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Asignatura NUTRICIÓN BÁSICA 

Materia NUTRICIÓN 

  

Titulación GRADO EN FISIOTERAPIA 

Plan 555 Código 41407 

Periodo de impartición 2º SEMESTRE Tipo/Carácter OP 

Nivel/Ciclo  Curso 3º 

Créditos ECTS 3 

Lengua en que se imparte Castellano 

Profesor/es responsable/s 

 
LUCÍA PÉREZ GALLARDO 
 

Datos de contacto (e-mail, 
teléfono…) 

llpegall@bio.uva.es – Tel.: 975129198 

Departamento Bioquímica y Biología Molecular y Fisiología 
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1.  Situación / Sentido de la Asignatura 

 
Sin cambios.  
La nutricional. También se abordan la potencialidad de los alimentos para la promoción de la 

salud, la mejora del bienestar y la reducción Nutrición Humana es una asignatura de carácter 
básico. En ella se desarrollan los fundamentos teóricos y sus aplicaciones en el contexto de la  

Sin cambios.  
 

 
Sin cambios.  

 

Se basaClases presenciales impartidas en su totalidad. 

Práctica de campo cancelada. 

 

Sin cambios.  

 

Sin cambios.  

 

 

 Convocatoria ordinaria: Lo descrito en la tabla anterior para estudiantes con evaluación continua en 

periodo de docencia presencial.  
Para estudiantes sin evaluación continua en periodo de docencia presencial: realización de trabajos (60% 
del peso en la nota final) y cuestionario online (40% del peso en  la nota final). 

 Convocatoria extraordinaria: Los mismos que para la convocatoria ordinaria. 

 

 

C.T.1. Capacidad para trabajar en equipo  
C.T.2Sin -S aplicar el razonamiento crítico 

2.  Competencias 

3.  Objetivos  

4.  Contenidos y/o bloques temáticos 

5.  Bloques temáticos 

6.  Contenidos y/o bloques temáticos 

  

7
  

. Sistema y características de la evaluación 

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO  
PESO EN LA 

NOTA FINAL 
OBSERVACIONES 

Evaluación continua  40 % 
Durante el periodo de docencia 

presencial.  

Entrega y defensa online del trabajo 

propuesto en periodo de docencia 

presencial. 

60% 

En fechas autorizadas por el 

Comité de Título (27 de abril y 4 

de mayo de 2020). Mínimo 5/10  

  

 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN 
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C.T.3. sin Capacidad de análisis y síntesis  
C.T.5. Capacidad para comunicarse adecuadamente de forma verbal y no verbal y establecer relaciones 
interpersonales 
C.T.6. Capacidad para reconocer la diversidad y multiculturalidad 
C.T.7. Capacidad de aplicar los conocimientos en la práctica 
C.T.8. Capacidad de resolución de problemas y toma de decisiones 
C.T.9. Capacidad para trabajar en base a criterios de calidad 
C.T.10. Capacidad para desarrollar la creatividad   
C.T.13. Capacidad de aprender  
C.T.14. Capacidad para planificar y evaluar  
C.T.15. Capacidad para relacionarse en la lengua materna 
C.T.17. Capacidad para usar adecuadamente medios informáticos y nuevas tecnologías 
C.T.18. Capacidad para demostrar habilidades de investigación 
C.T.19. Capacidad para desarrollar habilidades de gestión de la información  
.  
C.E.9. Aplicar las tecnologías y sistemas de información y comunicación de los cuidados de salud. 
C.E.29. Conocer las alteraciones de salud del adulto, identificando las manifestaciones que aparecen en 
sus distintas fases. 
C.E.53. Individualizar el cuidado considerando la edad, el género, las diferencias culturales, el grupo 
étnico, las creencias y  
a la nutrición y a su repercusión en la salud de individuos y colectividades. 

Identificar los alimentos, sus propiedades biológicas, nutricionales, funcionales y tecnológicas en el 
marco de la calidad y la seguridad alimentarias. 

Los estudiantes tendrán que adquirir conocimientos sobre: 
Definir los grupos básicos de alimentos y conocer el valor nutritivo de los mismos. 

Manejar tablas de composición de alimentos. 


