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1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

1.- ASIGNATURA:

Nombre: Nutricion y Dietética

Cadigo: 16769

Curso(s) en el que se imparte: 1° Semestre(s) en el que se imparte: Primero
Caracter: Obligatoria ECTS: 6 Horas ECTS: 25
Idioma: espaniol Modalidad: Semipresencial

Grado en que se imparte la asignatura: Nutricion Humana y Dietética

Facultad en la que se imparte la titulacion: Farmacia

2.- ORGANIZACION DE LA ASIGNATURA:

Departamento: Ciencias Farmacéuticas y de la Salud

Area de conocimiento: Nutricién y Bromatologia

2. PROFESORADO DE LA ASIGNATURA

1.- IDENTIFICACION DEL PROFESORADO:

Responsable de Asignatura DATOS DE CONTACTO

Nombre: Natalia Ubeda Martin

Tlfno (ext): 913724700 ext. 15235

Email: nubeda@ceu.es

Despacho: 204 edificio C

Perfil Docente e Investigador Profesor Catedratico de Nutricién y Bromatologia
Lineas de Investigacion: Nutricion y Ciencias de la Alimentacion

N° SEXENIOS: 3

Profesores DATOS DE CONTACTO
Nombre: Ana Montero

TIfno (ext): 913724700 ext. 15225
Email: amontero.fcex@ceu.es
Despacho: 200, edificio C
Profesores DATOS DE CONTACTO
Nombre: Teresa Partearroyo Cediel
TIfno (ext): 913724700 ext. 14719
Email: {.partearroyo@ceu.es
Despacho: 200
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2.- ACCION TUTORIAL:

Para todas las consultas relativas a la asignatura, los alumnos pueden contactar con el/los
profesores a través del e-mail, del teléfono y en el despacho a las horas de tutoria que se haran
publicas, en el portal del alumno.

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El objetivo de esta asignatura es conocer las bases y herramientas de la nutricion y la dietética,
identificar cudles son los nutrientes, conocer sus funciones y sus necesidades o requerimientos
nutricionales, asi como las consecuencias de una ingesta inadecuada, por exceso o por defecto,
sobre la salud del cuerpo humano. Y asi mismo, identificar y describir la interaccion entre el alimento
y el cuerpo humano, para poder establecer las bases de una alimentacion saludable y actuar sobre
la alimentacion de la persona o grupos de personas, sanas o enfermas, en cualquier etapa del ciclo
vital, teniendo en cuenta las necesidades fisioldgicas o patolégicas, preferencias personales, y/o
condicionantes socioecondmicos, culturales y religiosos.

4. COMPETENCIAS

1.- COMPETENCIAS:

Cddigo | Competencias Basicas y Generales

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de
estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a
un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos
aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

CG1 Reconocer los elementos esenciales de la profesiéon del dietista-nutricionista, incluyendo
los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el
principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las
personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG6 Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG12 | Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

CG13 |Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en
situaciones patoldgicas.

CG14 | Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y
alimentacion a la planificacion y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo
del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

w



& ccu

Universidad

San Pablo .
Guia Docente / Curso 2023-2024

CG26 |Elaborar, consensuar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a las
caracteristicas del colectivo al que van destinados.

CG28 | Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal
implicado en el servicio de restauracion.

Codigo | Competencias Especificas

CEOQ7 | Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

CE26 | Aplicar las ciencias de los Alimentos y de la nutricidn a la practica dietética

CE27 | Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica. Conocer las bases del
equilibrio nutricional y su regulacion.

CE28 | Evaluary calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en
cualquier etapa del ciclo vital.

CE29 |lIdentificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y
adaptada).

CE31 Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto,
cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

CE45 Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacién,
Nutricion y Dietética

CE48 | Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del
dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

2.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Codigo | Resultados de Aprendizaje

RA95 | Identificar cudles son los nutrientes, describir sus funciones y sus necesidades o
requerimientos nutricionales, asi como las consecuencias de una ingesta inadecuada, por
exceso o por defecto, sobre la salud del cuerpo humano.

RA96 | Identificar y explicar la interaccion entre el alimento y el cuerpo humano, para poder
establecer las bases de una alimentacion saludable y actuar sobre la alimentacién de la
persona o grupos de personas, sanas o enfermas, en cualquier etapa del ciclo vital,
teniendo en cuenta las necesidades fisiolégicas o patoldgicas, preferencias personales,
socioecondmicas, culturales y religiosas.

RA97 | Analizar y evaluar la influencia de los nutrientes, los alimentos y los patrones dietéticos
sobre el estado de salud de individuos y poblaciones, apoyandose en la utilizacion de
recomendaciones nutricionales y pautas dietéticas.

RA98 Interpretar datos sanitarios, nutricionales, sociales, culturales y econémicos, asi como los
datos de ingesta dietética, de individuos y poblaciones, organizarlos, analizarlos y evaluar
toda la informacion relevante para el diagnéstico dietético nutricional.

RA99 Formular o establecer un consejo dietético nutricional para personas sanas, de acuerdo
con las distintas situaciones fisiolégicas.

RA100 | Disefar y planificar todas aquellas actividades que permitan que el individuo o la
colectividad adquieran habitos alimentarios apropiados y saludables

. 5ACTIVIDADESFORMATIVAS

1.- DISTRIBUCION TRABAJO DEL ESTUDIANTE:

Total Horas de la Asignatura 150
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Caddigo | Nombre

Horas
Presenciales

AF4 Practicas - Practicas laboratorio 24
AF6 Actividades de evaluacion 4
AF9 Tutoria docente 1
TOTAL Horas Presenciales 29
Cddigo | Nombre Horas No
Presenciales

AFO Trabajo Autdbnomo del Estudiante 78
AF10 Estudio y comprensién de los materiales docentes 33
AF11 Resolucién de los problemas y las cuestiones planteadas 1
AF12 Taller 9
TOTAL Horas No Presenciales 121

2.- DESCRIPCION ACTIVIDADES FORMATIVAS:

Actividad

Definicién

TALLER

Actividad formativa ordenada preferentemente a la adquisicion de
competencias de aplicaciéon de conocimientos, resolucién de problemas,
elaboracién y defensa de argumentos individual o cooperativa (CB 2), asi
como a la capacidad de reunir, interpretar y juzgar informacion y datos
relevantes (CB 3) y a la competencia de comunicacién de conocimientos
(CB4); prioriza la realizacion por parte del alumno de las actividades
practicas ordenadas a la transmisién eficaz de informacién, ideas,
problemas y soluciones. Se imparte a través de contenidos digitales
desarrollados por el profesor a los que el estudiante accede a través de
Campus virtual y sobre los que el estudiante resuelve de manera asincrona
las cuestiones planteadas.

PRACTICAS-
PRACTICAS DE
LABORATORIO

Actividad formativa ordenada preferentemente a la competencia de
aplicacién de los conocimientos, resolucion de problemas, elaboracion y
defensa de argumentos (CB2); prioriza la realizacion por parte del alumno
de las actividades practicas que supongan la aplicacion de los
conocimientos tedricos.

TUTORIA
DOCENTE

Actividad formativa desarrollada por el profesor atendiendo a un estudiante
para resolver dudas u orientar acerca del proceso de aprendizaje. Son
objetivos de la tutoria docente: resolucién de dudas, propuesta de casos
practicos, analisis de resultados obtenidos, revision de ejercicios, proyectos,
trabajos, practicas, orientacion docente sobre problemas planteados y
cuantos otros contribuyan a que el estudiante avance en su proceso de
aprendizaje. Se podra impartir de forma no presencial pero sincrona,
haciendo uso de las diferentes formas de comunicacion disponibles
(plataforma virtual, teléfono, email, etc).

ACTIVIDADES DE
EVALUACION

Actividades que el alumno debe desarrollar presencialmente en situacion de
evaluacion
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TRABAJO Actividades que el alumno debe desarrollar y completar por su cuenta
AUTONOMO DEL
ESTUDIANTE
ESTUDIO Y | Actividad que se imparte en forma de contenidos digitales desarrollados por

COMPRENSION DE
LOS MATERIALES

el profesor a los que el estudiante accede a través del Campus virtual;
implicando una lectura, visualizacién, estudio y comprension por su parte.

LOS PROBLEMAS Y
LAS CUESTIONES
PLANTEADAS

DOCENTES La documentacion de la asignatura esta disponible en el Campus virtual de
la Universidad (https://intranet.ceu.es/).
RESOLUCION DE | Actividad que se imparte en forma de contenidos digitales desarrollados por

el profesor sobre los que los estudiantes comentan, resuelven preguntas o
ejercicios, preguntan y debaten, aprovechando las herramientas de
comunicacion digital y los recursos docentes que proporciona la plataforma
Campus virtual.

6. SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION

1.- ASISTENCIA A CLASE:

e La asistencia a las clases practicas es obligatoria en un 100%.

2.- SISTEMAS Y CRITERIOS DE EVALUACION:

CONVOCATORIA ORDINARIA (Evaluacién Continua)’
Cddigo | Nombre Nota Peso
minima?

SE1 Examen de preguntas tipo tema y/o test (Final ordinario) 60%

SE2 Examen escrito con ejercicios, problemas, supuestos, etc (Final 5 10%
ordinario)

SE5 Casos practicos o clinicos 0 10%

SE7 Cuadernos de practicas 10%

SE5 Casos practicos o clinicos (examen de practicas) 5 5%

SE1 Examen de preguntas tipo tema y/o test (examen de practicas) 5%

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

Caodigo | Nombre Nota Peso

minima?

SE1 Examen de preguntas tipo tema y/o test . 70%

SE2 Examen escrito con ejercicios, problemas, supuestos, etc 10%

SE7 Cuadernos de practicas 10%

SE5 Casos practicos o clinicos (examen de practicas) 5 5%

SE1 Examen de preguntas tipo tema y/o test (examen de 5%
practicas)

“(1) La documentacion de la asignatura esta disponible en el Campus Virtual de la

Universidad (http://campusvirtual.ceu.es/). La

comunicacién entre  alumno-profesor vy

profesor-alumno, se realizara por medio del campus virtual, siendo imprescindible el acceso
al mismo periodicamente.
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(2) Nota minima para poder aplicar los porcentajes.

(3) El alumno que no se presente al examen final en convocatoria ordinaria o extraordinaria
sera calificado con "No Presentado”, independientemente de que haya realizado cualquier
actividad académica propia de la evaluacién continua

(4) La superacion de las practicas con una nota minima de 5 es condicidon necesaria para
aprobar la asignatura.

3.- DESCRIPCION SISTEMAS DE EVALUACION:

Sistemas de Definicion

Evaluacion

SE1 Examen escrito Se realizaran simultaneamente. Las pruebas ponderaran 60y 10 % (SE1
tipo tema y/o test y SE2, respectivamente).

SE2 Examen escrito |[SE1. El examen consta de preguntas de tipo test con una sola
con ejercicios, |respuesta valida. La nota del test se obtendra mediante la férmula:

problemas, supuestos |Aciertos — (Errores/3).
(Final ordinario)

SE5 Casos practicos o|Casos clinicos: en forma de talleres o de examen de practicas.
clinicos Descripcion de los acontecimientos que ocurren a un supuesto paciente
a través de datos proporcionados por los procedimientos diagndésticos, el
curso del razonamiento clinico y la conclusion diagnéstica.

SE4  Resolucion  de | Realizacion de ejercicios o problemas propuestos por el profesor y que
ejercicios, problemas, | debera presentarse por escrito en el plazo establecido por el profesor.
supuestos

SE7 Cuadernos de|Las practicas se evaluardan mediante evaluacién de la memoria de

practicas practicas que se presentara una semana después de la finalizacion de
las mismas.

SE1 Examen escrito Se realizaran simultaneamente. El examen extraordinario podra incluir

tipo tema y/o test preguntas relativas a los trabajos, talleres y practicas que se han

SE2 Examen escrito |realizado durante el curso.

con ejercicios, |El examen consta de preguntas de tipo test con una sola respuesta

problemas, supuestos |valida. La nota del test se obtendra mediante la férmula: Aciertos —
(Final extraordinario) (Errores/3).
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_ 7.PROGRAMADELAASIGNATURA

1.- PROGRAMA DE LA ASIGNATURA:

PROGRAMA TEORICO:

Bloque A. Conceptos generales y herramientas de manejo dietético y nutricional

Tema 1. Conceptos basicos y esquema general de la nutricion El ambito alimentario. Concepto de
Bromatologia, Alimentacion, Nutricion y Dietética. Relacion con otras ciencias. Alimentos y
Nutrientes: Definicion y clasificacion. Nutriente esencial. El impulso alimentario: hambre y apetito.
Bases evolutivas de la nutricion. Introduccion histérica. (Clase magistral)

Taller de Ingestas Recomendadas, Objetivos Nutricionales y Guias Alimentarias: definiciéon y
manejo. (Taller — Seminario de grupo- Tutoria académica)

Taller de Tablas de composicion de los alimentos y base de datos de alimentos: Manejo
(Taller — Seminario de grupo- Tutoria académica)

Blogue B. Energia, Nutrientes y Otros Componentes de la Dieta

Tema 2. Energia. Concepto energético de la nutricion. Balance energético. La energia en los
alimentos. Componentes del gasto energético. Técnicas de determinacion del gasto energético.
Factores que influyen en el gasto energético. Requerimientos de energia. Fuentes alimentarias de
energia. (Seminario)

Tema 3. Proteinas. Fuentes alimentarias. Digestion, absorcién, metabolismo y excrecion.
Funciones. Esencialidad de los aminoacidos. Concepto de calidad proteica. Utilizacion digestiva y
metabdlica. Necesidades e ingestas de referencia. Uso de complementos proteicos y preparados
farmacoldgicos de aminoécidos. (Seminario)

Tema 4. Lipidos. Clasificacion. Fuentes alimentarias. Digestion, absorcion y metabolismo.
Funciones. Esencialidad de los acidos grasos. Colesterol dietético y familias de acidos grasos.
Necesidades e ingestas de referencia. (Seminario)

Tema 5. Hidratos de Carbono y Componentes no Digeribles de la Dieta. Clasificacion. Fuentes
alimentarias. Digestion, absorciéon y metabolismo. Funciones. Necesidades e ingestas de referencia.
indice glucémico. Concepto de Fibra alimentaria. Clasificacién. Propiedades fisicoquimicas y
biolégicas. Funciones en el organismo humano. (Seminario)

Tema 6. Agua y Electrolitos. Concepto de Hidratacion. Distribucion del Agua Corporal. Cambios con
la edad y el estado fisiolégico. Balance hidrico. Necesidades y aporte de agua. Deshidratacion.
Funciones de los electrolitos. Fuentes alimentarias de electrolitos. Necesidades e ingestas de
referencia para los electrolitos. Déficit y exceso (Seminario)

Tema 7. Calcio, Fésforo y Magnesio. Absorcion, distribucion y excreciéon. Funciones en el
metabolismo y mineralizacion 6sea, y en otros sistemas y érganos. Necesidades e ingestas de
referencia. Fuentes alimentarias. Déficit y exceso. (Seminario)

Tema 8. Hierro y Cinc. Absorcion, distribucién y metabolismo. Funciones. Necesidades e ingestas
de referencia. Fuentes alimentarias. Déficit y exceso. (Seminario)

Tema 9. Elementos Traza lodo, Cobre, Selenio, Flior, Cromo y otros. Absorcién, metabolismo y
excrecion. Papel bioquimico y nutricional. Necesidades e ingestas de referencia. Fuentes
alimentarias Deficiencia y toxicidad. (Seminario)

Tema 10. Vitamina A. Estructura quimica de los compuestos con actividad vitamina A. Absorcion,
metabolismo y excrecion. Funciones. Deficiencia y toxicidad. Necesidades e ingestas de referencia.
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Fuentes alimentarias (Seminario)

Tema 11. Vitamina D. Estructura quimica de los compuestos con actividad vitaminica D. Biosintesis
y fuentes alimentarias. Absorcion, metabolismo y excrecion. Funciones. Necesidades e ingestas de
referencia. Deficiencia y exceso. (Seminario)

Tema 12. Vitaminas E y K. Estructura quimica de los compuestos con actividad vitamina E vy
Vitamina K. Absorcién, metabolismo y excrecion. Funciones. Necesidades e ingestas de referencia.
Fuentes alimentarias. Deficiencia y toxicidad. (Seminario)

Tema 13. Vitamina C. Estructura quimica. Absorcién, metabolismo y eliminacion. Funciones en el
metabolismo. Necesidades e ingestas de referencia. Fuentes alimentarias. Deficiencia y exceso.
(Seminario)

Tema 14. Tiamina, Riboflavina, Niacina, Acido Pantoténico, y Biotina. Estructura quimica. Absorcién,
metabolismo y eliminacién. Funciones en el metabolismo. Necesidades e ingestas de referencia.
Fuentes alimentarias. Deficiencia y exceso. (Seminario)

Tema 15. Vitamina B6, Folatos/Acido Foélico, vitamina B12 y Colina. Estructura quimica. Absorcion,
metabolismo y eliminacion. Funciones, Necesidades e ingestas de referencia. Fuentes alimentarias.
Deficiencia y exceso. (Seminario)

Tema 16. Componentes No-Nutritivos de la Dieta. Compuestos bioactivos. Fitoquimicos (Seminario)
Tema 17. Interacciones dieta-xenobiético. Tipos de interacciones. Influencia de los tratamientos
farmacolégicos en la utilizacién nutritiva de la dieta. Vigilancia nutricional del tratamiento
farmacoldégico prolongado.

Taller de suplementos y complementos alimenticios. Valoraciéon de diferentes productos.
(Taller — Seminario de grupo- Tutoria académica)

Bloque C. Bases de la Dietética y Elaboracion de Dietas

Tema 18. Concepto de Dieta Saludable. La Dieta Mediterranea (Clase magistral)

Tema 19. Normas y Guias para la elaboraciéon de Dietas. “Nutrition Care Process”. Planificacion del
menu. Bases y reparto. Dietética y Cocina. Técnicas culinarias. Aplicacion a cada grupo de
alimentos. (Seminario)

Taller de compra inteligente, sostenible y saludable. Aplicacion.

Tema 20. Otros modelos dietéticos: las dietas magicas, el vegetarianismo, etc. (Clase magistral)

Blogue D. Consejo Nutricional y Dietético en diferentes edades, situaciones fisiologicas y
estilos de vida

Tema 21. Consejo Nutricional y Dietético en la gestacion y la lactancia. La importancia de los 1000
dias (Seminario).

Tema 22. Consejo Nutricional y Dietético en el primer afio de vida, la infancia y la adolescencia
(Seminario)

Tema 23. Consejo Nutricional y Dietético en la menopausia y en la edad avanzada (Seminario)
Tema 24. Consejo Nutricional y Dietético en el deportista (Seminario)
Taller sobre consejo nutricional y dietético en diferentes situaciones fisiolégicas y estilos de

vida: embarazo, madre lactante, nifios y adolescentes, adultos mayores, deportistas. (Taller —
Seminario de grupo- Tutoria académica)
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PROGRAMA DE PRACTICAS:

1. Establecimiento y estandarizacion de raciones de alimentos. El alumno se familiarizara
con la problematica que surge a la hora de estandarizar la racidon alimentaria en diferentes
alimentos, tanto sélidos como liquidos, y diferentes medidas caseras.

2. Dieta equilibrada. Se procedera a completar menus dados correspondientes a la comida
del mediodia y se elaboraran otros nuevos (basandose en las ofertas accesibles) para que
la dieta de dos individuos pertenecientes a dos grupos poblacionales distintos (nifio escolar
y estudiante universitaria) sea equilibrada. Se valorara la dieta personal y se emitira unas
recomendaciones de acuerdo a criterios nutricionales y de sostenibilidad alimentaria.

3. Valoracién nutricional de dietas. Se elaborard un comentario/valoracion critica sobre una
dieta determinada.

4. Calculo de la calidad proteica de la dieta. Se determinara la calidad proteica de un Menu
problema utilizando para ello distintos indicadores, como su contenido total en proteinas, la
digestibilidad promedio de las mismas y su valor bioldgico. Ademas, se pretende conocer la
influencia del origen animal o vegetal de los alimentos en la calidad proteica total del menu
analizado. Valoracion de beneficios y riesgos.

5. Calculo del gasto energético total y evaluacién nutricional. Se cuantificara el
metabolismo energético total de un individuo por metodologia indirecta, utilizando férmulas y
tablas y se analizara su consumo energético, evaluando asi el balance energético.

6. Analisis del etiquetado. Se valoraran distintos etiquetados correspondientes a diferentes
alimentos y se hara un juicio critico desde el punto de vista nutricional y de los ingredientes

empleados.

8. BIBLIOGRAFIA DE LA ASIGNATURA

1.- BIBLIOGRAFIA BASICA:

e Gil, A. Tratado de Nutricién. Editado por Editorial Médica Panamericana. 2017. Obra de 5
tomos.

e Ortega Anta, Rosa. Nutricion Clinica y Salu,d Nutricional. Ed. Panamericana. 2022.

e Achén y Tuinén M, Montero Bravo A, Ubeda Martin N. Dietética aplicada a distintas
situaciones fisiologicas. CEU Ediciones. Madrid, 2013.

2.- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

e Mataix Verdua, J. Nutricion y Alimentacion Humana. 2° edicion revisada. (2 tomos). Ed.
Ergdn. 2015.

¢ Gil Hernandez A, Martinez de Victoria Mufioz E, Ruiz Lépez MD. Nutricion y salud.
Conceptos esenciales. Ed. Panamericana. 2019.

e Varela Moreiras, G. Libro Blanco de la Nutricion en Espana. Fundacién Espafiola de la
Nutricion (FEN), Ed. 12 Ed., Madrid, 2013 (www.fen.org.es).

e Achén y Tuiién M, Montero Bravo A, Ubeda Martin N y Varela Moreiras G. Alimentacion
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institucional y de ocio en el siglo XXI: Entorno escolar (), Entorno geriatrico (ll), Entorno
hospitalario/gastronomia y ocio (lll). Instituto Tomas Pascual Sanz (Ed) y Universidad CEU
San Pablo. Madrid, 2013.

e Alonso Aperte, E. y Varela Moreiras, G. Hot topics en vitaminas y salud. Instituto Tomas
Pascual Sanz (Ed) y Universidad CEU San Pablo. Madrid, 2011.

e Moreiras, O. Carbajal, A. Cabrera, L, Cuadrado C. TABLAS DE COMPOSICION DE
ALIMENTOS. Ediciones Piramide. 202 edicion, 2022.

e Aranceta Bartrina J, Pérez Rodrigo C, Serra Majem LI. Guia de la alimentacién saludable
para atencién primaria y colectivos ciudadanos. Sociedad Espafiola de Nutricion
Comunitaria (SENC). Ed Planeta. 2018.

3.- RECURSOS WEB DE UTILIDAD:

e Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

Agencia Europea de Seguridad Alimentaria: https://www.efsa.europa.eu/es

American Society for Nutrition: http://www.nutrition.org

European Food Information Council: http://www.eufic.org

Federacion espafiola de sociedades de nutricion y dietética (FESNAD):

http://www.fesnad.org

e Fundacion Espanola de la Nutricion: http://www.fen.org

e Food and Nutrition Information Center: http://www.riley.nal.usda.gov

¢ National Academy Press. U.S. National Academy of Sciences (Dietary Referente Intakes):
http://www.nap.edu.

9. NORMASDECOMPORTAMIENTO

1.- NORMAS:

e Las aplicables y vigentes para el conjunto de la Comunidad Universitaria CEU San
Pablo.

e Las faltas en la Integridad Académica (ausencia de citacion de fuentes, plagios de
trabajos o uso indebido/prohibido de informacion durante los exdmenes), asi como
firmar en la hoja de asistencia por un comparnero que no esta en clase, en cualquiera
de sus modalidades, implicaran la pérdida de la evaluacion continua, sin perjuicio de
las acciones sancionadoras que estén establecidas.

10. MEDIDAS EXTRAORDINARIAS

En el caso de producirse alguna situacion excepcional que impida la imparticién de la
docencia presencial en las condiciones adecuadas para ello, la Universidad adoptara las
decisiones oportunas, y aplicara las medidas necesarias para garantizar la adquisicion de las
competencias y los resultados de aprendizaje de los estudiantes establecidos en esta Guia
docente, segun los mecanismos de coordinacién docente del Sistema Interno de Garantia de
calidad de cada titulo.



http://www.nutrition.org/
http://www.eufic.org/
http://www.fesnad.org/
http://www.fen.org/
http://www.riley.nal.usda.gov/
http://www.nap.edu/

