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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Nutricion Il

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Nutricion Humana y Dietética (SGR-NUTRICI)
GRUPO: 2526-O1

CENTRO: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 2°

SEMESTRE: 1° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: -

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: ANA BILBAO CERCOS
EMAIL: abilbao@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

CV DOCENTE:

Formacion académica:

o Graduada en Nutricion Humana y Dietética. Universidad de Valencia. 2011
o Master Profesor en Educacion Secundaria, en la especialidad Biosanitaria. Universidad de Valencia. 2012
o Certificado en informacion alimentaria: Etiquetado de los alimentos y herramientas de educacion nutricional. Universidad de Valencia. 2013

CV docente ambito privado:

Docente de la materia de Alimentacion, Nutricion y Dietética en el Programa de EIR de CEISAL. Desde 2018 hasta la 2024.

Docente en el Programa de Especialistas CEISAL para los alumnos de 2° de carrera de Enfermeria de la Universidad Catélica de Valencia. 2018 y 2019.
Docente en materia de emprendimiento dirigido a Dietistas-Nutricionistas y Técnicos Superiores en Dietétcia. Desde 2019 hasta la actualidad.

Docente en diferentes programas y proyectos de educacion alimentaria dirigido a escolares, empresas y poblacion general. Nuttralia. Desde 2013 hasta la
actualidad.

e Docente colaboradora con Centros de Formacion del profesorado que imparte clase en los ciclos formativos de las especialidades de Imagen Personal,
Hosteleria y Turismo, Industria alimentaria, Sanidad y maestros de Educacion Infantil y Educacion Primaria y profesores de Educacion Secundaria Obligatoria
en las comunidades autonomas de la Comunidad Valenciana, Aragon y Castilla La Mancha. Desde 2018 hasta la actualidad.

CV docente ambito universitario:

o Docente de la asignatura Economia y Gestiony tutora de préacticas extemnas del Grado de Nutricion Humana y Dietética de la Universidad Isabel 1 (UI1). Curso
escolar 2025-2026

o Docente del Master Universitario en Nutricion Personalizada y Comunitaria de la Universidad de Valencia. Desde 2014 hasta la actualidad.

o Docente colaboradora de la asignatura Practicum del Master Universitario de Nutricion y Salud de la Universitat Oberta de Catalunya (UOC). Desde el curso
escolar 2020-2021 hasta la actualidad

o Docente de la asignatura Nutricion Il del Grado de Nutricion Humana y Dietética de la Universidad Europea Miguel de Cervantes (UEMC). Desde el curso
escolar 2021-2022 hasta la actualidad.

o Docente de la asignatura Educacion Nutricional del Grado de Nutricion Humana y Dietética de la Universidad Europea Miguel de Cervantes (UEMC). 2022-2023,

2023-2024

CV PROFESIONAL:
o Asesoramiento nutricional individualizado y Educacion Alimentaria tanto a nivel individual como colectivo, en las diferentes etapas de la vida en consulta
privada
Programas de mejora de habitos alimentarios y formaciones sobre alimentacion saludable adhoc a empresas.
Realizacion de programas de alimentacion en colegios y Mercados Municipales dirigido a nifos/as de Educacion Primaria
Formadora en manipulacion de alimentos y alérgenos e higiene alimentaria en Aula.Nuttralia y en colaboracion con otras entidades.
Elaboracion, valoracion y adaptacion de menis en centros escolares, centros de dia y viviendas tuteladas.
Porente de Cursos y Congresos nacionales y provinciales dirigido a profesionales sanitarios y poblacion general
Imparticion de charlas y talleres dirigidas a nifios/as y jovenes.

CV INVESTIGACION:
o “Presentacion de todas las pruebas cientificas en la efectividad de las dietas de adelgazamiento: revision de revisiones sistematicas”. Revista Espariola de
Nutricion Humana y Dietética. Vol.23 (Supl.1) Julio 2019 Nutricion infantil:
o “Valoracion del Conocimiento de su alimentacion de un grupo de nifos con Diabetes tipo I”
o “Proyecto de educacion alimentaria en mercados municipales: realizacion de actividades educativas y nutricionales”
o “Programa piloto para el fomento de la educacion alimentaria en centros escolares

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA: |
La asignatura de Nutricion Il es uno de los pilares fundamentales del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Esta asignatura proporciona la base a la hora de comprender las diferentes adaptaciones de la nutricion humana a lo largo del ciclo vital. Ademas, ayudara a
comprender el papel de los diferentes nutrientes en el cuerpo humano durante la vida, asi como, los requerimientos nutricionales en cada momento de la vida.

En la presente asignatura se trataran las principales adaptaciones nutricionales en el embarazo y lactancia, primera infancia e infancia, adolescencia, adultez y
envejecimiento asi como los requerimientos nutricionales y energéticos en cada etapa.

El objetivo es proporcionar al futuro dietista-nutricionista los conocimientos necesarios para valorar y ayudar a personas en dichas situaciones vitales y estén al dia
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de las Ultimas recomendaciones dietético-nutricionales para cada colectivo.
En la parte més préactica de la asignatura, veremos casos practicos y situaciones reales de cada una de las etapas, teniendo en cuenta lo aprendido, para asi tener la
capacidad de tratar de manera satisfactoria al paciente

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1. Nutricion I

1. Nutricion en el lactante y primera infancia: Crecimiento y desarrollo, necesidades nutricionales del lactante, el lactante amamantado con leche materma o
formula infantil, alimentacion complementaria y BLW, necesidades nutricionales del nifo 2-6 afos y problemas nutricionales.

2. Nutricion en la edad escolar: crecimiento y desarrollo, necesidades nutricionales en edad escolar, factores que influyen en la ingesta alimentaria,
consolidacion de buenos habitos alimentarios, el comedor escolar, sobrepeso y obesidad infantil.

3. Nutricion en el adolescente: Crecimiento y desarrollo, necesidades nutricionales de los adolescentes, comportamientos alimentarios y los principales
problemas derivados de un desequilibrio nutricional en esta etapa.

4. Nutricion en la edad adulta: Estilo de vida y factores de riesgo para la salud, requisitos nutricionales, recomendaciones dietéticas sostenibles, actividad
fisica, alcohol, control del peso, salud en mujeres y hombres.

5. Nutricion en el embarazo y la lactancia: Cambios fisiologicos durante el embarazo, enfermedades durante el embarazo, requerimientos nutricionales
durante el embarazo, seguridad alimentaria en el embarazo, sintomas asociados al embarazo, cornsideraciones durante la lactancia.

6. Nutricion en el envejecimiento: Cambios fisiologicos durante el envejecimiento, necesidades nutricionales en esta etapa, habitos de vida saludable y
recomendaciones nutricionales, mantenimiento del peso.

7. Valoracion nutricional : Anamnesis, evaluacion clinica, evaluacion bioguimica, evaluacion antropométrica, herramientas de cribado nutricional.

RECURSOS DE APRENDIZAJE:
Los recursos de aprendizaje que se utilizaran en todas las asignaturas de la titulacion (salvo las practicas externas) para facilitar el proceso de ensefanza-
aprendizaje, son:

o Campus online de la UEMC (Open Campus)
o Plataforma de Webconference( Zoom work place)

Las comunicaciones con el profesor seran a través de Open Campus via Mi correo, Tablon o/y Foro.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

o CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacion 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

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

o (B3. 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

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

e (B5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de
autonomia

o RD 822/2021. Seg(n el Real Decreto 822/2021, el marco competencial del titulo se concreta en los resultados de aprendizaje de cada materia y asignatura.

COMPETENCIAS GENERALES:

o RD 822/2021. Seg(n el Real Decreto 822/2021, el marco competencial del titulo se define a través de grandes competencias (GC), ubicadas temporalmente en
esta categoria de "competencias generales’.

o GC1. Competencia para desarrollar y aplicar un razonamiento clinico en nutricion. Intervenir en cualquier proceso que requiera un razonamiento clinico,
realizando intervenciones dietético-nutricionales a nivel individual o grupal en diferentes situaciones vitales, en colaboracion con otros profesionales, con un
impacto en la salud de la poblacion intervenida, aplicando los fundamentos basicos de la ciencia de los alimentos, de la nutricion y dietoterapia a la practica
clinica, integrando ademés un planteamiento basado en la educacion dietético-nutricional.

e GC2. Competencia para intervenir en personas, familias, colectivos y comunidades para mejorar sus habitos alimentarios y su salud. Evaluar y calcular los
requerimientos y necesidades nutricionales en situacion de salud y enfermedad de individuos y colectivos, aplicando los fundamentos basicos de la ciencia de
los alimentos y nutricion con un enfoque comunitario y de salud publica, basado siempre en la evidencia cientifica y los principios éticos de la practica
profesional.

o GC3. Competencia para ejercer la profesion de dietista-nutricionista en todos sus ambitos con ética profesional, conociendo todos los factores, fundamentos
y normas que influyen en la salud, en la seguridad alimentaria y en la alimentacion de las personas o diferentes colectivos. Integrar en la praxis todos los
valores profesionales reflejados en el Codigo Deontoldgico, asi como conocimientos y competencias propias del ambito clinico, administrativo, legal o de
salud piblica relacionadas con la nutricion humana y dietética.

o GC4. Competencia para ejercer en todos los ambitos de la industria alimentaria, incluyendo la tecnologia de alimentos, la seguridad alimentaria, higiene de
alimentos, produccion de nuevos alimentos y el sector de la restauracion colectiva. Participar en el disefio, organizaciony gestion de distintos servicios de
alimentacion, asi como en equipos de trabajo de la industria alimentaria, desde el disefio de nuevos alimentos a su comunicacion a la poblacion, aplicando la
legislacion vigente o trabajando en su desarrollo legislativo y delimitandose a las competencias adquiridas en el Grado en materia de higiene, seguridad
alimentaria y gestion de la calidad.

o GC5. Competencia para participar e intervenir en investigaciones cientificas y formacion no reglada que se relacionen directa o indirectamente la salud con
la alimentacion. Estudiar, analizar y relacionar el efecto de los nutrientes y/o alimentos y/o patrones alimentarios en la salud y en la enfermedad, tanto a
nivel de investigacion basica como aplicada, pudiendo participar en cualquiera de las fases de la investigacion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
o RD 822/2021. Seg(n el Real Decreto 822/2021, el marco competencial del titulo se concreta en los resultados de aprendizaje de cada materia y asignatura.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

o SC1.1_ Subcompetencia_ Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patologicas.
e SC1.4_Subcompetencia_ Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.
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e SC1.5_ Subcompetencia_Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

o SC1.6_Subcompetencia_ Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista- nutricionista.

o SC2.1_ Subcompetencia_ Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

o SC2.2_Subcompetencia_ Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las situaciones
fisioldgicas) como enfermos.

e SC2.3_Subcompetencia_ Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

e SC2.4_Subcompetencia_Disefar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en ténminos de alimentaciony
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

e SC2.5_Subcompetencia_ Disefar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.
e SC3.1_ Subcompetencia_ Tenrer la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.

e SC5.1_ Subcompetencia_ 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

e SC5.2_ Subcompetencia_ Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.
e SC5.3_ Subcompetencia_ Participar en el disero de estudios de dieta total.

e CO1.7_ Conocimiento_ Conocer las caracteristicas especificas (fisiologicas, psicologicas y sociales) de la poblacion mayor que condicionan su estado
nutricional.

e C0O1.8_Conocimiento_ Conocer los problemas nutricionales propios de la tercera edad asi como las bases del diagndstico nutricional y del abordaje dietético
en patologias propias de la tercera edad.

e C02.1_ Conocimiento_ Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutricional.

e C02.7_ Conocimiento_ Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

e (C02.9_ Conocimiento_ Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.

o HD1.1_ Habilidad o destreza_ Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

e HD1.2_Habilidad o destreza_ 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.

o HD1.3_Habilidad o destreza_ Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacion
dietética.

e HD1.4_Habilidad o destreza_ Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la evaluacion diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.

e HD1.5_Habilidad o destreza_ Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigualdades culturales y
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

o HD1.6_ Habilidad o destreza _Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

o HD1.7_Habilidad o destreza_Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar
la terminologia empleada en ciencias de la salud.

e HD1.8 Habilidad o destreza_ Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y fanmacoldgicos en la valoracion nutricional del enfermo y en su
tratamiento dietético-nutricional.

e HD1.9_Habilidad o destreza_ Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

e HD1.10_Habilidad o destreza_ Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

o HD1.14_Habilidad o destreza_ Aplicar los conocimientos de la antropometria en la evaluacion nutricional deportiva.

e HD2.3 Habilidad o destreza_ Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas inadecuadas.
e HD2.4 Habilidad o destreza_ Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.

e HD2.5_Habilidad o destreza_ Relacionar la utilizacion metabdlica de sustratos energéticos con la actividad fisica y la practica deportiva.

o HD4.1_ Habilidad o destreza_ Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

e HD4.3 Habilidad o destreza_ Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menis y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van
destinados.
o HD4.5_Habilidad o destreza_ Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatologico y sensorial de productos alimentarios.

e HD5.2_Habilidad o destreza_ Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

o HD5.3_Habilidad o destreza_ Conocer e intervenir en el disefo, realizacion y validacion de estudios epidemiologicos nutricionales, asi como participar en la
planificacion, andlisis y evaluacion de programeas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos.

o HD5.5_Habilidad o destreza_ Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional a la evidencia cientifica.

o CT1.1_Competencia transversal, valor o actitud _ Saber aplicar los conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio
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BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:
o Angel Gil Herméndez (2024): Tratado de Nutricion. Panamericana. ISBN: -
e L. Kathleen Mahan, Janice L Raymond (2017): Krause Dietoterapia. Elsevier. ISBN: 8491130845

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:
o José Miguel Soriano del Castillo (2006): Nutricion basica humana. Publicacions Universitat Valencia. ISBN: 9788437065465

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
Publicaciones OMS(https: //www.who.int/publications/es/)
Publicaciones OMS
Ingestas Nutricionales de Referencia para la poblacion
espanola(https: / /www.aesan.gob.es/aecosan/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion riesgos/informes_comite/inr.pdf)
Informe del Comité Cientifico de la Agencia Espaiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) sobre
Ingestas Nutricionales de Referencia para la poblacion esparola. 2019.
Recomendaciones dietéticas sostenibles y recomendaciones de actividad fisica para la poblacion
espanola(https: //www.aesan.gob. es/aecosan/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion riesgos/informes_comite/informe_recomendaciones_dieteticas!pdif)
Informe del Comité Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) sobre
recomendaciones dietéticas sostenibles y recomendaciones de actividad fisica para la poblacion esparola.

2022
PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:

METODO DIDACTICO:

El papel del profesor cobra importancia a través de la imparticion de clases magistrales en tiempo real por videoconferencia que podra utilizar para explicar los
contenidos tedricos, resolver dudas que se planteen durante la sesion, ofrecer retroalimentacion sobre las actividades de evaluacion continua o realizar sesiones de
tutoria de caracter grupal.

METODO DIALECTICO:

Se caracteriza por la participacion de los alumnos en las actividades de evaluacion continua de debate y la intervencion de éstos a través del didlogo y de la
discusion critica (seminarios, grupos de trabajo, etc.). Utilizando este método el alumno adquiere conocimiento mediante la confrontacion de opiniones y puntos
de vista. El papel del profesor consiste en proponer a través de Open Campus temas referidos a la materia objeto de estudio que son sometidos a debate para,
posteriormente, evaluar el grado de comprension que han alcanzado los alumnos.

METODO HEURISTICO:

Este método puede desarrollarse de forma individual o en grupo a través de las actividades de evaluacion continua (entregas de trabajos, resolucion de ejercicios,
presentaciones, etc.). El objetivo es que el alumno asuma un papel activo en el proceso de aprendizaje adquiriendo los conocimientos mediante la
experimentacion y la resolucion de problemas.

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:
Las ACTIVIDADES FORMATIVAS que se realizan en la asignatura son las siguientes:

Clases tedricas: Actividad dirigida por el profesor que se desarrollara de forma sincronica en grupo. Para la realizacion de esta actividad en Open Campus, la
UEMC dispone de herramientas de Webconference que permiten una comunicacion unidireccional en las que el docente puede desarrollar sesiones en tiempo real
con posibilidad de ser grabadas para ser emitidas en diferido.

Actividades practicas: Actividades supervisadas por el profesor que se desarrollaran fundamentalmente de forma asincrona, y de forma individual o en grupo:

o Actividades de debate. Se trata de actividades desarrolladas en el foro de Open Campus, en las que se genera conocimiento mediante la participacion de los
estudiantes en discusiones alrededor de temas de interés en las distintas asignaturas.

e Entregas de trabajos individuales o en grupo a partir de un enunciado o unas pautas de trabajo que establecera el profesor.

o Resolucion de ejercicios y problemas que el alumno debe realizar a través de Open Campus en un periodo de tiempo determinado. Esta actividad puede ser
en formato test de evaluacion.

Tutorias: Las tutorias podran tener un caracter sincronico o asincrono y podran desarrollarse de manera individual o en grupos reducidos.

Estan previstas tres sesiones de tutoria por videoconferencia, una al inicio y otra antes del examen parcial, y una més al final del semestre. En la primera se
presentara la asignatura y la guia docente y en la segunda, en las semanas previas a la evaluacion final, se dedicara a la resolucion de dudas de los estudiantes.

Ademés, el docente utiliza el Tablon, el Foro y el Sistema de correo intermo de Open Campus para atender las necesidades y dudas académicas de los estudiantes.
SESIONES EN TIEMPO REAL
En la asignatura se planifican clases magistrales y tutorias a través de videoconferencias.

La asistencia a las videoconferencias no sera obligatoria, pero si recomendable para un adecuado seguimiento de la asignatura, la comprension de los materiales y
el desarrollo dptimo de las actividades de aprendizaje. En cualquier caso, salvo circunstancias excepcionales, sera posible acceder a ellas en diferido a las 48 horas
méximo desde su celebracion.

SESIONES EN TIEMPO REAL :
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Titulo

TU1 Presentacion asignatura y Guia docente

Mt Nutricion en el lactante y primera infancia

M2 Nutricion en la edad escolar

M3 Nutricién en la adolescencia

W Nutricion en la edad adulta

(o15) TU. Parc. Resolucion de dudas y preparacion de la prueba parcial
™6 Nutricion en el embarazo y lactancia

o Nutricion en el envejecimiento

M8 Valoracion del estado nutricional

T2 Resolucion de dudas antes de la evaluacion

EVALUACION CONVOCATORIA ORDINARIA:

Evaluacion continua  60%
Evaluacion final 40%

ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE EVALUACION :

Tipo Evaluacion Nombre Actividad % Calif.
Evaluacion continua 1. Actividad 1 18
(60 %) (Entrega individual)
2. Defensa actividad 1 12
(Defensa)
3. Actividad 3 18
(Entrega individual)
4. Defensa actividad 3 12
(Defensa)
Evaluacion final 1. Prueba de evaluacion final 40
(40 %) (Prueba de evaluacion final)

CONSIDERACIONES EVALUACION CONVOCATORIA ORDINARIA:
Alo largo de la planificacion de la asignatura el alumno realizara actividades de evaluacion continua que forman parte de la calificacion de la asignatura con un
peso del 60% sobre la nota final.

Para superar la evaluacion continua, el alumno debera obtener al menos un 5 en la nota total de la evaluacion continua, de lo contrario, debera acudir a la
convocatoria extraordinaria para superarla. Si una pareja de actividades (entrega individual o foro de debate y su defensa) tiene una nota de 5 o superior en la
convocatoria ordinaria, dicha nota se comservara en la convocatoria extraordinaria, no pudiéndose volver a entregar por el estudiante. No se guardan notas de
parejas de actividades suspensas.

El sistema de evaluacion de esta asignatura acent(a el desarrollo gradual de competencias y resultados de aprendizaje v, por tanto, se realizara una evaluacion
continua a través de las distintas actividades de evaluacion propuestas. El resultado de la evaluacion continua se calcula a partir de las notas obtenidas en cada
actividad teniendo en cuenta el porcentaje de representatividad en cada caso.

Todas las actividades deberan entregarse en las fechas previstas para ello, teniendo en cuenta:

o Las actividades de evaluacion continua se desarrollaran segin se indica y, para ser evaluadas, los trabajos deberan ser entregados en la fonma y fecha
prevista y con la extension maxima sefialada. No se evaluaran actividades entregadas posteriormente a esta fecha o que no cumplan con los criterios
establecidos por el profesor.

e La no entrega de una actividad de evaluacion continua en forma y plazo se calificara con un 0 y asi computaran en el calculo de la nota de evaluacion
continua y final de la asignatura.

o Cualquier tipo de copia o plagio por minimo que sea, asi como un wso inapropiado de herramientas de inteligencia artificial, supondra una calificacion de 0
en la actividad correspondiente. Esta actuacion podria suporer la apertura de un expediente disciplinario.

e Las actividades de evaluacion continua se desarrollaran con anterioridad a la realizacion de las pruebas de evaluacion final de la asignatura

o Si la asignatura tuviera actividad de laboratorio presencial, su asistencia sera obligatoria para superar la asignatura

Los alumnos accederan a través de Open Campus a las calificaciones de las actividades de evaluacion continua en un plazo aproximado de 20 dias lectivos desde la
fecha fin de fecha de entrega, excepto causas de fuerza mayor en cuyo caso se informara al alumno a través del Tablon.

La evaluacion continua se complementara con una evaluacion final que se realizara al finalizar el periodo lectivo en cada asignatura. La prueba constara de parte
practica y teorica, suponiendo un 40% de la calificacion sobre la nota final.

La evaluacion final de la asignatura se desarrollara del siguiente modo:

e Amitad de cada semestre se ofrece al a alumno el poder realizar de forma voluntaria un parcial para eliminar materia.
o Para eliminar la materia es necesario que el alumno lo supere al menos con un 5. En este caso, se le guardaria la nota del parcial hasta la convocatoria
extraordinaria. El alumno solo podra presentarse a la segunda parte de la asignatura bien en convocatoria ordinaria o extraordinaria.
¢ En convocatoria ordinaria, la prueba final constara de dos examenes (primera y segunda parte de la asignatura)
o En el caso de que el alumno hubiera superado y eliminado materia con el primer parcial, solo se presentara a la segunda parte. Para superar la
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asignatura se hara la media siempre que en la segunda parte se obtenga al menos un 4y la media supere el 5.
o Enel caso de que el alumno no hubiera superado el primer parcial, se podra presentar a ambas partes. Para superar la asignatura se hara la media de
ambas partes siempre que se obtenga al menos un 4 en cada una y la media supere el 5.
e El alumno tendra la posibilidad, siempre dentro de los tres dias siguientes a la publicacion de las notas, a renunciar a su calificacion, y presentarse en la
siguiente convocatoria
o Elalumno tendra hasta 3 dias después de la calificacion para solicitar al docente més informacion sobre su calificacion por el correo de la plataforma.
o Cualquier tipo de irregularidad o fraude en la realizacion de una prueba, asi como un uso inapropiado de herramientas de inteligencia artificial, supondra una
calificacion de 0 en la prueba/convocatoria correspondiente. Esta actuacion podria suponer la apertura de un expediente disciplinario.
o El aplazamiento concedido por la Universidad para la realizacion de una evaluacion final se regira por lo establecido en el Manual de "Directrices y plazos
para la tramitacion de una solicitud"
La nota final se correspondera con la media aritmética del resultado obtenido en cada una de las partes. En caso de no superacion, se guarda la parte aprobada
para la convocatoria extraordinaria.

Lanota global de la asignatura se obtiene ponderando la calificacion de la evaluacion continua y de la evaluacion final segln los siguientes porcentajes, y
debiendo tener aprobadas ambas partes, continua y final, para superar la asignatura.

Si un alumno no se presenta a la prueba de evaluacion final, su calificacion en la convocatoria sera de “No presentado”, con independencia de que haya realizado
alguna actividad de evaluacion continua.

De igual modo si el alumno no entrega ninguna actividad de evaluacion continua, obtendra la calificacion de “No presentado”, con independencia de que haya
aprobado la prueba de evaluacion final, en cuyo caso, se le guardaria su calificacion para la convocatoria extraordinaria

EVALUACION CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

Evaluacion continua ~ 60%
Evaluacion final 40%

ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE EVALUACION :

Tipo Evaluacion Nombre Actividad % Calif.
Evaluacion continua 1. Actividad 1 18
(60 %) (Entrega individual)
2. Defensa actividad 1 12
(Defensa)
3. Actividad 3 18
(Entrega individual)
4. Defensa actividad 3 12
(Defensa)
Evaluacion final 1. Prueba de evaluacion final 40
(40 %) (Prueba de evaluacion final)

CONSIDERACIONES EVALUACION CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:
Los estudiantes que no hayan superado la asignatura en la convocatoria ordinaria, porque hayan suspendido la evaluacion continua o la prueba de evaluacion final,
podran presentarse a las pruebas establecidas por el profesor en la convocatoria extraordinaria.

Para la convocatoria extraordinaria se guardan las calificaciones de las parejas de actividades de evaluacion continua y pruebas de evaluacion (parcial y final),
superadas por el estudiante (nota superior o igual a 5), no permitiéndose volver a realizarlas.

o En convocatoria extraordinaria, la prueba final también constara de dos examenes (primera y segunda parte de la asignatura)
o Enel caso de que el alumno hubiera superado el parcial (al menos un 5) o una de las partes en convocatoria ordinaria (al menos un 5), esta calificacion
se mantiene para la extraordinaria, presentandose el alumno solo a lo suspenso. Para superar la asignatura se hara la media entre lo aprobado en
ordinaria y la calificacion que haya sacado en extraordinaria siempre que se obtenga al menos un 4y la media supere el 5.
o Enel caso de que el alumno tuviera que presentarse a ambas partes, para superar la asignatura se hara la media siempre que se obtenga al menos un 4
en cada parte y la media supere el 5.
o En convocatoria extraordinaria, el alumno solo podra entregar las parejas de actividades de evaluacion continua no superadas, guardandose la calificacion de
las aprobadas.
o El alumno tendra hasta 3 dias después de la calificacion para solicitar al docente més informacion sobre su calificacion por el correo de la plataforma.
o Cualquier tipo de irregularidad o fraude en la realizacion de una prueba, supondra una calificacion de 0 en la prueba/convocatoria correspondiente.
o El aplazamiento concedido por la Universidad para la realizacion de una evaluacion final se regira por lo establecido en el Manual de "Directrices y plazos
para la tramitacion de una solicitud”.
En la convocatoria extraordinaria, la nota global de la asignatura se obtiene ponderando la calificacion de la evaluacion continua y de la evaluacion final, de la
misma forma que en la convocatoria ordinaria.

Aligual que en la convocatoria ordinaria, en la convocatoria extraordinaria es necesario superar tanto la evaluacion continua como la evaluacion final para aprobar
la asignatura.

Si un alumno no se presenta a la prueba de evaluacion final, su calificacion en la convocatoria sera de “No presentado”, con independencia de que haya realizado
alguna actividad de evaluacion continua.

SISTEMAS DE EVALUACION:

SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAJE (%)
Ejecucion de précticas 30%
Pruebas escritas 58%
Pruebas orales 12%
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