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Desarrollar aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Identificar los riesgos que se derivan para la salud, de la practica de actividades fisicas y deportivas inadecuadas y proponer alternativas.

Desarrollar recursos cognitivos y técnicos para el emprendimiento en actividades maritimas, wellness y salud.

Identificar el objeto de estudio de las Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte.

Elaborar textos escritos y audiovisuales relacionados con las Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte.

Comprender la literatura cientifica del &mbito de la actividad fisica y el deporte en lengua inglesa y en otras lenguas de presencia significativa en el
ambito cientifico.

Aplicar las tecnologias de la informacion y comunicacion (TIC) al ambito de las Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte.

Utilizar las fuentes del conocimiento cientifico certificado en el &mbito de las Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte.
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El rendimiento fisico depende de la interaccion de mudltiples factores que culminan en la adaptacién del individuo a través de habilidades y capacidades
técnicas especificas. La alimentacién, nutricion y ergonutricién tienen una importancia vital en el rendimiento deportivo. En esta asignatura veremos el
proceso alimentario desde los primeros pre hominidos hasta el hombre actual, interpretando los cambios anatomicos, fisiolégicos y bioquimicos de la
evolucion hasta los problemas actuales de la sociedad moderna. Necesitamos conocer como éramos para saber donde estamos, y lo haremos a través del
estudio de la alimentacion y la composicién corporal.

La base de la asignatura sera el estudio de la energia, los macronutrientes (proteinas, hidratos de carbono y lipidos), los micronutrientes (vitaminas,
minerales y oligoelementos), la fibra alimentaria y los grupos alimentarios. Si no conocemos los principios fundamentales no sabremos utilizar ni interpretar
las ayudas ergonutricionales.

Identificar los aspectos cineantropométricos principales del individuo, de una dieta sana y equilibrada, de una dieta adaptada a los requerimietos especificos
segun la disciplina deportiva y de las ayudas ergogénicas prescriptibles en cada caso.

Esta es una asignatura semipresencial. Esto significa que hay una parte % de la asignatura que se hace de forma presencial, en el aula, con diferentes
actividades individual o en grupos de estudiantes y un % de la asignatura que se trabaja de forma auténoma, fuera del aula.

La metodologia en asignaturas semipresenciales requiere de la responsabilidad del estudiante, y de su buena gestién del tiempo.

La metodologia de la asignatura se llevara a cabo combinando tiempo presenciales de aula, con tiempo de trabajo autbnomo, con apoyo del entorno virtual
de aprendizaje. El porcentaje de tiempo que el estudiante dedica se reparte de la siguiente manera:

Actividad Actividades ECTS
Sesiones presenciales en el aula (exposicion de teoria, Exposiciones tedricas con soporte audiovisual, trabajo en 1.2
seminarios, tutorias personalizadas) grupos, aprendizaje basado en problemas (ABP)
Trabajo auténomo Estudio personal, solucién de problemas, busqueda de
informacion (bibliografia, webgrafia), trabajos guiados 4.8
(cuestionarios, wikis, debates, foros ..), reproduccién de
modelos, capsulas de video, solucién de problemas

Tanto en las sesiones presenciales como en el trabajo autonomo, el estudiante trabajara de forma individual y en grupos de trabajo.

Cada ECTS equivale a 25 horas de dedicacion del estudiante, considerando el tiempo invertido en el total de las actividades relacionadas con el tiempo
presencial y el tiempo de trabajo auténomo, que el profesor de la asignatura guia, asi como los tiempos de lectura, busqueda de informacién, conexion en el
Aula Virtual, elaboracién de trabajos.

La metodologia varia segun si son clases presenciales o no presenciales. Las sesiones presenciales seran de tipo clase magistral y habra 3 sesiones
practicas donde se trabajaran la resolucién de problemas (célculos de necesidades energéticas, etc), los alimentos o las ayudas ergonutricionales.

El trabajo en grupo se basara en la resolucion de problemas, principalmente en los seminarios.

Se colgaran en el Aula Virtual capsulas de video y articulos cientificos de temas especificos para posteriormente realizar una actividad escrita, un
cuestionario o bien un foro de discusion.

El primer dia se presentara el programa y se explicara el funcionamiento de las actividades individuales y los seminarios.
Contenidos:

Tema 1. Introduccién.

Tema 2. Conceptos basicos y praxis clinica.

Tema 3. Energia y nutrientes.

Tema 4. Grupos alimentarios.

Tema 5. Alimentacion equilibrada.

Tema 6. Antropometria y valoracién de la composicion corporal.



Tema 7. Alimentacion en el deporte y la actividad fisica.
Tema 8. Suplementacién y ayudas ergonutricionales.
Se realizaran tres seminarios obligatorios a lo largo del curso.

Hay tres trabajos de caracter obligatorio y se implementaran a través del Aula Virtual.

Las actividades de la asignatura siguen un sistema de evaluacién continua, es decir, a lo largo del trimestre el profesor/a plantea diversas actividades, que
los estudiantes han de resolver y entregar. El trabajo de cada una de las actividades permite valorar al estudiante el seguimiento que hace en la asignatura y
los elementos de mejora, a partir de los comentarios y notas que el profesor/a hara de las actividades.

Las actividades que se plantean puden ser individuales o en grupos de trabajo. El profesor/a da las indicaciones para que los estudiantes las puedan
elaborar y entregar. Todas las actividades que se plantean estan pensadas para que los estudiantes tengan una perspectiva practica de los temas que se
desarrollan a lo largo de las diez semanas del trimestre.

Sistema de calificaciéon (Real decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en
las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio estatal):

0-4,9: Suspenso (SS)

5,0 - 6,9: Aprobado (AP)
7,0 - 8,9: Notable (NT)

9,0 - 10: Sobresaliente (SB)

La evaluacion de la asignatura sera continuada, a través de diferentes herramientas para valorar las diferentes competencias necesarias para superar la
materia.

La evaluacion de las competencias se har4 mediante las siguientes actividades:

- Un examen parcial, que consistird en una prueba de eleccién mdltiple y preguntas abiertas.
- Un examen final, que consistird en una prueba de eleccién multiple y preguntas abiertas.

- Entrega de problemas planteados a los alumnos.

- Entrega de trabajos individuales.

En la evaluacién de las competencias se tendra en cuenta la presencialidad en clase y la implicacion del alumno durante los seminarios, asi como las
intervenciones individuales en los diferentes ejercicios en el Aula Virtual.

lActividad evaluadora Ponderacién Competencias evaluadas
Trabajos de grupo 20% G11, G1, T1, T2, T3, E13, E7, B5
Trabajos individuales 30% G11, G1, T1, T2, T3, E13, E7, B5
Examen individual 50% G11, G1

Segun establece el Articulo 5 del Real Decreto 1125/2003, los resultados obtenidos por el alumno se cualificaran en funcién de la escala numérica de 0 a 10,
con la correspondiente cualificacion cualitativa: suspenso, aprovado, notable, excelente, matricula de honor. De acuerdo con la normativa vigente, solo se
puede optar a la recuperacion, si se ha suspendido la asignatura. Si la cualificaciéon es de No presentado/a, no se podra optar a la recuperacion.

Criterios necesarios para hacer media entre las actividades evaluadoras:

lActividad evaluadora Criterios para hacer media
Trabajo individual Igual 0 mas de 5/10
Practicas en grupo o individuales Igual 0 mas de 5/10
Examen Igual 0 mas de 5/10

La cualificacién final del alumnado se obtendra mediante una evaluacion continuada valorada con el 50% (trabajos en grupo -20%- y trabajos individuales de
caracter obligatorio -30%-) y una evaluacion final (examen teérico -50%-). EI examen sera presencial y constara de una serie de preguntas de elecciéon
multiple, de una sola respuesta correcta y una penalizacion por las incorrectas. Este examen hara media con el resto de notas de la evaluacién continuada



(trabajos en grupo y trabajos individuales obligatorios). EI examen ponderara el 50% de la evaluacién y se tendra que superar con un minimo de 5 puntos
(sobre 10 puntos) para poder evaluar la totalidad de la asignatura.

Requisitos para superar la evaluacion continuada:
- Realizacién minima obligatoria de la asignatura y los seminarios del 80%, quedan incluidas las faltas por enfermedad o lesion.

- Si no se supera la evaluacion continuada por incumplimiento de alguno de los requisitos necesarios descritos anteriormente, el alumno suspendera la
asignatura.

Recuperacion:
- Dentro del mismo curso, hay la posibilidad de recuperar competencias no alcanzadas durante la asignatura.

- De acuerdo con la normativa vigente, en la actividad evaluadora del examen, sélo se podra optar a la recuperacion de la asignatura, si se ha suspendido.
En caso de No Presentado/da, no se podra optar a la recuperacion.

Actividad evaluadora en periodo de recuperacion[Ponderacion Competencias evaluadas
Trabajos de grupo 20% G11, G1,T1,T2, T3, E13,E7,B5
Trabajos individuales 30% G11, G1,T1,T2,T3,E13,E7,B5
Examen individual 50% G11, G1

Trabajos:

Todos los trabajos se entregaran obligatoriamente a través del Aula Virtual en la fecha indicada. No se aceptara ningun trabajo fuera de término. Los
seminarios seran obligatorios.

La nota media obtenida en la evaluacion continuada hara media con la nota del examen final. Para hacer media es necesario aprovar el examen final.
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