Modelo de Plan Docente de una materia

UNIYERSIDAD DE EXTREMADURA

I. Descripcion y contextualizacion

Identificacion y caracteristicas de la materia

Denominacion vy codigo

Dietética y Nutricion

Curso y Titulacion

5° de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Area Nutricién y Microbiologia
Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Tipo Troncal (Comun) 12 (9+3 ctos LRU)
Coeficientes Practicidad: 4 (medio-alto) Agrupamientos: 1 (bajo)
Duracion ECTS (créditos) Anual (Comuan) 9.6
Distribucion ECTS (rangos) | Grupo Grande: | Seminario-Lab.: | Grupo Grande: | Seminario-Lab.:
25% (60 h) 15% (36 h) 25% (60 h) 15% (36 h)

Descriptores
(segtin BOE)

Alimentacién individual en distintas etapas de la vida. Alimentacién
en colectividades. La alimentaciéon como factor preventivo de
multiples patologias. Nutrientes. Nutricién humana. Estudio del estado
nutricional de individuos y comunidades. Encuestas alimentariaso

Coordinador-Profesor/es Emilio Aranda Medina
Tutorias complementarias Lunes | Martes | Miercoles
(1) 11-13

Tutorias complementarias

(2)
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Contextualizacion profesional*

Conexion con los perfiles profesionales de la Titulacion

El Real Decreto 1463/1990 del 26 de Octubre (BOE del 20 de Noviembre de 1990)
establecio las directrices generales sobre la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos sefialando que: "Las ensefianzas conducentes a la obtencién del titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos deberan proporcionar una formacion
cientifica adecuada en los aspectos basicos y aplicados de los alimentos y sus

propiedades asi como de la produccion y elaboracion para el consumo”.

De ahi que la titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tiene como finalidad la
formacion de profesionales fundamentalmente que estén capacitados para el desarrollo
de actividades relacionadas con los alimentos destinados al consumo humano e industrias
alimentarias, tanto al servicio de la empresa y de la Administracion Publica como en el

ejercicio profesional libre.

Para ese ejercicio nunca debemos de perder de vista que ademas, y es muy importante,
plantearse qué problemas va a resolver 0 a qué situaciones va a enfrentarse el futuro
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y qué conocimientos y capacidades

le van a ser necesarios.

De ahi que los perfiles profesionales del tecndlogo de alimentos se pueda resumir en los

siguientes puntos:

1. Procesado de alimentos: Para ello debe conocer todo el proceso de transformacion y
tener un Control de esos procesos de transformacion, conservacion y distribucion en
Industrias Alimentarias.

2. Gestion y Control de Calidad de procesos y productos: Para ello podra dirigir o
formar parte del equipo o Dpto. de Gestion y Control de calidad en Industrias alimentarias.
3. Desarrollo e innovacién de procesos y productos: Principalmente en el Dpto. de
[+D en Industrias Alimentarias y es fundamental para poder sacar al mercado los distintos
productos que la sociedad cada dia va demandando.

4. Seguridad alimentaria: Una parcela muy importante y que se puede gestionar desde
el mismo departamento descrito anteriormente (Dpto. de Gestion y Control de Calidad en

Industrias Alimentarias).
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5. Restauracion colectiva: Pudiéndose desarrollar estos en el Dpto. de Gestion y Control
de Calidad en Restauracion Colectiva asi como en el Dpto de I+D.

6. Nutricion comunitaria y salud publica: Relacionado con una funcién de Dietista en
comedores colectivos: comedores escolares y centros de salud o un ejercicio libre de la
profesion

7. Nutricidn clinica: Comprenderia la funcion de Dietista en centros de salud y hospitales
principalmente, aunque la titulacion de Dietética y Nutricion seria mas especifica.

8. Comercializacion, comunicacion y marketing es importante esta faceta para el
licenciado pues tan importante como producir un buen producto es saber comercializarlo,
de ahi que esta funcion se desarrolle en el Dpto. de marketing y comercializacion de
Industrias Alimentarias.

9. Asesoria legal, cientifica y técnica mediante auditoria externa de Industrias
Alimentarias 0 en la propia administracién, asi como en procesos de asesoria en

proyectos de investigacion, cursos de formacién, ayudas y subvenciones.

Otras consideraciones de interés

Dentro de los principales ambitos de trabajo del Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CYTA) hemos destacado anteriormente las empresas del sector alimentario y

la Administracion.

Una consideracion con respecto a esta Ultima es que actualmente al no estar definidas las
competencias y no contar el colectivo con ningun Colegio Profesional no han tenido
muchas oportunidades de acceder a puestos que por formacion podrian desarrollar al
igual que otros colectivos. Afortunadamente, aunque de forma lenta, esto se ha abierto
con la convocatoria y realizacién el afio pasado de unas oposiciones especificas para

Tecndlogos de los Alimentos en Castilla y la Mancha.

En Extremadura los CYTA ya también pueden acceder a distintos tipos de becas... siendo
incluidos en las convocatorias. Este hecho finalmente tendra que solucionarse cuando los
grados definitivos sean aprobados por los el Ministerio de Educacién y le dé un impulso

para quienes cursen dicha titulacion.

Ademas de las empresas del sector alimentario o la Administracion también los

licenciados tendrian otros &mbitos de acceso laboral como pueden ser:
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Acceso a plazas de profesorado de secundaria, donde algunas de las especialidades son

muy afines con los conocimientos adquiridos durante la titulacion.

Proyectos de [+D o investigacion en centros Tecnolégicos Extremefios o de otra
localizacion. Como ejemplos podriamos citar el Instituto Tecnologico Agroalimentario de la
Junta de Extremadura (INTAEX) y con caracter privado el Centro Tecnoldgico
Agroalimentario de Extremadura (CTAEX), ambos centros orientados principalmente a la

investigacion y por donde han pasado un numero importante de Licenciados.
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Contextualizacion curricular®

Conexion con las competencias genéricas y especificas del Titulo

La Escuela de Ingenierias Agrarias es el centro mas antiguo dedicado a ensefianzas
agrarias de caracter universitario en Extremadura, pues tiene su origen en la Granja
Agricola inaugurada por S.M. Alfonso Xl en 1905. La Granja Escuela se ubic6, en su
emplazamiento actual, en la finca “Santa Engracia’ perteneciente a la Diputacion
Provincial de Badajoz, que la cedié al Ministerio de Agricultura mientras mantuviera en

ella un centro de ensefianzas agricolas.

En el afio 1993 se transformd en el centro multicurricular Escuela de Ingenierias Agrarias
(R.D. 1286/1993 de 30 de junio; BOE de 28 de agosto), donde actualmente se imparten
las titulaciones de:

- Ingeniero Agrénomo

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

- Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias

- Ingeniero Técnico en Explotaciones Agropecuarias

- Ingeniero Técnico en Hortofruticultura y Jardineria

El Real Decreto 1463/1990 del 26 de Octubre (BOE del 20 de Noviembre de 1990)
establecié las directrices generales sobre la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. En la Universidad de Extremadura esta Licenciatura se implanté durante el
curso 1998/99 con el Plan de Estudios actual de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos en la Escuela de Ingenierias Agrarias de la Universidad de Extremadura
(Decreto 11 de Noviembre de 1998, B.O.E. 2-12-98).

Se trata de una titulacion de segundo Ciclo cuyo objetivo es la formacion de técnicos e
investigadores utiles en la Industria Alimentaria con un total de 150 créditos, de los cuales
91.5 troncales (66 en 4° y 25.5 en 5° curso); 25.5 obligatorios (todos en 5° curso); 18

créditos optativos y 15 de libre configuracion.

Segun Decreto 11 de Noviembre de 1998, B.O.E. 2-12-98, los descriptores de la materia
de Dietética y Nutricion contiene los descriptores “Alimentacién individual en distintas

etapas de la vida, alimentacion de colectividades, alimentacion como factor preventivo de
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multiples patologias. Nutrientes, Nutricion humana. Estudio del estado nutricional de

individuos y comunidades y Encuestas alimentarias”.

Se imparte en quinto curso con caracter anual, siendo una materia troncal de 12 créditos
totales, 9 de los cuales son tedricos y 3 practicos. En la adaptaciéon al EEES las
principales caracteristicas de la materia objeto de este proyecto, se observa una nueva
distribucién de los créditos. Esas modificaciones se han recogido en la Tabla

Identificacion y caracteristicas de la materia.

Asi mismo tras cursar la licenciatura se han definido unas competencias transversales o
genéricas que a continuacion se exponen que el alumno ha tenido que adquirir con la
formacion de todas las disciplinas de la titulacion. A su vez, las competencias genéricas

estan relacionadas con los Objetivos del Titulo.

Estas competencias estan recogidas en el Libro Blanco de CYTA, habiéndose dividido en

instrumentales, personales y sistémicas:

Competencias Transversales o genéricas:

Instrumentales:

Capacidad de analisis y sintesis

Capacidad de organizacion y planificacion

Comunicacion oral y escrita en lengua nativa

Conocimiento de una lengua extranjera

Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio
Capacidad de gestion de la informacién

Resolucion de problemas

Toma de decisiones

Personales

Trabajo en equipo

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar
Trabajo en un contexto internacional

Habilidad en las relaciones interpersonales
Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad
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Razonamiento critico

Compromiso ético

Sistémicas

Aprendizaje autbnomo

Adaptacion a nuevas situaciones

Creatividad

Liderazgo

Conocimiento de otras culturas y costumbres
Iniciativa y espiritu emprendedor

Motivacion por la calidad

Sensibilidad hacia temas medioambientales

Las competencias genéricas del grado las hemos descrito anteriormente, y a
continuacion exponemos las especificas del titulo. Ademas en el Libro Blanco de CYTA
se incluyen competencias especificas del titulo, que a su vez estan vinculadas a uno o
mas perfiles profesionales del titulo. Las competencias especificas se subdividen en

competencias especificas de Saber Hacer y Saber, son las siguientes:

Competencias especificas de Saber Hacer:

Fabricar y conservar alimentos

Analizar alimentos

Controlar y optimizar los procesos y los productos
Desarrollar nuevos procesos y productos
Gestionar subproductos y residuos

Analizar y evaluar los riesgos alimentarios
Gestionar la seguridad alimentaria

Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

© © N o g s> w D P

Implementar sistemas de calidad

10.Comercializacion de los productos alimentarios

11.Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica
12.dentificar los factores que influyen en la nutricién

13.Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades
14.Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades
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15.Disefiar e interpretar encuestas alimentarias

16. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas

17.Desarrollar la planificacién de menus para colectividades

18.Realizar educacién alimentaria

19. Planificar y desarrollar programas de promocion de la salud y de prevencion
20.Realizar tareas de formacién de personal

21.Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria 'y a los

consumidores

Competencias especificas de Saber:

Fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos en ciencias de alimentos y nutricion
Estructura y funcion del cuerpo humano
Bioguimica

Estadistica aplicada

Composicion de alimentos y materias primas. Valor nutritivo y funcionalidad
Propiedades fisico-quimicas de los alimentos
Técnicas de andlisis de alimentos

Produccién de materias primas

Operaciones basicas en industria alimentaria
Procesado y modificaciones de los alimentos
Biotecnologia alimentaria

Microbiologia y parasitologia de los alimentos
Toxicologia alimentaria

Higiene de personal, productos y procesos
Sistemas de calidad

Normalizacién y legislacion alimentaria
Economia, técnicas de mercado y gestion
Gestion medioambiental

Deontologia

Nutricion humana

Dietética. Bases de la alimentacion saludable
Fisiopatologia y patologia nutricional
Farmacologia aplicada a la nutricién
Dietoterapia y nutricion artificial
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Epidemiologia nutricional. Consumo y habitos alimentarios en la poblacion
Métodos de valoracion del estado nutricional

Metodologia de la educacién alimentaria

Sistemas de salud y politicas alimentarias

Psicologia

Alimentacién y cultura

Por dltimo vamos a desarrollar las competencias especificas de la materia. En concreto
para Dietética y Nutricidn las competencias especificas que el alumno deberia saber

desarrollar son las siguientes:

Competencias especificas de Dietética y Nutricion

Calcular y establecer pautas alimentarias saludables

Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades

Desarrollar la planificacion de menus para colectivos

Disefar e interpretar encuestas alimentarias

Identificar los factores que influyen en la nutricion

Realizar educacion alimentaria

Planificar y desarrollar programas de promocién y de prevencién de la salud

Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas

Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica

Interrelaciones con otras materias

Se puede deducir de las competencias generales y especificas ya mencionados con
anterioridad que la Dietética y Nutricibn presenta estrecha vinculaciones con otras
disciplinas tanto basicas como aplicadas. A continuacién se relacionan las principales
disciplinas de las que se imparten en la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los

Alimentos relacionadas con las asignaturas de Dietética y Nutricion.

e ALIMENTACION Y CULTURA
e BROMATOLOGIA
e NORMALIZACION Y LEGISLACION ALIMENTARIA
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e QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

e SALUD PUBLICA

e TECNOLOGIA ALIMENTARIA |

e TECNOLOGIA ALIMENTARIA Il

e BIOTECNOLOGIA Y BIOQUIMICA ALIMENTARIA
e MATERIAS PRIMAS VEGETALES

e CATERING Y RESTAURACION

e PRACTICAS EXTERNA

Con respecto a los planes de estudios esta asignatura tiene conceptos que no han sido
vistos por otras asignaturas y que son importante en la formacion del alumno para el

perfil general de lo que debe saber y saber hacer como vimos con anterioridad.

Pero también guarda relacién con las asignaturas vistas anteriormente. Por ejemplo
dentro de las troncales, con Alimentacion y cultura tiene afinidades ya que los
descriptores de esta asignatura son: la alimentacion en la cultura humana, psicologia y
sociologia del comportamiento alimentario, que puede estar relacionado con algunos de

los temas de Nutricidn y Dietética.

Bromatologia, otra de las asignaturas impartidas por nuestra area y que también es una
asignatura troncal anual con 15 créditos es otra de las asignaturas con las que mayor
afinidad tiene la asignatura elegida. En bromatologia se estudian, segun sus descriptores,
productos alimenticios, composicion, propiedades y valor nutritivo, cuyo conocimiento

esta estrechamente relacionado con la asignatura de Dietética y Nutricion.

Una tercera asignatura muy relacionada y que no imparte nuestro area aunque si nuestro
Departamento, es Quimica y Bioquimica de los Alimentos, cuyos descriptores estudian
los componentes de los alimentos, y las modificaciones quimica de los alimentos durante
el tratamiento y el almacenamiento, también importante desde el punto de vista de la

nutricion.

Las tres asignaturas descritas con anterioridad son cursadas en el primer curso de la
titulacion por lo que cuando se enfrentan a esta asignatura los conocimientos de dichas

materias le son de gran utilidad.
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Ademas de estas asignaturas, resaltar también Fisiologia que es una de las asignaturas
de complemento de formacion que tienen que cursar los alumnos gque vienen de algunas

titulaciones.

Esta asignatura, ampliamente desarrollada por los alumnos que provienen de Medicina,
Veterinaria y Biologia, entre otras, tiene una gran importancia para el buen desarrollo de
la asignatura de nutricién y dietética y es hoy por hoy, a mi juicio, la disciplina que mayor
diferencia de conocimientos traen los alumnos cuando cursan Dietética y Nutricion.
Muchos de los conceptos necesarios para el estudio de la dietética y nutricién requieren

de una buena base de esta disciplina.

El alumno debe integrarse e implicarse en todas las actividades desarrolladas dentro de
cada disciplina para asi conseguir un mejor aprovechamiento de las mismas. Con la
entrada de los créditos ECTS se va a fomentar la realizacién de mas trabajos practicos,
seminarios y otras actividades que van a suponer una mayor participacion del alumno y

una implicacion dentro de la disciplina.

Mediante el sistema educativo actual, en que las clases tedricas suponen la gran mayoria
de las horas de la asignatura habria que evitar la escucha pasiva por parte del alumno, lo
gue llevaria a una pérdida de su motivacion, y tendriamos que promover el estimulo a la
participacion en las clases mediante debates... A mi entender, con el nuevo sistema de
ensefianza-aprendizaje, el alumno sera mucho mas participativo, critico y a la vez
dinamizard y propondra nuevos temas de discusion o debate, siempre y cuando los

contenidos y materiales que se les facilite sean apropiados para ello.

Esto también puede acarrear otro de los problemas que queria resaltar en este punto.

En la actualidad, la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos al ser de
segundo ciclo cuenta entre sus alumnos con licenciados, que de forma general, se
muestran muy interesados en todas las actividades. Sin embargo, algunos alumnos
siguen sin demostrar interés pese a los intentos de motivacion. Esto puede ser debido a
gue sus objetivos difieren de los planteados en el estudio de las asignaturas. Pero otro de
los problemas que seguramente nos vamos a encontrar, sera que muchos de estas
personas licenciadas tienen mucha menor disponibilidad de tiempo, al estar trabajando,

gue otros alumnos cuya dedicacion total del tiempo es a cursar la licenciatura.
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Hasta ahora, muchos de ellos incluso no podian ni realizar el programa practico en su
totalidad y se limitaban a los examenes tanto tedrico como practico. Realizan un
seguimiento de las asignaturas con menor seguimiento en su conjunto y por lo tanto con
la puesta en marcha de los nuevos sistemas de ensefiaza, créditos ECTS, va a ser
mucho mas dificil la compatibilizacion con el horario de trabajo ya que seran mucho
mayores los tipos de actividades que deben realizar y sobre todo en grupos y horarios

gue en muchos casos pueden ser incompatibles.
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Contextualizacion personal™

Itinerarios de procedencia y requisitos formativos de los alumnos

Los receptores de la ensefianza universitaria son los alumnos y por tanto, uno de los
elementos mas importantes a considerar en el analisis del contexto educativo. Para lograr
una transmision eficaz del mensaje docente, es preciso tener en cuenta algunos aspectos
relativos a la situacion del alumno y de los factores que influyen en la asimilacion de

contenidos.

En este sentido, es necesario estimar cuéles son los conocimientos que trae el alumno de
su aprendizaje anterior, para lograr presentar los conceptos y sus aplicaciones de manera

gue puedan ser asimilados de forma inteligente.

Al ser el presente plan docente para una asignatura de una carrera de segundo ciclo, los
alumnos vienen de distintas titulaciones como son biologia, quimica, farmacia, medicina,
veterinaria, Ingenieria técnica (de cualquiera de las tres especialidades), y Dietética y

Nutricidn entre otras.

Esto en un principio es desfavorable pues a mi entender se presenta un grupo en clase
con una gran diversificacion de conocimientos, ya que en muchos casos las asignaturas

de los complementos de formacion son cursados en las ultimas etapas de la licenciatura.

Esto en muchos casos no permite un adecuado desarrollo del temario pues algunos de
ellos suelen tener un conocimiento deficitario en materias como la fisiologia. Por el
contrario, la motivacion que presentan los alumnos suele ser mas alta que para otras
titulaciones. Esto es debido a que al ser una carrera de segundo ciclo los alumnos que
recibimos vienen con cierta experiencia universitaria, incluso nos encontramos con un
gran numero de licenciados que se presentan con una gran experiencia profesional. Todo
esto hace que los alumnos tengan esa inquietud por aprender que facilita en gran medida

nuestra labor de transmitirles conocimientos.

Volver a resaltar en este apartado en relacion a la disciplina de Dietética y Nutricion la
importancia de una disciplina como Fisiologia que es una de las asignaturas de

complemento de formacién que tienen que cursar los alumnos que vienen de algunas
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titulaciones. Esta asignatura, ampliamente desarrollada por los alumnos que provienen de
Medicina, Veterinaria y Biologia, entre otras, tiene una gran importancia para el buen
desarrollo de la asignatura de nutricion y dietética y es hoy por hoy, a mi juicio, la
disciplina que mayor diferencia de conocimientos traen los alumnos cuando cursan
Dietética y Nutricion. Muchos de los conceptos necesarios para el estudio de la dietética y
nutricion requieren de una buena base de esta disciplina y muchos cursan los
complementos de formacion al final con lo que es muy dificil el desarrollo de la asignatura
de Nutricion y Dietética cuando se abordan temas de metabolismo de los principios

inmediatos o terminologia utilizada en la asignatura en otro bloques tematicos.

En cuanto a los itinerarios desde donde se pueden acceder a esta licenciatura, son todos
aquellos que hayan superado el primer ciclo de una de las licenciaturas de Farmacia,
Veterinaria, Medicina, Biologia, Quimica, Ingeniero Agrénomo, Ingeniero de Montes e
Ingeniero Quimico, y asimismo quienes hayan superado los estudios conducentes al titulo
de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias, en Hortofruticultura vy
Jardineria, en Explotaciones Agropecuarias y en Industrias Forestales (Orden de 11 de
Septiembre de 1991, B.O.E 26-11-1991, modificado por Orden de 25 de mayo de 1994,
B.O.E, 1-6-1994) asi como Dietética y Nutricion.

Los alumnos que solicitan estudiar esta Licenciatura deben cumplir unos requisitos en
cuanto asignaturas cursadas en su formacién anterior (Analisis quimico, Bioquimica,
Fisico-quimica, Fisiologia, Ingenieria Quimica, Matematicas, Microbiologia, Quimica
Inorgénica y Quimica Orgéanica, Orden 11 de Septiembre de 1991, B.O.E, 26-11-1991).

Todas estas asignaturas se ofertan en el curso de Complementos de Formacion.

Otras consideraciones de interés

El alumno debe integrarse e implicarse en todas las actividades desarrolladas dentro de
cada disciplina para asi conseguir un mejor aprovechamiento de las mismas. Con la
entrada de los créditos ECTS se va a fomentar la realizacidon de mas trabajos practicos,
seminarios y otras actividades que van a suponer una mayor participacion del alumno y

una implicacion dentro de la disciplina.

Mediante el sistema educativo actual, en que las clases tedricas suponen la gran mayoria

de las horas de la asignatura habria que evitar la escucha pasiva por parte del alumno, lo
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gue llevaria a una pérdida de su motivacion, y tendriamos que promover el estimulo a la
participacion en las clases mediante debates... A mi entender, con el nuevo sistema de
enseflanza-aprendizaje, el alumno sera mucho mas participativo, critico y a la vez
dinamizara y propondra nuevos temas de discusion o debate, siempre y cuando los

contenidos y materiales que se les facilite sean apropiados para ello.

Igualmente, es necesario fomentar los trabajos préacticos en el laboratorio, lo que puede
ser aprovechado por algunos alumnos como el inicio en la investigacion (los
denominamos generalmente alumnos internos) que en el ultimo curso pueden solicitar las
becas de colaboracién. Es también muy interesante la realizacion de visitas a industrias y
otros establecimientos alimentarios, asi como a colegios y residencias para la tercera
edad, para que el alumno adquiera conocimiento real de la aplicacion préactica de la
Higiene de los Alimentos, Bromatologia y Dietética y Nutricibn que son las asignaturas

troncales de nuestra area.

La Tutoria ECTS tiene un papel crucial para individualizar, supervisar e integrar el trabajo
auténomo del alumno dentro de algunos Planes Docentes, por lo que es imprescindible el
disefio de trabajos académicamente dirigidos que los alumnos deben realizar fuera de las

aulas y la asistencia de todos ellos a estos espacios de tutorizacion.

Para llevar a cabo esta puesta en marcha, se necesitan ademas otras herramientas.
Concretamente para esta materia, Dietética y Nutricibn, hemos implantado con caracter
voluntario desde hace unos afios el uso de sistemas de trabajo en grupo en Internet
(BSCW) y el afo pasado como prueba piloto se la plataforma moodle, asi mismo se ha
puesto a disposicion del alumno la posibilidad de las tutorias virtuales mediante distintos
programas (Messenger, skype, etc). Estas herramientas serdn imprescindibles para
desarrollar esta nueva metodologia. Durante este curso ya con la matriculacién del
alumno la propia Universidad ha creado una plataforma virtual basada en moodle en la
gue el alumno queda automaticamente integrado en cada una de las asignaturas en las

que se ha matriculado.
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[1. Objetivos

Tabla 1. Objetivos de Dietética y Nutricion y su relacion con las Competencias

especificas de la titulacion. (Relacién académica y disciplinar)

Relacionados con competencias académicas y disciplinares

Vinculacion

Descripcion

CET'(saber hacer)

1. Calculary establecer pautas alimentarias
saludables

11,12, 13, 14,17, 19

2. Evaluar el estado nutricional individual y en
colectividades

11, 12, 13, 14, 15, 16, 18

3. Desarrollar la planificacion de menus para

12, 13, 14, 15, 16, 17, 19,

colectivos 21
4. Disefiar e interpretar encuestas alimentarias 11, 12, 13, 14, 15, 17, 18,
19, 20
5. Identificar los factores que influyen en la 11,12, 13, 14, 15, 16, 17,
nutricion 19

6. Planificar, implantar y evaluar dietas
terapéuticas

11, 12, 14, 16, 17, 21

7. Elaborar e interpretar una historia dietética.
Interpretar una historia clinica

11, 12, 14, 15, 16, 19, 21

8. Calcular y establecer pautas alimentarias
saludables

11, 12, 13, 14,17, 19

i: CET: Competencias especificas de la Titulacion

Tabla 2. Objetivos de Dietética y Nutricion y su relacion con las Competencias

especificas de la titulacion (Relacién personal y profesional)

Relacionados con otras competencias personales y profesionales

Vinculacion

Descripcién

CET (saber hacer)

9. Realizar educacion alimentaria

12, 13, 14,18, 19, 20, 21

10.Planificar y desarrollar programas de
promocién y de prevencion de la salud

11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19, 20, 21
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I11. Contenidos. Objetivos especificos

Selecciodn y estructuracion de conocimientos generales*

ﬂ m m Minerales Vitaminas

LG IERY
electrolitos

=

Nutricién en distintas
etapas y estados
fisiolégicos

e 2
=

L 4

Figura : Mapa conceptual de la asignatura de Dietética y Nutricion.

:\,> Dietoterapia

M
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Secuenciacion de blogues tematicos y temas

|. ASPECTOS GENERALES Y FISIOLOGIA DE LA NUTRICION
1.1. Nutricidn. Fisiologia de la nutricion humana
Introduccién a la nutricién. Conceptos y Definiciones. Historia Nutricion.
Principales nutrientes. Composicion corporal. Aparato Digestivo. Aparato Digestivo y Digestion.
Reguladores Digestion. Absorcién de Nutrientes. Biodisponibilidad

[I. NUTRIENTES. MACRONUTRIENTES, PRINCIPIOS INMEDIATOS
2.1. Aguay Electrolitos
Contenido y distribucién. Utilidad fisiologica. Balance hidrico y determinacién. Control organico del
balance hidrico. Desarreglos del balance hidrico. Requerimientos hidricos. Sodio. Cloro. Utilidad
Fisiol6gica. Metabolismo. Requerimientos y repercusiones sobre la salud. Fuentes. Potasio.
Utilidad Fisiol6gica. Metabolismo. Requerimientos y repercusiones sobre la salud. Fuentes.
Equilibrio Acido Base. Trastornos acidos bases
2.2. Glacidos
Caracteristicas. Bioquimica y clasificacion.Utilidad fisiol6gica. Digestién. Metabolismo. Regulacion.
Requerimientos Nutricionales. Fuentes. Patologias relacionadas.
2.3. Fibra dietética
Terminologia. Clasificacion. Utilidad Fisioldgica. Efectos perjudiciales. Requerimientos
nutricionales. Fuentes
2.4. Aminoacidos y proteinas
Introduccién. Terminologia. Clasificacion y caracteristicas fundamentales amino&cidos. Utilidad
fisiologica. Digestion. Metabolismo proteico. Requerimientos proteicos. Fuentes y tipos.
Enfermedades nutricionales relacionadas con las proteinas.
2.5. Lipidos
Introduccién, terminologia. Clasificacién y estructura. Utilidad fisioldgica. Digestion. Metabolismo.
Ingesta recomendadas. Fuentes. Aspectos particulares del colesterol y lipoproteinas. Problemas
del colesterol. Fuentes. Acidos grasos Trans..

[ll. NUTRIENTES. MICRONUTRIENTES
3.1. Minerales
ntroduccion y Clasificacion. Utilidad Fisiol6gica. Biodisponibilidad. Calcio. Fésforo. Magnesio.
Azufre. Introduccion Utilidad fisiologica. Metabolismo. Digestion. Requerimientos y repercusiones
sobre la salud. Fuentes..
3.2. Elementos traza
Concepto. Cobre. Hierro. Cinc. Manganeso. Yodo. Fltor. Selenio. Cromo. Molibdeno. Utilidad
fisiol6gica. Metabolismo. Consumo Recomendado y repercusiones sobre la salud. Fuentes.
3.3. Vitaminas liposolubles
Concepto. Caracteristicas y Clasificacion. Vitamina A. Caracteristicas. Utilidad fisiolégica.
Metabolismo. Consumo recomendado. Repercusiones sobre la salud. Fuentes. Vitaminas D, E y K.
3.4. Vitaminas hidrosolubles
Caracteristicas generales. Tiamina. Caracteristicas. Utilidad fisiologica. Metabolismo. Consumo
recomendado. Repercusiones sobre la salud. Fuentes Riboflavina. Niacina. Acido Pantoténico.
Piridoxina. Biotina. Acido Félico. Cobalamina. Acido Ascorbico.
3.5. Alcohol
Introduccién y Consumo. Metabolismo. Consumo Recomendado. Repercusiones sobre la salud.
Aporte caldrico a la dieta. Problemas..

IV. METABOLISMO ENERGETICO. GASTO CORPORAL
4.1. Energia
Introduccién. Contenido energético de los alimentos. Principios Inmediatos. Calorimetrias.
Necesidades energéticas del cuerpo humano. Metabolismo basal. Actividad fisica. Efecto térmico.
Termogénesis Facultativa. Calculo de las necesidades energéticas.
4.2. Interaccién entre los componentes de los alimentos
Concepto. Interaccion energia-proteinas. Interaccion de minerales. Lugares interaccion. Interaccion
vitaminas-minerales. Interaccion entre vitaminas.
4.3. Tablas de composicién de los alimentos
Introduccién. Principales tablas utilizadas. Uso de las tablas. Fuente de los datos. Estructura de las
tablas. Tablas de densidad de nutrientes. Uso de la compaosicion por ordenador..
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V. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL
5.1. Técnicas para determinar el estado nutritivo del ser humano
Introduccién. Valoracion individual. Historia médica, social y dietética. Metodos de determinacién
de la composicién corporal (Densitometria, antropometria, isotépicos, Creatinina urinaria). Examen
del aspecto fisico del individuo. Pruebas bioquimicas
5.2. Valoracion del estado nutritivo a colectividades
Introduccion. Epidemiologia Nutricional. Tipos de Encuestas alimentarias (Evaluacion de la
disponibilidad nacional. Evaluacion de Consumo familiar. Evaluaciéon de consumo
individual). Formas de Administracion de las encuestas..

VI. NUTRICION EN SITUACIONES FISIOLOGICAS
6.1. Nutricion durante el embarazo
Cambios Fisiolégicos Embarazo. Requerimientos Nutricionales (Energia, Proteinas, H. Carbono,
Lipidos, Vitaminas, Minerales). Bases fisiologicas Lactacion. Requerimientos Nutricionales
(Lipidos, Energia, Proteinas, Vitaminas, minerales. Problemas durante el embarazo.
Recomendaciones en Lactancia. Adolescente
6.2. Nutricion en los lactantes
Introduccién. Caracteristicas fisioldgicas del lactante. Requerimientos Nutricionales (Energia,
Proteinas, Lipidos, H. Carbono, Vitaminas, minerales). Pautas Alimentarias. Lactancia Materna.
Composicion leche materna. Lactancia artificial. Beikost
6.3. Nutricion en la nifiez
Introduccién. Requerimientos Nutricionales. Edad Guarderia. Edad Escolar. Recomendaciones.
Factores que influyen y problematica.l.
6.4. Nutricion en la adolescencia
Introduccién. Caracteristicas de la Adolescencia (cambios morfolégicos, funcionales vy
psicologicos). Habitos alimenticios del Adolescente. Crecimiento y desarrollo. Requerimientos
nutricionales. Problemas nutricionales en la adolescencia.
6.5. Nutricion en la Tercera Edad
Introduccién. Caracteristicas de la Vejez. Cambios fisiologicos. Ingestas Recomendadas. Actividad
Fisica. Farmacos
6.6. Nutricion para el entrenamiento y deporte
Introduccién. Fisiologia y bioquimica del deporte. Energia Utilizada. Requerimientos vy
recomendaciones nutricionales (Agua y electrolitos, Energia, H. Carbono, Grasas, Vitaminas,
Minerales. Consideraciones nutricionales ante un evento. Necesidades nutricionales durante el
ejercicio. Consideraciones nutricionales para un evento deportivo. Ayudas Ergogénicas..

VII. NUTRICION EN SITUACIONES PATOLOGICAS
7.1. Control ponderal y trastornos del consumo de alimentos
Introduccién. Componentes del peso corporal. Distribucion Regional. Desarrollo tejido adiposo.
Regulacion del peso corporal. Desequilibrio ponderal. Obesidad (Prevalencia, Distribucion,
Clasificacién, Causas, Tratamiento). Delgadez extrema. Causas. Tratamiento. Trastornos del
consumo de alimentos.
7.2. Dieta en la obesidad
Tratamiento o control de la obesidad. Modificaciones de la dieta. Dieta hipocaldrica. Dieta de
mantenimiento. Otras dietas de adelgazamiento. Ejercicio. Medicamentos. Cirugia.
7.3. Trastornos alimentarios: Anorexiay bulimia. Otros.
Definicion. Conceptos. Aspectos comunes Yy diferenciadores. Anorexia. Tipos y causas.
Diagndstico. Tratamiento. Bulimia. Diagnéstico y Tratamiento. Otros Trastornos.
7.4. Nutricion en enfermedades cardiovasculares
Introduccién. Prevalencia-Mortalidad. Fisiopatologia. Factores de riesgo. Relacién de los factores
de la dieta con los lipidos séricos. Prenvencion enfermerdad cardiovascular. Evaluaciéon del
Riesgo. Tratamiento. Dietoterapia. Otros..
7.5. Nutricion en la hipertensién
Concepto y Diagnostico. Fisiopatologia y tipos. Causas. Factores relaciondos con la dieta.
Tratamiento. Recomendaciones nutricionales. Dietas controladas en sodio
7.6. Dieta en las enfermedades del aparato digestivo
Reflujo Gastroesofdgico. Caracteristicas, Etiologia y Fisiopatologia. Tratamiento nutricional.
Enfermedad Péptica acida. Caracteristicas y sintomatologia. Tratamiento Nutricional. Diarrea.

263




Resumen Proyecto Docente

Tipos. Tratamiento Diarrea Aguda. Tratamiento Diarrea Crdnica. Estrefiimiento. Caracteristicas,
sintomatologia. Etiologia y fisiopatologia. Tratamiento Nutricional.
7.7. Dietas en la diabetes
Tipos de Diabetes. Tratamiento del paciente diabético. Nutricion y Alimentacion del paciente
diabético..
7.8. Dieta en enfermedades consuntivas.

Paciente oncolégico

Introduccién. Tratamientos y consecuencias. Dietoterapia. Recomendaciones alimentarias
en la prevencion.

Dietay SIDA

Introduccioén. Sintomas. Necesidades nutricionales. Recomendaciones y complicaciones.

En la siguiente tabla se expresan algunos de los contenidos que son requisitos y otros
pgue pueden ser redundantes con la materia:

Interrelacion

Requisitos (Rq) y redundancias (Rd) Tema Procedencia
Conocimientos de Fisiologia Rq 1-7 Fisiologia (C. formacion
Alimentacion en la cultura humana. Comportamiento| Rq 1,5 Alimentacion y Cultura (4° de CYTA)
alimentario
Conocimiento de los principales componentes de los alimentos | Rd 2-7 Quimica y Bioquimica de los

Alimentos
(4°de CYTA)
Modificaciones quimicas de los alimentos durante el| Rq 2-3 Quimica y Bioquimica de los
tratamiento y el almacenamiento Alimentos
(4° de CYTA)
Composicion propiedades y valor nutritivo Rg 2-7 Bromatologia (4° de CYTA)
Normalizacién en bromatologia Rq 2 Normalizacién y legislacién (4° de
CYTA)
Servicios de Salud publica y alimentacion Rq 6,7 Salud Publica(4° de CYTA)
Frutas y horatalizas composicion, calidad Rq 2-7 Postrecoleccion de Frutas y hortalizas
(Optativa)
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V. Metodologia docente y plan de trabajo del estudiante y programacion

Tipos de actividad en funcién de la modalidad organizativa

a) Actividades presenciales. Con objeto de hacer operativa la clasificacion, habiamos
distinguido tres modalidades posibles de presencialidad: el aula convencional para grupos
grandes o muy grandes de mas de 20 alumnos (todos los alumnos matriculados); el
seminario o laboratorio, para grupos de entre 5 y 20 alumnos; y la tutoria ECTS, para
menos de 5 alumnos. Entendemos por presencial, la actividad conjunta y programada

profesor-alumno “aqui y ahora”, es decir, en el mismo espacio fisico y temporal.

b) Actividades no presenciales. Los créditos europeos deben contemplar el volumen
total de trabajo que el alumno dedica al conjunto de las actividades que le conducen a
alcanzar los objetivos de la asignatura.

En consecuencia, nuestro Plan Docente no debe recoger sélo las sesiones que se
realizan en el aula (a las que se referian esencialmente los antiguos créditos LRU), sino

también las no presenciales (NP).

Formarian parte de esta modalidad las actividades de aprendizaje que tienen lugar
sin la presencia del profesor: las lecturas o estudio tedrico de bibliografia u otros
materiales complementarios, que el alumno realiza antes y/o después de clase; las tareas
de aplicacion practica o resolucion de problemas que se llevan acabo de forma autbnoma
fuera del aula; algunas tareas centradas en la busqueda o ampliacion de informacion en la
biblioteca; la elaboracion de trabajos académicamente dirigidos, de investigacion o

proyecto técnicos; la preparacién de examenes...

Algunos de las ultimas prospecciones de las necesidades de la Universidad
espafola, coincidian ya en enfatizar la necesidad de incorporar a la enseflanza nuevos
métodos, basados en el uso de periodos de autoaprendizaje computables también como
créditos. La implantacién del sistema ECTS, no obstante, deberia ir mas alla de la mera
cuantificacion de actividades no presenciales. Estas no deberian perseguir una autonomia
total en el aprendizaje del estudiante universitario, aunque éste cuente con capacidades

muy superiores a los de otros niveles educativos.
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Es necesario articular el trabajo que el alumno realiza fuera del aula con una
tutorizacion adecuada, propiciando espacios de supervision y ayuda por parte del profesor
y de los propios compafieros. El aprendizaje cooperativo y la propia Tutoria ECTS, ya sea

presencial o virtual, son los principales instrumentos en este sentido.

A diferencia de la tutoria docente tradicional, en la que el profesor espera unas
horas a la semana en su despacho a que sus alumnos vengan a hacer preguntas de su
asignatura, la Tutoria ECTS es de asistencia programada y obligatoria. No deberia tener
una concepcion meramente reactiva, ni convertirse en un espacio destinado a responder
dudas que los alumnos plantean los dias antes de los examenes. Tampoco deberia
reducirse a una clase convencional para muy pocos alumnos. Su funcionamiento requiere
gue el profesor planifique tareas concretas o trabajos dirigidos que los alumnos deben
completar fuera; de modo que la tutoria permita un apoyo mas o menos individualizado y

su evaluacion.

Para facilitar la ubicacién de las Tutorias ECTS en el horario semanal es
importante que el centro cuente con un cierto numero de despachos amplios o aulas
pequefias. Aunque se programen en momentos concretos dentro del Plan de trabajo del
estudiante, conviene que se disefien con suficiente flexibilidad y una cierta independencia
del resto de actividades presenciales; de modo que sea posible ubicarlas en determinadas

franjas horarias, que no resulten demasiado incomodas para los estudiantes.

No cabe tampoco desdefar las resistencias que pueden presentar los estudiantes
para desarrollar un papel mas activo en todo el periodo docente del curso académico y no
solo en las fechas de los tradicionales examenes. Las Tutorias ECTS tienen como efecto
inmediato una mayor exigencia y una supervision mas estrecha del trabajo del estudiante,
desde el principio de la actividad. El estudiante debe comprobar, no obstante, que ese
trabajo tiene su impacto en la evaluacion, en detrimento del examen final; de manera que
la Tutoria ECTS se convierta también en una importante herramienta de evaluacion

continua.

Tipos de actividad en funcién de la metodologia

En el plan de trabajo del estudiante se puede introducir también informacion acerca del
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caracter principalmente teorico (T), practico (P) o coordinacion-evaluador (C-E) de las
actividades. A continuacion analizaremos someramente las diversas alternativas

metodoldgicas que se pueden encuadrar en cada una de estas categorias.

a) Actividades de coordinacion y evaluacion (C-E). El Plan Docente de una asignatura
se asienta en una relacion comunicativa que debe tener una intencionalidad clara. Ello
requiere que el profesor invierta un tiempo en clarificar los objetivos que se plantean en
cada actividad, su relevancia para el desarrollo de ciertas competencias o aprendizajes,
como se pretende organizar el tiempo, cOmo gestionar la interaccion y las
responsabilidades de los alumnos en torno a cada tarea y, sobre todo, como se pretende
evaluar. Ademas, la indicacién de los momentos precisos en los que el profesor pretende
realizar cualquier tipo de evaluacion es una informacion que los estudiantes deben

conocer desde el comienzo de la asignatura, e incluso antes.

b) Actividades de carécter principalmente teorico (T). La implantacion del nuevo
sistema de créditos europeos no deberia interpretarse como un movimiento que
desestime el valor de la actividad expositiva, basadas en la explicacion verbal del profesor
en escenarios presenciales. Se trata mas bien de una reivindicacion acerca de la
necesidad de planificar, contabilizar y explicitar el trabajo autbnomo o tutorizado del
alumno fuera del aula, como una dimension fundamental de los estudios universitarios; al

tiempo que de promover alternativas metodoldgicas a la ensefianza tradicional.

Se corre, sin embargo, el riesgo de identificar cualquier actividad de explicacion
verbal con el término peyorativo de “leccion magistral’, que deberia mas bien reservarse
para exposiciones excesivamente largas y carentes de elementos de interaccion,

discusion o supervision del aprendizaje del alumno.

Méas que eliminar la explicaciones verbales, es necesario prevenir su abuso
indiscriminado, asi como estudiar estrategias que aumenten su eficacia: qué contenidos
conceptuales o procedimentales requieren verdaderamente de una ensefianza expositiva,
gué acciones se esperan de los alumnos anterior, simultanea y posteriormente a la
explicacion; qué materiales bibliograficos (manuales, articulos cientificos, apuntes
elaborados por el profesor...) o audiovisuales (diapositivas, materiales multimedia...) se
utilizaran como apoyo de la explicacion; como se intercalaran otras actividades de

caracter practico, cooperativo o autbnomo...
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En el flujo del proceso de ensefanza-aprendizaje de hecho la exposicion verbal
suele integrar otras actividades o episodios, basados en la lectura de documentos o en la
discusion, que otorgan una mayor participacion a los alumnos. Durante una explicacién
verbal la intervencion del profesor suele ser mas prolongada y directiva, elaborando y
apoyando la informacion nueva. De los alumnos se espera que tomen nota, transcribiendo
con sus propias palabras esa informacién, y que hagan preguntas de aquello que no

entiendan (acciones que no siempre se producen).

En cambio, cuando se pide a los alumnos que resuman un articulo, desarrollen
una demostracion matemética, realicen un mapa conceptual o participen en una
discusion, la implicacion de éstos puede ser mas activa y explicita, lo que facilita que el

profesor pueda supervisar mejor la comprension.

c) Actividades de caracter principalmente practico (P). Con todo, parece dificil
gue un estudiante pueda desarrollar competencias profesionales mediante una
enseflanza completamente expositiva. Es fundamental que los profesores ensayen
alternativas que promuevan también un aprendizaje practico de procedimientos y

destrezas.

En el presente modelo de Plan Docente se ha considerado este término en un
sentido amplio que abarca, no solo las actividades experienciales de campo o laboratorio,

sino también la resolucion de problemas, el estudio de casos y el disefio de proyectos.

El estudio de un supuesto, un caso clinico o una situacién-problema .De este modo
se consigue practicar, de modo diferido y con una mayor capacidad de control, procesos
de toma de decisiones que se van a demandar en el contexto profesional. Ello requiere
frecuentemente un trabajo con grupos pequefios, en seminario o tutoria ECTS. El estudio
de casos clinicos, por ejemplo, se enriquece considerablemente si el profesor tiene
oportunidad de evaluar las inferencias que realiza cada alumno, planteando conflictos o

posibles alternativas, demandando una respuesta mas especifica del alumno...
El Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) mas que una simple actividad, el ABP

es todo un método para estructurar unidades didacticas relativamente amplias a partir de

un problema semiestructurado (tedrico o practico) que los estudiantes deben acometer,
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con un elevado grado de autonomia y cooperacion.

d) La Tutoria ECTS ofrece también un marco idoneo para el apoyo y supervision
de este tipo de trabajos dirigidos, estableciendo un puente con las actividades no
presenciales. Para ello, la tutorizacion suele distribuirse en diversos momentos. La
orientacion del profesor puede comenzar por una ayuda lo mas individualizada posible

sobre el planteamiento del problema y/o la recogida de la informacién.

En un segundo momento, la orientacion se centraria en la comprension, el
tratamiento e interpretacion de la informacion recogida autbnomamente y, en su caso, en

su presentacion formal para facilitar su comunicacion.

La evaluacion de la Memoria final no puede realizarse con garantias si el tutor se
limita a leerla y valorarla sin el alumno delante. En este sentido, la entrevista oral con
grupos muy reducidos se convierte en un instrumento muy potente para evaluar la
adquisicion de conocimientos tedricos y practicos, asi como la capacidad del alumno para
relacionarlos con otros y aplicarlos al contexto cientifico o profesional que se considere

pertinente.

e) Otras actividades. El resto de actividades no presenciales, principalmente
aquellas dirigidas a preparar los examenes, se encuadrarian en una categoria transversal
a las anteriores, por cuanto involucran aprendizajes tedricos y practicos, de caracter mas

intensivo y relacionados con la evaluacion.

e.l.- Las tutorias docentes complementaria de cada asignhatura las
utiliza el alumno para, de forma individualizada, aclarar dudas y problemas que le van
surgiendo al alumno durante el aprendizaje de la asignatura. Asimismo, también se puede
orientar al alumno en la metodologia de estudio acerca de la problematica y realizad
profesional, docente e investigadora. El profesor debe mostrarse partidario de este
instrumento, fijando al principio de curso unas horas semanales, aunque también podria

usarse la videoconferencia para tal fin.
e.2.- Un tercer tipo de tutoria, que podriamos denominar Tutoria de la

titulacidon, con responsabilidades mas alla de una materia o asignatura especifica. El

modelo de la Convergencia Europea demanda nuevas funciones de tutorizacion y de
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asesoramiento al alumno en el desarrollo de competencias transversales a diversas

areas, asi como en la orientaciéon académica y profesional a lo largo de la titulacion.

Los alumnos universitarios deberian contar con un referente personal, concretado
en la figura de este nuevo tutor, que les proporcione un asesoramiento individualizado
desde que llegan a la Universidad (informacién sobre becas, servicios universitarios, etc.;
orientacién en la configuracién del curriculum; estrategias de aprendizaje; evaluacion...)
hasta que acceden al mundo laboral (informacion sobre posibles salidas profesionales,

formacion permanente...).
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Para terminar con la programacion, en la tabla se expresan las distintas actividades,

indicando el tipo de actividad que es y a quién va dirigido, duracion, bloque temético al

gue pertenecen y objetivos cubiertos con dicha actividad.

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Vinculacién

Descripcion y secuenciacion de actividades Tipo" D" | Tema Objet.
1. Presentacion del Plan Docente de la Asignatura GG C-E (D) 1 - -
2. Explicacién del contenido y estructura de los seminarios GG C-E (I, VI) 1 1-7 -
3. Explicacién de la plataforma moodle y registro GG C-E (I, V) 1 - -
4. Lectura previa del resumen del tema. NP T (VII) 2 1 1,5,8,9,10
5. Presentacion de la unidad didactica (UD) GG T (I) 2 1 1,5,8,9,10
6. Explicacién, discusién y ejemplificacion del tema en clase. GG T (11, I1II) 2 1 1,5,8,9,10
7. Lectura previa del resumen del tema. NP T (VII) 10 2 1-4,8-10
8. Presentacién de la unidad didactica (UD) GG T dI) 7 2 1-4,8-10
9. Explicacién, discusién y ejemplificacion del tema en clase. GG T (11, I1I) 8 2 1-4,8-10
10. Tutorizacién y evaluacidn de trabajo de seminarios Tut P (V, V] 2 2 1-4,8-10
11.  Lectura previa del resumen del tema. NP T (VII) 6 3 1-4,8-10
12.  Presentacién de la unidad didactica (UD) GG T (I) 4 3 1-4,8-10
13.  Explicacidn, discusién y ejemplificacion del tema en clase. GG T (11, III) 5 3 1-4,8-10
14. Tutorizacién y evaluacidn de trabajo de seminarios Tut P (V, V] 2 3 1-4,8-10
19.  Estudio y preparacién del examen parcial NP T-P (VD) 36 1-3 Todos
20. Examen parcial GG C-E () 1,5 1-3 Todos
15.  Lectura previa del resumen del tema. NP T (VII) 3 4 1,3,4,5,6,9,10
16.  Presentacion de la unidad didactica (UD) GG T (1) 2 4 1,3,4,5,6,9,10
17.  Explicacién, discusién y ejemplificacién del tema en clase. GG T (11, III) 2 4 1,3,4,5,6,9,10
18.  Précticas de problemas S-L T AV, V) 4 1-5 Todos
23.  Lectura previa del resumen del tema. NP T (VII) 2 5 2,3,4,7
24.  Presentacion de la unidad didactica (UD) GG T (1) 1 5 2,347
25.  Explicacidn, discusién y ejemplificacién del tema en clase. GG T (11, IIT) 1 5 2,3,4,7
21. Realizacién y andlisis de datos antropométricos (Calculo S-L P (V, VI 3 2,3,4,7
percentiles colegios) 5
22.  Tutorizacién y evaluacion de trabajo de seminarios Tut P (V,VD) 5 5 2,3,4,7
26.  Practicas de Evaluacién Estado nutricional (personal, Colegios) S-L PAV,V) 10 5 2,3,4,7
27.  Lectura previa del resumen del tema. NP T (VI) 5 6 1,2,3,6,9,10
28. Presentacion de la unidad didactica (UD) GG T (ID) 4 6 1,2,3,6,9,10
29.  Explicacidn, discusién y ejemplificacién del tema en clase. GG T (11, IIT) 5 6 1,2,3,6,9,10
30. Précticas de elaboracién de dietas ideal personal S-L T-P (IV, V) 4 1-7 1-10
31.  Lectura previa del resumen del tema. NP T (VI) 7 7 1,2,3,6,9,10
32. Presentacién de la unidad didactica (UD) GG T (I) 5 7 1,2,3,6,9,10
33.  Explicacidn, discusién y ejemplificacién del tema en clase. GG T (1L, III) 3 7 1,2,3,6,9,10
30. Pricticas de elaboracién de dietas dietario de familiar bloque 6 S-L P(IV,V) 5 1-7 1-10
30. Practicas de elaboracién de dietas dietario de familiar bloque 7 S-L P({IV,V) 5 1-7 1-10
39. Practicas dietario personal S-L P(V, VI) 5 1-7 1-10
40.  Tutorizacidén y evaluacién de trabajo de laboratorio Tut T (I, IIT) 1 1-7 1-10
41. Tutorizacién y evaluacién de trabajo de seminarios Tut T (I, IIT) 2 1-7 1-10
42.  Preparacién cuaderno practicas laboratorio NP T (VI, VII) 10 1-7 1-10
43.  Preparacién de seminarios NP T (VI, VII) 15 1-7 -
44.  Exposicién de seminarios GG T (11, IIT) 3 1-7 -
45.  Estudio y preparacién del examen final NP T-P (VD) 36 4-7 Todos
46. Examen final GG C-E () 1,5 4-7 Todos
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Asi mismo en siguiente tabla se expone la agenda del estudiante, propuesta segun la

programacion con las distintas actividades.

Agenda del estudiante de la asignatura Dietética y Nutricion

Cuatrimestre Actividad de Activ. de Activ. de Actividades Total | Evaluaci Contenidos Observaci
(semanas) Grupo Grande Seminario- Tutoria- 7o horas on (temas) ones
Lab. ECTS presenciales
126 Oct.) 3h 5h 8h 1,5,8,9,10
2 (9-13 Ocy) 3h 3h 8h 1,5,8,9,10
3 (16-20 Oct) 3h 5h 8h 14,810
4 (2327 OcY) 3h 5h 8h 14,810
5 (30 Oct-3 Nov) 2h 5h 7h 1h 1-4, 8-10
6 (610 Nov) 3h 5h $h 14, 8-10
7 (13-17Nov) 3h 5h 8h 14,810
8(20-24Nov) 1h 2h 3h 6h 1h 1-4, 8-10
9(27Nov-1Dic) 3h 5h 8h 1-4, 8-10
10 (4-8 Dic) 2h 2h 4h 14, 8-10
11 (1115 Dic) 3h 2h 5h 14,810
12 (18-22 Dic) 1h 2h 3h 1h 1-4, 8-10
13(25-29 Dic)
14 (15 En)
15 (8-12 En) 2h 2h 4h 1,3,4,5,6,9,10
16 (15-19 En) 2h 1h 3h 1,3,4,5,6,9,10
17 (22-26 En) 2h 2h 4h 2,3,4,7
18 (29 Ene - 2 Feb) 45h 45 1-10
19 (5-9Feb) 45h 45 110
Cuatrimestre Actividad de Activ. de Activ. de Actividades Total | Evaluaci Contenidos Observaci
(semanas) Grupo Grande Seminario- Tutoria- no horas on (temas) ones
Lab. ECTS presenciales
20 (12-16 Feb) 1h 1h 2h 1,2,3,6,9,10
21 (19-23 Feb) 2h 4h 2h 8h 1,2,3,6,9,10
22 (26 Feb-2 Mar) 3h 6h 1h 10 1,2,3,6,9,10
23 (5-9 Mar) 3h 2h 2h 7h 1,2,3,6,9,10
24 (12-16 Mar) 1,5 2h 3h 1h 7,5h 1,5h 1-10
25 (19-23 Mar) 2h 2h+ 3G1 1h 3h 8h 1,2,3,6,9,10
26 (26-30 Mar) 3h 3G2 2h 5h 1,2,3,6,9,10
27 (2-6 Abr)Ssanta
28 (9-13 Abr) 2h 3h 3h 8h 1,2,3,6,9,10
29 (1620 Abr) 2h 4h 4h 10h 1,2,3,6,9,10
30 (23-27 Abr) 8h 2h 10h 1-10
31 (30 Abr4 May) 2h 2h 4h 110
32 (7-11 May) 5h 2h 7h 110
33 (14-18 May) 2h 2h 4h 110
34 (21-25 May) 3h 3h 2h 8h 3h 110
35 (28 May - 1 Jun) 3h 2h 5h 110
36 (4-8 Jun) 9h 9h 1-10
37 (11-15 Jun) 9h 9h 4h 110
38 (18-22 Jun) 1,5 9h 10,5 1,5h 1-10

39 (25-29 Jun)

40(2-5 Jul)
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Esta programacion queda resumida en la siguiente tabla:

Distribucion del tiempo (ECTS) Dedicacion del alumno | Dedicacion del profesor
Distribucion de actividades H. presenciales | H. no presenc. | H. presenciales | H. no presenc.
alumnos
Coordinac./Evaluac. (1I)* 30 6 - 6 25
Grupo grande Tedricas (11 y 111) 30 54 35 54 40
(Z/I'Srsn?]g 52)0 Practicas (IV y V) -
Subtotal 60 35 60 65
o Coordinac./Evaluac. (1) (36) 30
Seminario- Tedricas (11 y 111) (2)15 8 16 10
Laboratorio [ practicas (IV, Vy V) | (2) 15 28 10 56 5
(6-20 alumnos) Subtotal 3% 10 7 5
Coordinac./Evaluac. (I) 15
Tutoria ECTS Teoricas (11'y 111) (6)5 3 18 5
(1-5 alumnos) Practicas (IV, Vy VI) (6)5 9 15 >4
Subtotal 12 15 72 20
Tutoria comp. y preparacion de ex. (VII) 72 30 15
Totales 108 132 234 145
*Tipos de actividades: I, Coordinacién y evaluacion; Il, Exposicion verbal; 111, Discusion; IV, Practicas de aplicacion,

solucion de problemas o estudio de casos; V, Observacion dirigida y aplicacién practica; VI, Disefio de proyectos,
trabajos monogréaficos o de investigacion; VI, Otras actividades de aprendizaje auténomo.

Otras consideraciones metodolégicas*

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades presenciales

1. Para la exposicion de cada tema se emplearan medios informaticos, principalmente mediante el uso de cafién de video. El programa
informatico mas empleado va a ser Power Point, aunque se podran emplear otro tipo de programas, como la exposicion de los temas
en formato de pagina web (iexplorer o mozilla). Previamente a la exposicion se les facilitara un resumen del tema en el que se
incluyan los principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word o cualquiera de ellos
transfomado en pdf. Para su disposicion se depositard dentro de cada bloque tematico en el moodle para lo que sera necesario explicar
brevemente su uso y su modo de darse de alta en las primeras semanas de clase . En aquellos casos en que sea posible se analizaran
supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y que permitan una mayor aplicabilidad del tema.

2. Las précticas de la asignatura se realizaran en los laboratorios habilitados al efecto en la Escuela de Ingenierias Agrarias, en el aula
de informatica y en los colegios con los que venimos colaborando desde hace varios afios: CP Juan Vazquez, CP Ntra Sra de Fatimay
CP Guadiana. Para su desarrollo, se distribuiran los alumnos en grupos con un maximo de 15 alumnos. Se utilizaran asi mismo
programas informaticos de Elaboracion de Dietas de Mataix. Los contenidos dedicados a las practicas seran los siguientes:
1. Calculo y Valoracién del Estado Nutritivo Individual. Medidas antropométricas y céalculo de percentiles a partir
de tablas.
2. Calculoy Valoracion del estado nutritivo de colectividades mediante la visita a varios colegios de Badajoz
3. Resolucién de problemas relacionado con la nutricién y la dietética. Calculo de metabolismo basal, resolucién
de problemas en base a la calorimetria indirecta, calculo de pesos ideales.
4. Introduccion a los programas nutricionales informaticos. Interpretacion de resultados. Célculo de necesidades
personales. Realizacién de una serie de dietas en funcion de las necesidades individuales.
5. Elaboracién de tablas de colectividades en base a los datos recogidos en los distintos colegios. Elaboracion de
percentiles.
6. Valoracién de la ingesta a nivel individual mediante el seguimiento de lo ingerido durante una serie de dias.
A nivel individual y Comparar resultados con las necesidades individuales.
A partir de una situacion fisiologica o patoldgica especial

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades semi-presenciales y no presenciales

1. Los seminarios en pequefio grupo se centraran en la elaboracién de un trabajo monogréfico. EI nimero de alumnos por grupo sera
de 4-5. Se intentara hacer grupos con alumnos elegidos al azar de los matriculados aunque se intentard tener en cuenta aquellos
alumnos de similares caracteristicas, teniendo en cuenta a aquellos que trabajan. Esto es especialmente importante en nuestra
licenciatura, pues como se ha indicado anteriormente, un porcentaje elevado de nuestros alumnos trabajan y no pueden asistir a clases,
e incluso a préacticas, de forma regular. Asi mismo se haran pequefios seminarios o comentarios de noticias relevantes con los bloques
tematicos, para ello en la bibliografia adicional estan los enlaces organizados por temas de dichos temas.

2. Las Tutorias permitiran un seguimiento adecuado del trabajo de los alumnos, asi como su orientacion en la elaboracion de los
trabajos monogréficos por parte de los grupos creados y a través de herramientas como foros y comentarios bien presencial bien a
través de moodle. Las tutorias presenciales se pretenden hacer en aulas disponibles al no contar con lugares especificos para tal fin y
los despachos no ser lo suficientemente grandes como para acomodar a 5 6 6 personas.
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3. Asi mismo necesitaran recoger datos personales y de familiares acerca del tipo de dieta que llevan en una serie de dias, para
posteriormente ser analizado.

Recursos y metodologia de trabajo para los alumnos que no han alcanzado los requisitos

Nuestros alumnos han cursado un primer ciclo de una titulacién afin, o una diplomatura, que les capacita para alcanzar los objetivos
de cualquiera de las asignaturas de CYTA. Sin embargo, y dependiendo de la titulacion de procedencia, algunos alumnos pueden
presentar mayores dificultades en alcanzar dichos objetivos. En estos casos, se les recomendara especialmente el uso de la bibliografia
de apoyo seleccionada.

Adicionalmente, se dedicardn sesiones de tutoria para estos alumnos, o incluso existe la posibilidad de utilizar otros recursos como
correo electronico, foros o chat.

Recursos y metodologia de trabajo para desarrollar competencias transversales

Para esto se puede emplear material de ampliacidn, tanto bibliogréfico, como otro tipo de documentacion (ej: paginas web) que
permitan desarrollar otras competencias transversales o especificas de la titulacion, ej: asesorar legal, cientifica y técnicamente a la
industria alimentaria y a los consumidores.

V. Evaluacion

Criterios de evaluacion* Vinculacion*
Descripcion Objetivo | CC
v
Explicar, relacionar y aplicar los conceptos adquiridos durante el curso 1-10 40%

Llevar a cabo sistemas de evaluacion del estado nutricional tanto a nivel individual como |2,4,5,7,10
colectivo

Realizar dietas adecuadas en distintas situaciones fisioldgicas y patoldgicas 1,-10 20%
Participar activamente en las practicas de la asignatura y la elaboracion de la memoria final
Resolver problemas aplicando conocimientos tedricos y basandose en resultados experimentales

Preparar un tema tras una revisién bibliogréfica sobre temas de la asignatura y su exposicion en | 1-10 30%
clase, y valoracion de los conocimiento de los mismos
Asistencia a clase y participacién en los debates, charlas... de clase 1-10 10%

Actividades e instrumentos de evaluacion

Sesiones GG... | La intervencién en seminarios, clases, tutorias supondré una bonificacién en funcién de su participacién 10%

Practicas -El aprendizaje de la parte prictica de la asignatura se evaluard continuamente, mediante control de
asistencia a las sesiones practicas (que son obligatorias) y su participacién en las mismas. Asimismo, se | 20%
evaluard su aprovechamiento en una memoria final de practicas. La no asistencia y/o la no presentacién
de la memoria de pricticas imposibilita al alumno a la realizacién del examen final.

Seminariosy | - Los seminarios se evaluaran mediante la realizacion de un trabajo monogréfico que se expondra en
Tutorias ECTS | grupo grande, evaluandose tanto el trabajo como la exposicion, asi como lecturas recomendadas, o
trabajos en clase de articulos, noticias...

- Preparacion del trabajo y bisqueda de bibliografia, y realizacién de lecturas recomendadas. .. 10%
- Exposicién en clase del trabajo 10%
- Evaluacion de los contenidos de los seminarios en el examen final (Evaluable en el examen final) (10%)

Examen final | *El examen constara de dos partes diferenciadas:
Sobre la teoria de la asignatura: constara de 40-50 preguntas tipo test y cortas entremezcladas.
Las preguntas de tipo test solamente tendran una respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de
forma errénea restaran %2 del valor de la pregunta, es decir, dos respuestas erréneas anulan una acertada.
Las preguntas cortas trataran sobre definiciones, conceptos basicos de la asignatura, etc., y seran| 40%
puntuadas, en el caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo test.
Para aprobar la parte tedrica es necesario obtener una calificacion igual o superior a 5 puntos en este
examen, aunque para aprobar la asignatura hay que sumar una puntuacion total, igual o superior a 5.
*Una parte que hace referencia a los contenidos de los seminarios y que ya se valora sobre la nota final (10%)
dentro de estos. (50%)
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VI. Bibliografia

Bibliografia de apoyo seleccionada

Relacionados con la asignatura de Dietética y Nutricidn, a continuacién expongo los libros
sobre los que los alumnos van a tener mayor acceso al estar disponible en la biblioteca del centro,

siendo los cuatro primeros los recomendados como bibliografia de eleccién:

Mataix Verdu, José (2002) Nutricion y alimentacion humana. Tomo I, Nutrientes y alimentos / Tomo II,

Situaciones Fisiolégicas y Patol6gicas.. Majadahonda (Madrid) : Ergon,

Kathleen, L. y Escott-Stump, S. (1996). Nutricion y dietoterapia de Krause. Novena edicion..
Interamericana.McGRAW-HILL. Madrid

Moreno Rojas, Rafael (2000). Nutricién y Dietética para tecnélogos de alimentos. Diaz de Santos.
Madrid.

Mataix, J. y Carazo, E. (1995). Nutriciéon para educadores. Diaz de Santos. Madrid

Siendo el resto de los libros disponibles los siguientes:
Bender, A. (1993). Introduccion a la nutricion y el metabolismo. Acribia S. A. Zaragoza.

Bender, A. (1994). Diccionario de nutricion y tecnologia de los alimentos. Acribia S. A. Zaragoza.

Cervera, P., Clapes, J., Rigolfas, R. (1994). Alimentacion y dietoterapia. Nutricion aplicada a la salud y la
enfermedad. Segunda edicion. Interamericana.McGRAW-HILL. Madrid.

Coultate, T. y Daveis, J. (1994). Alimentos. Lo que conviene saber para una alimentacion correcta.. Acribia
S. A. Zaragoza.

Hegarty, V (1995). Nutrition, Food, and the environment. Eagan Press. Minnesota, USA

Liane M. Summerfield (2002). Nutricion, Ejercicio y Comportamiento. Thomson Editores S.A. Madrid.

Martinez, J.A. (1998). Fundamentos Tedrico-practicos de nutricion y dietética. Interamericana.McGRAW-
HILL. Madrid

Maurice H. Lessof (). Alergia e intolerancia a los alimentos.Traducido por Ma. del Carmen Aragon Rob
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Muller, H.G. y Tobin, G. (). Nutricién y Ciencia de los alimentos. Acribia, S.A. Zaragoza

Pamplona Roger, J.D. (2001). Enciclopedia de los alimentos y su poder curativo: tratado de bromatologia y
dietoterapia. Vol.1, 2. Editorial Safeliz. Madrid

Rivero, M; Riba, M.; Vila, L.; Infiesta, F (1999). Manual de dietética y nutricion. Ediciones A. Madrid Vicente,
Mundi-Prensa Ediciones, S.A

Robinson, C.; Weigley, E y Mueller, D; R (1997). Basic nutrition and diet therapy, 8 Edition. Pretince Hall.
New Jersey

Tolonen, M.Vitaminas y minerales en la salud y la nutricion. Acribia, S.A Zaragoza.

Bibliografia o documentacion de lectura obligatoria*

Se les facilitara a los alumnos un resumen del tema impartido en grupo grande, en seminario-laboratorio o tutoria ECTS
mediante documentos en power point, word o pdf, o visita a paginas web y que se iran facilitando en cada uno de los
blogues tematicos mediante moodle.

Bibliografia o documentacion de ampliacion, sitios web...*

Hasta hace dos afios con la herramienta de trabajo corporativo bscw estaba disponible una amplia bibliografia, tanto
paginas web relacionadas para cada tema del temario, como un amplio nimero de articulos cientificos igualmente
clasificado. El afio pasado y este se va a implementar el seguimiento de la asignatura mediante la plataforma moodle,
por lo que seguramente la utilizacién que venia haciendo hasta este curso con la plataforma bscw sera sustituida. De
cualquier forma, los articulos y paginas web relacionadas con cada uno de los blogues tematicos se iran administrando
segln vaya siendo necesario mediante esta plataforma.

" Tipos de actividades: GG (Grupo Grande); S (Seminario o Laboratorio); Tut (Tutoria ECTS); No presenciales (NP); C-E, |
(Coordinacién o evaluacion); T, Il (Tedrica de caracter expositivo o de aprendizaje a partir de documentos); T, Il (Teérica de
discusion); P, IV (Précticas basadas en la solucion de problemas); P, V (Practicas basadas en la observacion, experimentacion,
aplicacion de destrezas, estudio de casos...); P, VI (Practicas con proyectos o trabajos dirigidos); T-P, VII (Otras tedrico-précticas).

"' D: Duracion en sesiones de 1 hora de trabajo presencial o no presencial (considerando en cada hora 50-55 minutos de trabajo neto
y 5-10 de descanso).

W CC: Criterios de Calificacion (ponderacién del criterio de evaluacion en la calificacion cuantitativa final).
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