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Informacion de la asignatura

Titulacién: Grado en Nutricion Humana y Dietética

Facultad: Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud

Codigo: 1310305 Nombre: Nutricion Comunitaria y Restauracion Colectiva
Créditos: 6,00 ECTS Curso: 3 Semestre: 2

Modulo: Médulo de Salud Publica y Nutricion Comunitaria

Materia: Nutricion Comunitaria Caracter: Obligatoria

Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud

Departamento: Nutricién

Tipo de enseianza: Presencial

Lengual/-s en las que se imparte: Castellano

Profesorado:
1313A Alma Maria Palau Ferré (Profesor responsable) am.palau@ucv.es
284ND Guillermo Bargues Navarro (Profesor responsable) guillermo.bargues@ucv.es
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Organizaciéon del médulo

Moédulo de Salud Publica y Nutricion Comunitaria

Materia ECTS Asignatura ECTS Curso/semestre
Salud Publica 12,00 Epidemiologia 6,00 3/2
Salud Publica 'y 6,00 3/2
Educacion Alimentaria
Nutricion 6,00 Nutricion Comunitaria y 6,00 3/2
Comunitaria Restauracion Colectiva

Conocimientos recomendados

Es aconsejable tener cursadas las asignaturas de
1.Tecnologia Culinaria,
2 Legislacion y Gestiéon de Sistemas de Calidad,
3.Higiene y Seguridad Alimentaria,
4.Nutricion en las distintas etapas de la vida,
5.Dietética,
6.Economia y Gestion Alimentaria.
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Resultados de aprendizaje

Al finalizar la asignatura, el estudiante debera demostrar haber adquirido los siguientes resultados
de aprendizaje:

R1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando
diferentes recursos.

R3 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redacciéon y
presentaciéon de datos.

R4 Colaboracién con el profesor y los companieros a lo largo del proceso de aprendizaje:
Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacién; trabajo en equipo; respeto en
el trato; cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de

todos.
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En funcidn de los resultados de aprendizaje de la asignatura las competencias a las que
contribuye son: (valora de 1 a 4 siendo 4 la puntuacion mas alta)

BASICAS Ponderacion

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o X
vocacion 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.

GENERALES Ponderacion

1 2 3 4

CGO7 Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros X
relativos a la intervencioén profesional del Dietista- Nutricionista.

CG10 Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de X
composicion de alimentos.

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

CG15 Disedar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado X
nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG22 Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de X
alimentacién, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las
necesidades de la poblacién y la proteccion de la salud.

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

CG28 Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional X
adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion.
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ESPECIFICAS Ponderacion
1.2 3 4

CE14 Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de X
alimentos.

CE24 Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la X
seguridad alimentaria.

CE29 Participar en el disefo de estudios de dieta total. X

CE37 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o X
grupos.

CE51 Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion X

dietético-nutricional y de formacién en nutricion y dietética.

CE52 Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricionales X
para la educacion alimentaria y nutricional de la poblacion.
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Sistema de evaluacién de la adquisicion de las competencias y sistema

de calificaciones

Resultados de aprendizaje Porcentaje Instrumento de evaluacién
evaluados otorgado
R4 10,00% Evaluaciéon del aprovechamiento de las clases

practicas en aula, de problemas o informatica,
seminarios y tutorias. Mediante la asistencia, y
participacion en las distintas actividades
planteadas.

R1, R2, R3 55,00% Evaluacion escrita de los conocimientos vy
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede constar
de una serie de preguntas abiertas o bien tipo test
sobre el contenido tedrico de Ila materia y/o
ejercicios practicos (resolucion de problemas).

R2, R4 15,00% Evaluacién del trabajo practico en laboratorio, o
laboratorio taller de técnicas culinarias, a través del
cual se deberan demostrar las competencias
adquiridas y que se es capaz de utilizarlas para
resolver las diferentes situaciones y problemas que
se plantean en un laboratorio; dicha evaluacion
podra llevarse a cabo mediante alguno de los
siguientes métodos, o la combinacién de varios de
ellos: una prueba escrita individual, la realizacion
individual o grupal de wuna experiencia de
laboratorio, la entrega de un informe individual o
grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio

R3 20,00% Evaluacién de practicas o actividades individuales
0 en grupo, en las que se deba buscar y estructurar
informacion relacionada con
cada una de las materias, resolver casos o
problemas. Ello se realiza mediante un sistema de
evaluacion continuo a lo largo del
curso, que implica la entrega y/o exposicion de
trabajos, cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.
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Observaciones

APROVECHAMIENTO DE LAS CLASES PRACTICAS EN EL AULA: se realiza una evaluacion
continua que incluye la asistencia, la participacién en los seminarios, la realizacion de ejercicios
en el aula, y los entregables de los seminarios y las practicas de aula.

EVALUACION ESCRITA: incluye preguntas tipo test para evaluar los conceptos, y preguntas de
desarrollo para evaluar la capacidad de desarrollo y sintesis. Se necesita una nota minima de 50
sobre 100 en la prueba escrita final para poder promediar con las notas de los demas

apartados.

PRACTICAS: se realizan fuera del horario de clases teéricas y tienen siempre un entregable que
puede finalizarse de forma auténoma y entregar en el plazo establecido. Se realizan en el ambito
de la Nutricibn Comunitaria. Se forman 2 grupos. La asistencia a las Clases Practicas (en horario
diferente a la docencia tedrica) es obligatoria y habra generalmente 2 turnos. La no asistencia
so6lo se suplira con una prueba oral adicional si ésta ausencia quedara justificada. La justificacion
de ausencia sélo se tendra en cuenta por motivos de fuerza mayor: 1) Enfermedad grave o
accidente que imposibilite la comparecencia fisica del alumno. 2) Fallecimiento de un familiar
hasta segundo grado en linea directa. 3) Citacion judicial que coincida con la fecha y hora.

4) Cualquier causa grave o de fuerza mayor que a juicio de Decanato imposibilite la asistencia a
las practicas. El alumno o alumna que no haya podido asistir, por alguna de las causas arriba
citada, a las Clases Practicas, tiene que entregar informe de practicas en el mismo plazo
establecido que para el resto de sus companferos y someterse ademas a una prueba oral de la
misma.

TRABAJOS EN GRUPQO: se realizan dos, uno en Nutricion Comunitaria cuyo entregable es un
audiovisual, y otro en Restauracion Colectiva, cuyo entregable se defiende en una jornada junto a
empresas del sector. Ambos trabajos cuentan con un sistema de evaluacién continua, que implica
entregas parciales que son evaluadas y deben mejorarse antes de continuar, ademas de tutorias.

CRITERIOS PARA LA CONCESION DE MATRICULA DE HONOR:

De conformidad con la normativa reguladora de la evaluacion y la calificacién de la asignatura
vigente en la UCV, la mencién de “Matricula de Honor” podra ser otorgada a los alumnos que hayan
obtenido una calificacion igual o superior a 9.0. El nUmero de “Matriculas de Honor” no podra
exceder del cinco por ciento de los alumnos matriculados en el grupo en el correspondiente curso
académico, salvo que el numero de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se podra
conceder una sola “Matricula de Honor”.

De forma excepcional, se podra asignar las matriculas de honor entre los diferentes grupos de una
misma asignatura de manera global. No obstante, el numero total de matriculas de honor a conceder
sera el mismo que si se asignaran por grupo, pero pudiéndose éstas, repartirse entre todos los
alumnos en funcién de un criterio comun, sin importar el grupo al que pertenece.

Los criterios de concesion de “Matricula de Honor” se realizara segun los criterios estipulados por el
profesor responsable de la asignatura detallado en el apartado de “Observaciones” del sistema de
evaluacién de la guia docente.
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Actividades formativas

Las metodologias que emplearemos para que los alumnos alcancen los resultados de aprendizaje
de la asignatura seran:

M1 Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de competencias, explicacion
y demostracién de capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se tendra el
apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafidén para la exposicién de textos, graficos, etc.

M2 Resolucion de ejercicios practicos y estudio de casos, analisis de los procedimientos
de evaluacion e intervencion procesal. Todo ello con apoyo del profesor. Este aspecto
es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participacion activa en las
sesiones practicas.

M3 Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se
realizan en espacios con equipamiento especializado.

M4 Sesiones monograficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de
actualidad de la materia.

M5 Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de
problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para su discusién o entrega en formato
electrénico.

M6 Aplicacion y puesta en comun de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la

resolucion de un problema que en su practica profesional posterior requeriria la
aplicacion de competencias adquiridas a través del desarrollo de los mddulos y que
produzca sinergias en la asimilacion de las competencias transversales y especificas.
Se evaluaran las competencias de trabajo grupal especificamente.

M7 Atencién personalizada y en pequefo grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion
realizado por un tutor con el objetivo de revisar y discutir los materiales y temas
presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se
evaluara la asistencia del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento
de las materias.

M8 Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluacién del alumno.

M9 Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios,
trabajos, memorias, etc... para su discusion o entrega.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO PRESENCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
CLASES TEORICAS R1 28,00 1,12
M1, M2
CLASES PRACTICAS R4 5,00 0,20
M6
LABORATORIO R2, R3, R4 15,00 0,60
M2, M3, M6
EXPOSICION DE TRABAJO EN GRUPO R3 6,00 0,24
M6, M8
SEMINARIO R1 2,00 0,08
M4
TUTORIAS R4 2,00 0,08
M7
EVALUACION R2, R3 2,00 0,08
M8
TOTAL 60,00 2,40

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO AUTONOMO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL R1, R2, R3 70,00 2,80
M5
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO R3, R4 20,00 0,80
M6, M8, M9
TOTAL 90,00 3,60
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Descripcion de los contenidos

Descripcion de contenidos necesarios para la adquisicion de los resultados de aprendizaje.

Contenidos teodricos:

Blogue de contenido

Unidad 1: Nutricion Comunitaria

Unidad 2: Informacion al consumidor

Unidad 3: Restauracion Colectiva, Social
y Comercial

Unidad 4: Restauracion Colectiva
Geriatrica y Hospitalaria

Contenidos

Tema 1: Marco conceptual y caracteristicas

Tema 2: Politicas Alimentarias y Sistemas de vigilancia
nutricional

Tema 3: Programas y estrategias de intervencion:
planificacion, disefio y evaluacion

Tema 4: Evaluacion del estado nutricién poblacional
Tema 5: Encuestas Alimentarias y Estudios de Dieta Total
Tema 6: Guias alimentarias y recomendaciones dietéticas
Tema 7: Alfabetizacion Alimentaria

Tema 1: Etiquetado nutricional obligatorio
Tema 2: Informacion al consumidor, publicidad y claims
saludables y habitos de consumo

Tema 1: Definicion, evolucion y situacion actual del sector
Tema 2: Menus escolares. Pliegos y guias para
colectividades

Tema 3: Modelos de produccion y distribucion. Disefio y
planificacion de instalaciones y equipos

Tema 4: Materias primas, gestion de compras y
proveedores. Fichas técnicas y escandallo

Tema 5: Sostenibilidad en Sistemas Agroalimentarios y en
Restauracion Colectiva

Tema 6: Adaptacién de menus a la gastronomia, la cultura y
las creencias. Dietas especiales y declaracion

de alérgenos

Tema 1: Restauracion Colectiva en Residencias Geriatricas
Tema 2: Restauracion Colectiva Hospitalaria
* En ambos se incluye: Protocolos COVID-19
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Organizacion temporal del aprendizaje:

Blogue de contenido

Unidad 1: Nutricion Comunitaria
Unidad 2: Informacién al consumidor
Unidad 3: Restauracion Colectiva, Social y Comercial

Unidad 4: Restauracion Colectiva Geriatrica y Hospitalaria

N° Sesiones

12,00

3,00

12,00

3,00

Curso 2024/2025
1310305 - Nutricion Comunitaria y Restauracion Colectiva

Horas

24,00

6,00

24,00

6,00

Guia
Docente
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-www.fehr.es

-www.hosteleriahospitalaria.org

-www.restauracioncolectiva.com
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