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Nutricion y dietética: salud, cultura, placer y sostenibilidad

1. JUSTIFICACION

Esta asignatura es necesaria porque una de las elecciones mas
importantes que la poblacion puede hacer para influir a medio y a largo
plazo en su salud es la modificacion de la dieta y existe un total
consenso en la comunidad cientifica sobre ello. El estudio de la dieta
desde perspectivas diferentes permite tener una vision mas real del
papel de la alimentacion humana en nuestra existencia y nuestro

entorno.

2. OBJETIVOS

Los objetivos principales de esta asignatura son adquirir una vision
integral y transdiciplinar de la alimentacion, las relaciones entre las
distintas facetas de la alimentacion como fuente de salud, placer,
cultura y sostenibilidad y adquirir conocimientos y aptitudes basicas en
la gestion de la alimentacion, de acuerdo con los avances de la ciencia,

hacia un patron mas saludable y sostenible

3. CONTENIDOS

MODULO 1. Visién integral de la alimentacién.
MODULO 2. La alimentacién como fuente de salud
- Fundamentos de Nutricion

- Salud presente y futura: sostenibilidad

- Errores nutricionales
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MODULO 3. La alimentacién como fuente de cultura y placer
- Alimentacion y cultura. Taller
- Alimentacion con los cinco sentidos. Taller

MODULO 4. Conocimientos y aptitudes basicas en la gestion de nuestra

alimentacion

- Alimentarse hoy con salud y placer.

- Principios dietéticos en nuestra alimentacion. Taller
- Etiquetado nutricional. Taller

- Publicidad alimentaria

- Medios de comunicacion

- Casos practicos de dietética culinaria. Taller

4. METODOLOGIA

La metodologia del curso combinara clases magistrales impartidas por
el docente con espacios de participacion activa por parte de los
estudiantes. Se fomentaran debates para el andlisis critico de los
contenidos, asi como talleres de trabajo colaborativo que permitiran
aplicar los conceptos abordados. Ademas, se organizaran seminarios
con ejercicios practicos orientados a consolidar el aprendizaje. Esta
dindmica busca un equilibrio entre la teoria y la practica, promoviendo

el desarrollo de competencias clave.
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5. EVALUACION

La evaluacion es voluntaria, aunque siguiendo las pautas de la
Universidad de Mayores, la evaluacion del alumno tendra en cuenta su
asistencia y participacion, asi como la posibilidad de elaborar una
actividad personal sobre alguno de los aspectos del programa bajo la

supervision del profesor.
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