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Bloque Tematico Créditos 3 ECTS

La asignatura de Alimentacion y Salud estd enfocada para que el estudiante
comprenda que la forma de alimentarse puede afectar la salud., mas alléd de que
por falta de alimentos puedan darse situaciones de desnutricion.

El temario incluye en primer lugar un repaso de las caracteristicas de la
alimentacion saludable en las diferentes etapas de la vida, y en situaciones de
necesidades nutritivas especificas. En esta asignatura se pondra especial énfasis
en conocer el papel de la alimentacion como factor de riesgo y de proteccién de
enfermedades crénicas muy frecuentes en nuestra sociedad actual (obesidad,
enfermedades cardiovasculares, diabetes, hipertensién, osteoporosis, etc).

Conocer cudles son los componentes de los alimentos (nutrientes o
componentes bioactivos) que pueden aumentar o disminuir el riesgo de padecer
de estas enfermedades, abre un mundo de posibilidades para que desde la
cocinay la gastronomia se mejore la palatabilidad de comidas y menus y pone de
relieve el papel de los profesionales en la mejora de la calidad de vida de los
afectados por estas enfermedades y de la salud de la poblaciéon en general, y
también se dedicard una atencion especifica a las alergias e intolerancias
alimentarias, asi como el analisis critico de las fortalezas y debilidades de
patrones alimentarios, como el vegetarianismo o el veganismo que por
convencimiento o por moda tienen cada vez mas adeptos en nuestra sociedad.

Por ultimo, se incluye también el estudio de las luces y las posibles sombras de
los alimentos ecoldgicos y de los alimentos de proximidad o de Km cero, los
alimentos funcionales y los nutracéuticos, y de las perspectivas que abren los
nuevos conocimientos cientificos de gendmica aplicada a la nutricion.
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CE12 Entender la importancia de la alimentacion como un factor condicionante
del estado de salud y calidad de vida de la poblacion.

CE13 Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicion, el valor
nutritivo y las propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi
como en la atencion de colectivos con necesidades especiales.

CE23 Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas
adaptadas a las colectividades e industria alimentaria.

Disefiar intervenciones dietético-nutricionales adecuadas para
personas sanas.

Identificar factores que influyan en la alimentacion.

Conocer las bases de la gastronomia aplicada en situaciones
especiales crénicas (cancer), y las relaciones de envejecimiento.

Conocimiento de nutrientes, las necesidades nutricionales y los
fundamentos de las relaciones entre alimentacién y salud.

Capacidad para diseiar, formular y describir los alimentos y los
productos elaborados en el proceso culinario.

Realizar ofertas culinarias que promuevan la salud y la prevencién de
enfermedades.

Identificar cuéles son las necesidades dietéticas y nutricionales de los
individuos.

Otros objetivos:

Conocer las caracteristicas propias de la alimentacién y las
necesidades nutritivas a lo largo del ciclo de la vida, con especial
énfasis en la poblacién de edad avanzada, asi como en situaciones
fisiolégicas especiales (embarazo, lactancia y deporte).
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e Conocer cuales son los problemas de salud de origen alimentario mas
habituales en el entorno de los paises desarrollados.

e Adquirir conocimientos sobre compuestos bioactivos de interés
sobre la salud (prebioticos, probidticos, antioxidantes, »3...).

e Adquirir conocimientos para atender a poblaciones de riesgo en
cuanto a intolerancias y alergias alimentarias.

e Conocer las bases del etiquetado de alimentos en cuanto a las
propiedades nutritivas y saludables.

Presentacion de la asignatura. Introduccion a las relaciones entre la
alimentacion y salud. Prevenciéon de enfermedades a través de la
alimentacion. La gastronomia como herramienta para mejorar la salud.

Bases para una alimentacioén saludable. La dieta mediterranea como modelo.
La desnutricidon y sus consecuencias.

Componentes bioactivos de los alimentos: tipos, fuentes alimentarias y
efectos. Alimentos funcionales, nutracéuticos: conceptos, interés potencial
y marco legal para el etiquetado (declaraciones nutricionales y saludables de
los alimentos).

Caracteristicas propias de la alimentacién y las necesidades nutritivas a lo
largo del ciclo de la vida, con especial énfasis en la poblacién de edad
avanzada.

Caracteristicas propias de la alimentacién y las necesidades nutritivas del
deportista, la mujer embarazada y el periodo de lactancia.

La alimentacién como factor de proteccién de riesgo en enfermedades de
elevada prevalencia.

6.1. Obesidad: magnitud del problema, perspectivas de futuro, causas y
estrategias de prevencion.
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6.2. Enfermedades cardiometabdlicas: enfermedad cardiovascular y
diabetes. Tipo, incidencia y papel de la alimentacién y el estilo de vida
en su prevencion.

6.3. Cancer: que es y cuales son los factores de riesgo y de proteccion
relacionadas con la alimentacién y el estilo de vida. Recomendaciones
de diversos organismos internacionales para la prevencién de cancer.

6.4. Salud d6sea, articular y bucal: problemas mas frecuentes, cifras, el papel
de la alimentacién como factor de ricos y las posibles estrategias de
prevencion.

7. Hipersensibilidad a los alimentos: alergias e intolerancias (gluten, lactosa,
fructosa... y otros). Cifras actuales y tendencias. Identificacion en el
etiquetado de alérgenos y de sustancias que provocan intolerancias.

8. Nutricién personalizada o de precision. Nutrigendmica, nutrigenética y
epigenética. Inmunonutricién: probidticos y prebidticos.

9. Nuevas tendencias en alimentacioén: vegetarianas, veganas y macrobidticas.
Alimentos ecoldgicos y de proximidad. Mitos y modos en alimentacion.

La metodologia de aprendizaje estd pensada para combinar las bases tedricas
con la aplicacion.

Actividades presenciales

La distribucion del aprendizaje supondra un 35% del tiempo de dedicacion del
estudiante a las sesiones presenciales del aula, donde se llevaran a cabo las
explicaciones que sustenten el aprendizaje del estudiante. Las clases magistrales
se combinaran en talleres practicos, donde el estudiante de forma individual o en
grupo desarrollara las habilidades basicas que comprende el trabajo a desarrollar
en la actividad no presencial de la asignatura.

Actividades no presenciales

Individualmente o en pequefios grupos, deberan responder diferentes
cuestiones:
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Proyecto:

1. Comparacion del valor nutritivo de una receta culinaria con el equivalente
plato preparado comercial [ industrial.

2. Analisis critico de la etiqueta de un alimento en referencia a los alérgenos,
las propiedades nutritivas y saludables.

3. Adaptacién de un plato o un menu del dia a las necesidades especificas
de personas con enfermedades crénicas de elevada prevalencia
(obesidad, diabetes de tipo 2, enfermedad cardiovascular, hipertensién,
osteoporosis..) Por ejemplo, en el caso de la hipertensién habra que
calcular la aportacion de sal de un plato y hacer una propuesta culinaria
alternativa para reducirla, contemplando tanto posibles cambios
organolépticos como de coste del producto.

4. Autoaprendizaje y la creacidon de una opinidn critica respecto a temas de
reciente desarrollo

El sistema de evaluacién mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:

Evaluaciéon Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Prueba escrita: donde se evaluan los conocimientos y el criterio cientifico
adquirido a lo largo de la asignatura: 50 preguntas de test multi opciones o V/F
con posibilidad de incluir preguntas cortas abiertas (40% de la nota final)

Proyecto en el que se evaluan las habilidades adquiridas en los talleres y en el
desarrollo del trabajo. Los diferentes trabajos deben entregarse puntualmente
segun el calendario expuesto en el campus virtual. (60% de la nota final)
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Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacidon de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Actividades Individual 50% 40%
individuales
Actividades Giuesl 10% i
grupales
Examen Final Individual 40% 60%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revisién de todas las evidencias de evaluacién
que hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9", y haberse presentado a la
pruebals o trabajo/s finales individuales del curso.
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El proceso de reevaluacion sélo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
de calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.
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