GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS basque

GASTRONOMICAS culinar
MONDRAGON y
PACULTY OF GASTRRERCES | UNIBERTSITATEA center

Guia Docente de Introduccion a la investigacion e innovacion en

gastronomia
1. DATOS DE LA ASIGNATURA
Nombre Introduccion a la nutricion y dietética
Materia Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia
Cdédigo GGGGO4
Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias
Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center
Tipo Obligatoria
AL . . 2017-2018 3e'curso 1¢rsemestre
académico lectivo
Itinerario -
Idioma Inglés
ECTS 3
Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO
Profesora ARBULU, Maria

AT ER MONTES, Catherine
3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

En la asignatura de nutricidn y dietética, las competencias y habilidades permiten que el alumno aprenda a realizar un
analisis critico de la informacién de caracter divulgativo referente a temas de nutricién y dietética.

Al mismo tiempo le permite aprender a manejar las tablas de composicidén de alimentos incorporando también
conocimientos sobre las raciones necesarias para una nutricion balanceada.

Alo largo del curso, el alumno tendra actividades cotidianas relacionadas con la nutricion, tales como leer una etiqueta
nutricional, interpretar la piramide mediterranea y la mds importante, construir y analizar un menu desde el punto de
vista gastrondmico y nutricional.

Las clases serdn participativas tanto en su aspecto tedrico como en talleres. Se presentaran trabajos semanales tanto
escritos como orales para analizar la evolucion de aprendizaje a lo largo del curso.

| 3.2. Objetivos

Entender los conceptos claves en nutricidn y dietética.

Adquirir una vision global de la importancia de la alimentacion como componente importante de la salud e integrarlo
en la gastronomia.

Comprender las distintas etapas de que consta la planificacién de dietas para personas en distintas situaciones
fisioldgicas.

Explicar aspectos fundamentales acerca de la composicion nutricional y las raciones de consumo recomendadas de los
distintos grupos de alimentos.

Analizar e interpretar las Ultimas ingestas consumidas vs las recomendadas, objetivos nutricionales, guias alimentarias
y otras orientaciones dietéticas.

Estudiar las principales caracteristicas e indicaciones de las dietas terapéuticas mds utilizadas a nivel hospitalario,
especialmente en lo referente a los alimentos recomendados y/o desaconsejados.
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3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.

4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracidn el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.02: Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencién al cliente con el fin
de realizar una oferta gastronémica mas completa y de calidad elevada.

C.06: Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastronémica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones
que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de cardcter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacion/comunicacion tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacidn relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacion y formacidn basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y
soportes de formacién.

s transversales
CT. 01: Planificacion y organizacion

CT. 02:lniciativa

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 06:Aprender a aprender

CT. 07:Resolucién de problemas

CT. 08: Comunicacion eficiente
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

Actividades formativas (%) Evaluacion propuesta (ECTS)
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Entender los conceptos claves en nutricidn y dietética.
Adquiriendo una visién global de la importancia de la
rquinenc 8 jaimp 5 10 | 15 30 20 | 20 | 100% 0,45 0,05 0,40 0,9
alimentacién como componente importante de la salud e
integrarlo en la gastronomia.
Explicar aspectos fundamentales acerca de la composicién
nutricional y las raciones de consumo recomendadas de
los distintos grupos de alimentos. Analizar e interpretar
. Brupos pre 10 10 | 10 30 20 | 20| 100% 0,15 0,15 0,15 0,45
las ingestas consumidas vs las recomendadas, objetivos
nutricionales, guias alimentarias y otras orientaciones
dietéticas en distintas etapas de la vida.
Estudiar las principales caracteristicas e indicaciones de
las dietas terapéuticas mas utilizadas a nivel hospitalario
terap ) P v 5 20 | 40 5 30 100% 0,23 0,1 0,12 0,45
de colectividades, especialmente en lo referente a los
alimentos recomendados y/o desaconsejados.
GUACHIE Disefiar y analizar menus individuales y colectivos. 20 5 30 20 20 5 100% 0,60 0,50 0,10 1,2

Mecanismos de recuperacion
Se realizaran pruebas de recuperacién parcial en funcién de las acciones evaluadoras que se realicen.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

* Principios basicos de Nutricion.

* Bromatologia basica.

* Bases fisioldgicas y fisiopatoldgicas de la nutricion.

¢ Dietética general.

¢ Tecnologias culinarias aplicadas a la dietética y dietoterapia.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.

¢ Plataforma Moodle.

¢ Material docente.
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