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Datos de la asignatura

Denominacién: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS Y NUTRICION
Cédigo: 635002

Plan de estudios: MASTER UNIVERSITARIO EN AVANCES EN CIENCIAS Curso: 1
GASTRONOMICAS

Créditos ECTS: 4.0 Horas de trabajo presencial: 30

Porcentaje de presencialidad: 30.0% Horas de trabajo no presencial: 70

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: CAMARA MARTOS, FERNANDO

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: PLANTA BAJA DEL DEPARTAMENTO

E-Mail: bt2camaf@uco.es Teléfono: 957212026

Breve descripcion de los contenidos

- Diferenciar entre alimentacién y nutricién, asi como los procesos culturales y fisiolégicos que
engloban a ambos

conceptos.

- Conocer los diferentes tipos de nutrientes (macro y micronutrientes) y otros componentes no
nutricionales de los

alimentos y sus efectos sobre la salud.

- Conocer y clasificar los grupos de alimentos en funcién de su composicidon nutricional.

- Aplicar los conocimientos adquiridos en la elaboracién de platos saludables que cubran las
necesidades

nutricionales de diferentes colectivos de la poblacién.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios
No existen requisitos previos establecidos en el plan de estudios.

Recomendaciones

Ninguna especificada
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Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

Conceptos. Fisiologia

Necesidades energéticas en las distintas etapas de la vida.
Valor energético de los alimentos

Hidratos de carbono

Fibra alimentaria

Lipidos

Proteinas

Vitaminas hidrosolubles

Vitaminas liposolubles

Macro y microelementos

Compuestos bioactivos de los alimentos

Grupos de alimentos. Guias alimentarias

Conferencia invitada: Tema de actualidad en el campo de la nutriciéon

2. Contenidos practicos
Bases de datos y practicas con recetas

Bibliografia

- Nutricién y metabolismo, Zaragoza : Acribia, 2006

- Manual de nutricién y metabolismo, Bellido Guerrero, Diego. Madrid : Ediciones Diaz de Santos,
2005

- Tratado de nutricién. Madrid : Accion Médica, 2005

- Alimentacidén y nutricion : manual tedrico-practico. Madrid; Buenos Aires : Diaz de Santos, 2005

- Introduccién a la nutricién humana. Zaragoza : Acribia, 2005

- Nutricion y alimentacion humana. Mataix Verdu, José. Madrid : Ergén, 2002

- Nutricién y dietética para tecnélogos de alimentos. Moreno Rojas, Rafael. Madrid : Ediciones Diaz
de Santos,

2000.

- Nutricién y dietética para tecndlogos de alimentos. Moreno Rojas, Rafael. Madrid :Recurso en
internet, 2007.

- Encyclopedia of Food and Health. Benjamin Caballero, Paul Finglas, Fidel Toldra. Elsevier-Academic
Press, 2016

- Micronutrients: sources, properties and health. A. Betancourt, H. Gaitan, Nova Science Publishers,
2012

- Sports and Energy Drinks. 1st Edition. Volume 10: The Science of Beverages. A. Grumezescu.
Academic Press.

2019

- Nutrients in Beverages. 1st Edition. Volume 12: The Science of Beverages. A. Grumezescu.
Academic Press. 2019
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Metodologia

Actividades presenciales

Actividad Total
Actividades de evaluacion 2
Actividades de exposicion de contenidos 04
elaborados
Actividades de expresion escrita 4
Total horas: 30
Actividades no presenciales
Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 15
Actividades de procesamiento de la 40
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 15
problemas
Total horas: 70

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CG1 Hablar bien en publico.
CG2 Que los estudiantes adquieran la capacidad de critica y autocritica
CG3 Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de

interés proveniente de fuentes diversas.

CcG4a Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar la

informacién y documentos disponibles de formaeficaz, incluyendo la capacidad de

interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

CG5 Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el
intercambio de ideas, compartiendo el conocimiento y generando nuevas metas y
modelos de trabajo colaborativo

CG6 Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacién y planificacion

CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de

resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos

mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
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CBS8 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta
o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de
un modo claro y sin ambiguedades

CB10 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o

auténomo.

CT1 Que los estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un
proyecto integral de investigacion, con suficiente solvencia técnica y seriedad
académica.

CT2 Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance

tecnoldgico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

CT4 Potenciar los habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de
emprendimiento.

CT6 Tener un compromiso ético y social en la aplicaciéon de los conocimientos
adquiridos

CE3 Describir y clasificar los nutrientes, asi como su funcién biolégica,

biodisponibilidad, necesidades y recomendaciones en poblacion general.
CE4 Ser capaz de asesorar, disenar y evaluar platos saludables atendiendo a la
composicién nutricional especifica de cada grupo de alimentos

Meétodos e instrumentos de evaluacion

Instrumentos Porcentaje
Examen 60%
Medios de ejecucion practica 20%
Producciones elaboradas por el 20%
0
estudiantado
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Periodo de validez de las calificaciones parciales:

Hasta septiembre del curso académico anterior del que se hayan matriculado

Objetivos de desarrollo sostenible

Fin de la pobreza

Hambre cero

Salud y bienestar

Igualdad de género

Trabajo decente y crecimiento econémico
Produccion y consumo responsables

Otro profesorado

Nombre: MORENO ORTEGA, ALICIA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacién del despacho: PLANTA PRIMERA DEL DEPARTAMENTO

E-Mail: t22moora@uco.es Teléfono: 957212001

Las estrategias metodolégicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberan ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado debera ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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