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|1. PRESENTACION

Las reacciones adversas a los alimentos de tipo no téxico mediadas por
mecanismos inmunitarios (alergias alimentarias) o no inmunitarios (intolerancias
alimentarias) constituyen patologias con una gran prevalencia tanto en nifios como
en adultos de paises desarrollados.

En esta asignatura se estudiara su fisiopatologia, los alérgenos implicados, las
manifestaciones clinicas, la metodologia diagndstica y las opciones terapéuticas y
de prevencion.

|2. COMPETENCIAS

Competencias generales:

1. Reconocer los elementos esenciales de la profesidon del dietista-nutricionista,
incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales en el ejercicio de
la profesién, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

2. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autbnoma vy
continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

4. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacion relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y
aspectos sanitarios.
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5. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a
la actividad profesional del dietista-nutricionista.

6. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y
determinar su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo, la
biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

7. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de
alimentos.

8. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

9. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacién y la nutriciébn en estado de
salud y en situaciones patoldgicas.

10.Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién
y alimentacibn a la planificacion y consejo dietético en individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

11.Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional
identificando los factores de riesgo nutricional.

12.Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una
historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética.

13.Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como
los diferentes sistemas de salud, reconociendo el papel del dietista-
nutricionista.

14.Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencién
de trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de
vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

15.Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de
alimentacion.

16.Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados
a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.

17.Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada
al personal implicado en el servicio de restauracion.

Competencias especificas:

1. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

2. Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor
nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

3. Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de

alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena

alimentaria.

6. Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el
desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

7. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y
alegaciones saludables.
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8. Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en
situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

9. Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada,
variada y adaptada).

10.Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso 0
defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

11.Planificar, realizar e interpretar la evaluacién del estado nutricional de sujetos
y/o grupos, tanto sanos (en todas las situaciones fisiol6gicas) como enfermos.

12.Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con
la nutricion.

13.1dentificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los
factores de riesgo y las practicas inadecuadas.

14.Elaborar e interpretar la historia dietética, en sujetos sanos y enfermos.
Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada
en ciencias de la salud.

15.Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la
valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

16.Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

17.Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

18.Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

19.Planificar y llevar a cabo programas de educaciéon dietético-nutricional en
sujetos sanos y enfermos.

20.Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

21.Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al &mbito de competencia
del dietista- nutricionista.

22.Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencion del dietista-nutricionista, supeditando su actuacion profesional a
la evidencia cientifica.

23.Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios
epidemiolégicos y programas de intervencién en alimentacion y nutricion en
diferentes areas.

24.Disefar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades
de la poblacion en términos de alimentacion y nutricion, asi como identificar
los determinantes de salud nutricional.

25.Disenfar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y
de formacion en nutricion y dietética.

26.Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la
educacién alimentaria y nutricional de la poblacién.

27.Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y
proteccion con un enfoque comunitario y de salud publica.

28.Analizar y valorar los codigos establecidos para la profesion de nutricionistas-
dietistas en los paises donde esta desarrollada la profesién, y los principios
de cbdigo preparados para nuestro pais.
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4. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE.-ACTIVIDADES

4.1. Distribucion de créditos (especificar en horas)

Numero de horas presenciales: | Tutorias

Sesiones presenciales virtuales
Talleres de précticas virtuales

Realizacion del examen final presencial
Total horas 14 h

Lecciones magistrales
Estudio del material basico

Numero de horas del trabajo Trabajos, casos practicos, test.

propio del estudiantado:

Talleres de précticas virtuales
Tutorias

Trabajo colaborativo

Total horas 61h

3

24

Lectura material complementario 11
7

6

6

4

Total horas

75h

4.2. Estrategias metodologicas, materiales y recursos didacticos

En las actividades
presenciales

Grupo grande (T): clases expositivas y discusion virtuales

sincronas con el alumnado. Se expondran los contenidos de
los temas, se explicaran los conceptos mas importantes y se
resolveran cuestiones que ayuden a la comprension de los
conceptos. Para favorecer la participacion de los/las
alumnos/as y la interaccion con el profesor/a se podran utilizar
dindmicas participativas como chat y/o audio. El/La
profesor/adispone de una pizarra electrénica que los/las
alumnos/as visualizan en tiempo real.

También se permite al/a alumno/a acceder a las grabaciones
de las sesiones presenciales virtuales de las asignaturas, de
manera que puede ver la clase en diferido.

Asimismo, se realizaran Talleres de practicas virtuales
sincronos y con posibilidad de verlos en diferidos, en los que se
trabajaran casos practicos y resolucion de problemas

Materiales y recursos a utilizar para el desarrollo de cada

actividad: material docente audiovisual preparado por el/la
profesor/a (videos y presentaciones PowerPoint), de laboratorio
(material especifico para cada practica y guiones de practicas),
materiales en red (Plataforma Canvas, Webs recomendadas
para simulacion y practicas), etc.
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Estudio autbnomo. Analisis y asimilacién de los contenidos de la
materia, resolucidn de problemas, consulta bibliografica,
lecturas recomendadas, uso de aplicaciones virtuales de
simulacién, preparacion de trabajos individuales y/o grupales y

En las actividades no pruebas de autoevaluacion.

presenciales o _ ]
Utilizacion del chat y de los foros accesibles a través del campus

virtual para favorecer el contacto de los/las alumnos/as con el
profesorado de la asignatura fuera del aula, asi como facilitar
su acceso a informacién seleccionada y de utilidad para su
trabajo no presencial.

|5. EVALUACION: Procedimientos, criterios de evaluacion y de calificacion

En cada curso académico el/la estudiante tendrd derecho a disponer de dos
convocatorias, una ordinaria y otra extraordinaria. La convocatoria ordinaria estara
basada en la evaluacién continua, salvo en aquellos casos contemplados en la
normativa de evaluacion de la UAH en los que el/la estudiante podra acogerse a un
procedimiento de evaluacién final. Para acogerse a este procedimiento de
evaluacion final, el/la estudiante tendra que solicitarlo por escrito al/la Coordinador/a
de la Titulaciébn en las dos primeras semanas de imparticibn de la asignatura,
explicando las razones que le impiden seguir el sistema de evaluacion continua.

En el caso de aquellos/as estudiantes que por razones justificadas no tengan
formalizada su matricula en la fecha de inicio del curso o del periodo de imparticion
de la asignatura, el plazo indicado comenzara a computar desde su incorporacion a
la titulacion. La solicitud serd resuelta por la Direccion Académica, tras valorar la
documentacion aportada, y podra ser aceptada o no.

Criterios de evaluacion y de calificacion:

— Participacion activa en las clases y actividades propuestas.

— Conocimiento y comprension de conceptos, fundamentos vy
metodologias.

— Aplicacién e integracion de los contenidos a situaciones vy
problemas concretos.

— Resolucién comprensiva de ejercicios y cuestiones.

— Sentido critico y argumentacién coherente en las ideas.

— Estudio y planificacion de las sesiones practicas, previo a su
realizacion.

— Cumplimiento de las normas de seguridad en el laboratorio.

— Destreza en la realizacion de las practicas en el laboratorio, analisis
de datos e interpretacion razonada de los resultados.

Por tratarse de una materia de caracter marcadamente experimental y técnica,
la realizacion y superacion de los talleres practicos virtuales es obligatoria
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para todos Ilos/las estudiantes/as que cursen la
asignatura, tanto en convocatoria ordinaria (evaluacion continua como final)
como en convocatoria extraordinaria.

Convocatoria Ordinaria
Evaluacién Continua:

Se valorard la participacion activa de los/las estudiantes en todas las actividades
realizadas, asi como las habilidades desarrolladas durante las ensefianzas
practicas. los/las estudiantes deberan demostrar un nivel minimo (50% de la
calificacion total de las actividades) en la adquisicion de las competencias
correspondientes para superar la asignatura.

La realizacion y superacion de los talleres précticos virtuales se consideran
imprescindibles, tanto en convocatoria ordinaria (evaluacion continua y final)
como extraordinaria

Si el/la estudiante no participa en el proceso de ensefianza-aprendizaje realizando y
entregando todas las_actividades obligatorias propuestas por el/la docente se
considerara suspenso en la convocatoria ordinaria.

La prueba de evaluacion final presencial debe ser aprobada por el/la estudiante para
poder aplicar los porcentajes de ponderacion establecidos en esta guia y superar la
asignatura.

El aprendizaje de cada estudiante se valorara mediante datos objetivos procedentes
de:

PONDERACION PONDERACION

MIN MAX

Actividades de evaluacién continua

Participacion en foros y otros medios 5 10
participativos

Realizacién de trabajos, proyectos y casos 20 30
Realizacion de Talleres Virtuales 20 20
Test de autoevaluacion 5 10
Prueba de evaluacién final presencial 40 40

Participar en la evaluacion continua supone consumir la convocatoria ordinaria.
Evaluacion Final:

Evaluacion final:

Se realizara una prueba presencial, que constara de las siguientes partes:

1. Parte tedrica que consistira en:

-Un examen de preguntas de diferente tipologia sobre el contenido tedrico
gue supone un 40% de la nota final
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-Un examen de preguntas de diferente tipologia sobre
las actividades obligatorias de la asignatura que supone un 40% de la nota.

Para aprobar la asignatura es necesario aprobar cada parte con una nota igual o
superior a 5.

2. Parte practica (20%). En el supuesto de que el/la estudiante haya realizado y
no superado los talleres practicos virtuales, deberan realizar un examen que
consistira en una prueba, de diferente tipologia, relativa a los talleres practicos
virtuales.

Para aprobar la prueba de evaluacion final es necesario superar ambas partes con
nota igual o superior a 5.

Convocatoria Extraordinaria

En el caso de que el/la estudiante, tras la evaluacion en convocatoria ordinaria, no
adquiera las competencias descritas en esta guia, podra realizar la convocatoria
extraordinaria que seguira los mismos criterios de la evaluacion y calificacion que la
convocatoria ordinaria (continua o final).

Consistira en una prueba presencial con preguntas, problemas y/o ejercicios que
permitan valorar la adquisicion por parte del/la estudiante de las competencias de
dicha asignatura.

Para optar a la convocatoria extraordinaria, los/las estudiantes habran tenido que
realizar todos los talleres practicos virtuales.

Los/las estudiantes que hayan realizado y no superado los talleres préacticos
virtuales deberan realizar una prueba especifica de los contenidos correspondientes,
gue deberan superar con nota igual o superior a 5.

En el supuesto de que el/la estudiante, por causas justas justificadas, no haya
podido realizar los talleres practicos virtuales, deberan realizar un examen practico
consistente en la realizacion de una prueba especifica, que deberan superar con
nota igual o superior a 5.

En el caso de que en la convocatoria ordinaria se haya aprobado la parte
correspondiente a la evaluacién continua se considera que el/la estudiante ha
adquirido esas competencias, por lo que no es necesario que realice un examen
correspondiente a esa parte.

En el supuesto de que el/la estudiante, por causas justas justificadas, no haya
podido realizar los talleres practicos virtuales, deberan realizar un examen practico
consistente en la realizacion de una prueba especifica, que deberan superar con
nota igual o superior a 5.

En el caso de que en la convocatoria ordinaria se haya aprobado la parte
correspondiente a la evaluacion continua se considera que el/la estudiante ha
adquirido esas competencias, por lo que no es necesario que realice un examen
correspondiente a esa parte.
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|7. OBSERVACIONES

Durante el desarrollo de las pruebas de evaluacidbn han de seguirse las pautas
marcadas en el Reglamento por el que se establecen las Normas de Convivencia de
la Universidad de Alcala, asi como las posibles implicaciones de las irregularidades
cometidas durante dichas pruebas, incluyendo las consecuencias por cometer
fraude académico segun el Reglamento de Régimen Disciplinario del Estudiantado
de la Universidad de Alcala.
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