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1. Organizacion general

1.1. Datos de la asignatura

ACIO Il — Nutricién en colectividades
A ANIUIRZN  Nutricion y Alimentacion en colectividades
ODIGO OMBRE A ATURA

O5MUNS _Nutricién y Alimentacién en colectividades

Caracter | Obligatorio

Cuatrimestre | Segundo

Idioma en que se imparte | Castellano

Requisitos previos | No existen

Dedicacion al estudio por ECTS | 25 horas

1.2. Introduccidn a la asignatura

En esta asignatura se sientan las bases del conocimiento sobre los requerimientos nutricionales
de las personas. En primer lugar, se explican las fuentes y metodologias que se han venido
exponiendo en las Ultimas décadas como parte de la ciencia de la nutricion humanay la dietética.
Tras dicha planificacion, se pasan a comentar los aspectos mas relevantes de distintos colectivos
que se caracterizan por aspectos comunes de cara a sus necesidades nutricionales como, por
ejemplo, la poblacion infantil, cuya nutricién tendra algunas diferencias respecto de la nutricion
en personas mayores o las diferencias segun el sexo. Por ultimo, se tratan algunas situaciones
especiales como el vegetarianismo, las creencias religiosas o la presencia de alergias o
intolerancias alimentarias. Concretamente, la asignatura se enfoca en destacar los principales
factores nutricionales a considerar en dichas situaciones. Al final, recorremos rapidamente la
aplicacién practica que estos conocimientos previos tendrian en el contexto de la restauracion
colectiva.
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1.3. Competencias y resultados de aprendizaje
COMPETENCIAS GENERALES

CB.6.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales
en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB.7.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién
en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB.8.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad
de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos Y juicios.

CB.9.- 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.

CB.10.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida auto dirigido o auténomo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

C.E5.- Integrar conocimientos actualizados en la evolucion y el desarrollo de la restauracion
colectiva y en cdmo ésta puede influir en la consecucion de una gastronomia saludable para
diferentes grupos poblacionales como son nifios, personas mayores y personas que padecen
patologias relacionadas con la nutricion.

C.E.6.- Analizar la metodologia para una educacion alimentaria en distintos colectivos
poblacionales como parte de la educacién para la salud.

Guia de asignatura
V.03



Universidad
Internacional
de valencia

2. Contenidos/temario

Tema 1 Origen y uso de las necesidades nutricionales

1.1. Introduccién; un poco de historia de la nutricion

1.2. Metodologia utilizada para estimar las necesidades nutricionales de los individuos y
establecer unas recomendaciones de ingesta.

1.3. Asunciones en la estimacioén de los requerimientos nutricionales, limites de tolerancia y/o las
ingestas diarias de referencia derivadas

1.4. Los valores de referencia dietética a nivel internacional. Desde América del Norte a Espafia,
pasando por Europa.

1.5. Como evaluar una ingesta inadecuada por defecto o por exceso. Metodologia de valoracion
nutricional

1.6. Objetivos de la planificacion dietética

1.7. Planteamiento de la planificacién dietética

1.8. Aspectos de especial atencion en la valoracién y planificacion dietética

1.9. Criterios para la suplementacion en la practica clinica

Tema 2 Nutricion y Alimentacion en colectivos especiales

2.1. Necesidades nutricionales en adultos sanos
2.1.1. Densidad nutricional en mujeres sanas
2.1.2. Adultos sanos fumadores o consumidores habituales de alcohol
2.1.3. Otros factores a considerar a la hora de valorar las necesidades de individuos sanos
2.1.4. Nuevas necesidades para nuevos tiempos
2.1.5. Aclaracion sobre las necesidades de sal y agua
2.1.6. Las necesidades de vitamina D a discusion
2.1.7. Las necesidades de fibra y el estrefiimiento
2.2. Necesidades nutricionales en gestacion y lactancia
2.2.1. Nutricion durante la lactancia materna
2.2.2. Nutricién durante el embarazo
2.2.3. Suplementos necesarios y no necesarios
2.2.4. Valoracion rapida de la adherencia a una dieta mediterranea y el estatus nutricional
2.3. Necesidades nutricionales en lactantes, nifios y adolescentes
2.3.1. Lactantes de 0 a 2 afios
2.3.2. Nifos y nifias entre 2 y 10 afios
2.3.3. Adolescentes
2.4. Necesidades nutricionales en la actividad fisica. La dieta del deportista. Suplementos para
deportistas
2.4.1. Sustancias ergogénicas para deportistas
2.5. Necesidades nutricionales en la poblacién mayor
2.5.1. Situacion actual, definicion y caracteristicas del envejecimiento
2.5.2. Envejecimiento y nutricion
2.5.3. Personas mayores con sobrepeso/obesidad
2.5.4. Nutricién en el institucionalizado
2.6. Alimentacion vegetariana y vegana: riesgos y beneficios
2.6.1. Prevalencia, definiciones y motivaciones
2.6.2. Beneficios para la salud asociados a dietas vegetarianas
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2.6.3. Cambios dietético-nutricionales al adoptar una dieta vegetariana
2.6.4. Necesidades especiales en dietas vegetarianas
2.6.5. Riesgos de seguir una dieta vegetariana
2.7. Alimentacion en intolerancias y alergias alimentarias
2.7.1. Alergias alimentarias
2.7.2. Intolerancias alimentarias
2.8. Dietay religion. Alimentacion para inmigrantes

Tema 3 Restauracion colectiva

3.1. Conceptos, tipos y evolucion histérica de la restauracién colectiva

3.2. Sistemas de Produccion

3.3. Cocina. Organizacion y Funciones
3.3.1. Undiaen la cocina del hospital

3.4. Planificacion y Disefio de Menus
3.4.1. Las funciones del dietista-nutricionista en restauracion colectiva

3.5. El papel de la restauracidon colectiva sobre la gastronomia saludable y modelos de
restauracion colectiva sostenible
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3. Metodologia

La modalidad de ensefianza propuesta para el presente titulo guarda consonancia con la
Metodologia General de la Universidad Internacional de Valencia, aprobada por el Consejo de
Gobierno Académico de la Universidad y de aplicacion en todos sus titulos.

Este modelo, que vertebra el conjunto de procesos de ensefianza y aprendizaje de la institucion,
combina la naturaleza sincrona (mismo tiempo-diferente espacio) y asincrona (diferente tiempo
-diferente espacio) de los entornos virtuales de aprendizaje, siempre en el contexto de la
modalidad virtual.

El elemento sincrono se materializa en sesiones de diferente tipo (clases expositivas y
practicas, tutorias, seminarios y actividades de diferente indole durante las clases online) donde
el profesor y el estudiante comparten un espacio virtual y un tiempo determinado que el
estudiante conoce con antelacion.

Las actividades sincronas forman parte de las actividades formativas necesarias para el
desarrollo de la asignatura y, ademas, quedan grabadas y alojadas para su posterior
visualizacion.

Por otro lado, estas sesiones no solamente proporcionan espacios de encuentro entre
estudiante y profesor, sino que permiten fomentar el aprendizaje colaborativo, al generarse
grupos de trabajo entre los estudiantes en las propias sesiones.

Los elementos asincronos del modelo se desarrollan a través del Campus Virtual, que contiene
las aulas virtuales de cada asignatura, donde se encuentran los recursos y contenidos
necesarios para el desarrollo de actividades asincronas, asi como para la interaccién y
comunicacion con los profesores y con el resto de departamentos de la Universidad.
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4. Actividades formativas

La metodologia VIU, basada en la modalidad virtual, se concreta en una serie de actividades
formativas y metodologias docentes que articulan el trabajo del estudiante y la docencia
impartida por los profesores.

Durante el desarrollo de cada una de las asignaturas, se programan una serie de actividades
de aprendizaje que ayudan a los estudiantes a consolidar los conocimientos trabajados en cada
una de las asignaturas. A continuacion, listamos las actividades genéricas que pueden formar
parte de cada asignatura, dependiendo de las competencias a desarrollar en los estudiantes
en cada asignatura.

1. Clases virtuales sincronas

Constituyen el conjunto de acciones formativas que ponen en contacto al estudiante con el
profesor, con otros expertos y con compafieros de la misma asignatura en el mismo momento
temporal a través de herramientas virtuales. Las actividades recurrentes (por ejemplo, las
clases) se programan en el calendario académico y las que son ocasionales (por ejemplo,
sesiones con expertos externos) se avisan mediante el tablon de anuncios del campus. Estas
actividades se desglosan en las siguientes categorias:

a. Clases expositivas: El profesor expone a los estudiantes los fundamentos tedéricos
de la asignatura.

b. Clases practicas: El profesor desarrolla junto con los estudiantes actividades
practicas que se basan en los fundamentos vistos en las clases expositivas. En términos
generales, su desarrollo consta de las siguientes fases, pudiéndose adaptar en funcién de las
necesidades docentes:

I. La primera fase se desarrolla en la sala principal de la videoconferencia, donde
el profesor plantea la actividad.

Il. A continuacion, divide a los estudiantes en grupos de trabajo a través de las
salas colaborativas y se comienza con la actividad. En esta fase el profesor va entrando
en cada sala colaborativa rotando los grupos para resolver dudas, dirigir el trabajo o dar
el feedback oportuno. Los estudiantes también tienen posibilidad de consultar al
profesor en el momento que consideren necesario.

lll. La tercera fase también se desarrolla en la sala principal y tiene como
objetivo mostrar el ejercicio o explicar con ejemplos los resultados obtenidos. Por Gltimo,
se ponen en comun las conclusiones de la actividad realizada.

No obstante, el profesor puede utilizar otras metodologias activas y/o herramientas de trabajo
colaborativo en estas clases.

c. Seminarios: En estas sesiones un experto externo a la Universidad acude a
presentar algun contenido tedrico-practico directamente vinculado con el temario de la
asignatura. Estas sesiones permiten acercar al estudiante a la realidad de la disciplina en
términos no solo profesionales, sino también académicos. Todas estas sesiones estan
vinculadas a contenidos de las asignaturas y del programa educativo.
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2. Actividades asincronas supervisadas

Se trata de un conjunto de actividades supervisadas por el profesor de la asignatura vinculadas
con la adquisicion por parte de los estudiantes de los resultados de aprendizaje y el desarrollo
de sus competencias. Estas actividades, disefiadas con visidn de conjunto, estan relacionadas
entre si para ofrecer al estudiante una formaciéon completa e integral. Esta categoria se
desglosa en el siguiente conjunto de actividades:

a. Actividades y trabajos préacticos: se trata de un conjunto de actividades practicas
realizadas por el estudiante por indicacion del profesor que permiten al estudiante adquirir las
competencias del titulo, especialmente aquellas de caracter practico. Estas actividades, entre
otras, pueden ser de la siguiente naturaleza: actividades vinculadas a las clases practicas
(resimenes, mapas conceptuales, one minute paper, resolucion de problemas, analisis
reflexivos, generacion de contenido multimedia, exposiciones de trabajos, test de
autoevaluacidn, participacion en foros, entre otros). Estas actividades seran seleccionadas por
el profesor en funcion de las necesidades docentes. Posteriormente, estas actividades son
revisadas por el profesor, que traslada un feedback al estudiante sobre las mismas, pudiendo
formar parte de la evaluacion continua de la asignatura.

b. Actividades guiadas con recursos didacticos audiovisuales e interactivos: se
trata de un conjunto de actividades en las que el estudiante revisa 0 emplea recursos didacticos
(bibliografia, videos, recursos interactivos) bajo las indicaciones realizadas previamente por el
profesor; con el objetivo de profundizar en los contenidos abordados en las sesiones tedricas y
practicas. Estas sesiones permiten la reflexién o practica por parte del estudiante, y pueden
complementarse a través de la puesta en comun en clases sincronas o con la realizacion de
actividades y trabajos practicos. Posteriormente, estas actividades son revisadas por el
profesor, que traslada un feedback al estudiante sobre las mismas, pudiendo formar parte de
la evaluacién continua de la asignatura.

3. Tutorias

En esta actividad se engloban las sesiones virtuales de caracter sincrono y las comunicaciones
por correo electrénico o campus virtual destinadas a la tutorizacion de los estudiantes. En ellas,
el profesor comparte informacion sobre el progreso del trabajo del estudiante a partir de las
evidencias recogidas, se resuelven dudas y se dan orientaciones especificas ante dificultades
concretas en el desarrollo de la asignatura. Pueden ser individuales o colectivas, segln las
necesidades de los estudiantes y el caracter de las dudas y orientaciones planteadas. Tal y
como se ha indicado, se realizan a través de videoconferencia y e-mail.

Se computan una serie de horas estimadas, pues, aunque existen sesiones comunes para
todos los estudiantes, éstos posteriormente pueden solicitar al docente tantas tutorias como
estimen necesarias.

Dado el caracter mixto de esta actividad formativa, se computa un porcentaje de sincronia
estimado del 30%.

4. Estudio autbnomo

En esta actividad el estudiante consulta, analiza y estudia los manuales, bibliografia y recursos
propios de la asignatura de forma autbnoma a fin de lograr un aprendizaje significativo y superar
la evaluacion de la asignatura de la asignatura. Esta actividad es indispensable para adquirir
las competencias del titulo, apoyandose en el aprendizaje autbnomo como complemento a las
clases y actividades supervisadas.
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5. Examen final

Como parte de la evaluacion de cada una de las asignaturas (a excepcién de las practicas y el
Trabajo fin de titulo), se realiza una prueba o examen final. Esta prueba se realiza en tiempo
real (con los medios de control antifraude especificados) y tiene como objetivo evidenciar el
nivel de adquisicion de conocimientos y desarrollo de competencias por parte de los
estudiantes. Los examenes o pruebas de evaluacion final se realizan en las fechas y horas
programadas con antelacion y con los sistemas de vigilancia online (proctoring) de la
universidad. Durante el desarrollo de cada una de las asignaturas se programan una serie de
actividades de aprendizaje que ayudan a los estudiantes a consolidar los conocimientos
trabajados.

Guia de asignatura 10
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5. Evaluacion

5.1. Sistema de evaluacion

El Modelo de Evaluacion de estudiantes en la Universidad se sustenta en los principios del
Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES), y esta adaptado a la estructura de formacion
virtual propia de esta Universidad. De este modo, se dirige a la evaluacién de competencias.

Sistema de Evaluacion Ponderacién
Portafolio* 60 %

Sistema de Evaluacioén Ponderacion

Prueba final* 40 %

*Es requisito indispensable para superar la asignatura aprobar cada apartado (portafolio
y prueba final) con un minimo de 5 para ponderar las calificaciones.

Los enunciados y especificaciones propias de las distintas actividades seran aportados por el
docente, a través del Campus Virtual, a lo largo de la imparticion de la asignatura.

Atendiendo a la Normativa de Evaluacién de la Universidad, se tendr4 en cuenta que la
utilizacion de contenido de autoria ajena al propio estudiante debe ser citada adecuadamente
en los trabajos entregados. Los casos de plagio serdn sancionados con suspenso (0) de la
actividad en la que se detecte. Asimismo, el uso de medios fraudulentos durante las pruebas
de evaluacion implicard un suspenso (0) y podra implicar la apertura de un expediente
disciplinario.

5.2. Sistema de calificacion

La calificacion de la asignatura se establecerd en los siguientes cémputos y términos:

Nivel de aprendizaje Calificacion numérica Calificacion cualitativa
Muy competente 9,0-10 Sobresaliente
Competente 7,0-8,9 Notable
Aceptable 50-6,9 Aprobado

Auln no competente 0,0-49 Suspenso

Sin detrimento de lo anterior, el estudiante dispondra de una ribrica simplificada en el aula
gue mostrard los aspectos que valorard el docente, como asi también los niveles de
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desempefio que tendrad en cuenta para calificar las actividades vinculadas a cada
resultado de aprendizaje.

La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido
una calificacion igual o superior a 9. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los
estudiantes matriculados en una materia en el correspondiente curso académico, salvo que el
numero de estudiantes matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una
sola «Matricula de Honor.
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6. Bibliografia

6.1. Bibliografia de referencia

Astiasaran, A. I. (2018). Alimentos y nutricion en la practica sanitaria. *Disponible en Biblioteca
VIU

Bello, G. J. (1999). Ciencia y tecnologia culinaria (fundamentos cientificos de los procesos
culinarios implicados en la restauracion colectiva). *Disponible en Biblioteca VIU

Bezares, S. V. D. R., Cruz, B. R. M., & Burgos, D. S. M. (2012). Evaluacién del estado de
nutricién en el ciclo vital humano. *Disponible en Biblioteca VIU

European Food Safety Authority (EFSA). (2017). Dietary Reference Values for nutrients.
Summary report. EFSA Supporting Publications, 14(12).

Federacion, E. D. S. D. N. (2010). Ingestas dietéticas de referencia (idr) para la poblacién
espafiola. *Disponible en Biblioteca VIU

Gonzalez, G. J., & Sanchez, C. P. (2018). Nutricién en el deporte; ayudas ergogénicas y dopaje.
*Disponible en Biblioteca VIU

Institute of Medicine. (2006). Dietary Reference Intakes: The Essential Guide to Nutrient
Requirements. Washington, DC: The National Academies Press.

Institute of Medicine. (2018). Dietary Reference Intakes Tables and Application: Health and
Medicine Division.

6.2. Bibliografia complementaria
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Cuervo, Corbalan, M., Baladia, E., Cabrerizo, L., Formiguera, X., Iglesias, C., ... Alfredo
Martinez, J.A. (2009). Comparativa de las ingestas dietéticas de referencia (IDR) de los
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Mundial de la Salud (OMS). Nutricion Hospitalaria.

European Food Safety Authority (EFSA). (2013). Scientific Opinion on Dietary Reference Values
for energy. EFSA Journal, 11(1), 3005.
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