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RESUMEN

La Dietética es una asignatura de caracter obligatorio, que se imparte con una carga de 6 créditos ECTS,
en e segundo cuatrimestre del segundo afio del Grado de Ciencias Gastrondmicas. Con esta asignatura se
pretende que el alumno asimile los conoci mientos basi cos sobre conceptos generales de dietética, la
aplicacion alas distintas etapas fisiol gicas de laviday su relacion con la salud.

El objetivo fundamental es que & estudiante conozca las necesidades nutritivas de la poblacién, y sepa
como gjustarlas en una dieta equilibraday variada, ademas de conocer la alimentacion indicada en
diversas patologias nutricionales y cronicas. Se trata que el estudiante sea capaz de interpretar y aplicar
los conocimientos adquiridos en la asignatura en el gercicio profesional.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas

Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

Poseer y comprender los conocimientos del area en el &mbito de las Ciencias Gastronémicas.

Adquirir la formacion basica para formular hipoétesis, recoger e interpretar la informacion para la
resolucion de problemas siguiendo el método cientifico y comprendiendo la importancia y las
limitaciones del pensamiento cientifico.

Aprender el suficiente manejo del instrumental cientifico directamente relacionado con su tarea
profesional.

Ser capaz de iniciarse en nuevos campos de la gastronomia en general, a través del estudio
independiente.

Ser capaz de distribuir el tiempo adecuadamente para el desarrollo de tareas individuales o de grupo.

Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacién mas idéneos para los
problemas suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva
de género.

Disefiar ofertas gastronémicas atractivas, saludables y adecuadas a las caracteristicas del
establecimiento y expectativas del mercado.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Laevauacion del aprendizaje de los conocimientos, competencias y habilidades se efectuara en forma de
evaluacion continuada alo largo del curso. Se consideraran parametros eval uables:
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Realizacién de memorias individuales y/o colectivas de gercicios relativos alas distintas actividades en
aula, auladeinformaticay en laboratorio, en los que se evaluara la adquisicién de habilidades y actitudes
definidas ad hoc parala materia, asi como €l trabajo desarrollado por el estudiante y la adquisicion de
procedimientos y conceptos béasi cos.

Prueba escrita en la que se evaluara el grado de conocimiento general de conceptos tedricos, practicosy
procedimientos presentados para cada tema.

Actitud del estudiante, evaluable a partir de las tutorias individuales y colectivas, clases précticasy
seminarios expuestos y debatidos en el aula

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. DIETAY SALUD

En esta unidad se estudia la relacién entre la dieta y la salud, estableciendo las bases para seguir una
alimentacién equilibrada.

1.1. La Dietética: historia y definicién actual.

1.2. Dieta equilibrada o saludable

2. LA ALIMENTACION INDIVIDUAL, MODIFICACIONES Y ADAPTACIONES E LAS DISTINTAS
ETAPAS DE LA VIDA

En esta unidad se estudia la alimentacion en el adulto sano, las modificaciones y las adaptaciones en
las diferentes etapas de la vida.

2.1. Proceso para la realizacion de una dieta individualizada. Interrogatorio alimentario. Formas de
planificar una dieta equilibrada.

2.2. La alimentacion del adulto sano.

2.3. La alimentacion de la mujer embarazada y la madre lactante.

2.4. Alimentacion del lactante.

2.5. Alimentacién del nifio preescolar y escolar.

2.6. Alimentacion del adolescente.

2.7. Alimentacién en la edad madura y durante el climaterio.

2.8. La alimentacién en la edad geriatrica.

3. ALIMENTACION EN SITUACIONES ESPECIALES

En esta unidad se estudian diferentes situaciones en las que se deben realizar modificaciones en la
dieta.

3.1. Alimentacién motivada por preferencias personales, culturales o religiosas: alimentacién
vegetariana, macrobidtica, cetogénica, disociada...

3.2.Alimentacion en la practica de actividad fisica. Nutricion deportiva y gastronomia.

3.3. Dieta en intolerancias y alergias alimentarias.

3.4 Alimentacion en patologias nutricionales crénicas: sobrepeso/obesidad, dislipemias, HTA etc.
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Recomendaciones alimentarias y dietéticas.

4. EL MENU COMO UNIDAD DIETETICA

- Estructura y distribucion de las comidas.

- Elaboracion y valoracion de fichas dietéticas
- Interpretacion de recetas.

- Escandallo y coste del menu completo

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 45,00 100
Précticas en laboratorio 10,00 100
Préacticas en aula informéatica 5,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 5,00 0
Elaboracién de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 55,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluacion 5,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 5,00 0
TOTAL| 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se estructura en:

Clases de teoria: Bésicamente, se utilizard el modelo de clase magistral, que se realizara en sesiones
semanales de una hora de duracién. El profesor presentara los conceptosy contenidos méas importantes de
cadatema, utilizando los medios audiovisuales necesarios para el desarrollo &gil y coherente de las
mismas. El profesor dejara accesible con suficiente antelacion en la plataforma de apoyo ala docencia
"Aulavirtual", el material necesario parael correcto seguimiento de las clases de teoria. El profesor
realizard un seguimiento de la asistencia alas mismas.

Clases practicas de aula: Se planteardn una serie de cuestiones précticas y problemas, relacionados con
los conceptos adquiridos en teoria, que los aumnos deberan resol ver.
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Sesiones practicas, incluye las de laboratorio y las del aula de informética): Son de asistencia obligatoria.
Durante las sesiones, € alumno dispondra del "Cuaderno de précticas’, con una pequefia introduccién
tedrica de las mismasy el protocolo aredlizar. El alumno deberarellenar el mismoy entregarlo a
profesor alafinalizacion de las practicas para su correccion. Durante las clases précticas se revisaran los
cél culos mas representativos.

Seminarios. Son de realizacion y de asistencia obligatoria paralos alumnos matriculados. Deberan
prepararse en grupos de 4 estudiantes, cada uno de los cual es presentara un tema que se desarrollara
durante el seminario (trabajo escrito y presentacion oral de 20 minutos).Los plazosy fechas relativas al
mismo apareceran en € aulavirtual de la asignatura con la suficiente antelacion.

El trabajo debera entregarse al tutor en formato electrénico y en papel y deberé constar de los siguientes
documentos:

El trabajo de la presentacion debera tener una extension comprendida entre 10 y 20 folios, y una
bibliografia recomendada que permita, s el estudiante asi |0 desea profundizar més en el tema.

Presentacion prevista en power point

L os trabgj os se expondran durante los seminarios, y en la exposicion deberan participar activamente todos
los miembros del grupo. Al finalizar se entablaré una discusion en la que participarén todos |os asistentes
al seminario.

La valoracion de los seminarios contemplara tanto los contenidos cientificos tratados como la forma en
que se harealizado la presentacion, valorando especia mente la capacidad de comunicacion y transmision
deideasy conceptos, asi como la capacidad de integrarse en un grupo de trabajo.

EVALUACION

Laevauacion del aprendizaje de los conocimientos, competencias y habilidades se efectuara en forma de
evaluacion continuada alo largo del curso. Se evaluaran:

L os conocimientos tedri co-practicos mediante una prueba escrita final, con preguntas de respuesta abierta
y corta, 0 de respuesta alternativa (verdadero/falso) con razonamiento.

Larealizacion de memorias individuales y/o colectivas de g ercicios relativos a las distintas actividades
en aula, auladeinformaticay en el laboratorio

Lapreparacion y participacion en seminarios:. trabajo escrito y exposicion
Otras tareas propuestas alo largo del curso

Actitud del estudiante (valorable a partir de las tutoriasindividualesy colectivas, y la participacién en las
clases préacticasy seminarios

Asistenciaaclase.
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A efectos de porcentgjes, la evaluacion se distribuiré:

Evaluacion delos contenidos tedricos através de cuestiones en la prueba escrita final. El resultado de
esta evaluaciOn representara 7 puntos de la calificacion final dela asignatura.

Evaluacién delas clases précticas de laboratorio. La calificacion obtenida representa 1,5 puntos de la
calificacion global de laasignatura, que se reparten entre la correccién de los cuader nos de pr acticas
(50%) y larealizacion de cuestiones practicas en la prueba final escrita (50 %). La no asistencia alas
précticas de laboratorio implica no poder obtener el aprobado dela asignatura.

Evaluacion delos seminarios. El seminario realizado con un maximo de 1 punto alanotafina dela
asignatura. También se tendrd en cuenta la asistencia alos mismos, y lano asistencia sin causa
justificada, implicara un cero en este apartado.

Evaluacion detutoriasy clases précticasen € aula (tareas): Este apartado representa 0,5 puntos. Esta
calificacion pertenece a las tareas propuestas en las clases practicas en el aulay en lastutorias regladas.
Lanota se distribuira seguin el niUmero de cuestiones y tareas que se hayan propuesto. La no asistenciaa
las tutorias sin causa justificada implicara un cero en este apartado.

Para aprobar la asignatura es necesario obtener una puntuacién minima global de 5 sobre 10 en €
examen de teor ia. Por tanto, no se puede aprobar la asignatura si se da cual quiera de estas circunstancias.

No haber obtenido, a menos, un 5 sobre 10 en el examen tedrico.
No haber obtenido un 5 en la calificacion global de la asignatura.

En el caso de suspender la asignatura en la primera convocatoria, solo se guardara hasta la segunda
convocatoriala nota obtenida en larealizacién de las practicas de laboratorio y cuadernillos
correspondientes alas mismas y la nota correspondiente a tutorias, tareasy seminarios.

En el caso de suspender la asignatura en segunda convocatoria, |as practicas de laboratorio no hay que
repetirlas durante los dos cursos siguientes.

A los estudiantes repetidores de la asignatura, se les conservarala nota de seminarios y de tareas de clase
durante los dos cursos siguientes.

En la primera convocatoria seran calificados como No Presentados:

1° Los alumnos que no se hayan presentado al examen escrito de teoria, pero hayan participado y tengan
nota en alguna/s de las actividades realizadas (seminarios, laboratorio, informética, tutorias,...).

2° Los alumnos que no se hayan presentado al examen escrito de teoria ni hayan participado ni obtenido
nota en el resto de las actividades del curso.

En la segunda convocatoria seran calificados como No Presentados, tan solo los alumnos que no se hayan
presentado al examen escrito de teoria ni hayan participado ni obtenido nota en el resto de las actividades
del curso. En cambio, los que no se presenten a examen tedrico pero tengan alguna puntuacion de otro
tipo de actividades, serén calificados como Suspenso.
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REFERENCIAS

Basicas

- Referencia bl: SALAS-SALVADO, J. Nutricién y dietética clinica. Barcelona : Elsevier, cop. 2014
Referencia b2: MARTINEZ, J.A. y Maria del Puy Portillo Baquedano. Fundamentos de nutricion y
dietética : bases metodoldgicas y aplicaciones. Ed. Médica Panamericana (Madrid). 2011
Referencia b3: MAHAN, L.K., ESCOTT-STUMP, S. AND RAYMOND, J.L. Krause's food & the
nutrition care process. Elsevier/Saunders 12th ed. c2008.

Referencia b4: Olveira Fuster, Gabriel, ed. Manual de nutricién clinica y dietética (2a. ed.). Espafia:
Ediciones Diaz de Santos, 2007. ProQuest ebrary. Web. 28 June 2015.

Complementarias

- Referencia cl: Gil-Hernandez, A. Tratado de nutricion. Ed. Médica Panamericana, 2010
Referencia c2: Mufioz Hornillos, M., Aranceta Bartrina, J., Garcia-Jalon de la Lama, |. Nutricién
aplicada y dietoterapia. Pamplona: Eunsa, 1999
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