(: % UNIVERSIDAD PROCES.O DE Etsi Agrondmica, Aliment. y
o EOLchl COORDINACION DE LAS Biosistemas
POLITECNICA ENSENANZAS PR/CL/001

ANX-PR/CL/001-01

GUIA DE APRENDIZAJE

ASIGNATURA

203000140 - Interaccion Salud-Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS

20AT - Master Universitario En Ingenieria Alimentaria Aplicada A La Salud

CURSO ACADEMICO Y SEMESTRE

2025/26 - Primer semestre



T | PR/CL/001
o UNIVERSIDAD - ANX-PR/CL/001-01 Etsi Agrondmica, Aliment.
fg/ EoLitE e PROCESO DE COORDINACION DE GUIA DE APRENDIZAJE y Biosistemas
| LAS ENSENANZAS
Indice
Guia de Aprendizaje
I - 1 (0 TSR 0 L= o] 1) 1101 PR 1
A (o) 1= -V [0 1SR 1
3. Conocimientos Previos rECOMENUAUOS. ......c.ciiutiiiie ittt e e sttt e e s e bbb et e e s aabee e e e s s bbb et e e s anbbbeeeeannneneeas 3
4. Competencias y resultados de APrENUIZAJE. ... .. ..uueeiiiiii ittt e et e e e e e e e e e e bbb e e e e aaaaeeesaaannneeneeees 3
5. DescripCiOn de la aSignatura Y TEMEII0. .. .....iiiuueiieeiiiiieee e ittt e e sstbeee e e s steeeeessatbaeaeesasbaeeaesassseeaessssseeeesanssseeeesnnsenees 5
(S @3 70T o]0 | ir= 1 o - VO OSSP 7
7. Actividades y Criterios de EVAIUACION. .............iiiiiieii e e e e e e e s e e e e ae e e s e s s e e b raeeeeaaaeeesessnnnsnsrnnneees 10
ST LTt UL =T 0 1S3 o =T od 1o 1S 15

. OtTAINTOIMACION. ...t e e e e e e e e e et et e e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e renaenns 16



UNIVERSIDAD

oy |
: g/.-; PR/CL/001 ANX-PR/CL/001-01

Etsi Agronémica, Aliment.

| g tﬁgiﬁ%‘é;&g&?mmcm" DE GUIA DE APRENDIZAJE y Biosistemas
1. Datos descriptivos
1.1. Datos de la asignatura
Nombre de la asignatura 203000140 - Interaccion Salud-Alimentos
No de créditos 6 ECTS
Caracter Obligatoria
Curso Primer curso
Semestre Primer semestre
Periodo de imparticion Septiembre-Enero
Idioma de imparticién Castellano
Titulacion 20AT - Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud
Centro responsable de la ) o ) o
titulacion 20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas
Curso académico 2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Nombre Despacho Correo electrénico

Horario de tutorias

*

Maria Marcela Gonzalez 603 marcela.gonzalez.gross@up
Gross m.es

L - 09:00 - 12:00
X'-09:00 - 12:00
Se concertara cita
previa por email. El
despacho de la
profesora se
encuentra en la
Facultad de
Ciencias de la
Actividad Fisica y
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del Deporte-INEF

Eva Gesteiro Alejos
(Coordinador/a)

603

eva.gesteiro@upm.es profesora se

L - 12:00 - 14:00
X-12:00 - 14:00
Se concertara cita
previa por email. El
despacho de la

encuentra en la
Facultad de
Ciencias de la
Actividad Fisica y
del Deporte-INEF.

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias

con el profesorado.

2.2. Personal investigador en formacion o similar

Nombre

Correo electrénico

Profesor responsable

Pantoja Arevalo, Lisset
Shyrlenne

[.pantoja@upm.es

Gesteiro Alejos, Eva

2.3. Profesorado externo

Nombre

Correo electrénico

Centro de procedencia

Rafael Urrialde De Andrés

rurriald@ucm.es

Universidad Complutense de
Madrid

Sonia Gomez Martinez

soniagom@hotmail.com

Universidad Complutense de
Madrid

Ligia Esperanza Diaz Prieto

Idiaz@csic.es

ICTAN-CSIC
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3. Conocimientos previos recomendados

3.1. Asignaturas previas que se recomienda haber cursado

El plan de estudios Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud no tiene definidas

asignaturas previas recomendadas para esta asignatura.

3.2. Otros conocimientos previos recomendados para cursar la asignatura

- Se recomienda tener conocimientos previos de fisiologia humana y nutricion

4. Competencias y resultados de aprendizaje

4.1. Competencias

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.

CEL1 - Aplicar, de manera fundamentada y argumentada, los principios fisiolégicos en la industria alimentaria a fin

de contribuir a una alimentacion correcta de la personas.

CE2 - Elaborar y comunicar, de manera critica y fundamentada, argumentos y juicios sobre el valor de la
alimentacion, y sobre sus posibilidades de contribuir al desarrollo y bienestar de las personas y de la sociedad, y al
desarrollo sostenible, asi como su especial relacion con la salud y calidad de vida.

CGL1 - Capacidad de observacion, generacion de hipotesis y planteamiento de problemas experimentales en el

ambito de la alimentacion y la salud.

CG5 - Capacidad para realizar bisquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la informacion
trabajando en contextos internacionales.

GA_20AT_203000140 Interaccion Salud-Alimentos Péagina 3 de 16
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CGS8 - Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion salvaguardando y mejorando
la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexion critica sobre su propia
practica profesional.

4.2. Resultados del aprendizaje
RA34 - RA33 Conocer los nutrientes, sus funciones y utilizacion metabdlica en el organismo

RA35 - RA35 - Adquirir conocimientos sobre fisiologia humana e integrar los contenidos y aplicarlos al mejor
desarrollo de la industria alimentaria.

RA33 - RA20-RA76 Conocer la importancia de los productos carnicos y lacteos en el contexto de la alimentacion

RA38 - RA6 - RA67 - Conocer la importancia de las intolerancias y alergias a ciertos componentes presentes en
los alimentos

RAS3 - RA34 - Conocer la importancia de los alimentos sobre la salud del ser humano RA32 - Conoce las bases y
fundamentos de la alimentacién y nutricion humana RA14 - ? Conocer las técnicas instrumentales que se emplean
en analisis de alimentos

RA36 - RA36 - Conocer los principales efectos de los alimentos a través de su accion sobre los diferentes 6rganos
implicados

RA37 - RA37 - Aplicar en la industria alimentaria la accidén preventiva de una correcta alimentacion sobre distintas
patologias

RA46 - Conocer la importancia de los alimentos sobre la salud del ser humano
RA47 - Conoce las bases y fundamentos de la alimentacion y nutricibn humana

RA48 - Conocer las técnicas instrumentales que se emplean en analisis de alimentos
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5. Descripcion de la asighatura y temario

5.1. Descripcion de la asignatura

Esta asignatura de caracter obligatorio abarca tanto la fisiologia como la fisiopatologia de la nutricion, pero desde

la perspectiva de los alimentos que aportan los diferentes nutrientes y compuestos que se relacionan con las

enfermedades cronicas mas prevalentes.

5.2. Temario de la asighatura

1.

Conceptos basicos de nutricion.
1.1. Los alimentos como fuente de energia y nutrientes
1.2. Ingestas recomendadas de energia y nutrientes

1.3. Metabolismo de grasas, proteinas y carbohidratos

. Grasas

2.1. Aceite de oliva, mantequilla, margarinas. Otras grasas y aceites. Composicion nutricional
2.2. Funciones de la grasa en el organismo. Vitamina E.

2.3. Fisiopatologia de enfermedad cerebro y cardiovascular. Estudios relevantes.

. Frutas, verduras y frutos secos

3.1. Relacién entre la ingesta de vegetales y la salud. Antioxidantes. Folato. Vitamina K. Estudios relevantes.
3.2. Fisiopatologia del ojo. Cataratas. Degeneracion macular. Estudios relevantes.

3.3. Fisiopatologia del deterioro cognitivo. Demencias Alzheimer y no Alzheimer. Estudios relevantes.

. Pescado, moluscos y otros productos del mar.

4.1. Relacion entre la ingesta de pescados y la salud. Yodo. Estudios relevantes.

4.2. Fisiopatologia y envejecimiento de la piel.

. Lacteos

5.1. Relacién entre la ingesta de lacteos y la salud. Calcio, vitaminas D, B2. Estudios relevantes.
5.2. Alergia a la caseina e intolerancia a la lactosa
5.3. Fisiopatologia del hueso.

5.4. Probidticos y alimentos funcionales. Microbiota.

GA_20AT_203000140 Interaccion Salud-Alimentos Pagina 5 de 16
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5.5. Fuentes alternativas a los lacteos.
6. Carnes, embutidos y otros productos carnicos.
6.1. Relacion entre la ingesta de productos carnicos y la salud. Zn, Se. Estudios relevantes.
6.2. Tipos de anemia: hierro, vitamina B12, vitamina B6. Helicobacter pilori.
6.3. Fisiopatologia del muasculo. Sarcopenia.
6.4. Fuentes alternativas de proteinas.
7. Huevos.
7.1. Relacién entre la ingesta de huevos y la salud. Vitamina A. Colesterol. Estudios relevantes.
8. Cereales y Legumbres.
8.1. Relacién entre la ingesta de cereales, legumbres y la salud. Vitamina B1, niacina.
8.2. Enfermedad celiaca. Estudios relevantes.
9. Bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.
9.1. Fisiologia del agua. Regulacién de la sed.
9.2. Bebidas no alcohdlicas y salud. Café, té.
9.3. Fisiopatologia de la hipertensién. Sodio, potasio.
9.4. Relacién entre la ingesta de bebidas alcohdlicas y la salud. Estudios relevantes.
10. Dieta y cancer
10.1. Fisiopatologia de diversos tipo de cancer.
10.2. Carcindgenos y factores protectores de la dieta. Beta-caroteno, fibra.
10.3. Epigenética.
11. Dulces. Chocolate.
11.1. Fisiopatologia del sistema endocrino.
11.2. Chocolate y salud. Magnesio, cobre. Estudios relevantes.
11.3. Dulces, bebidas azucaradas y salud. Estudios relevantes.
11.4. Enfermedades metabdlicas (Sindrome metabdlico, diabetes tipo 2).
12. Actividad fisica
12.1. Importancia de la actividad fisica en la salud. Estudios relevantes.
12.2. Balance energético.

12.3. Fisiopatologia de la obesidad.
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6.1. Cronograma de la asignhatura *

Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion
Introduccién a la asignatura Autoevaluacion
Duraci6n: 01:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
1 No presencial
ITema 1. Conceptos basicos de Nutricion Duracién: 00:15
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
iTema 2. Grasas JAutoevaluacion
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
2 No presencial
iTema 2. Grasas Duracién: 00:15
Duracién: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral
iTema 3. Frutas y verduras lAutoevaluacion
Duracién: 01:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
No presencial
ITema 4. Pescados y algas Duracién: 00:15
3 Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral JAutoevaluacion
ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duraci6n: 00:15
ISeminario Mitos 1 ITrabajos practicos
Duracién: 04:00 PG: Técnica del tipo Presentacion en Grupo
INV: Aprendizaje basado en investigacion Evaluacién Progresiva
4 Presencial
iTema 5. Alergias alimentarias Duracién: 00:20
Duracién: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
ITema 5. Lacteos JAutoevaluacion
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
5 No presencial
ITema 5. Microbiota Duracién: 00:15
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
ITema 6. Carnes JAutoevaluacion
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
No presencial
ITema 7. Huevos Duracién: 00:15
6 Duracién: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral JAutoevaluacion
ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duraci6n: 00:15

GA_20AT_203000140
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Practicas de Laboratorio ICuaderno de Préacticas de laboratorio
Duracion: 04:00 [EP: Técnica del tipo Examen de Practicas
PL: Actividad del tipo Practicas de Evaluacion Progresiva
Laboratorio Presencial
7 Duraci6n: 00:20
Preparacion del trabajo transversal
Duracién: 02:00
INV: Aprendizaje basado en investigacion
Primer examen parcial Primer parcial
Duracién: 02:00 EX: Técnica del tipo Examen Escrito
OT: Otras actividades formativas / Evaluacién Progresiva
Evaluacion Presencial
8 Duracién: 01:00
Seminario Mitos 2
Duracién: 02:00
INV: Aprendizaje basado en investigacion
ITema 8. Cereales y Legumbres IAutoevaluacion
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
9 No presencial
Tema 10. Alimentos y Cancer Duraci6n: 00:15
Duracién: 02:00
INV: Aprendizaje basado en investigacion
ITema 9. Bebidas no alcohélicas y IAutoevaluacion
alcohélicas ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Duraci6n: 02:00 Evaluacion Progresiva
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral No presencial
10 Duraci6n: 00:15
Tema 6. Fuentes alternativas de
proteinas. Insectos
Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
ITema 9. Fisiologia de la Hidratacién IAutoevaluacion
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
11 No presencial
Seminario Mitos 3 Duraci6n: 00:15
Duracién: 02:00
INV: Aprendizaje basado en investigacion
ITema 11. Dulces JAutoevaluacion
Duracién: 02:00 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
No presencial
ITema 12. Actividad fisicay salud Duraci6n: 00:15
12 Duracion: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral lAutoevaluacion
ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duracién: 00:15
Clase resumen de la asignatura
13 Duraci6n: 02:00
PR: Actividad del tipo Clase de Problemas
ISegundo examen parcial ISegundo parcial
Duracién: 02:00 EX: Técnica del tipo Examen Escrito
14 OT: Otras actividades formativas / Evaluacion Progresiva
Evaluacién Presencial
Duraci6n: 01:00
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Presentacion de trabajos transversales ITrabajo transversal
Duracion: 08:00 ITG: Técnica del tipo Trabajo en Grupo
15 AC: Actividad del tipo Acciones Evaluacion Progresiva
ICooperativas Presencial
Duraci6n: 02:00
16
Examen final escrito y/u oral
EX: Técnica del tipo Examen Escrito
17 Evaluacion Global
Presencial
Duraci6n: 02:00

Para el célculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.

GA_20AT_203000140 Interaccion Salud-Alimentos Pagina 9 de 16
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7.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

7.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion ¢
nota

Nota minima

Competencias
evaluadas

ET: Técnica
. del tipo .
1 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telematica

5/10

CB10

ET: Técnica
. del tipo .
2 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telematica

5/10

CB10

ET: Técnica
. del tipo .
3 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telematica

5/10

CB10

ET: Técnica
y del tipo )
3 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telemética

5/10

CB10

PG: Técnica
. . del tipo .
4 Trabajos practicos » Presencial 00:20 20%
Presentacion

en Grupo

5/10

CE2
CG5
CGs8

ET: Técnica
B del tipo .
5 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telemética

5/10

CB10

ET: Técnica
y del tipo .
6 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telematica

5/10

CB10

ET: Técnica
. del tipo .
6 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25%
Prueba

Telematica

5/10

CB10

GA_20AT_203000140 Interaccion Salud-Alimentos
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EP: Técnica
Cuaderno de Practicas de del tipo . CG1
7 . Presencial 00:20 15% 5/10
laboratorio Examen de CB10
Précticas
EX: Técnica
. CB10
. . del tipo .
8 Primer parcial Presencial 01:00 20% 5/10 CEl
Examen
. CG8
Escrito
ET: Técnica
. del tipo .
9 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25% 5/10 CB10
Prueba
Telematica
ET: Técnica
i del tipo )
10 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25% 5/10 CB10
Prueba
Telemética
ET: Técnica
y del tipo .
11 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25% 5/10 CB10
Prueba
Telemética
ET: Técnica
> del tipo i
12 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25% 5/10 CB10
Prueba
Telemética
ET: Técnica
y del tipo .
12 Autoevaluacion No Presencial 00:15 1.25% 5/10 CB10
Prueba
Telemética
EX: Técnica
. CG8
. del tipo .
14 Segundo parcial Presencial 01:00 20% 5/10 CB10
Examen
) CE1
Escrito
CG1
TG: Técnica
. CG5
. del tipo .
15 Trabajo transversal . Presencial 02:00 10% 5/10 CB10
Trabajo en
CE2
Grupo
CEl
7.1.2. Prueba evaluacién global
o . . . Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CG1
EX: Técnica CG5
) ) del tipo . CG8
17 Examen final escrito y/u oral Presencial 02:00 100% 5/10
Examen CE1l
Escrito CB10
CE2
GA_20AT_203000140 Interaccion Salud-Alimentos Pagina 11 de 16
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7.1.3. Evaluacién convocatoria extraordinaria
o . . . Peso en la . Competencias
Descripcion Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
CE1l
Se realizara una prueba con todos . CG1
) . . TI: Técnica del
los contenidos tedricos y practicos . . . CG5
. i tipo Trabajo Presencial 02:00 100% 5/10
de la asignatura. Tendra parte = CG8
. Individual
escrita y/u oral. CB10
CE2

7.2. Criterios de evaluacion

EVALUACION PROGRESIVA
Se haran dos examenes parciales, peso de la nota: 40%. Es necesario aprobar ambos examenes para superar la
asignatura por evaluacion progresiva. Los examenes aprobados liberan materia, y se consideran bloques liberados

hasta la convocatoria ordinaria del mismo curso académico.

Trabajos practicos (35%): revisiones y presentaciones (15%), participacion en clase (5%), Laboratorio (15%). Es
necesario presentar todos los trabajos propuestos para superar la asignatura por evaluacién progresiva.

Trabajo transversal de las asignhaturas troncales: 10%

Autoevaluacion online: 15%
Posibilidad de subir nota: En el caso de que un alumno decida optar a ser evaluado nuevamente de algun bloque
ya liberado (o de toda la asignatura) con el fin de subir nota, podra hacerlo Unicamente en la convocatoria

ordinaria, previa solicitud por correo electrénico a la coordinadora de la asignatura dentro del plazo establecido
para tal fin.

EVALUACION GLOBAL CONVOCATORIA ORDINARIA

La evaluacién sélo por prueba global consistird en un examen escrito y/u oral de todos los contenidos tedricos y

GA_20AT_203000140 Interaccion Salud-Alimentos Pagina 12 de 16
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practicos impartidos en la asignatura, con un peso del 100%.

Recuperacién de bloques pendientes: Es necesario aprobar todos los blogues de teoria con una calificacion igual
0 superior a 5.0 puntos sobre 10 para superar la asignatura.

EVALUACION GLOBAL CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

La evaluacién sélo por prueba global consistird en un examen escrito y/u oral de todos los contenidos tedricos y
practicos impartidos en la asignatura, con un peso del 100%.

IMPORTANTE

* Cualquier evaluacion o entrega realizada podra requerir una evaluacién oral complementaria por parte del
profesorado para validar que se ha realizado por el alumno sin ayuda de sistemas de inteligencia artificial (1A)
cuando éstos no estén permitidos para dicha tarea o excedan los usos permitidos.

* Todos los estudiantes deberan presentarse a las pruebas de evaluacion con un documento identificativo véalido
(carné del estudiante de la Universidad Politécnica de Madrid, o cualquier otro documento admitido en derecho)
para poder realizar las mismas. Los profesores de la asignatura podran requerir la identificacién de los estudiantes

en cualquier momento del examen.

* Los estudiantes podran acceder al aula y unirse al examen ya comenzado con un retraso de hasta 20 minutos
después de la hora de inicio del mismo, si cuentan con una causa razonablemente justificada ante el profesor
responsable del examen, y sin que suponga una ampliacién adicional de tiempo para la realizacion del examen.
Ningun estudiante podra abandonar el examen durante esos 20 minutos iniciales.

* Las pruebas, duracidon y condiciones de realizacion de las pruebas de evaluacion correspondientes a los
estudiantes con discapacidad o con necesidades educativas especiales se adaptaran en la medida de lo posible
por el Tribunal a las caracteristicas de los mismos. El estudiante solicitara a la Unidad de Atencion a la
Discapacidad el informe de adaptaciones, de acuerdo con la normativa aplicable, al comienzo del curso, o tan
pronto como le sea posible si la discapacidad o la situacidn especial se produjera una vez iniciado el mismo. Este

informe debera solicitarse en cada curso académico.

* El coordinador de la asignatura, o profesor en quien delegue, informara, antes del comienzo del examen, sobre
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las normas de realizacion del mismo, indicando la puntuacion de cada una de sus partes, la duracion y
secuenciacion del examen, las fechas de publicacién de las calificaciones provisionales y la fecha de revision del

examen, de acuerdo con los periodos establecidos por la normativa.

* No se publicara la solucién de los examenes realizados, siendo necesario acudir a la revision del examen para
contrastar las respuestas realizadas.

* De acuerdo con las obligaciones establecidas en el Estatuto del Estudiante Universitario, los estudiantes deben
abstenerse de la utilizacion o cooperacion que den lugar a fraude académico en cualquiera de las pruebas de
evaluacion, asi como en los trabajos e informes que realicen. Ante la comprobacién de fraude académico en una
prueba de evaluacién, se calificara con la puntuacion de cero al estudiante o estudiantes implicados en la
calificacion final de la convocatoria correspondiente a la celebracion de la prueba (ordinaria o extraordinaria).Si la
comprobacion de fraude académico se produce durante el desarrollo de la prueba, ésta se podra interrumpir
inmediatamente para el estudiante o estudiantes implicados, debiendo el profesor comunicar el porqué de la

interrupcion.

* En el caso de que un estudiante no pueda realizar alguna de las pruebas de evaluacién en la fecha prevista, se
buscara una solucion conforme a lo dispuesto en el articulo 21 de la Normativa de evaluacion del aprendizaje en
las titulaciones oficiales de Grado y Master Universitario de la UPM.
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8. Recursos didacticos
8.1. Recursos didacticos de la asignatura
Nombre Tipo Observaciones

Hernandez, A.G. Tratado de Nutricion. 5
tomos. 32 Ed. Panamericana. Madrid
2024.<br />

Libro de texto Bibliografia <br />

S.E. Mulroney, A.K. Mayers. Netter.
Fundamentos de Fisiologia. 32 Ed. Elsevier
2025. <br />

Buscador de articulos cientificos Recursos web http://www.ncbi.nim.nih.gov/pubmed

] Se visualizaran videos tematicos, para su
Videos Otros )
posterior debate en el aula

https://lwww.aesan.gob.es/<br />
http://www.efsa.europa.eu/<br />
https://www.sennutricion.org/<br />
Péaginas WEB de Referencia Recursos web http://www.fesnad.org/<br />
http://fiab.es/<br />
http://foodforlife-spain.es/<br />
http://www.fen.org.es/
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9. Otra informacioén

9.1. Otra informacion sobre la asignatura

Se incluiran en el temario temas de actualidad o investigaciones recientes, con el fin de que los alumnos tomen
conciencia de la enorme importancia que tiene una formacion solida en alimentos y salud para su posterior
desarrollo profesional en el mundo de la industria alimentaria.

La asignatura se relaciona con el ODS 2 "Hambre cero": a lo largo del temario se tratan alternativas para el
aumento de la productividad agricola y la produccion alimentaria sostenible y asi ayudar a aliviar los riesgos del
hambre. Asimismo, se tratan las consecuencias que tiene para la salud una mala alimentacion; ODS 3 "Salud y
bienestar": toda la asignatura trata temas de salud relacionados con la nutricion; ODS 4 "Educacion de calidad™:
promovemos la educaciéon para un estilo de vida sostenible, la igualdad de género, la valoracién de la diversidad
cultural, y la contribucién de la cultura al desarrollo sostenible. Asimismo, garantizamos la continuidad de la
docencia en situaciones excepcionales recurriendo a opciones como la tele-ensefianza si fuera necesario; ODS 5
"lgualdad de género": toda la asignatura se desarrolla desde la perspectiva de la igualdad de género en todos los
ambitos; y ODS 12 "Produccién y consumo responsable”; a lo largo de la asignatura se tratan aspectos

relacionados con el consumo responsable, y estrategias para reducir el desperdicio alimentario.

Para el calculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.

Por imprevistos ajenos al Departamento, el profesorado, el cronograma y/o el sistema de evaluacion reflejados en
esta guia podran sufrir modificaciones que se notificaran con la maxima antelacion posible y por escrito, al
estudiantado.

Puede haber alguna variacion en el orden que se imparten los temas respecto del que aparece en el temario, sin
gue esto afecte al contenido total de la asignatura.

*Las actividades presenciales pueden sufrir modificaciones por causas de fuerza mayor, y se adaptaran a la

modalidad de tele-ensefianza en caso necesario.

*En caso de que fuera estrictamente necesario realizar los examenes en la modalidad no presencial, se dara

preferencia al examen tipo oral.
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