2021-09-28 10:49:35

sitat

izscola Superior upf Pompeu Fahra
i i Barcelona

de Ciénzies de la Salut Harcelona

2022 - NUTRICIO | AJUDESERGOGENIQUES

Tipus d'assignatura : Obligatoria
e Coordinador : Lluis Albesa Albiol
Curs: Tercer
Trimestre: Segon
Crédits: 6
Professorat:
o Jordi Sarola Gassiot <jsarola@tecnocampus.cat>

Catala
Castella

Les presentacions orals seran en llengua catalana.

¢ Desenvolupar aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia

* |dentificar els riscos que es deriven per a la salut, de la practica d'activitats fisiques i esportives inadequades i proposar alternatives

¢ Desenvolupar recursos cognitius i técnics per I'empreneduria en activitats maritimes, wellness i salut

* Identificar I'objecte d'estudi de les Ciéncies de |'Activitat Fisica i de I'Esport

* Elaborar textos escrits i audiovisuals relacionats amb les Ciéncies de I'Activitat Fisica i de I'Esport

e Comprendre la literatura cientifica de I'ambit de I'activitat fisica i I'esport en llengua anglesa i en altres llengues de preséncia significativa en I'ambit
cientific

¢ Aplicar les tecnologies de la informacié i la comunicacié (TIC) a I'ambit de les Ciencies de I'Activitat Fisica i de I'Esport


mailto:jsarola@tecnocampus.cat

Utilitzar les fonts del coneixement cientific certificat en I'ambit de les Ciéncies de I'Activitat Fisica i de I'Esport

El rendiment fisic depén de la interaccié de multiples factors que culminen en l'adaptacié de l'individu a través d'habilitats i capacitats técniques especifiques.
L'alimentaci6, nutricié i ergonutricié tenen una importancia cabdal en el rendiment esportiu. En aquesta assignatura veurem el procés alimentari des dels
primers pre hominids fins a I'home actual, interpretant els canvis anatomics, fisiologics i bioquimics de I'evolucié des de I'Ardipitecus ramidus fins a I'Homo
sapiens sapiens.

La base de l'assignatura sera l'estudi de l'energia, els macronutrients (proteines, hidrats de carboni i lipids), els micronutrients (vitamines, minerals i
oligoelements), la fibra, l'aigua, els grups alimentaris, la cineantropometria i la nutrici6 esportiva. En aquesta assignatura es déna molta importancia a
I'ergonutricio, els suplements i el qué anomenem sport foods. Si no coneixem els principis fonamentals no sabrem utilitzar ni podrem aconsellar tot el referent
als ajuts ergonutricionals.

Aquesta assignatura disposa de recursos metodologics i digitals per fer possible la seva continuitat en modalitat no presencial en el cas de ser
necessari per motius relacionats amb la Covid-19. D’aquesta forma s’assegurara I'assoliment dels mateixos coneixements i competéncies que
s'especifiqguen en aquest pla docent.

El TecnoCampus posara a I'abast del professorat i I'alumnat les eines digitals necessaries per poder dur a terme I'assignatura, aixi com guies i
recomanacions que facilitin I'adaptacio a la modalitat no presencial.

Identificar els aspectes cineantropometrics principals de I'individu, d'una dieta sana i equilibrada, d'una dieta adaptada als requeriments especifics segons la
disciplina esportiva i de les ajudes ergogeniques prescribibles en cada cas.

Aquesta és una assignatura semipresencial. Aixo vol dir que hi ha una part de I'assignatura que es fa de forma presencial, a I'aula, amb diferents activitats
individual o en grups d’estudiants i una part de I'assignatura que es treballa de forma autonoma, féra de l'aula.

La metodologia en assignatures semipresencials requereix de la responsabilitat de I'estudiant, i de la seva bona gestié del temps.

La metodologia de l'assignatura es dura a terme combinant temps presencials d'aula, amb temps de treball autdbnom, amb suport de I'entorn virtual
d’aprenentatge. El percentatge de temps que I'estudiant dedica es reparteix de la manera segient:

Activitat avaluadora Activitats ECTS

Sessions presencials a I'aula (exposicié de teoria, seminaris, |Exposicions teoriques amb suport audiovisual, treball en

tutories personalitzades) grups, aprenentatge basat en problemes (ABP) 1.2
Treball autd Estudi personal, solucié de problemes, cerques d'informacié
reball autonom (bibliografia, webgrafia),treballs guiats (qlestionaris, wikis, 48

debats, forums..), reproduccié de models, capsules de video,
Isolucié de problemes

Tant en les sessions presencials com en el treball autonom, I'estudiant treballara de forma individual i en grups de treball.

Cada ECTS equival a 25 hores de dedicacié de I'estudiant, considerant el temps invertit al total de les activitats relacionades amb el temps presencial i el
temps de treball autdonom, que el professor de I'assignatura guia, aixi com els temps de lectura, cerca d'informacid, connexié a I'Aula Virtual, elaboracié de
treballs.

La metodologia varia segons si s6n classes presencials 0 no presencials. Les sessions presencials seran de tipus classe magistral i hi haura 3 sessions
practiques on es treballaran la resolucié de problemes (calcul necessitats energetiques, etc), els aliments o els ajuts ergonutricionals.

El treball en grup es basara en resolucié de problemes, principalment en els seminaris.

Es lliuraran a la plataforma Moodle pindoles de video i articles cientifics de temes especifics per posteriorment realitzar una activitat escrita, un gliestionari o
bé un forum de discussi6.

El primer dia es presentara el programa i s'explicara el funcionament de les activitats individuals i els seminaris.
Continguts:
1. Introducci6.

2. Conceptes basics i praxis clinica.



3. Energiai nutrients.

4. Grups alimentaris.

5. Alimentaci6 equilibrada.

6. Antropometria i valoracié de la composicié corporal.
7. Alimentaci6 en I'esport i I'activitat fisica.

8. Suplementacid i ajudes ergogeniques.

Es realitzaran tres seminaris obligatoris al llarg del curs.

Hi ha tres treballs de caracter obligatori i s'implementaran a través de I'Aula Virtual.

Les activitats de I'assignatura segueixen el sistema d’avaluacié continua, és a dir, que al llarg del trimestre el professor/a planteja diverses activitats, que els
estudiants han de resoldre i entregar. El treball de cada una de les activitats permet valorar a I'estudiant el seguiment que fa a I'assignatura i els elements de
millora, a partir dels comentaris i notes que el professor/a fara de les activitats.

Les activitats que es plantegen poden ser individuals o en grups de treball. El professor/a déna les indicacions per tal que els estudiants les puguin elaborar i
entregar. Totes les activitats que es plantegen estan pensades perqueé els estudiants tinguin una perspectiva practica dels temes que es desenvolupen a llarg
de les deu setmanes del trimestre.

Sistema de qualificacié (Real decreto 1125/2003, de 5 de septiembre) que estableix el sistema europeu de credits i el sistema de qualificacions a les
titulacions universitaries de caracter oficial i validesa a tot el territori estatal:

0-4,9: Suspes

5,0 - 6,9: Aprovat

7,0 - 8,9: Notable

9,0 - 10: Excel-lent

L'avaluacié de l'assignatura és continuada, a través de diferents eines per valorar les diferents competéncies necessaries per a superar la matéria.
L'avaluacié de les competéncies es fara mitjangant les seguents activitats:

- Un examen final, que consistira en una prova d'eleccié mltiple i preguntes obertes.

- Lliurament dels problemes plantejats als seminaris.

- Lliurament de treballs individuals.

En l'avaluacié de les competéncies es tindra en compte la preséncia de l'estudiant a classe i la seva implicacié durant els seminaris, aixi com les
intervencions individuals en els diferents exercicis a I'Aula Virtual.

Activitat avaluadora Ponderacié Competéncies avaluades
Treballs en grup 20% G11, G1, T1, T2, T3, E13, E7, B5
Treballs individuals 30% G11, G1, T1, T2, T3, E,13, E7, B5
Examen final i individual 50% G11, G1,

Segons estableix l'article 5 del Real Decreto 1125/2003, els resultats obtinguts per a I'alumne es qualificaran en funcié de I'escala numerica de 0 a 10, amb la
corresponent qualificacié qualitativa: suspens, aprovat, notable, excel-lent, matricula I'nonor. D'acord amb la normativa vigent, només es pot optar a la
recuperacio, si s'ha suspes l'assignatura. Si la qualificaci6 és de No presentat/da, no s'hi podra optar (a la recuperacio).

Criteris necessaris per fer la mitjana entre les activitats avaluadores:

Activitat avaluadora Criteris per fer Mitjana

Treball individual nota igual o més alta de 5/10

Practiques en grup o individuals nota igual o més alta de 5/10




Examen hota igual o més alta de 5/10

La qualificacié final de I'alumnat s'obtindra mitjangant una avaluacié continuada valorada amb el 50% i una avaluacio final (examen teoric -50%-). L'examen
sera presencial i fara mitja amb la resta de notes de I'avaluacié continuada (treballs en grup i treballs individuals obligatoris). L'examen ponderara el 50% de
l'avaluacié i s'haura de superar amb un minim de 5 punts (sobre 10 punts) per poder avaluar la totalitat de I'assignatura.

Requisits per a superar l'avaluacié continua:

- Realitzacié minima obligatoria a I'assignatura i els seminaris del 80%, queden incloses les faltes per malaltia o lesié.

- Si no se supera l'avaluacié continua per I'incompliment d'algun dels requisits necessaris descrits anteriorment, I'alumne suspendra l'assignatura.
Recuperacio:

Dins del mateix curs, existeix la possibilitat de recuperar competéncies no assolides durant I'assignatura.

D'acord amb la normativa vigent, en l'activitat avaluadora de I'examen, només es podra optar a la recuperacié de I'assignatura, si s'ha suspés. En el cas dels
No presentat/da, no es podra optar a la recuperacio.

[Activitat avaluadora en

. L Ponderacié [Competencies avaluades
periode de recuperacié

Treballs individuals 30% G11,G1,T1,72, T3, E13,

E7, B5
Treballs en grup 20% 2711‘3?1 T1,7T2,T3, E13,
Examen 50% G11, G1
Treballs:

Tots els treballs s'hauran d'entregar obligatoriament a través de I'Aula Virtual en la data indicada. No s'acceptara cap treball fora de termini. Els seminaris
seran obligatoris.

La nota mitja obtinguda en I'avaluacié continuada fara mitja amb la nota de I'examen final. Per fer mitja sera necessari haver aprovat I'examen final.

La copia total o parcial en qualsevol de les activitats d'aprenentatge significara un "No Presentat" en I'assignatura, sense opci6 a presentar-se a la
prova de recuperaci6 i sense perjudici de I'obertura d'un expedient per aquest motiu.
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