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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

Una vez conocidos los requerimientos nutricionales en las personas mayores y la alimentacién del anciano, el
alumno se adentrara en el conocimiento de los alimentos funcionales que pueden mejorar la salud de las
personas de mayores. Algunos componentes funcionales han mostrado un rol importante en la mejora de la
salud y unas mejores en las expectativas de vida de las personas adultas. Estos alimentos suponen un gran
avance en le recorrido hacia una nutricion éptima personaliza que supere en niveles de salud la simple
cobertura de las ingestas recomendadas. Japén fue uno de los paises pioneros que introdujo estos alimentos
con la intenciéon de garantizar una mejor calidad de vida de las personas de edad avanzada. Sin embargo,
incluso en la actualidad el vocablo alimento funcional puede ser usado de una manera errénea debido a esto
es necesario sentar las bases sobre este concepto y sobre todo los alimentos disponibles que pueden ser
usado en la persona adulta mayor.

1.2 Relacién con otras materias

- Fisiologia
- Requerimientos nutricionales en las personas mayores

- Alimentacion del anciano

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Master en Nutricion Geriatrica.
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2. Competencias

2.1 Generales

G2. Reconocer la necesidad de actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, asi como a la motivaciéon por la
calidad

G5. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas
con la Nutricién Geriatrica.

2.2 Especificas
E7.1. Identificar alimentos y componentes funcionales y los posibles beneficios en poblacion

geriatrica.

E7.2. Aplicar la legislacion actual sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables

de los alimentos.

E7.3. Ser capaz de analizar las perspectivas futuras sobre los nuevos alimentos y componentes

funcionales y su importancia en el contexto de la alimentacién geriatrica.

2.3 Transversales
T1. Ser capaz de observar y escuchar activamente.

T2. Motivacién por la calidad de la actuacion.

T3. Tomar decisiones y asumir la responsabilidad de dicha decision.

T4. Trabajo en equipo.

T5. Compromiso ético

T6. Desarrollar la capacidad del aprendizaje auténomo

T8. Adquirir la capacidad de organizacion y planificacion.

T9. Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones.

T10. Resolver problemas relacionados con los conocimientos adquiridos.
T11. Adquirir la capacidad de razonamiento critico.

T12. Adquirir la capacidad de analisis y sintesis
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3. Objetivos

- Diferenciar los alimentos e ingredientes funcionales de otros nutrientes y no nutrientes

- Reconocer los alimentos e ingredientes funcionales para ser usados en el ambito geriatrico

- Adquirir la capacidad para argumentar, emitir juicios y resolver problemas en el &mbito de los alimentos
funcional

- Valorar de forma critica la informacion sobre los alimentos e ingredientes funcionales en la salud del adulto
mayor

- Adquirir la capacidad de valorar el etiquetado y la comercializacién de estos productos de uso en la

alimentacion geriatrica.
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4. Bloques tematicos

Bloque 1: Concepto y legislacion de nuevos alimentos.

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,7

a. Contextualizacién y justificacion

A lo largo de la historia se han ido introduciendo nuevos alimentos, ingredientes alimentarios o formas de
elaborar a nuestra dieta. El consumo de alimentos e ingredientes alimentarios en sitios que antes no se
consumian, hacen necesario establecer una normativa para que evitar fraudes y proteger al consumidor.

b. Objetivos de aprendizaje

- Aplicar adecuadamente los conceptos de nuevos alimentos e ingredientes alimentarios

- Reconocer la normativa alimentaria vigente sobre nuevos alimentos e ingredientes
- Utilizar la normativa alimentaria sobre nuevos alimentos e ingredientes alimentarios

c. Contenidos
Legislacion internacional Codex alimentarius

Legislacion europea

Reglamento (CE) 2015/2283 del Parlamento Europeo y del consejo de 25 de noviembre de 2015

Reglamento (CE) 1924/2006: Declaraciones nutricionales y de propiedades saludables

Otras normativas no gubernamentales

Recomendaciones de la Food Drug Administration para los nuevos alimentos procedentes de plantas o

procedentes de cultivos celulares

d. Métodos docentes
Leccion magistral por videoconferencia retransmision asincroénica

Modelo de docencia inversa en foros sobre lecturas de materiales aportados por el profesor u obtenidos por el
estudiante mediante la blusqueda bibliografica

Interteaching method sera aplicado en los debates y foros sobre los alimentos e ingredientes funcionales

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacién)

Actividades no Presenciales Horas
Lecciones magistrales mediante retransmisién online (2x30 min) 2
Tutorias individuales y grupales para llevar a cabo los seminarios:
Planteamiento del seminario, proporcién del material, dudas de la 4

manera de resolver los problemas planteados en los seminarios

Busqueda de documentacion sobre legislacion alimentaria 3
Preparacién y redaccion de los ejercicios solicitados practicos solicitado 4
en el seminario de legislacién alimentaria

Participacion en actividades: foros a partir de los materiales propuestos 1
Cuestionarios 1
Participacion en debates 1
Total no presencial 16

Evaluacién % Calificacion
Actividades evaluables: trabajos escritos, resolucion de problemas | 70
sobre legislacién alimentaria revisiones bhibliograficas, presentaciones
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Debate con argumentos criticos sobre la legislacion alimentaria | 15
internacional y regional
Cuestionarios online 15

h. Recursos necesarios

- Campus virtual (Moodle):

- Manual del estudiante.

- Herramientas de comunicacion:
- Asincronos: foros, emails, videoconferencia grabada.
- Sincronos: videoconferencias en directo.

i. Temporalizacion

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,64 1 semana

Bloque 2: Alimentos e ingrediente funcionales: Tipos de alimentos funcionales y efectos
sobre la salud

Carga de trabajo en créditos ECTS:1,8
a. Contextualizacién y justificacion

Establecida la normativa alimentaria, se abordaran los conocimientos sobre los alimentos e ingredientes
funcionales y sus origenes. Una vez conocidos estos alimentos e ingredientes se abordaran los efectos sobre
la salud.

b. Objetivos de aprendizaje
- Utilizar el concepto de alimentos e ingredientes funcionales

- Seleccionar los alimentos e ingredientes funcionales

- Argumentar el valor de los alimentos e ingredientes funcionales para mejorar la salud

c. Contenidos

- Conceptos y origenes de los alimentos e ingredientes funcionales

- Alimentos e ingredientes funcionales naturales: Origen vegetal y animal: antioxidantes, polifenoles,
flavonoides, fibra alimentaria, acidos grasos omega 3

- Alimentos e ingredientes funcionales modificados
- Alimentos enriquecidos y fortificados
- Principales categorias de alimentos funcionales

- Probdticos, prebiéticos

d. Métodos docentes
- Clases magistrales online asincronas

- Resolucion de problemas

- Lecturas dirigidas
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- Philips 6/6

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacién)

Actividades no Presenciales Horas
Clases magistrales online asincronas: videos, pildoras de conocimiento 4
Participacién en foros a partir de los materiales propuestos 2
Resolucion de problemas sobre la consideracion de alimento e 7
ingrediente funcional,
Lectura y trabajos dirigidos sobre los alimentos enriquecidos y 8
fortificados
Debate dirigido con argumentos criticos sobre los probiéticos y su rol en 4
la salud de las personas adultas apoyados en la literatura cientifica
Busqueda de informacion sobre los prebidticos usados en adultos 4
mayores
Tutorias individuales o de grupo 5
Preparacién y redaccion de ejercicios practicos y trabajo 8
Cuestionarios online 2
Total no presencial 44
Evaluacién % Calificacion
Ejercicios préacticos, analisis de documentos, estudio de casos 50
Participacion en debate y foros 5
Cuestionarios online 5
Evaluacién final 50
f. Bibliografia
Atencién Primaria de Calidad. Ministerio de Sanidad Politica Social e igualdad
f. Recursos necesarios
- Campus virtual (Moodle):
- Manual del estudiante.
- Herramientas de comunicacion:
- Asincronos: foros, emails, videoconferencia grabada.
- Sincronos: videoconferencias en directo.
g. Temporalizacién
CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1.76 2-3 semanas

Bloque 3: Alimentos funcionales en la alimentacion de los adultos mayores

Carga de trabajo en créditos ECTS:0,5
a. Contextualizacion y justificacién

Los alimentos funcionales no constituyen una entidad Gnica, bien definida y correctamente caracterizada
abarca diversos componentes nutrientes y no nutrientes que afectan a una gama de funciones corporales
relacionadas con el estado de bienestar de la salud, la reduccién de enfermedad o ambas cosas. Establecidos
conceptos sobre alimentos e ingredientes funcionales. Ademas identificados los alimentos funcionales, es el
momento de indicar los alimentos e ingredientes funcionales disponibles para el adulto mayor.
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b. Objetivos de aprendizaje

Identificar los alimentos e ingredientes saludables disponibles para la alimentacion del adulto mayor

Seleccionar el uso de los alimentos e ingredientes saludables

Explorar otros alimentos e ingredientes saludables
Establecer las funciones saludables atribuidas

c. Contenidos

Alimentos funcionales que pueden mejorar a diversas patologias presentes en el adulto mayor.

Lectura de articulo sobre investigacion en alimentos funcionales: nutrigenémica y nutrigenética

Alimentos funcionales y su importancia en la nutricion geriatrica

El rol de las proteinas rehabilitacion de la fuerza muscular en personas mayores

d. Métodos docentes

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacién)

Ensefianza inversa a través de lecturas y debates dirigidos

Participacion en foros y correo electrénico

Actividades no Presenciales Horas
Busqueda de documentacion cientifica 3
Estudio auténomo e individual 4
Tutorias individuales y grupales 2
Participacion en foros de dudas 1
Preparacién y redaccion de ejercicios practicos y trabajo 4
Total no presencial 14

Evaluacion % Calificacion
Ejercicios practicos, analisis de documentos, estudio de casos 80
Participacién en debate y foros 10
Cuestionario online 10
d. Recursos necesarios
- Campus virtual (Moodle):
- Manual del estudiante.
- Herramientas de comunicacion:
- Asincronos: foros, emails, videoconferencia grabada.
- Sincronos: videoconferencias en directo.
f. Temporalizacién
CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
0.5 3 semana

5. Bibliografia

5.1. Bibliografia basica

Titul

[0)

lAutor |Afio  |[Editorial

ISBN /DOI
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Foods, Nutrients and Food Ingredients [Sadler M.J. 2015 |Woodhead Publishing [978-1-78242-382-9
with Authorised EU Health Claims
Functional foods Henry C.J. 2010 |European Journal ofidoi:10.1038/ejcn.2010.101
Clinical Nutrition
Composicion, Calidad nutritiva de los [Hernandez, 2017 Panamericana ISBN 9788491101925
alimentos G.A., Artacho
Martin-Lagos,
R., Ruiz Lépez
D.M

5.2 Bibliografia complementaria

Titulo Autor Afio  |Editorial ISBN
Guia de Buena Practica Clinica en Rodriguez, V. J.M 2011 |International ISBN 978846949799
Alimentos funcionales. marketing &9

Communication,

S.A.

5.4. Recursos bibliogréficos http://biblioguias.uva.es/bibliotecacienciasdelasalud.es

Titulo Autor ARO Editorial [Link
Public Catalogue of novel food [European Acceso EFSA https://www.aesan.gob.es/en/AECOSAN/we
and novel food ingredients commission [07/2021- b/sequridad alimentaria/subdetalle/catalogo

publico _nuevos_alimento.htm

Science Direct - - ELSEVIER
https://www.sciencedirect.com
Pub-Med - - National |https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/
Library of
Medicine

6. Métodos docentes y principios metodoldgicos
Centrado en el profesor.

- Leccion magistral mediante retransmisién online “asincronica “ y en directo usando videoconferencia,
mediante visionado en diferido de las misma a través de grabaciones colgadas en el entorno virtual de
docencia

Centrado en el estudiante individualmente

- Modelo de docencia inversa en foros que se desarrollaran sobre lecturas de materiales aportados por el
profesor u obtenidos por el estudiante mediante la busqueda bibliografica

- Centrado en el estudiante socialmente es decir de forma grupal, a través de debates dirigidos por el
profesor

- Tutorias Usando los medios electronicos disponibles como correo electronico o
videoconferencia.

- Presentacion de trabajos tanto de forma oral (usando videoconferencia o grabaciones de video)
como escrita.

- Interteaching method sera aplicado en los debates y foros sobre los alimentos e ingredientes funcionales

7. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES HORAS
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Clases magistrales 6

Tutorias 11

Busqueda de informacion. Estudio auténomo 17

Foros y debates 8

Preparacioén de escrito y resoluciéon de problemas 30

Estudio de grupo

Cuestionarios 3

Total 75
8. Sistemay caracteristicas de la evaluacion
INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO ZE)?% IE::\II\I,I&ﬁ OBSERVACIONES
Rubrica de evaluacion para los trabajos Se realizara una ribrica de evaluacion
practicos y elaboracion de informes 65% para los documentos escritos otra para
Portafolio de aprendizaje los trabajos practicos
Foros y Debates dirigidos 10 ;?oe;//asllljz;r:rﬁlirrl)l;rgggocczﬁif:tradas p
Se realizaran cuestionarios en linea
Cuestionarios en linea 25% con preguntas de test y de respuestas
cortas
CRITERIOS DE CALIFICACION
° Convocatoria ordinaria:
La evaluaciéon continua de la participacion activa en los foros y debates a través del registro, supuestos
practicos y portafolio que deberan ser entregados adecuadamente en tiempo y forma
La evaluaciéon sumativa se llevara a cabo a través de cuestionarios online que contendran preguntas test y
preguntas de respuesta corta.
La actividad o prueba final supondra el 25% de la nota final. Es imprescindible obtener una puntuacion de 5
sobre 10 para hacer medir con el resto de los apartados de evaluacion.
° Convocatoria extraordinaria:
o Para presentarse a esta convocatoria los alumnos deberan haber realizado al menos el 65% de los
trabajos practicos. En esta evaluacion se realizara un examen online y sera el 45% de la nota
8. Consideraciones finales

No hay
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