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SECRETARIA GENERAL

Acuerdo de aprobacion del Convenio especifico entre la Universidad Miguel
Hernandez de Elche y la Fundacion Universitaria Iberoamericana para la realizacion del
titulo propio Master Internacional en Nutricion y Dietética.

Visto el un acuerdo marco de colaboracion que con fecha de 20 de julio de 2006, las
partes suscribieron y dado que por el acuerdo primero del citado Convenio Marco, las partes
convinieron realizar acuerdos especificos;

Vista la Normativa reguladora de los estudios propios de la Universidad Miguel
Hernandez de Elche;

Y vista la propuesta que formula el Vicerrector de Ordenacion Académica y Estudios
de la Universidad, el Consejo de Gobierno, reunido en sesion de 5 de marzo de 2008,
ACUERDA:

Aprobar el Convenio especifico de colaboracion entre la Universidad Miguel
Hernandez de Elche y la Fundaciéon Universitaria Iberoamericana, para el desarrollo del
titulo propio suscrito en el convenio que, a continuacién se detalla, asi como su elevacion al
Consejo Social para su aprobacion.
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ACUERDO ESPECIFICO DE COLABORACION ENTRE LA FUNDACION
UNIVERSITARIA IBEROAMERICANA (FUNIBER) Y LA UNIVERSIDAD MIGUEL
HERNANDEZ DE ELCHE.

REUNIDOS

De una parte, la Fundacion Universitaria Iberoamericana (en adelante FUNIBER) con
C.ILF. y sede G-62060421 con domicilio social en Barcelona, Paseo Garcia Faria 29, 08005
Barcelona - Espafia, representada por el D. Santos Gracia Villar cuya representacion consta
en las escrituras publicas de fechas 1 de octubre de 1999, otorgadas en la Notaria de
Barcelona de D. Albert Domingo Castella.

Y de otra, la Universidad Miguel Hernandez de Elche, (en adelante UMH), C.LF. Q-
5350015C, con domicilio social en Avda. de la Universidad, s/n C.P. 03202 Elche (Alicante),
en representacion de la misma, D. Jesus Rodriguez Marin, en calidad de Rector de la
Universidad Miguel Herndndez de Elche, en virtud del Decreto 12/2003 de 18 de febrero
(DOGV n® 4444 de fecha 20 de febrero de 2003) por el que se le nombra Rector y del Decreto
208/2004 de 8 de octubre del Consell de la Generalitat Valenciana (DOGV n® 4861 de 13 de
octubre) por el que se aprueban los Estatutos de la UMH de Elche.

EXPONEN

Con fecha de 20 de julio de 2006, las partes suscribieron un acuerdo marco de
colaboracion.

Por el acuerdo primero del citado Convenio Marco, las partes convinieron realizar
acuerdos especificos.

CLAUSULAS
PRIMERA. OBJETO DEL ACUERDO ESPECIFICO.

Este Acuerdo Especifico tiene por finalidad la realizacion conjunta, entre la UMH y
FUNIBER, del estudio propio “Master Internacional en Nutricién y Dietética”.
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SEGUNDA. DURACION Y DESARROLLO DE LOS ESTUDIOS PROPIOS.
El Estudios Propio, objeto del presente Acuerdo, con indicacion de su carga lectiva, es:

El Estudio Propio de “Master Internacional en Nutricion y Dietética”, con una carga
lectiva de 900 horas.

Estos estudios se impartiran con la modalidad a distancia estableciendo el siguiente
itinerario formativo: el master internacional se estructura en modulos. Los estudiantes que
cursen mdédulos obtendran un certificado de aprovechamiento.

La terminologia y procedimientos se adaptaran segun el Reglamento de Estudios
Propios de la UMH.

TERCERA. REQUISITOS DE ACCESO
1. Estudios Propios de Master

Podra acceder cualquier titulado de estudios wuniversitarios oficiales y
excepcionalmente profesionales con conocimientos reconocidos en la especialidad de que
trate el estudio, con un limite del 5% del total de las plazas ofertadas.

CUARTA. DIRECCION Y COORDINACION.

FUNIBER nombra a D. Santos Gracia Villar como Director de los Estudios Propios
objeto del presente Acuerdo. El director tendra las siguientes competencias:

1. Sera la responsable de la docencia en los cursos y el encargado de dirigir la
actividad académica de los mismos.

2. Sera el responsable de coordinar los contenidos docentes impartidos en los
distintos modulos, asi como asegurar la calidad de los materiales que se
entregan a los estudiantes.

3. Sera el responsable de la seleccion de los estudiantes.

4. Sera el responsable de atender las peticiones de los estudiantes y de organizar
todas las actividades docentes programadas para los mismos.
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5. Dirigira la evaluacion final, y propondra al profesorado que debe participar en
la misma, asi como el Tribunal calificador del trabajo fin de estudios.

El Rector nombrard para cada uno de los Estudios Propios objeto de este Acuerdo un
coordinador/, que tendra las siguientes competencias:

1. Evaluar la calidad del curso conforme a los criterios y normativa de la UMH.
Serad el responsable de cumplir con las obligaciones impuestas por la normativa
de estudios propios de la universidad. Firmando la correspondiente la carta de
compromiso con la UMH.

QUINTA. CONDICIONES ECONOMICAS.

Las tasas de matricula varian en funcién de las condiciones socioeconémicas de los
diferentes paises. La responsabilidad de fijar el precio de los diferentes estudios corresponde
a FUNIBER, aunque el precio de la matricula que abonaran los estudiantes oscilara entre
1.200 y 3.000 euros.

FUNIBER como responsable de la parte de difusién asumira los gastos de:

Publicidad.

Gestion Administrativa: Informacidn, matriculacién, gestion de cobros

Gastos Generales: Teléfono, oficinas.

Organizacién de Sesiones Informativas y conferencias. Desplazamientos y
estancias

e o

La UMH como responsable de la parte académica del médulo Alimentos Funcionales,
Prebidticos y Nutracetticos y del mdédulo de Nutrigenémica, recibird la liquidacion
correspondiente por los siguientes conceptos

a. Elaboracion de Contenidos: 3000 euros
b. Profesorado y tutorias: se liquidara en funcion de la dedicacion docente
demostrada a lo largo del curso.

FUNIBER se encargara sin coste adicional de la maquetacién de los contenidos y
virtualizacion de los mismos, y aportara el campus virtual.
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Al importe del curso se adicionara el 10% en concepto de cuota universitaria,
expedicion de titulo y otros gastos administrativos de la UMH.

En concepto de cooperacion al desarrollo se destinara el 0.7% de la matricula para
actividades conjuntas de la UMH y FUNIBER, asimismo FUNIBER reforzard estas acciones
anadiendo otro 0.7% Las actividades de cooperacion se consensuaran entre el director del
programa y FUNIBER.

FUNIBER, debera realizar la transferencia de los ingresos anuales que le corresponden
a la UMH en dos plazos; uno antes del 30 de junio de y otro antes del 30 de noviembre, en el
numero de cuenta 2090 0369 88 0064000796 especificando el niimero de factura.

No se expedird ningun titulo o diploma hasta que dichos ingresos estén integramente
satisfechos.

SEXTA. GESTION Y RECONOCIMIENTO DE LOS ESTUDIOS PROPIOS.

FUNIBER realizara la matriculacién y la gestidon de los cursos a través de la aplicacion
informatica que la UMH pondra a su disposicion. Y velara por el cumplimiento, sobre todo,
del apartado 6, del articulo 19 de la NORMATIVA REGULADORA DE LOS ESTUDIOS
PROPIOS DE LA UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE: “El acceso a estudios
conducentes a los Estudios Propios de la UMH por parte de quienes se hallen en posesion de
un Titulo extranjero se realizara, en conformidad con el articulo 16.1 del Real Decreto
86/1987, de 16 de enero, sin necesidad de homologacion de dicho Titulo, bastando la
autorizacion otorgada por el Rector de la UMH. Para ello, el Director del curso en el cual el
estudiante desea matricularse, debe remitir al Responsable del Servicio a cuyo cargo esta la
gestion de los estudios propios la peticion de autorizacién de admision, a la que acompanara
la siguiente documentacion del solicitante: Fotocopia cotejada o compulsada del titulo
extranjero debidamente legalizada por via diplomatica, asi como fotocopia del documento
oficial de identificacién personal del solicitante”.

FUNIBER se compromete a utilizar la imagen corporativa de la UMH en todos los
medios publicitarios y de difusion del master, de acuerdo a la normativa de uso de los
simbolos identificativos de la universidad. Ambas partes se comprometen a referenciarse los
estudiantes interesados.
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La comunicacion del plazo de matricula y la formalizacion de la misma sera realizada
por FUNIBER, informando de la misma a la universidad, que insertara esta publicidad en la
pagina web para su mayor difusion.

Los Estudios Propios estaran sujetos a los sistemas de evaluacion y control de calidad
de la propia Universidad.

SEPTIMA. VIGENCIA DEL ACUERDO.

El presente Convenio Especifico tendra una duracion de cinco afios a partir de la fecha
de su firma y podra ser prorrogado en forma automatica por un plazo equivalente, a menos
que alguna de las partes mencione por escrito lo contrario con 180 dias de anticipacién a la
fecha de vencimiento del mismo. Si el nimero de estudiantes matriculados a partir del
primer afio es inferior a 25, cualquiera de las partes podra rescindir el presente convenio sin
ningun tipo de perjuicio. En caso de que este convenio no fuera prorrogado, “UMH” y
“FUNIBER” mantendran su colaboracion hasta la evaluacién de los estudios del altimo de
los estudiantes matriculados durante el periodo de vigencia.

OCTAVA. MODIFICACION Y RESCISION.

Las partes podran modificar o denunciar el presente documento en cualquier momento
por mutuo acuerdo.

NOVENA. JURISDICCION.

La UMH y FUNIBER, se comprometen a resolver de manera amistosa cualquier
desacuerdo que pueda surgir en el desarrollo del presente Acuerdo.

En caso de conflicto por divergencias en la interpretacién o ejecucidon del presente
Acuerdo, ambas partes acuerdan someterse a la normativa procesal especificamente
aplicable.

El presente Acuerdo Especifico cuenta con la aprobacion del Consejo de Gobierno de la
Universidad Miguel Hernandez de Elche.
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Y, en prueba de conformidad de cuanto antecede, firman por duplicado el presente
documento, en el lugar y fecha al inicio indicados.

Universidad Miguel Herndndez FUNIBER.

José Vicente Segura Heras Santos Gracia Villar.

Responsable por la Universidad Miguel Hernandez de Elche

Esther Fuentes Marhuenda

MASTER INTERNACIONAL
EN NUTE!ICI(f)N Y
DIETETICA

-MIND-
-Proyecto Académico-
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El Master Internacional en Nutricion v Dietética es un Programa compuesto de dos partes
bien diferenciadas con una carga lectiva total de 900 horas v una duracion de 2 aflos.

La primera parte trata de establecer la base cientifica y tedrica del area nuiricional y alimentaria.
La segunda parte se mucia con un modulo introductorio que acaba de tratar los conceptos tedricos que
no se veran en el resto del Programa v que son necesarios para tener una vision global de esta Ciencia.

La segunda parte esta dividida en Modulos obligatorios (todo el alumnado debe cursarlos) y en
Maodulos optativos, entre los cuales se deberan escoger entre 1 o 2, en funcion de los intereses
profesionales, académicos o personales del alumno.

Finalmente, para poder acceder a la titulacion de Master el alumno debera presentar un Proyecto
Final.

El Programa esta dirigido por el Dr. José Mataix Verdn, Catedratico de Fisiologia y Director del
Instituto de Nutricion v Tecnologia de los Alimentos de la Umiversidad de Granada. La titulacion que
el alumno obtiene es de Master Internacional en Nutricidon y Dietética.

En este Programa de ambito iberoamericano participan las universidades espafiolas siguientes:
Universidad Santiago de Compostela, Universidad de Ledn v Universidad Miguel Hernandez de
Elche.

A nmivel internacional participan: la Universidad Diego Portales (Chile), Universidad de Prura
(Pertt), Universidad Cientifica del Sur (Pertt) v Universidad Central de Ecuador (Ecuador).

Edificio Rectorado y Consejo Social
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1.1. Objetivos

1.1.1.  Objetivo general

Proporcionar conocimientos avanzados en el Area de la Alimentacion y la Nutricion a
diplomados v licenciados universitarios de ciencias de la salud.

1.1.2.  Objetivos particulares

Adquirir una 1dea global de la dietética vy la nufricion y ser capaces de identificar los
procesos metabolicos, las caracteristicas nutricionales de los alimentos, los fundamentos en
la elaboracién de dietas, la manipulacion higiénica de los alimentos y conocer la legislacidn
alimentaria actual.

Aprender las ultimas novedades vy estudios clentificos relacionados por investigadores

J

mternacionales expertos en nutricion.

Ser capaz de elaborar un programa de asesoranuento nutricional adaptado a las necesidades
mndividuales.

Poder fransmutir informacion sobre habitos alumentarios correctos asi como las
consecuencias negativas que puede comportar no seguirlas.

Compartir experiencias y conocimientos profesionales v personales en la materia mediante
la utilizacién del Campus Virtual.

1.2. Destinatarios

La metodologia de formacion propuesta stumnada a la claridad, amplitud y didactica del disefio de
los contenidos, permite dirigir el MND a profesionales que desarrollen su actividad en puestos
relacionados con la sanidad, la industria o empresas que quieran especializarse en el Area de la
alimentacion.

El Master Internacional en Nutricion v Dietética fiene como destmatarios:

Licenciados y Diplomados en Ciencias de la Salud que deseen actualizar o profundizar sus
conocimientos en Nutricion y Dietética.

Licenciados vy Diplomados que por su ejercicio profesional deseen especializarse en
Nutricion y Dietética.

Edificio Rectorado y Consejo Social
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c. electrdnico: secretaria.general@umh.es

Pagina 9 de 33



. UNIVERSITAS

S
3
=
3
b
=y
R

SECRETARIA GENERAL

Aquellas personas con Licenciatura o Diplomatura nmiversitaria que tengan un interés propio
en la materia.

El MND sera un complemento ideal para enriquecer cualquier formacion de pregrado o de
postgrado para alguien interesado en especializarse en temas de salud v nutricion.

1.3. Requisitos para aprobar

Aprobar todas las actividades evaluadas v exigidas, v aprobar el Proyecto Final de Master.

1.31. Actividades

Las actividades evaluadas mcluyen:
Resolucion de examenes virtuales o tradicionales (formato papel).

Desarrollo de casos.

1.3.2. Proyecto

Desarrollo del Proyecto Final de Master con seguimiento v correcciones por parte de los
Consultores Académicos y, excepeionalmente por parte de profesores mvitados de manera puntual.

1.4. Grado a obtener

La aprobacidn exitosa (actividades y proyecto) del programa MND permitira obtener el grado
de:

MASTER INTERNACIONAL EN NUTRICION Y DIETETICA
ESPECIALIZADO EN ...
(aquellos médulos optativos que haya escogido el alumno) expedido a
nombre del alumno/a por la Universidad en la cual se haya matriculado.
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2.1. Cuerpo Académico

21.1. Direccion Académica

* Dr José Matax Verdu - Director Académico Internacional.

21.2. Profesores

* Dr. Emilio Martinez de Vitoria: Catedratico de Fisiologia. Profesor de la escuela de Nutricidn
de la Universidad de Granada.

* D? Gloria Rodriguez Vall-llovera: Licenciada en Farmacia por la Universidad de Barcelona.

* Dr Fermin Sanchez de Medina Confreras: Catedratico de Bioquimica. Profesor de la Escuela de
Nutricion de la Universidad de Granada.

*+ D* Sonia Ballarin Alins: Licenciada en Bioquimica por la Universidad de Barcelona.
Licenciada en Farmacia por la Universidad de Barcelona.

* Dra. Mercedes Barrionuevo Diaz: Profesora Titular de Fisiologia. Profesora de la escuela de
Nutricién de la Universidad de Granada.

* D. Eduard Solanes Foz: Licenciado en Ciencia v Tecnologia de los Alimentos por la
Umiversidad de Barcelona. Ingemiero Técnico v Agricola en Industrias Agranas v Alimentarias
por la Universidad Politécnica de Catalunya.

* Dr. José Mataix Verdu: Director del Instituto de Nutricidn y Tecnologia de los Alimentos de la
Umiversidad de Granada. Director del Area de Salud y Nutricion de la Fundacion Universitaria
Iberoamericana.

* Dr Juan Llopis Gonzalez: Profesor Titular de Fisiologia. Profesor de la Escuela de Nutricion de
la Universidad de Granada.

* Dr (c) Ivan Iglesias Cid: Profesor de la Facultad de Nutricion Humana v Dietética de la
Iniversidad Ramon Llull (Barcelona).

* Dra Margarita Sanchez Campos: Catedratica de Fisiologia. Subdirectora de la Escuela de
Nutricién de la Universidad de Granada.

* Dra Magdalena Lopez Frias: Profesora Titular de Fisiologia. Secretaria de la escuela de
Nutricion de la Universidad de Granada.

* Dr. Luis Garcia Torres: Profesor Titular de Fisiologia. Profesor de la Escuela de Nutricidn de la
Umiversidad de Granada.
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D*® Elena Rodriguez WVall-llovera: Ingeniero Técnico Agricola en Industrias Agrarias v
Alimentarias. Universidad Politécnica de Cataludia.

Dr. Fernando Gil Gonzilez: Profesor Titular de Toxicologia. Profesor de la Escuela de
Nutricién de la Universidad de Granada.

D* Nuria Rodriguez Gonzalezz Master en Adnumstracion y Direccion de Empresas
Agroalimentarias por la Universidad de Barcelona - I.GI.A. Licenciada en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Barcelona. Ingeniero Técnico Agricola en
industrias Agrarias v Alimentarias. Universidad Politéenica de Catalufia.

D* Maria Rafaela Rosas Morales: Master en Admimistracidon y Direccion de Empresas
Agroalimentarias por la Universidad de Barcelona - I.GI.A. Licenciada en Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Barcelona. Licenciada en Farmacia. Universidad
de Barcelona.

Dr. Javier Gonzalez Gallego: Catedratico de Fisiologia de la Universidad de Leon.
Dra. Pilar Sanchez Collado: Profesora Titular de Fisiologia de la Universidad de Leodn.

Dr. Gonzalo Morandé Lavin: Jefe del Servicio de Psiquiatria Infantil del Hospital Nifio Jests
(Madrid).

Dra. Ascension Marcos Sanchez: Investigadora Cientifica del CSIC (Madnd).

Dr. Alfredo Entrala Bueno: Director del departamento de Nutricion de la Universidad Alfonso
X El Sabio (Villanueva de la Cafiada - Madrid).

Dr. Carlos Iglesias Rosado: Profesor de Dietética v Nutricion en el Deporte de la Umiversidad
Alfonso X El Sabio (Villanueva de la Canada - Madrid).

Dra. Iciar Astiasaran Anchia: Directora del Instituto de Ciencias de la Alimentacion y Decana
de la Facultad de Farmacia de la Universidad de Navarra.

Dr. Alfredo Martinez Hernandez: Director del Instituto de Ciencias de la Alimentacion de la
Universidad de Navarra.

D® Gloria Arbones Vila: Licenciada en Farmacia. Universidad de Barcelona.

Dra. Assumpeid Roset Elias: Coordinadora del Programa de Educacion para la Salud en la
Escuela del Departamento de Educacion de la Generalitat de Catalunya.

D* Irma Dominguez Azpiroz: Diplomada en Nutricion Humana v Dietética. Universidad de
Navarra.

D.* Sandra Sumalla Cano: Licenciada en Ciencia v Tecnologia de los Alimentos. Umiversidad
de Barcelona. Diplomada en Nufricion Humana y Dietética. Universidad de Barcelona.

Dra. Esther Fuentes Marhuenda, Profesora Titular, Area de Nutricion v Bromatologia,
Umiversidad Miguel Hernandez
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* Dt Enrique Roche Collado, Profesor Titular, Area de Nutricién y Bromatologia, Universidad
Miguel Hernandez

- Dra Elena Garcia Garcia: Profesora Colaboradora, Area de Nutricion y Bromatologia,
Universidad Miguel Hernandez.

2.2. Estructura del Master

Master Intermnacional en Nutricién y Dietética
r 1
BLOQUE 1 112 mesas) BLOQUE 2 (8 meses) BLOQUE 3 13 mases] BLOQUE 4 (3 meses|
I 1 1T 1
Maédulos Médulos Médulos p "
Introductorios Obligatorios Optativos Tasia pinal dat ket |
fnsiomiay Faioogledel Ssems. | Bases Cmplamertarias
Dhizestivg die Hutricitn y Allmentacen
Musrentes. |: Macronutrientes Blaguimica Nutrigianad
isies | Wondnenes Nutricien Infaniil
i i W!It
Tablas de Camposicién de Sran Prevalkrncia
Afimantas. Elabarackin de D e
Muitricion en Stuaciones Hutnicional
Fisivltgicas
Nutrcian en Situacianes
Patiogicas de Gran Prevalencia
 Higiene der os Alimentos
221. Bloques

El MIND tiene una estructura curricular basada en 4 bloques formativos que buscan sitnar al
estudiante en un marco real acorde a un continuo cambio. Los bloques son:

+ Bloque 1: Modulos Introductorios.
¢+ Bloque 2: Modulos Obligatorios.
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Bloque 3: Modulos Optativos.
Bloque 4: Proyecto Final de Master.

Cada bloque estd perfectamente definido v ordenado pedagdgicamente. El primer bloque de
caracter global y obligatorio, pretende sentar las bases de la dietética y la nuiricion. El segundo, de
caracter mas especifico, intenta ahondar en disciplinas fundamentales de la nutricidn. El tercer bloque,
de caracter concreto, promueven la especializacion del alumno en areas tematicas concretas de la
nuiricion.

Los bloques siguen una secuencia que facilita la comprension de los conocimientos. Luego de
cumplir con todas las exigencias académicas evaluadas en los bloques antes nombrados, se sigue con
proyecto final cuya culminacion exitosa permitira obtener el grado de Master.

222 Asignaturas y temas

El bloque 1 esta compuesto de asignaturas. Estas asignaturas, a pesar de ser independientes
entre si, estan estructuradas segtin un orden pedagdgico logico que facilita la comprension de los
temas de menor a mayor complejidad. Cada asignatura esta dividida en temas. Cada tema mncluye
material impreso que se debe estudiar para responder a los test y trabajos, entre otras actividades.
Cada asignatura incluye trabajo no-presencial que el alumno debe cumplir segin exigencias de los
temas fratados a través del Campus Virtual

El objetrvo de esta parte es conseguir que los alumnos adquieran una idea global de la dietética
y la nutricion, v que puedan ser capaces de 1dentificar los procesos metabdlicos, las caracteristicas
nutricionales de los alimentos, los fundamentos en la elaboracion de dietas tanto en un estado optimo
de salud como en algunos procesos patoldgicos, la manipulacion higiénica de los alimentos v conocer
la legislacion alimentaria actual.

El bloque 2, tiene como objetivo profundizar en dreas tematicas de gran importancia en el
conocimiento global de la Nutricion como son el conocimiento pormenorizado del metabolismo de
los alimentos y en la elaboracion de dietas tanto en un estado optimo de salud como en estados
patologicos donde la nutricion tiene una gran relevancia.

En el bloque 3, los médulos optativos tienen como meta alcanzar el maximo grado de
especializacion en el campo nutricional, concretamente en las areas de conocumniento que sean de su
mterés profesional o personal.

De esta forma, segun sus necesidades profesionales v su formacion universitaria previa, el
alumno conseguira el objetivo principal del Master: una formacion completa, exhaustiva v actual del
sector alunentario - nutricional, pudiendo plasmar los conocimientos adquiridos en el Proyecto Final
de Master / Tesis de Grado.
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Cada fase posee una canfidad de créditos. Siguiendo la normativa espailola, un crédito
corresponde a 10 horas, con lo cual los créditos por bloque son:

CREDITOS D?m‘:eg?" HORAS
Bloque 1 40 12 400
Bloque 2 30 [ 300
Bloque 3 10 3 100
Bloque 4 10 3 100
TOTAL 90 24 900

2.4. Blogue 1: Médulos Introductorios (40 créditos

241. Caracteristicas

El bloque permite conocer y comprender toda la complejidad en relacion al campo de la
nutricién y la dietética, desde sus fundamentos tedricos, conceptuales e histéricos, hasta su
umplementacidn organizacional, social y tecnologica.

El alumno recibe conjuntamente con el temario un programa informatico con el que, con unos
conocimientos informaticos a nivel de usuario, podra calcular dietas de una forma mas agil v cdmoda.
Ello es posible por tener como Base de Datos la nueva Tabla de Composicion de Alimentos del Dr.
Mataix Verdl, pudiendo consultar los valores nutricionales de diferentes alimentos, clasificar los
alimentos en funcion de su contenido nutricional de forma multiple, introducir nuevos alimentos en

forma de recetas, etc. Otras funciones de las que dispone la version adaptada al Curso son:

Permitir un seguimiento de los cambios de peso de cada paciente pudiendo introducir
rariaciones en la dieta anterior.

Conocer las medidas antropométricas basicas de uso mas frecuente en la evaluacion del
estado nutricional de las personas.

Realizar encuestas nutricionales.

Gestionar pacientes.

El alummno cursara aquellos modulos que determine la Comision Acadénuca en funcion de los
estudios universitarios que haya cursado previamente v el plan de estudios que realizd

{convalidaciones).
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242. Objetivo

El objetivo de los modulos introductorios es conseguir que los alumnos adquieran una idea
global de la dietética y la nutricion, v que puedan ser capaces de identificar los procesos metabdlicos,
las caracteristicas nutricionales de los alimentos, los fundamentos en la elaboracion de dietas tanto en
un estado optimo de salud como en algunos procesos patolégicos, la manipulacion higiénica de los
alimentos y conocer la legislacion alimentaria actual.

243. Asignaturas y créditos

# ASIGNATURAS CREDITOS
1 Anatomia y Fisiologia del Sistema Digestivo 35
2 Nutrientes |: Macronutrientes 35
3 MNutrientes [I: Micronutrientes 35
4 Alimentos 35
5 Necesidades Nutricionales del Organismo Humano 35
B Tablas de Composicién Alimentos y Elaboracion de Dietas 3.5
7 Mutricidn en Situaciones Fisiolagicas 35
a Nutricidn en Situaciones Patoldgicas de Gran Prevalencia 35
9 Higiene de los alimentos 35
10 Toxicologia Alimentaria 35
11 Fitoterapia 25
12 Legislacion Alimentaria 25
TOTAL 40

244  Asignaturas

1.- Anatomia y fisiologia del sistema digestivo

Objetivo: Estudiar la anatomia v la fisiologia, pero exclusivamente desde el punto de vista del
Sistema Digestivo.

Contenidos:

Introduccidn: Anatomia del sistema digestivo.

Anatomia: Anatomia de la cavidad oral. Anatomia de la faringe v el esofago. Anatomia del
estémago. Anatomia del higado, la vesicula biliar v el pancreas. Anatomia del intestino delgado.
Anatomia del intestino grueso.
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Sistema digestivo: Funcion basica del sistema digestivo. Control de la actividad
gastrointestinal. Histologia general del tracto gastromtestinal. Cavidad bucal. Fases de la digestion.

2.- Nutrientes |: Macronutrientes

Objetivos: Estudiar 1a bioquimica basica de los glicidos, lipidos y proteinas. Breve vision de la
bioquinuca hormonal.

Contenidos:

Ghicidos. Composicion quimica y clasificacion de los glucidos: monosacaridos, oligosacaridos,
pelisacaridos. Funciones de los glucidos. Generalidades sobre la digestion de los glicidos. Absorcion
de glicidos. Glucidos asimilables. Glucidos no asimilables: la fibra alimentaria. Aspectos
bioquimicos: catabolismo v anabolismo de los glucidos. Aspectos nutricionales de los glicidos.
Necesidades e ingestas recomendadas . Fuentes de glicidos.

Lipidas. Composicion quitnica vy clasificacion de los lipidos: acidos grasos, hololipidos.
heterolipidos. Funciones de los lipidos. Generalidades sobre la digestion de las grasas. Absorcion de
las grasas. Aspectos bioquimicos: catabolismo v anabolismo de los lipidos. Aspectos nutricionales de
los acidos grasos saturados e msaturados. Necesidades e ingestas recomendadas. El colesterol.
Fuentes de lipidos.

Proteinas. Composicion quimica v clasificacion de los aminodeidos. Los péptidos: composicién
quimica. Estructura, propiedades. clasificacion y funciones de las proteinas. Generalidades sobre la
digestion de las proteinas. Absorcion de las proteinas. Aspectos bioquimicos: catabolismo v
anabolismo de las proteinas. Papel de los aminoacidos en el higado y en el misculo. Balance de
nitrogeno. Aminodcidos esenciales. Calidad nutricional de las proteinas: valor bioldgico v computo
proteico. Necesidades e ingestas recomendadas. Fuentes de proteinas. Las enzimas: concepto de
biocatalizador. Estructura v accion enzimatica, especificidad, reacciones de oxidacidn-reduccion,
clasificacion. Las hormonas,

3.- Nutrientes Il: Micronutrientes

Objetive: Conocer la bioquimica basica de las vitanunas v los nunerales. Tgualmente se tratara
el balance hidrico v su importancia.

Contenido:

Las vitaminas. Aspectos generales sobre las vitanunas. Biodisponibilidad. Clasificacion de las
vitaminas. Vitaminas hidrosolubles v liposolubles: estructura v composicidn, absorcion v
metabolismo, consideraciones nutricionales (funciones y factores influyentes en la utilizacion
nutricional), carencias v excesos, necesidades e ingestas recomendadas v fuentes vitaminicas.
Pseudovitaminas. Provitaminas, Antivitanunas.

Sustancias minerales. Aspectos generales sobre las sustancias minerales. Biodisponibilidad.
Clasificacion de las sustancias minerales. Microelementos: absoreion y metabolismo. consideraciones
nutricionales (funciones), carencias v excesos, necesidades e mgestas recomendadas v fuentes
minerales. El agua: estructura de la molécula de agua. funciones bioldgicas. ciclo del agua v
requerimientos diarios.

Lty Sty Uy G
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4.- Alimentos

Objetivo: Estudiar los diferentes grupos de alimentos desde un punto de vista bromatoldgico v
de aplicacidn tecnoldgica.

Contemido:

Huevos y derivados. Composicion, estructura y valor nutricional de los huevos. Su envasado v
almacenamiento. Intoxicacion por la ingesta de huevos. Derivados de los huevos: proceso de
elaboracién de los ovoproductos, aditivos autorizados.

Grasas v aceites. Composicion y valor nutricional. Aceites vegetales: aceite de oliva y aceites
de semillas (composicion y proceso de elaboracion). Aceites animales: aceite de pescado. Grasas
animales: clases, composicidn v proceso de elaboracion. Grasas vegetales: clases y composicion;
principales caracteristicas de la margarina y proceso de elaboracidn.

Leche v derivados. La leche, composicion y valor nutricional. Conservacion, clasificacion v
analisis de la leche. Derivados de la leche: nata, mantequilla, queso, yogur y helados. Procesos de
elaboracion de los derivados lacteos.

Carnes v derivados. La camne. composicion v valor nutricional. Calidad de la carne: proteinas v
transformacion del musculo en carne. Aspectos microbiolégicos de la carne. Industrializacién v
clasificacion de las carnes. Visceras v despojos, derivados cérnicos, carnes transformadas y no
transformadas. Procesos de elaboracion. Analisis de carnes y derivados. Aditivos autorizados.

Pescados y derivades. Especies de pescados. Composicion v valor nutricional. Transformacion
del musculo en carne. Clasificacion de los pescados v procesos de elaboracion. Derivados de los
pescados. Analisis de los pescados. Aditivos autorizados. Mariscos v derivados: crustaceos y
moluscos, composicion, valor nutricional v clasificacion.

Cereales, leguminosas v tubérculos. Cereales, clases de cereales, composicién v valor
nutricional. Cereales de desayuno, harinas y derivados. Proceso de elaboracion de la harina y del pan.
Legumbres: clasificacion de las legumbres, composicion y valor nutricional. Tubérculos y dertvados.

Verduras, hortalizas v frutas. Verduras y hortalizas, preparacion v coceidn de las verduras.
Composicion, valor nutricional v clasificacion. Derivados de las verduras v hortalizas. Frutas:
composicion, valor nutricional v clasificacion de las frutas. Zumos y néctares, confecciones de fruta y
derivados.

Estimulantes. Proceso de elaboracion del café. Composicion del café tostado v de los derivados
y sucedaneos del café. Té: clasificacion y composicion del extracto seco del té. Cacao: composicion v
derivados del cacao. Proceso de elaboracion del cacao y del chocolate.

Edulcorantes, condimentos y especias. Edulcorantes, azicar, miel, jarabes, productos de
confiteria. Sal: clases de sal. Vinagre. Condimentos y especias: valor nutricional y clasificacion de las
especias. Las salsas.

Bebidas. Aguas minerales v de mesa. Bebidas no alcoholicas. Clasificacidn de las bebidas
alcohélicas: vinos, productos similares al vino, bebidas espirituosas v cervezas. Proceso de
elaboracién del vino y de la cerveza.
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Aditivos alimentarios. Definicidn. Organismos reguladores de los aditivos. Clasificacion de los
aditivos en funcidn de los datos toxicoldgicos. Ingesta Diaria Admisible, Ingesta Diana per Capita e
Ingesta Diaria Potencial. Listas positivas. Criterios de evaluacidn de la inocuidad de un aditivo
alimentario. Clases de adifivos: sustancias que evitan alteraciones, sustancias que modifican los
caracteres organolépticos, sustancias que modifican los caracteres fisicos, correctores de los
alimentos. Lista de aditivos autorizados en Espana.

5.- Necesidades nutricionales del organismo humano

Objetivo: Estudio de la célula y cdlculo de las necesidades energéticas a través de formulas v
meétodos mternacionales.

Contenidos:

Conceptos de nutricién. Definicidn de nutricion. Mecanismos de transporte: difusion simple,
transporte mediado. La dietética.

La célula. Morfologia de la célula eucariota: membrana plasmatica, citoplasma v niicleo.
Fisiologia celular: funciones de nutricidn, relacién y reproduccidn. Morfologia de la célula procariota:
las bacterias v las cianobacterias.

Nutrientes. Macronutrientes v nucronutrientes. Nutrientes esenciales y no esenciales.

Obtencion de energia por el organismo. Conversion de la energia quimica en energia de
trabajo corporal. Energia metabolizable.

Valor energético de los alimentos. La bomba calorimétrica. Energia proporcionada por los
alimentos.

Necesidades energéticas del organismo. Componentes del gasto energético total: metabolisimo
basal, actividad fisica y efecto térmico de los alimentos. Cuantificacién de los gastos energéticos:
calorimetria directa e indirecta.

Ingestas recomendadas de nutrientes y objetivos nutricionales. Requerimientos
nutricionales. Ingestas recomendadas de nutrientes en lactantes, en la niflez, en adolescentes v en
mujeres gestantes y lactantes. Consideraciones practicas de las ingestas recomendadas. Objetivos
nutricionales para la poblacion espaiiola.

Guias alimentarias. Piramide alimentaria: estructura v la racion alimenticia. Guia alimentaria
del consunudor.

6.- Tablas de Composicion de Alimentos y Elaboracion de Dietas

Objetivo: Obtener un primer contacto con las Tablas de composicidn de alimentos para ver sus
aplicaciones, limitaciones, efe. En una segunda parte se estudiara como debe realizarse una dieta.

Contemidos:

Grupos de alimentos. Introduccion. Grupos de alimentos segtin la FAO/OMS. Grupos de
alimentos segin otros criterios. Gamas de productos.
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Tablas de composicion de alimentos. Introduccion. Evolucidn histérica. Usos v aplicaciones.
Confeccion vy diseflo. Seleccion de alimentos v nutrientes. Fuentes de datos. Expresion de datos.
Fuentes de variabilidad vy error. Factores intrinsecos al alimento. Factores de tipo metodoldgico.
Contenido de las tablas de composicion. Contenidos basicos. Contenidos de apoyo. Errores mas
frecuentes en el uso de las tablas de composicion de los alimentos.

Elaboracion de dietas. Introduccion. Pautas de seguimiento en la confeccion de una dieta.
Sistema de tablas de alimentacidn. Sistema de raciones o equivalencia. Tabla de raciones o
equivalencia. Equivalencias en gramajes. Equivalencia por raciones. Valores normales analiticos.
Pesos ideales. Procedimiento a seguir en la elaboracidn de una dieta.

Tipos de dietas. Dietas absurdas. Dietas toxicas. Dietas de adelgazamiento no equilibradas.
Dietas mondtonas. Practicas dietéticas del islamismo. Practicas dietéticas del judaismo. Practicas
dietéticas del hinduismo.

7.- Nutricion en Situaciones Fisiolégicas

Objetivo: Informacidn de como se debe nutrir una persona en diferentes estadios evolutivos:
gestacion, lactacion. infancia, nifiez. adolescencia v en la vejez.

Contenidos:

Nutricion y gestacion. Introduccidn. Ajustes fisioldgicos durante la gestacion. Ingestas
recomendadas. Menus para mujeres gestantes. Problemas relacionados con la nutricion en la
gestacion. Consideraciones sobre el efecto del aleohol, farmacos y tabaco en la gestacion. Consejos
practicos para la embarazada.

Nutricion v lactacién. Introduccion. Caracteristicas fisiologicas de la lactacion. Ingestas
recomendadas. Menuis para mujeres lactantes. Consideraciones generales sobre aleohol, farmacos,
tabaco y algunos componentes dietéticos en lactacidn. Ventajas de la lactacion natural. Declaracion de
Innocenti.

Nutricién infantil. Introduccidn. Crecimiento. Periodo de maduracion nutricional.
Socializacidn v maduracidn psicelogica. Nutricidn del lactante. Lactancia artificial. Alimentacidn
complementaria. Ingestas recomendadas. Calendario de alimentacidn durante el pruner aflo de vida.
Ment tipo en diferentes etapas de la lactancia.

Nutricién en la nifiez. Nutricion en la edad maternal: caracteristicas fisiologicas y psicologicas,
ingestas recomendadas, guia dietéfica, menus tipo. Nutricion en la edad preescolar v escolar:
caracteristicas fisiolégicas y psicologicas, ingestas recomendadas, guia dieteética, ments tipo. El
comedor escolar v su funcién socializadora.

Nutricion en la adolescencia. Introduccion. Caracteristicas fisiologicas y psicologicas.
Factores que condicionan la dieta del adolescente. Ingestas recomendadas. Recomendaciones
alimentarias. Recomendaciones generales. Problemas nutricionales en la adolescencia.

Nutricién v vejez. Introduccion. Caracteristicas fisiologicas de la vejez. Ingestas
recomendadas. Menus para la tercera edad. Malnutricidn: factores de riesgo, consecuencias,
prevencion. La actividad fisica en la vejez. Farmacos en la vejez Otros factores que intervienen en la
nutricion en la edad avanzada. Acciones clave para una mejor alimentacién del anciano.
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8.-Nutricion en Situaciones Patoldgicas de Gran Prevalencia

Objetivo: Estudio de las enfermedades de obesidad, diabetes, hipertension arterial,
arterosclerosis, osteoporosis. cancer, salud bucodental estrefimiento v aleohol v nutricion.

Contemidos:

Obesidad. Definicion v prevalencia. Cuantificacion de la obesidad. Composicion corporal v
tipos de obesidad. Fisiologia del tejido adiposo. Etiopatogenia de la obesidad. Obesidad v riesgos para
la salud. Tratamiento de adelgazamiento. Dieta de mantenimiento.

Dieta v diabetes. Definicion v criterios de diagnostico. Prevalencia. Clasificacion. Alteraciones
metabdlicas . Tratamiento del paciente diabético.

Nutricion en la hipertension arterial. Concepto. Prevalencia. Diagnostico. Bases fisioldgicas
de la presion arterial. Clasificacion y fisiopatologia. Efectos de la hipertension arterial. Tratamiento.

Nutricidn v aterosclerosis. Introduccidn. Fases de formacion del ateroma. Factores de riesgo.
Mamifestaciones clinicas. Prevencion y tratamiento de la enfermedad cardiovascular.

Osteoporaosis. Constitucidn del hueso. Dinamica dsea. Regulacion endocrina del calcio.

Etiologia. Prevalencia. Evolucion fisiologica de la estructura osea. Factores de riesgo. Prevencion y
tratamiento.

Nutricion v cincer. Introduccion. Procesos de cancerogénesis por agentes quimicos. Influencia
de la nutricion en el procese de cancerogénesis. Recomendaciones alimenticias en la prevencion del
cancer. Nutricion v cancer.

Salud bucodental ¥ nutricion. Introduccion. Bases morfologicas v fisiologicas del diente.
Caries dental: evolucidn, etiologia, patogema y prevencion. Enfermedad periodontal: evolucidn,
sintomatologia. fisiopatologia y nutricion, prevencion v tratamento.

Estrefiimiento. Caracteristicas generales, sintomatologia v prevalencia. Etiologia v
fisiopatologia. Tratamiento nutricional v alimenticio. Consideraciones farmacoldgicas.

Alcohol y nutricion. Introduccidn. Aspectos digestivos v metabélicos del alcohol.
Consideraciones nutricionales sobre el aleohol. Aleohol v estado nutricional.

9.- Higiene de los alimentos

Objetivo: Vision de la lngiene mdustrial ahmentaria desde el punto de vista microbiolégico v
parasitologico.

Contenidos:

Introduccion general. Relacion de la lngiene de los alimentos con ofras ciencias. Fundamentos
de la higiene. Origen de las alteraciones de los ahmentos.

Parasitologia general. Introduccion. El agua de bebida. Parasitos en carne de animales de
abasto. Parasitos en el pescado. Artropodos contaminantes de alimentos.
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Microbiologia en la higiene de los alimentos. Conceptos generales sobre bacterias, hongos v
virus. Factores que favorecen la proliferacidn microbiana: pH, actividad del agua, potencial redox,
oxigeno, composicion del alimento, temperatura, presion de vapor y atmésfera de conservacion.
Andlisis de riesgos v control de puntos criticos. Infecciones, imntoxicaciones v toxunfecciones
alimentarias. Contaminacion abidtica. Microbiologia e higiene de grupos de alimentos.

Conservacidn y almacenamiento de los alimentos. Principios generales sobre la conservacion
de los alimentos. El envasado. Durabilidad de un producto.

Higiene de los alimentos. La toma de muestras en higiene de los alimentos: muestreo y
seleccidn de la muestra. Buenas practicas en la elaboracion v manipulacion de los alimentos. La
higieizacion: técnicas, detergentes, desinfectantes.

Requisitos higiénico - sanitarios. Higiene en las fabricas. Higiene en los almacenes y centros
de distribucidn. Higiene en los establecimientos de venta. Higiene en la restauracion.

10.- Toxicologia Alimentaria

Objetivo: Aprender la ferminologia propia de la toxicologia, asi como de las toxomnfeceiones
alimentarias mas frecuentes.

Contenido:

Introduccion. Definicion de toxicidad. Tipos de mntoxicacidn. Definicién v tipos de compuestos
toxicos. Factores que modifican la toxicidad. El fenémeno tdxico: caracteristicas y fases.

Evaluacion toxicolégica. Conceptos de IDA, LRM e ISTP. Pruebas toxicologicas. Recogida de
mformacion.

Sustancias téxicas de origen natural en los alimentos. Definicion vy tipos de toxicos naturales.
Sustancias antinutritivas: inhibidores enzimaticos, antiminerales, antivitaminas, toxicos de los

alimentos, alcohol etilico, aminas bidgenas, toxinas de los animales.

Sustancias toxicas de origen fungico. Origen de las micotoxinas. Condicionantes para la
produccidn de micotoxinas. Incidencias de las micotoxinas en el organismo. Hongos capaces de
producir micotoxinas. Sustancias mutagénicas y carcinogenéticas de origen fimgico. Toxicidad de las
micotoxinas.

Influencia de la tecnologia en la toxicologia de los alimentos. Preparacidn y conservacidn de
los alimentos: cociado, refrigeracién, almacenamiento, materiales en contacto con los alimentos.

Toxicidad de los desechos industriales en los alimentos. Hidrocarburos clorados: PCE,
TCDD. Metales pesados.

Toxicidad de los residuos de pesticidas en los alimentos. Definicion v caracteristicas de los
pesticidas. Residuos de pesticidas presentes en los alimentos: organoclorados, organofosforados,
carbamatos.

Residuos de medicamentos en alimentos. Origen v riesgo de los residuos de medicamentos.
Principales medicamentos de uso en animales destinados al consumo.
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11.- Fitoterapia

Objetivo: Estudiar las diferentes formas de preparacion. las drogas principales v la aplicacion de
éstas con beneficios fitoterapéuticos.

Contenido:

Introduccién. Concepto v contenido de la fitoterapia. Historia de la fitoterapia. Nuevas
tendencias.

Constituventes quimicos de las drogas. Generalidades. Glucidos. Saponinas. Heterosidos
fenolicos monociclicos. Heterosidos cumarinicos. Heterdsidos flavonicos. Heterdsidos antocianicos.
Taminos. Heterdsidos antraquindénicos v naftoquinonas. Heterdsidos cardioténicos. Heterdsidos
azufrados v cianogenéticos. Lipidos. Aceites esenciales. Resinas v dertvados. Alealoides. Otros.

De la planta a Ia preparacién galénica. Técnicas de obtencion. recoleccion. secado y
almacenaje de la droga. Diferentes formas de preparacion galénica: tinturas madres. jugos o zumos,
mntusion tisana, decoccion, extractos.

Fitoterapia aplicada. Fitoterapia del Sistema Nervioso Central: depresores centrales,
estimulantes centrales, antipiréticos. Fitoterapia del dolor v la inflamacion. Fitoterapia del aparato
respiratorio: antitusigenos. drogas activas en las vias respiratorios bajas. drogas activas en las vias
respratorias altas. Fitoterapia genitourinaria: diuréticos, antisépticos urinarios, antiprostaticos.
Fitoterapia del aparato digestivo: drogas de actuacion a mivel del estomago. drogas activas a nivel
mtestinal, drogas activas a nivel hepatobiliar. Fitoterapia del metabolismo: eméticos y antiemsticos,
hipolipenmiantes, tonico - vitalizantes, vitaminas. fitoterapia antiobesidad. Fitoterapia cardiovascular:
cardiotonicos, antiarritmicos, vasodilatadores coronarios, anticoagulantes y antiagregantes,
antithipertensivos. Fitoterapia dermatologica: antisépticos v cicatrizantes, hemostaticos, protectores.

Monografias del aparato digestivo, metabolismo v aparato genito urinario. Aparato
digestivo: carminativos v estomacales, laxantes v purgantes, antidiarreicos, coleréticos,
hepatoprotectores. Metabolismo: tonicos — vitalizantes. Aparato genitourinarie: diuréticos,
antiprostaticos.

Legislacidn de las plantas medicinales. Evolucion de la legislacion de las plantas medicinales.
Ley del medicamento.

12.-Legislacion Alimentaria

Objetivo: Explicar las leyes mas importantes referentes a la alimentacion, asi como las RT.S,
reglamento de mampuladores, listas positivas de alimentos. efc.

Contenidos:
El derecho alimentario. Introduccién. Disposiciones legales. Competencias. Infracciones y
sanciones. Jurisprudencia.

Ley General de Sanidad. Bases de la Samdad Espafiola. Legislacion actual

Edificio Rectorado y Consejo Social
Campus de Elche. Avda. de la Universidad s/n — 03202 ELCHE
Telf.: 96 665 86 15 — Fax: 96 665 83 84
c. electrdnico: secretaria.general@umh.es

Pagina 23 de 33



. UNIVERSITAS

S
3
=
3
b
=y
R

SECRETARIA GENERAL

Registro General Sanitario de los alimentos. Como inscribir un establecimiento, industria o
alimento. Legislacion actual.

Ley de Defensa de los Consumidores. Ley de arbitraje. El asociacionismo de los consumudores
en Espaiia. Legislacion actual.

Codigo Alimentario Espafiol. Caracteristicas. Estructura. Ambito de aplicacién. Definiciones.

Reglamentaciones Técnico-Sanitarias. Ejemplos de las reglamentaciones técnico-sanitarias
mas caracteristicas en materia alimentaria. Normas de calidad de productos espafioles.

Codex Alimentarius. Procedimiento del Codex. Ejemplos de algunas normas generales para
alimentos concretos.

Lista positiva de aditives. Finalidad y usos de los aditivos. Vias legales de utilizacion.
Clasificacidn v numeracion imternacional de los aditivos. Legislacidn actual.

Contaminates. Residuos de plaguicidas en alimentos de origen animal y vegetal Migraciones

de material de los envases. Residuos de medicamentos en alimentos de origen animal. Materiales
plasticos de uso alimentario. Piensos para ammales. Legislacion actual

Reglamento de manipuladores. Obligaciones v prohibiciones en la manipulacién de
alimentos. Normas de hugiene relativas a los productos alimenticios. Legislacion actual.

Legislacién de interés. Ley general de etiquetado y etiquetado nufricional de los productos
alimenticios. Regulacion de los productos dietéticos y de régimen. Legislacion del agua de bebida
envasada. Legislacion de los nuevos alimentos e ingredientes alimentarios. Ley de envases y residuos
de envases.

2.5. Blogue 2: Médulos Obligatorios (30 créditos)

2.51. Caracteristicas

Los modulos obligatorios, de caracter mas especifico, intentan ahondar en disciplinas
fundamentales de la nutricidn.

2.5.2.  Objetivo

Profundizar en areas tematicas de gran importancia en el conocimiento global de la Nutricidn
como son el conoecimiento pormenorizado del metabolismo de los alimentos v en la elaboracion de
dietas tanto en un estado optimo de salud como en estados patologicos donde la nutricion tiene una
gran relevancia.
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2.5.3. Asignaturas y créditos
# ASIGNATURAS CREDITOS
1 Bases complementarias de nutricién y alimentacion 0
2 Bioguimica nutricional
3 Mutricion Infantil &
4 Enfermedades | - Patologia digestiva &
5 Enfermedades Il - Gran Prevalencia &
B Valoracion del estado nutricional &
TOTAL 30

2.5.4. Asignaturas

1.- Bases complementarias de nutricion y alimentacion

Objetivo: Observar la vision global de varios aspectos nutricionales. Con la ayuda de la obra
“Nutricion y Alimentacion humana™ que se adjunta con el material del Master, el alumno debera
realizar este madulo asi como los ejercicios que se propongan, para poder seguir cursando el bloque

~

-

Contenidos: Productos alimentarios. Agua y equilibrio electrolitico. Aminoacidos y otros
componentes nitrogenados considerados nutrientes esenciales. Interaccién de medicamentos con
alimentos. Alimentos del futuro: alimentos funcionales y transgénicos. Introduccidn a la educacion
nutricional.

2.- Bioquimica nutricional

Objetivo: Estudiar la regulacién del metabolismo. la sefializacion celular, la regulacion de la
expresion génica v el destino de los macronutrientes.

Contenidos: Metabolismo y su regulacion. Integracion metabolica. Sefializacidn intercelular e
intracelular. Regulacidn de la expresion génica. Destino metabdlico de los hidratos de carbone.
Destino metabolico de los lipidos. Aminoacidos, nucledtidos v otros componentes nitrogenados
condicionalmente esenciales

J.- Nutricién infantil

QObjetivo: Eevisar las patologias mas frecuentes en edades tempranas, asi como su fratamiento
nutricional.
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Contenidos: Estudio del crecimiento y su regulacion del feto a la adultez . Alimentacion en la
primera infancia. Alimentacidn en la etapa preescolar. Alimentacidn en los escolares. Alimentacidn en
la adolescencia. La desnutricion en la nifiez y sus consecuencias en el adulto

4.- Enfermedades | - Patologia digestiva

Objetivo: Estudiar las enfermedades que tienen lugar en cualquier punto a lo largo del tracto
gastromtestinal, asi como las malabsorciones, enfermedades que afectan al pancreas o higado.

Contenidos: Eséfago. Estomago v duodeno. Intestine delgado y colon. Trastornos de la
motilidad intestinal. Sindrome diarreico. Malabsorcion intestinal (I). Malabsorcion intestinal (II).
Malabsorcion intestinal (ITT). Malabsorcion mtestinal (IV). Diarrea aguda. Enfermedad nflamatoria
mtestinal. Pancreas. Higado y vias biliares

5.- Enfermedades Il - Gran Prevalencia

Objetivo: Estudiar las enfermedades mas importantes, desde un punto de vista totalmente
practico como son la obesidad, diabetes, hipertension arterial y enfermedades cardiovasculares.

Contenidos: Obesidad. Diabetes mellitus. Hipertension arterial. Enfermedades cardiovasculares.
Osteoporosis.

6.- Valoracion del estado nutricional

Objetive: Conceptos necesarios para realizar encuestas epidenuoldgicas, conceptos de la Salud
Publica v se aplicaran los conocimientos adquiridos con el aprendizaje de un programa mformatico de
cdlculo de dietas propio del Programa.

Contenidos: Encuestas alimentarias. Antropometria. Ejercicios practicos con soporte
mformatico

2.6. Bloque 3: Médulos optativos (10 créditos

2.6.1. Caracteristicas

El alummno debera escoger entre 1 ¢ 2 modulos optatives en funcion de la carga lectiva de los
modulos introductorios que curse.

La Comision Académica lo determinara en cada caso segin su expediente académico y los
estudios que hava cursado previamente.
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26.2. Objetivo

Alcanzar el maximo grado de especializacion en el campo nutricional, concretamente en las
areas de conocimiento que sean de su interés profesional o personal.

2.6.3. Asignaturas y créditos

# ASIGNATURAS CREDITOS
1 Nutricién y Actividad Fisica 5
2 Transtornos de la conducta alimentaria: Anorexia y Bulimia 5
3 Enfermedades Il - Nutricion y dietoterapia en otras enfermedades 5
4 Mutricién haspitalaria 5
5 Nutricién y envejecimiento 5
6 Tecnclogia alimentaria y nutricion 5
7 Desnutricién 5
8 Nutrigentmica 5
3 Alimentos Funcionales y Nutracéuticos 5
TOTAL 10

El alumno debera escoger entre 1 0 2 modulos optativos.

2.6.4. Asignaturas

1.- Nutricién y actividad Fisica

Objetivo: Estudiar 1a fisiologia del deporte, la metabolizacion de los diferentes macronutrientes,
la importancia de una correcta hidratacion, las ayudas ergogénicas, ..., v se aplicara a la confeccidn de
dietas para cada tipo de deporte (aerobio o anaerobio).

Contenidos: Bases fisiologicas de la actividad fisica. Sistemas energéticos en el ejercicio.
Hidratos de carbono. Grasas. Proteinas. Vitaminas v minerales. Hidratacion en el ejercicio.
Evaluacién nutricional en el deporte. Ayudas ergogénicas. Trastornos de la alimentacion en el deporte.
Control del peso. Dietas para el entrenamiento de resistencia y de fuerza.
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2.- Transtornos de la conducta alimentaria: Anorexia y Bulimia

Objetivo: Estudiar el diagndstico, tratamiento dietético. complicaciones secundarias,
tratamiento psicoterapéutico v psicofarmacolégico. Conocuniento de la evolucidn, el prondstico v la
prevencion.

Contenidos: Descripeion de los trastornos de la condueta alimentaria. Historia clinica y
exploracidn psicopatoldgica. Exploracion fisica. Biomarcadores sanguineos del estado nutricional
Neuroimagen v densitometria dsea. Historia dietética v evaluacion de la ingesta. Adaptaciones a la
semiinanicion v complicaciones médicas. Programa de tratamiento. Plan de vida. Aspectos
nutricionales. Tratamiento psicoterapéutico y psicofarmacolégico. Evolucion. prondstico y
prevencion.

3.- Enfermedades lll - Nutricién y dietoterapia en otras enfermedades

Objetivo: Ser capaz de valorar aquellas enfermedades de baja prevalencia. pero con una estrecha
vineulacidn con la alimentacion del paciente.

Contenidos: Nutricion en la enfermedad renal. Patologias cardiorespiratorias v nutricion.
Nutricion en la hiperuricenua. Nutricion y cancer. Anemia. Enfermedades neurodegenerativas
(alzheuner, parkinson, ...).

4.- Nutricion hospitalaria

Objetivo: Estudiar la desnutricidn hospitalaria, el caleulo de las necesidades nutricionales de los
pacientes hospitalizados, la nutricion enteral v parenteral en situaciones clinicas especiales. la
dietética hospitalaria. recomendaciones nutricionales en el alta hospitalaria.

Contenidos: Desnutricidon hospitalaria. Valoracion nutricional. Caleulo de necesidades
nutricionales. Dietética hospitalaria. Adaptaciones dietéticas a patologias clinicas. Nutricidn enteral,
Nutricidn parenteral.

5.- Nutricion y envejecimiento

Objetivo: Aplicar un tratamiento de los cambios fisiolégicos que tienen lugar en el
envejecimiento. eprdemiologia de las alteraciones nutricionales propias de la edad, requerimientos
nutricionales v planificacion de dietas para esta edad, importancia de la actividad fisica, patologias
propias de la edad, farmacos y su interaccion con los alimentos.

Contemdos: Definicion. Demografia y situacion actual. Teorias del proceso de envejecinuento.
Cambios fisioldgicos en el proceso de envejecimiento. Factores psicoldgicos, socioecondmicos v
sanitarios v su repercusidn alimentaria. Valoracidn del estado nutricional. Antropometria y
bioguimica. Epidemiologia de las alteraciones nutricionales en el envejecimiento. Requerimientos
nutricionales. Alimentacion en el envejecimiento. Importancia de la actividad fisica en el
envejecuniento. Patologias mas frecuentes asociadas al envejecinuento v su relacion con la nutricidn.

Farmacos en el envejecimiento.
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6.- Tecnologia alimentaria y nutricién

Objetivo: Estudiar los tratamientos térmicos, la deshidratacién, formas de envasado, el
almacenanmuento y transporte v la tecnologia culinari.

Contenidos: Alimentos procesados. Operaciones de preparacion y transformacion de materias
primas. Operaciones de conservacion de los alimentos. Envasado v almacenamiento de alimentos
procesados. Modificacion de la composicidn de los alimentos como consecuencia de su preparacion
culinaria.

6.- Desnutricion

Objetivo: Esta asignatura proporciona una amplia vision de los diferentes tipos de desnutricion,
sindromes, factores y trastornos implicados. Este material didactico proporciona la informacion
necesaria para conocer todos los aspectos y tratamientos requeridos en cualquier situacion en los que
la malnutricion por defecto esté presente.

Contenidos:

Introduccidn. Desnutricidn secundaria. Sindromes carenciales especificos. Sindromes
carenciales de latencia media y larga. La desnutricién en la infancia: Factores causales. La
desnutricidn moderada: Trastornos funcionales. La desnutricion grave. Medidas preventivas de la
desnutricion en los paises de escaso desarrollo.

7.- Nutrigenémica

Objetivo: Esta asignatura se centrard en los nuevos atributos que estan descubriéndose en los
nutrientes al margen de sus conocidas funciones como energéticos, estructurales v reguladores. Se
trata de la capacidad de regular procesos génicos, anadiendo una cualidad nueva a los nuirientes como
portadores de informacion. Estos campos son una fuente de intensa actividad cientifica y esta
abriendo nuevos campos en el desarrollo de la Nutricién del nuevo milenio, conocida como
Nutrigendmica

Contemdos:

Nutrigendmica. La nutrigenomica en la industria alimentaria. Nutrigendmica: gendmica,
protedmica, fisidmica. Nutrientes y comunicacion intracelular. Nutricion y modulacion génica.
Implicaciones durante el ciclo vital. Implicaciones patologicas.

8.- Alimentos Funcionales y Nutracéuticos

Objetivo: Esta asignatura pretende recopilar la informacion mas relevante en tormo a los nuevos
alimentos que va forman parte de nuestra vida cotidiana del siglo XXI. Se trataran los conceptos
referentes a alimentos funcionales, probidticos, fransgénicos y nutracéuticos, asi como los numerosos
puntos en comun que estos alimentos tienen entre si. haciendo de esta forma muy dificil una
clasificacion riguwrosa.
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Contenidos:

Alimentos funcionales. Antecedentes historicos. Estrategias para elaborar alimentos
funcionales. Grupos de alimentos funcionales. Efectos de los alimentos funcionales sobre la salud.
Aspectos legislativos de la alimentacion funcional. Alimentos prebidticos v probidticos. Ecologia
mtestinal. Alimentos probidticos v flora intestinal. Alimentos prebidticos v las nuevas fibras
dietéticas. Grupos de alimentos prebidticos. Efectos de los prebidticos v probidticos sobre la salud.
Alimentos sumbioticos. Nutraceéuticos y suplementos nutricionales. Nutrientes administrados como
suplementos nutricionales. Efectos sobre la salud. Otros componentes administrados como
suplementos nutricionales. Formulaciones para lactantes. Formulaciones enterales en distintas
situaciones patologicas. Formulaciones parenterales en distintas situaciones patologicas. Ayvudas
ergogénicas de caracter nutricional en deporte.

2.7. Blogue 4: Provecto Final de Master (10 créditos)

2.71. Caracteristicas

La ultima fase de Master esta destinada a la realizacién del Proyecto Final de Master, la cual se
puede comenzar con anterioridad al término del bloque 3, ya que en ese momento el alumno contara
con los elementos necesarios para dar comienzo al Proyecto.

27.2. Objetivo

Presentar un documento completo que muestre el desarrollo total del proyecto propuesto,
contemplando la posibilidad de su ejecucion concreta de acuerdo a los lineamientos y detalles del
Proyecto Final de Master presentado. El Proyecto de be ser una aportacion a algunos de los campos
estudiados o a su relacidn, tanto tedrica como aplicada y respetando las doctrinas, teorias y disciplinas
relacionadas.
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Todos los alumnos matriculados (método Tradicional o método Virtual) reciben el material para
el aprendizaje en formato papel, asi como un nombre de usuario y una contraseila de acceso al
Campus Virtual sin coste adicional alguno. De esta manera, los alumnos cuyo seguimiento sea
Tradicional, si bien no podran realizar los examenes por medio del Campus Virtual, si tendran la
posibilidad de disfrutar de los foros, documentos de interés, contactos con estudiantes de todo el
mundo, ete.

3.1. Presentacion de la documentacion:

El matenal de estudio de la 1* Parte: Introductoria estd distribuido en 12 asignaturas,
repartidas en 6 tomos, seglin una secuencia logica de aprendizaje. Independientemente de las
asignaturas que el alumno deba cursar, recibira toda la coleceidn completa.

En el prumer tomo, ademads de las asignaturas correspondientes, se incluye una introduccién
al Campus Virtual, las pautas del Proyecto Final de Master v la coleccidn completa de los
exdmenes de esta parte (s6lo en el caso de alumnos con seguimiento Tradicional).

En el tercer tomo se adjuntan asignaturas tedrico-practicas que permiten al alumno aprender
y practicar la elaboracién de dietas. Para facilitar al alumno dicho aprendizaje, contara con el
apoyo de un programa informatico disponible en el Campus Virtual v de utilizacidn gratuita
para el alumno durante la realizacién del estudio del programa académico en el que esta
matriculado. Este programa constituye un soporte muy 1til para el caleulo de dietas, sin que
SeAn Necesarios unos conocimientos previos de mformatica.

Ademas, se facilifara el acceso a los alumnos a las “Tablas de Composicion de Alimentos
Espafioles™ del Dr. José Mataix Verdd en formato digital en el Campus Virtual.

El material de estudio de los 2* Parte: Obligatoria esta distribuido en 6 asignaturas, repartidas
en 3 tomos, seglin una secuencia légica de aprendizaje.

Igualmente. en el primer tomo de esta 2* parte se incluye la coleccion completa de los
exdmenes (s6lo en el caso de alumnos con seguimiento Tradicional).

El material de estudio de la 3* Parte: Optativa dependera del Programa Académico del
Master que haya pautado la Comisidn Académica para cada uno de los alummnos segin su
formacién académica previa.

3.2. Envio de la documentacién

El material del Master Internacional en Nutricidn v Dietética se envia de forma fragmentada
a lo largo de la duracion del mismo.
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La evaluacion del Master se efectia, siguiendo la filosofia de la ensefianza a distancia, mediante
un metedo de evaluacion contimuada. Es requisito imprescindible para la obtencion del titulo aprobar
todos y cada uno de los examenes por separado.

El proceso a seguir consiste en la evaluacidn de los ejercicios correspondientes a cada parte
mediante el siguiente criterio:

4.1. Valoraciéon de cada Asignatura

La puntuacion obtenida en los exdmenes, tipo test o tipo preguntas de desarrollo, representa el
100% de la nota de cada asignatura, a excepcion de aquellas que contemplen ademas ejercicios
practicos, cuya contribucion sobre la nota total se detallara en su momento. La nota requerida es una
1gual o supertor a 5 para poder dar por superada la asignatura.

4.2. Valoracion de cada Parte

La nota del examen final representara el 20% de la puntuacion v el 80% restante sera la nota
obtenida por la ponderacion de cada asignatura.

4.3. Valoracion del Proyecto Final de Master (PFIM)

La puntuacion obtenida en el Proyecto Final de Master (PFM) representa el 100% de la nota de
esta parte. La nota requerida es una 1gual o superiora 5.

4.4. Valoracion del Master

La nota final se calcula en funcion de la carga lectiva de cada una de las Partes.
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A continuacion se enumeran los programas acdémicos sueltos que se extraen a partir del Master
Internacional en Nutricion y Dietética.

Nutricion Humana y Dietética.

Obesidad: Prevencion v Tratamiento,
Nutricion y Dietética Clinica.

Elaboracion de Dietas.

Higiene y Seguridad Alimentaria.

Aceites v Grasas: Su Importancia Nutricional
Fitoterapia.

Educacion Diabetoldgica para Profesionales Sanitarios.
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