de |”estat nutricional (temes 18 al
26) mitjancant laresolucio de casos practics.

Se han priorizado los contenidos que permiten la adquisicion de competencias mas relacionadas con la
asignaturay no seimparte € blogue 7 “Valoracion del consumo de alimentos’ de dos temas (equivalentes
a 2h de docencia presencial), que estudiaran en la asignatura de 4° curso Nutricion Comunitaria.

Se refuerzala adquisicion de competencias relacionadas con la valoracion del estado nutricional (temas
18 a 26) mediante resolucion de casos practicos.

2. Volum detreball i planificacio temporal dela docéncia

2. Volumen detrabajo y planificacion temporal de la docencia

En la data de suspensio de les classes presencials, s'habiafinalitzat e 100% de les practiques (30h), €l
75% de les tutories (3h), el 50% dels seminaris (2h) i el 80% de les classes tedriques (62h).

Per ala docénciarestant, es manté el calendari i horari programats amb |les mateixes activitats, que de
manera presencial.
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Lapart del Volum de Treball modificat ésla seglient:

Classes de teoria 62h 100% presencials

Preparacio de classes de teoria 109h 0% presencials

Preparaci6 de classes practiquesi de problemes 15h 0% presencials

Elaboracié de treball de grup 20h 0% presencials

Resoluci6 de casos practics 25h. 0% presencias

Resolucio de guiestionaris on-line 25h. 0% presencias
TOTAL 294h

En la fecha de suspension de las clases presenciales, se habia finalizado el 100% de las Practicas (30h),
el 75% delastutorias (3h), el 50% de los seminarios (2h) y el 80% de las clases de teoria (62h).

Para la docencia restante, se mantienen el calendario y horario programados de las mismas actividades,
de manera no presencial.

La parte del Volumen de Trabajo modificado es la siguiente:
Clases deteoria 62h  100% presenciales
Preparacion de clases de teoria 109h 0% presenciales

Preparacion de clases précticasy deproblemas 15h 0% presenciales

Elaboracién de trabajos en grupo 20h 0% presenciales

Resolucion de casos précticos 25h 0% presenciales

Resolucién de cuestionarios on-line 25h 0% presenciales
TOTAL 294h

3. Metodologia docente
3. Metodologia docente
Ladocéncia presencial es substitueix per les seglients activitatsal Aula Virtual :

Videoconferéncia sincrona BBC en substituci6 de les Ilicons magistrals més aplicades

33957 Nutricié: nutricié 10
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Presentacié PowerPoint locutades en substituci6 de les Iligons magistrals més tedriques
Videoconferencia asincrona BBC com recolzament a contingut docent més teoric.
Recomanaci6 de textos i videos de divulgacio cientifica com recolzament al contingut teoric.
Text amb casos practics de consulta nutricional resolts.

Proposta d"activitats i casos nutricionals practics, facilitats en substitucio de les hores de Tutories, per
asenyalar, despertar curiosidad i esclarir possibles dubtes que es plantege | estudiant.

L Us del foro del”Aula Virtual, de forma dinamica animant ala participacion.

Debats al foro de " Aula Virtual. Pujada de materials: noticies, articlesi publicacions especialitzades de
nutricio.

La docencia presencial se sustituye por las siguientes actividades en Aula Virtual:
Videoconferencia sincrona BBC en sustitucion de lecciones magistrales mas aplicadas
Presentaciones Power Point locutadas en sustitucion de lecciones magistrales mas tedricas
Videoconferencia asincrona BBC como apoyo al contenido docente mas teorico.
Recomendacion de textos y videos de divulgacion cientifica como apoyo al contenido tedrico.
Texto con casos préacticos de consulta nutricional resueltos.

Propuesta de actividadesy casos nutricionales practicos, facilitados en sustitucion de las horas de
Tutorias, para sefialar, despertar la curiosidad y esclarecer posibles dudas que se plantee el estudiante.

Uso del foro del Aula Virtual, de forma dinamica animando a la participacion.

Debates en € foro del Aula Virtual. Subida de materiales; noticias, articulosy publicaciones
especializadas de nutricion.

4. Avaluaci6

4. Evaluacion

1) Larealitzacié de Practiques de laboratori, seminarisi tutories és obligatoria per superar |'assignatura, €l
gue implical'assisténcia a algun dels grups programats (tots els grups de practiques es van realitzar abans

del periode de confinament). A partir del 23 de marc, I'obligatorietat es compleix amb el lliurament de les
respectives tasgues programades.
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2) Les Practiques (15% de lanotafinal): Aquells que realitzaren I’ examen de practiquesi aprobaren
(5/10), estendré en conte eixa nota, en cas contrari savaluaran amb el lliurament de I'activitat al'aula
virtual i la correccio dels resultats presentats.

3) Lapart Teodrica representaun 70% dela notafinal per al'estudiant de Grau i 75% per a
I'estudiant de Doble Grau -DG.En aquest apartat sinclou I'Avaluacio continua (20%) i els examens de
continguts (50% grau 0 55% DG). Els continguts savaluen en dos parcials 0 en un examen final que conta
amb 2 convocatories. Es requereix una nota minima de 5/10 en la part tedrica per fer mitjaamb laresta
d'activitats.

El percentatge de les notes dels examens parcials sera el seglent:

Primer parcial examen eliminatori de matériateorica (35% Grau i 37.5% DG) guardant lanotafinsala
12 convocatoria. Es requereix una nota minima de 4/10 per compensar.

Segon par cial examen eliminatori de matériateorica (15% Grau i 17.5% DG) valid per ala1@

convocatoria. Es requereix una nota minima de 4/10 per compensar.

El restant 20% correspon al'Avaluacio continua (considerant-se les activitats programades al llarg del
curs, i e seu lliurament al'aulavirtual i / o presencial).

4) Els Seminaris (no es modifica): 10% per aGraui 5% per aDG *. Esrequereix una nota minima de
5/10, per fer mitja.

* Els estudiants de Doble Grau realitzen activitats proposades pel professor, de debat i posada en comu
durant |es sessions de Seminaris Coordinats.

5) Les Tutories (no es modifica, 5%). Es requereix una nota minimade 5/10, per fer mitja.

L'assignatura es supera quan sadquireixen les competencies especifiques de la materia (nota global
minima5/10).

1) La realizacion de Précticas de laboratorio, seminariosy tutorias es obligatoria para superar la
asignatura, lo que implica la asistencia a alguno de los grupos programados (todos |os grupos de
practicas se realizaron antes del periodo de confinamiento). A partir del 23 de marzo, la obligatoriedad
se cumple con la entrega de |as respectivas tareas programadas.

2) Las Practicas (15% de la nota final): Aquellos que realizaron el examen de préacticasy aprobaron
(5/10), se contemplara esa nota, en caso contrario se evaluaran con la entrega de la actividad en el aula
virtual y la correccion de los resultados presentados.

3) La parte Teorica representa un 70% de la nota final para el estudiante de Grado 'y 75% para €l
estudiante de Doble Grado -DG. En este apartado se incluye la Evaluacion
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continua (20%) y los examenes de contenidos (50% Grado 0 55% DG). Los contenidos se eval lan en dos
parciales 0 en un examen final que cuenta con 2 convocatorias. Se requiere una nota minima de 5/10 en
la parte tedrica para hacer media con €l resto de actividades.

El porcentaje de las notas de los examenes parciales sera el siguiente:

Primer parcial examen eliminatorio de materia tedrica (35% Grado y 37.5% DG) guardando la nota
hasta la 12 convocatoria. Se requiere una nota minima de 4/10 para compensar.

Segundo parcial examen eliminatorio de materia tedrica (15% Grado y 17.5% DG) valido para la 12
convocatoria. Se requiere una nota minima de 4/10 para compensar.

El restante 20% corresponde a la Evaluacién continua (considerandose las actividades programadas a lo
largo del curso, y su entrega en €l aula virtual y/o presencial).

4) Los Seminarios (no se modifica): 10% para Grado y 5% para DG*. Se requiere una nota minima de
5/10, para hacer media.

* Los estudiantes de Doble Grado realizan actividades propuestas por €l profesor, de debate y puesta en
comun durante las sesiones de Seminarios Coordinados.

5) Las Tutorias (no se modifica, 5%). Se requiere una nota minima de 5/10, para hacer media.

La asignatura se supera cuando se adquieren las competencias especificas de materia (nota global
minima 5/10).

5. Bibliografia
5. Bibliografia

L aulavirtual disposa de totalainformacié imprescindible per a seguir | assigantura, si bé també son
accesibles diversos manuals i documents de consulta en:

Pagines web de la biblioteca: https://bit.ly/3blICMgJ
Recursos electronics: https://uv-es.libguides.com/estudiants

Bases de dades disponibles: https://uv-es.libguides.com/az.php
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El aula virtual dispone de toda la informacién imprescindible para seguir la asignatura, si bien también
son accesibles diver sos manuales y documentos de consulta en:

Paginas web de la biblioteca: https://bit.ly/3blCMgJ
Recursos electronicos. https://uv-es.libguides.com/estudiants

Bases de datos disponibles. https://uv-es.libguides.com/az.php
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