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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Planificacion Dietética Deportiva y Ayudas Ergogénicas
PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Nutricion Humana y Dietética (SGR-NUTRICI)
GRUPO: 2526-01

CENTRO: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Optativa (OP)

ECTS: 6,0

CURSO: 4°

TEMPORALIDAD: 1° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

DATOS DEL DOCENTE

NOMBRE Y APELLIDOS: GUILLERMO CASAS ARES

EMAIL: gcasas@uermc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

CV DOCENTE:

Tutor de practicas del Grado de Nutricion Humana y Dietética de la Universidad de Valladolid y de la UEMC desde
2018.

Profesor del Grado de Nutricion Humana y Dietética en la UEMC desde 2020.
Profesor del Grado de Tecnologia e Innovacion Alimentaria en la UEMC de 2021-2024
Profesor del Grado de Nutricion Humana y Dietética en la UVa desde 2021.

Tutor de TFGs desde 2021.

CV PROFESIONAL:
FORMACION ACADEMICA:

e Graduado en Nutricion Humana y Dietética por la Universidad de Valladolid en 2017

e Maéster propio en Nutricion Clinica y Deportiva por la Universidad Isabel | y el IICEFS (2018)

e Master en Nutricion Aplicada a la Actividad Fisica y el Deporte por la Universidad Oberta de Catalufa (2022
2024)

e Antropometrista nivel 1 por la ISAK.

EXPERIENCIA PROFESIONAL:

Graduado en Nutricion Humana y Dietética en 2017 por la Universidad de Valladolid, comienza su carrera
profesional en 2018 en el ambito privado con consulta presencial en un centro especializado en Palencia. Al
mismo tiempo comienza a formar parte del departamento de nutricion de la Federacion de Castilla y Leon de
Fltbol. Més adelante en el mismo aio 2018 crea su propia asesoria nutricional privada y comierza a formar parte
del VRAC Quesos Entrepinares de Rugby como nutricionista, hasta el dia de hoy. En 2023 se incorpora como
nutricionista de la Seleccion Espaiola de Rugby. Actualmente mantiene su trabajo en su centro privado y es
profesor del Grado de Nutricién Humana y Dietética en la Universidad de Valladolid y Universidad Europea Miguel
de Cervantes.

CV INVESTIGACION:
e Publicacion en Archivos de Medicina del Deporte.: "Estudio del estado de hidratacion de futbolistas
profesionales mediante diferentes métodos de evaluacion de la composicion corporal”
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e Publicacion en Applied Science: "Bioelectrical Impedance Vector Analysis (BIVA) and Somatotype in Female
Rugby Players’

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:

La asignaura de Planificacion Dietética y Ayudas Ergogénicas es una asignatura en la que se podra poner en
practica los conocimientos ya adquiridos sobre nutricidn y le daremos aplicabilidad en deportiva, explicando
también una parte tedrica mas especifica de deportiva aunque quizas compartiendo bases con otras asignaturas.
Esta asignatura proporciona la base a la hora de comprender los procesos llevados a cabo por el cuerpo para
obtener energia y su uso en el contexto deportivo. Ademds, ayudara a comprender el papel de los diferentes
nutrientes en el cuerpo humano a la hora de realizar ejercicio, competencias indispensables para la labor diaria
de un dietista-nutricionista deportivo.

En la asignatura se trataran aspectos fundamentales de la nutricion deportiva como la influencia de los diferentes
nutrientes en funcion del tipo de deporte a realizar, la importancia de estos y su contribucion segin la intensidad
del ejercicio con el objetivo de proporcionar al futuro dietista-nutricionista deportivo las herramientas
necesarias para poder detectar posibles problemas relacionados con la nutricion en poblacion deportista y ser
capaz de solventarlos de manera satisfactoria.

En la parte més practica veremos aspectos relacionados con las estrategias nutricionales segtn disciplina
deportiva y momento de la temporada que pueden ser llevadas a cabo por el nutricionista deportivo, ademés de
los tipos de suplementos disponibles en el mercado, los efectos de su consumo y su eficacia.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1. Planificacion dietética deportiva y ayudas ergogénicas

1. Planificacion segin el entrenamiento y/o competicion : Se tratabajaran las cualidades fisicas basicas
que tiene un deportista, qué es el principio de supercompensacion, clasificacion de ejercicio aerobico
y anaerdbico, flexibilidad metabdlica, planificacion nutricional de carbohidratos con diferentes
estrategias

2. Estudio y disefo de dietas en funcion de la actividad deportiva. Elaboracién de platos y men(s
adaptados a deportistas : Trabajaremos como realizar una evaluacion dietética, como podemos calcular
las necesidades energéticas y como seria el reparto de macronutrientes. También veremos diferentes
guias practicas que nos pueden servir para elaborar pautas y men(s.

3. Planificacion dietética para deportes de resistencia y ultraresistencia : Estudiaremos las vias
energéticas utilizadas en los deportistas de medio fondo y fondo. Como afecta la digestion y absorcion
de carbohidratos. Ingesta antes, durante y después. Hidratacion y planificacion segin distancia
deportiva

4. Planificacion dietética para deportes colectivos y/o de equipos : Abordareos algunos aaspectos
fisiologicos a tener en cuenta en deportes de equipo. Hablaremos de las necesidades energético-
nutricionales de deprotes como fltbol, balonmano, rugby y baloncesto, asi como la planificacion
durante la temporada y como puede afcetar la composicion corporal a su rendimiento.

5. Planificacion dietética para deportes individuales : Hablaremos principalmente de deportes de
combate y deportes de raqueta. Como afecta la composicion corporal. Que requerimientos demandan
estos deportes e incluso que factores limitantes podemos encontrar en el tenis, por ejemplo.

6. Planificacion dietética para deportes de fuerza y potencia : Hablaremos de la adherencia,
comentaremos de nuevo el balance energético para poder comentar sobre superavit calorico y déficit
energético. Abordaremos el timing nutricional y frecuencia de las ingestas asi como algunas estrategias
que se pueden llevar a cabo.

7. Suplementacion y ayudas ergogénicas: : Uso y aplicacion de la suplementacion y ayudas ergogénicas en
deportes, asi como protocolos de uso

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

e Campus online de la UEMC (Open Campts)
¢ 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:

e (B1. 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

e (B2. 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

e (B4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un piblico tanto
especializado como no especializado

o (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. Segin 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. Segin 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'.

e 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 ademas 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 bésicos de la ciencia de los
alimentos y nutricion con un enfoque comunitario y de salud plblica, basado siempre en la evidencia
cientifica y los principios éticos de la practica profesional.

e 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.

e 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 disefo, organizacion y gestion de distintos servicios de
alimentacion, asi como en equipos de trabajo de la industria alimentaria, desde el disefio de nuevos
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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.

e 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:

e 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:

e SC1.3_ Subcompetencia_ Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

e SC1.4_Subcompetencia_Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y
enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

e SC1.5_Subcompetencia_ Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o
defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

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

e SC1.9_Subcompetencia_ Determinar el estado nutricional de deportistas en funcion de parametros
antropométricos, bioquimicos y dietéticos.

e SC2.2_Subcompetencia_ Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos
y/0 grupos, tanto sanos (en todas las situaciones fisiologicas) como enfermos.

e SC3.1_ Subcompetencia_ Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la
intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.

e SC5.3_ Subcompetencia_ Participar en el diserno de estudios de dieta total.

e CO1.5_Conocimiento_ Conocer los distintos tipos de ayudas ergogénicas, con especial hincapié en las
farmacologicas y nutricionales.

e C01.13_ Conocimiento_ Conocer las adaptaciones metabolicas que ocurren durante el entrenamiento asi
como la respuesta integrada del organismo durante el ejercicio, a nivel endocrino y del sistema inmure.

e CO1.14_Conocimiento_ Conocer las necesidades nutricionales especificas de los diferentes tipos de
deportistas y su valoracion.

e C01.15_ Conocimiento_ Conocer el uso y saber aplicar la suplementacion dietética o ayudas ergogénicas
més adecuadas dependiendo del perfil del deportista y el deporte.

e (C02.11_ Conocimiento_ Conocer los fundamentos basicos de la fisiologia del ejercicio fisico.
e (C03.2_Conocimiento_ Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética en el deporte.

e 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.

e HD1.3_ Habilidad o destreza_ Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de
una historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética.
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e HD1.6_ Habilidad o destreza_ Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada,
variada y adaptada).

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

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.

e HD1.11_ Habilidad o destreza_ Adquirir habilidades de diseio y planificacion de dietas adaptadas a
diferentes deportes.

e HD1.12_ Habilidad o destreza_ Aplicar la planificacion dietética mas adecuada en los ciclos de
entrenamiento, pre-competicion, competicion y de descanso dependiendo del tipo de deporte.

e HD1.13_ Habilidad o destreza_ Conocer en profundidad, practicar, aplicar y valorar las técnicas
antropométricas aplicadas a la actividad fisica y el deporte

e 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.

e HD4.2_Habilidad o destreza_ Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto alimentario e ingredientes.

e HD4.3_ Habilidad o destreza_ Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de men(s y dietas
adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.

e HD4.4 Habilidad o destreza_ Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.

e HD4.5_Habilidad o destreza_ Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de
productos alimentarios.

e HD4.7_Habilidad o destreza_ Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el
desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

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.

e 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 elaboraciony
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA: |

o Asker Jeukendrup y Michael Gleeson (2019 ): Nutricion deportiva. TUTOR. ISBN: 978-84-16676-79-8
¢ Rall Dominguez, Femando Mata, Antonio J. Sanchez Olover (-): Nutricion deportiva aplicada: guia para
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optimizar el rendimiento. ICB EDITORES. ISBN: 9788490214886

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

e Eric Helms Andy Morgan Andrea Valdez ( 2015-2019): The muscle & Strength Pyramid. Amazon Distribution.
ISBN: 9781689004930
o Louise BUrke Vicki Deakin (2015 5%dicion): Clinical Sports Nutrition. Mc Graw Hill. ISBN: 9781743073681

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
MySportscience(https: //www.mysportscience.com)
Pagina web de Asker Jeukendrup en relacion a rendimiento deportivo
Ismael Galancho(https: //ismaelgalancho.com)
Pagina web de Ismale Galancho con informacion sobre suplementacion, entrenamiento de fuerza.
American College of Sports Medicine(https://www.acsm.org/)
Aqui encontrareis protocolos y posicionamientos basicos sobre nutricion deportiva.
JISSN(https: / /www. tandfonline.com/joumals/rssn20)
Web referencia en publicacion de Ultimas evidencias en nutricion deportiva
OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:
Revista Nutrients
https: //g-se.com: cursos, capacitaciones articulos sobre ejercicio fisico y nutricion deportiva

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 v 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 corsiste 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 problemes.

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
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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:

e 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.

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

¢ 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 sincrénico 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
mas 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.

Ademds, 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 optimo de las actividades de aprendizaje. En
cualquier caso, salvo circunstancias excepcionales, sera posible acceder a ellas en diferido a las 48 horas maximo
desde su celebracion.

SESIONES EN TIEMPO REAL :

Titulo
TU1  Presentacion asignatura y Guia docente
CM1  Planificacion segln el entrenamiento y/o competicion
CM2  Estudio y disefo de dietas Elaboracion de platos y men(s adaptados
CM3  Planificacion dietética en deportes de resistencia
CMW  Planificacion dietética en deportes de equipo
CM5  TU. Parc. Resolucidn de dudas y preparacion de la prueba parcial
CM6  Planificacion dietética en deportes individuales
CW  Planificacion dietética en deportes de fuerza y potencia
CM8  Suplementacion y ayudas ergogénicas
TU2  Resolucion de dudas antes de la evaluacion

EVALUACION CONVOCATORIA ORDINARIA:

Evaluacion continua  60%
Evaluacion final A0
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ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE EVALUACION :

Tipo Evaluacién 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:
A lo 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 conservara 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 acentta el desarrollo gradual de competencias y resultados de
aprendizaje y, 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:

e Las actividades de evaluacion continua se desarrollaran segn se indica y, para ser evaluadas, los trabajos
deberan ser entregados en la forma y fecha prevista y con la extension maxima sefalada. 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.

e 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 suponer 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

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

Los alumnos accederan a través de Open Camps 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
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lectivo en cada asignatura. La prueba constara de parte practicay tedrica, suponiendo un 40% de la calificacion
sobre la nota final.

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

e A mitad de cada semestre se ofrece al a alumno el poder realizar de forma voluntaria un parcial para
eliminar materia.

e 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.

e En convocatoria ordinaria, la prueba final constara de dos examenes (primera y segunda parte de la
asignatura)

o En el caso de que el alumo hubiera superado y eliminado materia con el primer parcial, sdlo se
presentara a la segunda parte. Para superar la asignatura se hara la media siempre que en la segunda
parte se obtenga al menos un 4y la media supere el 5.

o En el 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.

¢ 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

e El alumno tendra hasta 3 dias después de la calificacion para solicitar al docente mas informacion sobre su
calificacion por el correo de la plataforma.

e 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 suporer la apertura de un expediente disciplinario.

e 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 :
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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.

e En convocatoria extraordinaria, la prueba final también constara de dos examenes (primera y segunda
parte de la asignatura)

o En el 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 En el 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.

e En convocatoria extraordinaria, el alumno solo podra entregar las parejas de actividades de evaluacion
continua no superadas, guardandose la calificacion de las aprobadas.

¢ El alumno tendra hasta 3 dias después de la calificacion para solicitar al docente mas informacion sobre su
calificacion por el correo de la plataforma.

¢ Cualquier tipo de irregularidad o fraude en la realizacién 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.

Al igual 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 practicas 30%
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SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAJE (%)
Pruebas escritas 58%
Pruebas orales 12%
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