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DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 36368

Nom: Dietética

Cicle: Grau

Credits ECTS: 6

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Faclult.at de Farmacia i Ciencies 2 Segon

de l'alimentacié quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Nutricid i dietetica OBLIGATORIA

COORDINACIO

GALVEZ LLOMPART MARIA

L'assignatura de Dietetica, de caracter obligatori i amb una carrega de 6 credits ECTS, s'imparteix en el
segon quadrimestre del segon curs del Grau en Ciéncies Gastronomiques. El seu objectiu és que l'alumnat
adquirisca coneixements basics sobre els conceptes generals de dietética, la seua aplicacié en les
diferents etapes fisioldgiques de la vida i la seua relacié amb la salut.

L'objectiu fonamental és que I'estudiant conega les necessitats nutritives de la poblacio i sapiga ajustar-les
en una dieta equilibrada i variada, a més de coneixer l'alimentacié indicada en diverses patologies
nutricionals i croniques. Es tracta que l'estudiant siga capa¢ d'interpretar i aplicar els coneixements
adquirits en l'assignatura en l'exercici professional.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS
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Per a un adequat aprofitament de I'assignatura, es recomana haver cursat previament les assignatures de
Nutricié i Bromatologia.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques
Adquirir la formacié basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacioé per a la resolucié

de problemes seguint el métode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del pensament
cientific.

Aprendre el suficient maneig de linstrumental cientific directament relacionat amb la seua tasca
professional.

Coneixer els nutrients, la seua funcid en l'organisme, la seua biodisponibilitat, les necessitats i
recomanacions, i les bases de l'equilibri energetic i nutricional.

Dissenyar ofertes gastronOmiques atractives, saludables i adequades a les caracteristiques de
I'establiment i expectatives del mercat.

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuaciéo més idonis per als problemes suscitats i
utilitzant un llenguatge no sexista.

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.

Que els estudiants tinguen la capacitat d'arreplegar i interpretar dades rellevants (normalment dins de la
seua area d'estudi) per emetre judicis que incloguen una reflexié sobre temes rellevants d'indole social,
cientifica o etica.

Saber aplicar aqueixos coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels Drets

Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de genere.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de |'estudi independent.

Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de grup.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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1. DIETA | SALUT

En aquesta unitat s'estudia la relacio entre la dieta i la salut, establint les bases per seguir una alimentacid
equilibrada.

1.1. La Dietética: historia i definicié actual.

1.2. Dieta equilibrada o saludable.

2. L;ALIMENTACIO INDIVIDUAL, MODIFICACIONS | ADAPTACIONS EN LES
DIFERENTS ETAPES DE LA VIDA

En aquesta unitat s'estudia I'alimentacié en l'adult sa, les modificacions i les adaptacions en les diferents
etapes de la vida.

2.1. Procés per a la realitzacié d'una dieta individualitzada. Interrogatori alimentari. Formes de planificar
una dieta equilibrada.

2.2. L'alimentacié de I'adult sa.

2.3. L'alimentacio de la dona embarassada i la mare lactant.

2.4. Alimentacio del lactant.

2.5. Alimentacio del nen preescolar i escolar.

2.6. Alimentacio de I'adolescent.

2.7. Alimentacio en I'edat madura i durant el climateri.

2.8. L'alimentacié en I'edat geriatrica.

3. ALIMENTACIO EN SITUACIONS ESPECIALS

En aquesta unitat s'estudien diferents situacions en qué s'han de realitzar modificacions en la dieta.

3.1. Alimentacié6 motivada per preferéncies personals, culturals o religioses: alimentacié vegetariana,
macrobiodtica, cetogénica, dissociada...

3.2. Alimentacio en la practica de actividat fisica. Nutricid esportiva i gastronomia.

3.3. Dieta en intolerancies i al-lérgies alimentaries.

3.4 Alimentacié en patologies nutricionals croniques: sobrepés/obesitat, dislipemies, HTA etc.
Recomanacions alimentaries i dietetiques.

4. EL MENU COM UNITAT DIETETICA

- Estructura i distribuciéé dels menjars.
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- Elaboracié i valoracié de fixes dietétiques
- Interpretacié de receptes.
- Escandall i cost del menu complet

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Laboratori 10,00
Aula informatica 5,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 10,00
Estudi i treball autbnom 60,00
Preparacio de classes 15,00
Preparacio6 d'activitats d'avaluacié 5,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de l;assignatura s;estructura en:

Classes de teoria: s'utilitzara principalment la metodologia de classe magistral, impartida en sessions
setmanals d'una hora de duracid. El professorat presentara els conceptes i continguts essencials de cada
tema, recolzant-se en recursos audiovisuals que faciliten un desenvolupament agil i coherent de la sessié.
El material necessari per al correcte seguiment de les classes estara disponible amb suficient antelacio a
la plataforma de suport docent Aula Virtual. Aixi mateix, es realitzara un control d'assisténcia a aquestes
sessions.

Classes practiques d'aula: es proposaran qliestions i problemes aplicats, relacionats amb els continguts
teorics, que I'alumnat haura d'analitzar i resoldre.

Sessions practiques (laboratori i aula d'informatica): |'assisténcia és obligatoria. Durant les sessions,
l'alumne disposara del "Quadern de practiques”, que inclou una breu introducci6 tedrica i el protocol a
seguir. Sera responsabilitat de I'alumne completar el quadern i entregar-lo al professor en finalitzar la
practica per a la seua correccid. A més, es revisaran els calculs més rellevants durant les classes
practiques.
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Seminaris: la realitzacio i assisténcia sén obligatories per als alumnes matriculats. S'organitzaran en grups
de 4 estudiants, que prepararan i presentaran un tema durant el seminari, que incloura un treball escrit i
una presentacio oral de 20 minuts. Els terminis i dates estaran disponibles amb antelacié a l'aula virtual de
l'assignatura.

El treball s'haura d'entregar al tutor en format electronic. La memoria tindra una extensié de 10 a 20 fulls i
haura de seguir el format i les normes bibliografiques establertes a la Normativa del TFG per al Grau en
Ciencies Gastronomiques.

Els treballs es presentaran durant els seminaris, i tots els membres del grup hauran de participar
activament en I'exposicié. En finalitzar, s'obrira un debat en qué podran intervenir tots els assistents.

L'avaluacioé dels seminaris considerara tant els continguts cientifics com la qualitat de la presentacid,
posant especial eémfasi en la capacitat per comunicar i transmetre idees i conceptes amb un llenguatge
adequat a I'ambit academic, aixi com en la integracid i col-laboracié dins del grup de treball.

AVALUACIO

L'avaluacio de l'aprenentatge de coneixements, competéncies i habilitats es realitzara mitjancant
avaluacio continua al llarg del curs. Es valoraran:

Els coneixements tedric-practics a través d'una prova escrita final, que incloura preguntes de resposta
oberta, tipus test i/o preguntes de resposta alternativa (cert/fals) amb raonament.

L'elaboracié de memories individuals i/o col-lectives corresponents a les diferents activitats realitzades
a l'aula, aula d'informatica i laboratori.

La preparacio i participacio en seminaris: treball escrit i exposicio oral.

Altres tasques proposades al llarg del curs. L'actitud de l'estudiant, valroada a partir de tutories
individuals i col-lectives, aixi com de la participacio en classes practiques i seminaris.

L'assisténcia a classe.
L'avaluacié es distribuira percentualment de la seglient manera:

- Avaluacio de continguts teorics: es realitzara a través de la prova escrita final, representant 7 punts de
la qualificaci6 total.

- Avaluacio de practiques de laboratori: representa 1,5 punts de la nota final, distribuits en un 50 % per
la correccio dels quaderns de practiques i un 50 % per la realitzaci6 de qliestions practiques en la prova
escrita final. La no assisténcia a les practiques de laboratori implica no poder obtindre I'aprovat de
l'assignatura.

- Avaluacié de seminaris: contribueix amb un maxim d1 punt a la nota final. També es valorara
l¢assisténcia; I'abséncia sense causa justificada suposara un zero en aquest apartat.

- Avaluacio de tasques a lgaula: representa 0,5 punts i correspon a les tasques realitzades a les classes
practiques. La nota s'ajustara en funcié del nombre de tasques realitzades.
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Per a aprovar l'assignatura és necessari obtindre una puntuacié6 minima global de 5 sobre 10 en
I;examen de teoria. Per tant, no es podra aprovar si:

No s'aconsegueix almenys un 5 sobre 10 en I'examen teoric.
No s'obté un 5 0 més en la qualificacié global de I'assignatura.

En cas de no haver superat |'assignatura en la segona convocatoria, no sera necessari repetir les
practiques de laboratori durant els dos cursos académics segients.

Aixi mateix, als estudiants que repetisquen l'assignatura se;ls conservara la qualificacié obtinguda en
els seminaris i en les tasques de classe durant el mateix periode de dos cursos.

La copia o el plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
l'assignatura, quedant posteriorment sotmés als procediments disciplinaris oportuns.

Cal tindre en compte que, diacord amb l'article 13.d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD
1791/2010, de 30 de desembre), és deure de l'estudiant abstenir-se d'utilitzar o cooperar en
procediments fraudulents en les proves d'avaluacio, en els treballs realitzats o en documents oficials de
la universitat.

Davant practiques fraudulentes, s'actuara conforme al que s'estableix en el "Protocol d;actuaci6 davant
practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia" (ACGUV 123/2020):

https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdf
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