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INSTRUCCIONES PARA LA ELABORACIÓN Y TRAMITACIÓN DE LAS GUÍAS DOCENTES

DE LAS ASIGNATURAS

            1.    Las guías docentes de las asignaturas de los programas oficiales de postgrado que coordina la Universidad Internacional de 

Andalucía se deben adecuar a los criterios académicos que se concretan en el plan de contingencia para la adaptación de las actividades 

académicas de los programas en el curso académico 2020-21, aprobado en el Consejo de Gobierno en la sesión celebrada el pasado 19 de 

junio de 2020 .

            2.    Las guías docentes de las asignaturas recogerán la programación del curso académico 2020-2021 de acuerdo con la modalidad en 

que se halle verificada en la memoria del correspondiente título, aunque deberán incluir adicionalmente apartados específicos donde se 

diseñen y planifiquen las adaptaciones de la asignatura a dos posibles escenarios alternativos: por un lado, un escenario de menor actividad 

académica presencial como consecuencia de la adopción de medidas sanitarias de distanciamiento interpersonal destinadas a limitar el aforo 

permitido en las aulas(escenario A); y por otro, un escenario de suspensión de la actividad presencial por emergencia sanitaria(escenario B). 

Este último escenario del plan de contingencia también podrá activarse si las restricciones a los desplazamientos internacionales por motivos 

sanitarios impiden o dificultan la modalidad presencial.

            Adaptaciones de la programación académica al escenario A de menor presencialidad: se adoptará un sistema multimodal o híbrido de 

enseñanza que combine clases presenciales, clases en línea(sesiones síncronas) y actividades formativas no presenciales para el aprendizaje 

autónomo del estudiante.

            Adaptaciones de la programación académica al escenario B de suspensión de la actividad presencial: en este caso se acordará la 

adaptación de las actividades formativas a docencia virtual en todas las materias del programa y se desarrollará a través de los recursos 

informáticos disponibles en la plataforma de teledocencia de la UNIA.

            La activación del plan de contingencia bien en el escenario A o bien en el escenario B, vendrá de la mano, en primera instancia, de las 

medidas que puedan en su caso establecer las autoridades sanitarias.

            3.    Debe tenerse presente que los objetivos, competencias y resultados de aprendizaje no pueden verse alterados.

            4.    El coordinador/a de cada módulo/asignatura(incluyendo los Trabajos Fin de Máster y Prácticas Curriculares), consensuará con el 

equipo docente la guía docente siempre en consonancia con el plan de contingencia para la adaptación de las actividades académicas de los 

programas oficiales de postgrado que coordina la Universidad Internacional de Andalucía a las situaciones extraordinarias que se deriven de la 

evolución de la pandemia de la COVID-19, aprobado en la sesión del día 19 de junio de Consejo de Gobierno de la Universidad internacional de 

Andalucía.

            5.    Estos coordinadores de asignatura serán los responsables de elaborar las guías de cada asignatura y una vez cumplimentadas las 

remitirán a la Dirección del Máster y al Presidente de la Comisión de Garantía de Calidad(en el caso de que ambos cargos no recaigan en la 

misma persona).

            6.    La Comisión de Garantía de Calidad del Máster será la responsable de coordinar el proceso, recabando las guías de los 

coordinadores y enviando la propuesta, una vez aprobada por la Comisión de Garantía de Calidad(que levantará acta de la reunión telemática 

celebrada), a la Comisión de Postgrado, para su visto bueno. Las guías cumplimentadas en su conjunto(incluyendo los apartados de los 

escenarios A y B) deberán ser enviadas al Vicerrectorado de Postgrado(postgrado@unia.es) antes del 15 de julio  de 2020

            7.    Una vez aprobadas, las guías docentes deberán ser publicadas y darles la difusión oportuna tanto en los espacios virtuales del 

Máster como en la web oficial de los mismos cara, en última instancia, a garantizar la transparencia de la información a los estudiantes.
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Curso Académico: 2021-2022

Máster: Actividad Física y Salud

Denominación de la 
asignatura

Nutrición aplicada al ejercicio

Módulo MÓDULO I: CIENCIAS BÁSICAS

Curso académico 2021-2022

Tipología Obligatoria

ECTS Teoría: 2.40 Práctica: 0.60 Total: 3.00

Periodo de impartición 20/12/2021 a 3/01/2022

Modalidad VIRTUAL

Web universidad 
coordinadora

http://www.unia.es/actividadfisicaysalud

Web universidad 

colaboradora

https://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Actividad-Fisica-y-Salud/

Idiomas de impartición
Español

Profesorado

Nombre y apellidos Email Universidad Créditos

Francisco Javier Alonso Alfonseca DIVERSOS
ORGANISMOS

OFICIALES

2.00

Delfín Galiano Orea UNIVERSIDAD
PABLO DE OLAVIDE

1.00

TUTORIAS (Coordinador/a de asignatura): Horario y localización

    •   Javier Alonso Alfonseca (Asignatura Alimentación y Deporte), foro virtual de consultas al coordinador 

de la asignatura plataforma docente https://eva.unia.es/ horario de consultas 24 horas ininterrumpido 

durante el periodo de duración de la asignatura. 

    •   Delfín Galiano Orea, foro virtual de consultas al coordinador de la asignatura plataforma docente 

https://eva.unia.es/ horario de consultas 24 horas ininterrumpido durante el periodo de duración del 

Master.

COMPETENCIAS
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Básicas y Generales     •   Entender la importancia de una correcta alimentación en el 
rendimiento deportivo y la salud de los atletas.  

    •   Saber que los avances en nutrición deportiva están 
fundamentados en un sólido conocimiento científico.  

    •   Conocer cuales son las posiciones recientes en torno a la 
alimentación de los deportistas.  

    •   Identificar el papel de los preparadores físicos, entrenadores, 
profesionales de la salud y entorno familiar de los deportistas en el
cumplimiento, por parte de los deportistas, de sus objetivos 
nutricionales. 

    •   Aplicar los aspectos básicos en el desarrollo de la profesión 
en el ámbito de la actividad física y la salud.  

    •   Desarrollar la toma de decisiones como elemento 
fundamental en el desarrollo profesional.  

    •   Aplicar los conocimientos a la práctica profesional así como 
mostrar capacidad para trabajar en un equipo interdisciplinar.

Transversales     •   Comprender la literatura científica del ámbito de la salud, 
actividad física y el deporte en lengua inglesa y en otras lenguas de
presencia significativa en el ámbito científico. 

    •   Saber aplicar las tecnologías de la información y 
comunicación (TIC) al ámbito de las Ciencias de la Salud y el 
Deporte. 

    •   Desarrollar competencias para la adaptación a nuevas 
situaciones y resolución de problemas, y para el aprendizaje 
autónomo. 

    •   Desarrollar hábitos de excelencia y calidad en el ejercicio 
profesional. 

    •   Conocer y actuar dentro de los principios éticos necesarios 
para el correcto ejercicio profesional.

Específicas     •   Conocer las necesidades de energía, nutrientes e hidratación 
de los atletas y ser capaces de diseñar una alimentación que se 
acomode a los diferentes deportistas según su estado de salud, el 
tipo de deporte que practiquen, su peso corporal, su composición 
corporal, sus gustos culinarios. 

    •   Conocer los avances en el área de la Nutrición Deportiva, 
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imprescindibles para los profesionales de la salud y el deporte. 

    •   Actualización de los estudios sobre Nutrición relacionados 
con la respuesta al ejercicio.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Durante los últimos 20 años, la investigación ha documentado claramente los efectos beneficiosos de una 
correcta nutrición en el rendimiento deportivo. 
Actualmente, no hay duda de que lo que un atleta come y bebe afecta a su salud, su peso, su composición 
corporal, la utilización de energía durante el ejercicio físico, el tiempo de recuperación tras el ejercicio físico 
y por último su éxito deportivo. 
 

Para el alumnado ya especializado en Ciencias de la Salud y Ciencias del Deporte le será suficiente con los 
materiales ofrecidos. 
Para aquellos cuya temática sea novedosa aconsejamos la utilización de la bibliografía recomendada en esta
asignatura.
 Además, es útil el tratado de Sport Nutrition, de A. Jeukendrup y M. Gleeson, de la editorial Human 
Kinetics, 2004. 
 

Para posibles modificaciones sobre el plan de trabajo fijado, el profesor utilizará los foros y el resto de 
herramientas de comunicación de la plataforma. 
Es importante por tanto que el alumno esté atento a estos mensajes. 

Además, como sugerencias para el plan de trabajo se aconseja:  
 

    1.   Lectura de la guía didáctica de la asignatura.  

    2.   Consulta y estudio del material.  

    3.   Utiliza el foro de consulta para intercambiar opiniones y respuestas con tus compañeros y el tutor.  

    4.   Discute en los foros los temas obligatorios.  

    5.   Realiza las actividades enviándolas en tiempo y forma según el cronograma.

CONTENIDOS

ALIMENTACIÓN Y DEPORTE
1. INTRODUCCIÓN.2. CONCEPTO EVOLUCIONISTA DE LA ALIMENTACIÓN.3. NECESIDADES DE AGUA: 
HIDRATACIÓN.
3.1.- Ingesta y excreción de agua en los seres humanos
3.2.- Ingresos diarios de agua
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3.3.- Pérdidas diarias de agua
3.4.- Presencia del agua en el organismo
3.4.1.- Distribución
3.4.2.- Intercambio de agua entre los compartimentos intra y extracelular
3.4.3.- Regulación diaria del líquido corporal
3.4.4.- Requerimientos basales de agua
3.5.- Electrolitos
3.5.1.- Ión Sodio
3.5.1.1.- Hipernatremia en el ejercicio
3.5.1.2.- Hiponatremia en el ejercicio
3.5.2.- Ión potasio
3.5.3.- Cloruro
3.5.4.- Ión magnesio
3.5.5.- Ión calcio
3.6.- Deshidratación inducida por el ejercicio físico.
3.6.1.- Señales de la deshidratación
3.6.2.- Las respuestas fisiológicas a la deshidratación
3.6.3.- Efecto de la deshidratación sobre el rendimiento deportivo
3.6.4.- Efecto de la deshidratación sobre la termorregulación
3.7.- Tipos de deshidratación
3.7.1.- Deshidratación involuntaria
3.7.2.- Deshidratación voluntaria
3.8.-Patología por calor
3.8.1.- Aclimatación al calor
3.8.2.- Efectos de la aclimatación
3.8.3.- Normas aconsejadas para el deportista en prevención de la patología por        calor
3.8.4.- Estrategia de hiperhidratación
4. MACRONUTRIENTES.
4.1.- Necesidades Energéticas
4.1.1.- Cálculo de los Requerimientos Calóricos
4.1.1.1.- Gasto energético en reposo (GER)
4.1.1.2.- Respuesta Metabólica a los alimentos
4.1.1.2.1.- Edad
4.1.1.2.2.- Talla corporal
4.1.1.2.3.- Peso corporal
4.1.1.2.4.- Temperatura ambiental
4.1.1.2.5.- Actividad laboral
4.1.2.- Aplicación Informática. Fórmulas empleadas
4.1.2.1.- Índice de riesgo cardiovascular (rcc)
4.1.2.2.- Cálculo de la superficie corporal
4.1.2.3.- Cálculo de las necesidades energéticas
4.2.- Proteínas
4.2.1.- Funciones de las proteínas. Aminoácidos
4.2.1.1.- Clasificación de los aminoácidos
4.2.1.1.1.- Aminoácidos esenciales. 
4.2.1.1.2.- Aminoácidos ramificados
4.2.1.2.- Concepto de “Valor Aminoácido Corregido por Digestibilidad   Proteica”
4.2.2.- Clasificación de las Proteínas
4.2.3.- Regulación hormonal de la síntesis proteica.
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4.2.4.- Proteínas y ejercicio físico
4.2.5.- Necesidades proteicas en los deportistas
4.2.6.- Suplementación con aminoácidos
4.2.6.1.- Arginina
4.2.6.2.- Citrulina y ornitina
4.2.6.3.- Leucina
4.2.6.4.- Glutamina
4.2.6.5.- Aspartato
4.2.6.6.- Taurina
4.2.7.- Consecuencias de una dieta hiperproteica
4.3.- Carbohidratos
4.3.1.- Definición
4.3.2.- Clasificación
4.3.2.1.- Monosacáridos (azúcares simples); Glucosa, Fructosa, Galactosa, Manosa
4.3.2.2.- Disacáridos: Sacarosa, Maltosa, Lactosa
4.3.2.3.- Trisacáridos: Rafinosa, Melicitosa
4.3.2.4.- Polisacáridos:
4.3.2.4.1.- Digeribles: Glucógeno, Almidón Dextrina. 
4.3.2.4.2.- Parcialmente digeribles: Inulina, Manosano
4.3.2.4.3.- Indigeribles (fibra dietética): soluble (Hemicelulosa,  Pectinas, Gomas) e insoluble (Celulosa, 
Lignina, Cutina).
4.3.2.5.- Azúcar alcoholes: Sorbitol, Xilitol, Manitol
4.3.3.- Concepto de índice y carga glucémica
4.3.4.- Utilización de la glucosa durante el esfuerzo físico
4.3.5.- Reconstitución del glucógeno tras el agotamiento debido a su utilización en esfuerzos prolongados.
4.3.6.- Fibra. Clasificación y propiedades
4.4.- Lípidos o Grasas
4.4.1.- Descripción y clasificación
4.4.2.- Funciones
4.4.3.- Ácidos grasos esenciales
4.4.4.- Lípidos y membrana celular
4.4.5.- Las grasas como suministradores de energía
5. MICRONUTRIENTES.
5.1.- Vitaminas
5.1.1.- Descripción y clasificación
5.1.2.- Vitaminas Hidrosolubles
5.1.2.1.- Vitamina B1 (tiamina)
5.1.2.2.- Vitamina B2 (riboflavina)
5.1.2.3.- Vitamina B6 (piridoxina)
5.1.2.4.-Vitamina B12 (Cobalamina)
5.1.2.5.- Ácido Fólico
5.1.2.6.- Niacina (acido nicotinico, nicotinamida, vit PP)
5.1.2.7.- Ácido pantoténico
5.1.2.8.- Vitamina C
5.1.3.- Vitaminas Liposolubles
5.1.3.1.- Vitamina E
5.1.3.2.- Vitamina A
5.1.3.3.- Vitamina K
5.1.3.4.- Vitamina D
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5.2.- Minerales
5.2.1.- Hierro
5.2.2.- Cinc
5.2.3.- Calcio
5.2.4.- Fósforo
5.2.5.- Selenio
6. ANTIOXIDANTES.
6.1.- Radicales libres y especies reactivas de oxígeno (ERO)
6.2.- Producción de radicales libres durante el deporte
6.3.- Sistemas de protección contra el daño oxidativo
6.4.- Tipos de antioxidantes
6.4.1.- Enzimáticos
6.4.1.1.- Superóxido Dismutasa (SOD)
6.4.1.2.- Catalasa
6.4.1.3.- Glutation Peroxidasa
6.4.2.- No enzimáticos
6.4.2.1.- Glutation
6.4.2.2.- Ácido Ascórbico (vitamina C)
6.4.2.3.- Ácido alfa-Lipoico
6.4.2.4.- Vitamina E
6.4.2.5.- Beta-Caroteno
6.4.2.6.- Ubiquinona (Coenzima Q)
6.4.2.7.- Minerales con efectos antioxidantes: Selenio y Cinc
6.4.3.- Compuestos Fenólicos
6.4.3.1.- Clasificación y acciones de algunos compuestos
6.5.- Papel de los antioxidantes en el deporte
6.6.- Acción prooxidante de los antioxidantes. Paradoja
AVANCES EN INTERVENCIÓN NUTRICIONALMATERIAL BÁSICO: Nutrición en el deportista lesionado
1.    INTRODUCCIÓN: UNIDAD FUNCIONAL Y DISFUNCIONALIDAD2.    LESIONES MÁS FRECUENTES EN EL 
DEPORTE: INCIDENCIAS QUE TRATAREMOS EN LA ASIGNATURA3.    EL PROCESO INFLAMATORIO
3.1.    Perfil pro/anti-inflamatorio en el deporte
3.2.    Fluidez de membrana
3.3.    Indicadores de oxidación: estrés oxidativo
4.    LESIÓN MUSCULAR
4.1.    Significación fisiológica de la célula muscular
4.2.    Incidencia de la nutrición: las proteínas
4.3.    Mecanismo de activación proteica
4.4.    Polimorfismos genéticos
4.5.    Influencia del sistema inmune
4.6.    Proteínas y daño muscular
5.    FATIGA CLÍNICA O SUBCLÍNICA
5.1.    Estrategia de suplementación
5.2.    Origen de la fatiga y sus mecanismos
5.3.    CK y Caseína micelar
6.    PATOLOGÍA DEL CARTÍLAGO ARTICULAR
6.1.    La capacidad de reparación condral
6.2.    Supuestos sobre la fisiopatología
6.3.    Estrategias terapéuticas: suplementación/farmacoterapia
6.4.    Decisiones costo-efectivas: AVAC
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7.    SÍNDROME POST-INMOVILIZACIÓN
7.1.    Cambios fisiológicos
7.2.    Estrategias nutricionales
MATERIAL ANEXO1. DIETAS PRE, PER Y POSTCOMPETITIVAS
1.1.- Dietas para antes de los entrenamientos y competiciones
1.2.- Alimentos para tomar durante el esfuerzo físico (deportes de fondo)
1.3.- Dietas para después del ejercicio físico o de la competición
1.4.- Bebidas para deportistas. Nociones de uso
2. DIETAS EN DEPORTES DE ESPECIAL REQUERIMIENTO
2.1.- Deportes con dietas restrictivas (Gimnasia rítmica..)
2.2.- Culturismo, Halterofilia, Lanzamientos…
2.3.- Deportes con limitación de peso de alimentos (Alpinismo y Montañismo…)
2.4.- Deportes de gran fondo (Natación de fondo, Iron man, Ciclismo de ruta…)
3. LOS SUPLEMENTOS Y LAS AYUDAS ERGOGÉNICAS NUTRICIONALES.
3.1.- Introducción.
3.2.- Concepto de ayudas ergogénicas nutricionales.
3.3.- Tipos de ayudas ergogénicas nutricionales.
3.4.- Recomendaciones para la evaluación de las ayudas ergogénicas.

ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGÍAS DOCENTES

El estudiante con su esfuerzo tendrá que fomentar su autoformación, dado el carácter virtual de este 
Máster. 
Ello le va a permitir una mejor asimilación de los conceptos expuestos en esta materia, puesto que es el 
estudiante el que adapta su ritmo de trabajo conforme a sus necesidades. 

Por tanto, el trabajo de esta asignatura estará basado en el aprendizaje autónomo del alumno, con el apoyo 
del tutor docente y de los propios compañeros, fomentando el trabajo colaborativo. 
Para ello, se combina el estudio de los materiales con la búsqueda de recursos por parte del alumnado. 
Los recursos disponibles corresponden al desarrollo de los bloques temáticos por parte del profesorado. 
Ofreceremos otros recursos complementarios como artículos y documentos de apoyo. 
 

La metodología seguida en esta materia no se basa exclusivamente en la lectura y aprendizaje de conceptos 
teóricos y en la posterior resolución de ejercicios propuestos por el profesorado y con el apoyo de éste, sino
que goza de una gran importancia la interacción del estudiante con el resto de alumnos a través de la 
participación en diferentes foros de debate que se habilitarán para tal efecto, fomentado así un trabajo en 
equipo. 
En definitiva, el alumno deberá combinar el estudio de los materiales con la búsqueda de recursos. 
 

El alumno dispone del material didáctico de la asignatura elaborado por el profesor, que puede descargar e 
imprimir. Se incluyen además una serie de recursos adicionales, como es el foro de consultas donde se 
plantearán cuestiones y debates relacionados con las actividades propuestas: Lectura de textos, artículos 
y/o noticias de interés relacionadas con el tema, paginas web, etc.  
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Actividades generales de ayuda, comunicación y guía.  
Recursos de ayuda para el uso del Campus Virtual como alumno. Desde el inicio del período docente el 
alumno tendrá acceso al espacio correspondiente al curso en el Campus Virtual, donde encontrará un 
primer bloque con una serie de recursos que facilitarán la utilización del mismo (tutoriales, glosario con 
preguntas frecuentes sobre el manejo del Campus, foro para la resolución de dudas técnicas…).  

También tendrá acceso, desde el inicio, a una serie de recursos electrónicos para su consulta a través de la 
Biblioteca Digital de la UNIA y a otras herramientas y servicios comunitarios. 

Foro de novedades: accesible desde el bloque común de la columna central de la materia, servirá para un 
correcto seguimiento de la misma y será empleado por el docente para la comunicación e información de 
los eventos más destacados. 

Calendario: junto con el foro de novedades, el calendario ubicado en la parte superior del bloque lateral 
derecho servirá para indicar la temporalización exacta de la materia y de cada unidad didáctica que la 
compone. 

Métodos específicos para el aprendizaje de la materia 
Habrá un foro de consulta de Anatomía del Movimiento, donde el alumnado puede participar con todo 
aquello que considere oportuno respecto al mismo. 
El alumnado deberá siempre utilizar la plataforma y los lugares habilitados correspondientes para el 
contacto con el tutor evitando cualquier tipo de contacto vía e-mail privado.

Actividad formativa Modalidad de enseñanza
Dedicación

(horas de trabajo autónomo
del estudiante)

Dedicación
(horas de trabajo del

estudiante con apoyo del
profesor)

Lectura de la Guía didáctica VIRTUAL 4 0

Consulta y estudio de material y
planteamiento de dudas. 
Participación en foros y en 
actividad sobre web de 
alimentación y deporte

VIRTUAL 8 5

Necesidades proteicas en 
función del tipo de deporte. 
Ejemplo de suplementación en 
un tipo de deporte Se solicita al 
alumno que aplique los 
conocimientos adquiridos en 
nutrición general y aplicada a 
un deporte concreto. Objetivo 
de la actividad Ser capaz de 
aplicar a un caso práctico los 

VIRTUAL 15 10
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conocimient

Análisis desde el punto de vista 
nutricional de tres marcas de 
bebidas consideradas como 
isotónicas por el mercado. 
Evalúa sus ventajas e 
inconvenientes.

VIRTUAL 5 3

Realización de actividad sobre el
diseño de la dieta en un jugador
de fútbol.

VIRTUAL 5 5

Análisis de páginas web de 
alimentación y deporte. 
Visualización y revisión crítica 
con bibliografía consultada de 
los vídeos Necesidades 
proteicas: 
https://youtu.be/ABkhB461e_c 
Probióticos: 
https://youtu.be/BSTFMfAjIps 
Comidas para deportistas: 
https://youtu.be/rpKEic38LjI 
Aminoácidos ramificados,

VIRTUAL 5 5

Cálculo del índice de carga 
glucémico

VIRTUAL 3 1

SISTEMA DE EVALUACIÓN

    •   Participación en los foros del Campus Virtual: Discusiones sobre los temas y conceptos fundamentales, 

Aporte de publicaciones y comentarios (este concepto se utilizará para subir la nota de la asignatura. Tener 

en cuenta las diferencias entre los foros calificables y no calificables: los foros No calificables van dirigidos al 

aprendizaje sin que las aportaciones a estos foros sean indispensables para obtener la calificación de la 

asignatura suelen estar titulados como foro de consultas y ubicarse en los epígrafes iníciales de las 

asignaturas en cambio los foros calificables cuentan para la nota de la asignatura correspondiente, si no se 

especifica lo contrario, tienen el mismo peso de calificación que cualquier otra actividad calificable, son por 

tanto, un elemento importante para obtener una buena calificación de la asignatura. Estos foros suelen 

estar ubicados en los epígrafes más bajos de las asignaturas, bajo el epígrafe de actividades. 

 

    •   Asistencia regular al curso a través del Campus Virtual (cada tutor tiene acceso al tiempo de conexión y

lugares de visita). 

    •    

Resultados de los ejercicios y tareas individuales, que serán evaluados de 0 a 10. Cada tutor se reserva la 

posibilidad de plantear un tiempo de recuperación para las actividades valoradas por debajo de 5. 

    •    

Calidad de las aportaciones en actividades grupales/colectivas. 
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Se recuerda la obligatoriedad de aprobar todas las actividades calificables para aprobar la materia, como se 

especifica en la guía didáctica general del Master (localizada en el curso índice).

OBSERVACIONES

None

Estrategias/metodologías de evaluación
Porcentaje de

valoración sobre el
total

Respuestas reflexivas, objetivas y contextualizadas a las preguntas formuladas en la 
actividad. Proyecto evaluado de 0 a 10 puntos. Visualización y revisión crítica.

25%%

Respuestas reflexivas, objetivas y contextualizadas a las preguntas formuladas en la 
actividad. Proyecto evaluado de 0 a 10 puntos. Necesidades proteicas y Realización de 
actividad sobre Ácidos grasos Omega 3.

25%%

Respuestas reflexivas, objetivas y contextualizadas a las preguntas formuladas en la 
actividad. Proyecto evaluado de 0 a 10 puntos. Bebidas isotónicas.

25%%

Respuestas reflexivas, objetivas y contextualizadas a las preguntas formuladas en la 
actividad. Proyecto evaluado de 0 a 10 puntos. Diseño de dieta a jugador de futbol 
profesional.

25%%

BIBLIOGRAFÍA

Las referencias bibliográficas y web están incluidas en las correspondientes unidades didácticas.

PLAN DE CONTINGENCIA

Conforme a lo dispuesto en la legislación vigente en materia de protección de datos de carácter personal(Reglamento(UE) 2016/679, de 27 de abril) le informamos que los datos personales que nos ha facilitado pasarán a ser 

tratados por la UNIVERSIDAD INTERNACONAL DE ANDALUCÍA como responsable del tratamiento, siendo órgano competente en la materia la Dirección del Área de Gestión Académica(Monasterio Santa María de las 

Cuevas, C / Américo Vespucio nº2. Isla de La Cartuja - 41092 - Sevilla) ante quien Ud. puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificación, limitación, oposición o portabilidad señalando concretamente la causa de su solicitud

y acompañando copia de su documento acreditativo de identidad. La solicitud podrá hacerse mediante escrito en formato papel o por medios electrónicos.

            Caso de no obtener contestación o ver desestimada su solicitud puede dirigirse al Delegado de Protección de Datos de la Universidad(rgpd@unia.es Tfno 954 462299) o en reclamación a la Agencia Española de 

Protección de Datos a través de los formularios que esa entidad tiene habilitados al efecto y que son accesibles desde su página web: https: // sedeagpd.gob.es

            Como responsable, la Universidad le informa que exclusivamente tratará los datos personales que Ud. le facilite para dar cumplimiento a los siguientes fines:

            a)    Gestión académica y administrativa de:

                •    Participación en procesos de acceso y admisión a las enseñanzas oficiales(Grado, Máster y Doctorado) o de formación Continua de la Universidad Internacional de Andalucía.

                •    Inscripción y/o matrícula como alumno en cualquiera de las titulaciones oficiales(Grado, Máster y Doctorado), Formación Continua u otras actividades académicas ofrecidas por la Universidad Internacional de    

Andalucía.

                •    Participación en convocatorias de becas y ayudas al estudio de la Universidad Internacional de Andalucía, la Admón. General del Estado o la de las Comunidades Autónomas y de otras entidades públicas o 

privadas.

                •    Participación en convocatorias de programas de movilidad de carácter nacional o internacional.

                •    Obtención y expedición de títulos oficiales, títulos propios y otros títulos académico

            b)    Gestión de su participación como estudiante en prácticas y actividades formativas nacionales o internacionales en instituciones, empresas, organismos o en otros centros.

            c)    Utilización de servicios universitarios como obtención del carné universitario, bibliotecas, actividades deportivas u otros.

            La Universidad se encuentra legitimada para tratar estos datos al ser necesarios para la ejecución de la relación jurídica establecida entre Ud. y la Universidad y para que ésta pueda cumplir con sus obligaciones legales 

establecidas en la Ley Orgánica 6/2001, de Universidades.

            Usted responde de la veracidad de los datos personales que ha proporcionado a la Universidad y de su actualización.

            La Universidad comunicará los datos personales que sean indispensables, y nunca en otro caso, a las siguientes categorías de destinatarios:

                •    A otras Administraciones y organismos públicos para el ejercicio de las competencias que les sean propias y compatibles con las finalidades arriba enunciadas(Así - a modo enunciativo y no limitativo - a 

Ministerios con competencias en educación y ciencia, a otras administraciones, a otras Universidades o Centros formativos equivalentes para la gestión de traslados, a empresas para la realización de prácticas)

                •    A entidades bancarias para la gestión de pagos y cobros.

                •    A organismos públicos o privados en virtud de la celebración de convenios de colaboración o contratos, conforme a lo dispuesto en la legislación vigente en materia de Protección de Datos.

                •    A los servicios de la propia Universidad que sean adecuados para gestionar la utilización de los servicios universitarios ofertados.

            Sus datos de carácter personal se tratarán y conservarán por la Universidad conforme a la legislación vigente en materia de protección de datos, pasando luego a formar parte –previo expurgo - del Archivo Histórico 

Universitario conforme a lo dispuesto en la legislación sobre Patrimonio Histórico.

            La Universidad sólo prevé la transferencia de datos a terceros países en el caso de su participación como alumno en alguno de los programas de formación o becas de carácter internacional. La transferencia se realizará 

siguiendo las directrices establecidas al respecto por el Reglamento Europeo de Protección de Datos y normativa de desarrollo.
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  GUÍA DOCENTE

            El Servicio de Protección de Datos de la Universidad Internacional de Andalucía cuenta con una página en la que incluye legislación, información y modelos en relación con la Protección de Datos Personales a la que 

puede acceder desde el siguiente enlace:  https://www.unia.es/protecciondatos
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