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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones

Facilita el aprendizaje haber alcanzado las compentencias especificas de las materias anatomia, bioquimica y
fisiologia

COMPETENCIAS

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de
la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzado, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas
dentro de su &rea de estudio

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

cu2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TICs

CET5 Disefiar sistemas de cuidados dirigidos a las personas, familia o grupos, evaluando su impacto y estableciendo las
modificaciones oportunas

CET6 Basar las intervenciones de la enfermeria en la evidencia cientifica y en los medios disponibles
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CET9 Fomentar estilos de vida saludables, el autocuidado, apoyando el mantenimiento de conductas preventivas y terapéuticas
CET14 Establecer mecanismos de evaluacién, considerando los aspectos cientifico-técnicos y los de calidad

CEM5 Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas y con problemas de salud a lo largo del ciclo vital,
para promover y reforzar pautas de conducta alimentaria saludable. Identificar los nutrientes y los alimentos en que se
encuentran. Identificar los problemas nutricionales de mayor prevalencia y seleccionar las recomendaciones dietéticas
adecuadas

OBJETIVOS

GENERAL:

Adquirir los conocimientos necesarios para conocer los principios basicos de la nutricion y la alimentacion humana,
la valoracion del estado nutricional y el disefio de dietas.

ESPECIFICOS:
Al finalizar la asignatura, el alumno sera capaz de:

Identificar el valor nutricional de los alimentos, su proceso de elaboracion, conservacion y asimilacién, asi como los
posibles efectos sobre la salud

Adecuar la alimentacion a las caracteristicas y situacion fisiolégica de cada individuo
Dar pautas nutricionales adecuadas para prevenir la aparicién de enfermedades relacionadas con la alimentacién
Reconocer e identificar las principales enfermedades relacionadas con la nutricién y/o la alimentacion

Aplicar los principios basicos de la alimentacion humana en el tratamiento de diferentes
patologias

CONTENIDOS

1. Contenidos teéricos

Tema 1: Alimentacién, nutricién, bromatologia y dietética, alimento y nutriente. Metabolismo energético y gasto
corporal. Necesidades energéticas.

Tema 2: Agua. Estructura y propiedades. Funciones. Necesidades diarias de agua. Recomendaciones sobre el
consumo de agua. Agua y salud publica.

Tema 3: Carbohidratos. Definicion. Clasificacién. Funciones. Digestion, absorcion y metabolismo. Necesidades.
Fuentes alimentarias.

Tema 4: Proteinas. Estructura. Clasificacion. Funciones. Digestidn, absorcién, metabolismo y eliminacion.
Requerimientos proteicos. Fuentes alimentarias.

Tema 5: Lipidos. Definicién. Propiedades. Clasificacién. Absorcion, transporte y metabolismo. Fuentes de lipidos.
Recomendaciones.

Tema 6: Fibra. Definicién. Clasificacion. Propiedades. Recomendaciones de consumo. Efectos fisioldgicos en el
tracto intestinal. Contraindicaciones. Interacciones con farmacos. Fibra y nutriciéon enteral.

Tema 7: Vitaminas. Definicion. Clasificacién. Almacenamiento y eliminacion. Metabolismo y distribucion.
Fisiologia. Ingestas recomendadas. Carencias vitaminicas. Fuentes alimentarias.

Tema 8: Minerales. Clasificacién. Funciones en el organismo. Absorcién y metabolismo. Fuentes alimentarias.
Influencia de los procesos tecnoldgicos sobre su contenido y utilizacién.

Tema 9: Alcohol y bebidas alcohdlicas. Absorcion y metabolismo. Fisiologia y patologias nutricionales
relacionadas con el alcohol.

Tema 10: Composicion y valor nutritivo de los alimentos. Clasificacion. La rueda de los alimentos. La piramide de
la alimentacion saludable. Recomendaciones para una dieta saludable.

Tema 11: Alimentos funcionales. Definicién. Normativa legal.

Tema 12: Higiene alimentaria y salud puablica. Introduccién y conceptos generales. Manipulaciéon y reglamentacion.
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Contaminacidn de los alimentos.Sistemas de conservacion.

Tema 13: Etiquetado de alimentos. Aditivos permitidos y no permitidos.

Tema 14: Alimentacién equilibrada. Dieta del adulto sano. Dieta mediterranea.

Tema 15: Alimentacién durante el embarazo, la lactancia y la menopausia.

Tema 16: Alimentacién en el nifio sano y el adolescente.

Tema 17: Alimentacién en las personas mayores.

Tema 18: Alimentacion y actividad fisica.

Tema 19: Conceptos generales de Dieto terapia. Dietas cualitativas y cuantitativas. Dietas progresivas.

Tema 20: Alteraciones de la energia. Dieta en la prevencion y tratamiento de la obesidad y en los trastornos del
comportamiento alimentario. Dieta en la desnutricién.

Tema 21: Modificacién en los carbohidratos. Recomendaciones internacionales del tratamiento dietético de la
Diabetes Mellitus. Modelos de dieta por intercambios. Dietas controladas en fibra.

Tema 22: Modificacién en los lipidos. Prevencion y tratamiento de las enfermedades cardiovasculares a través de
la dieta.

Tema 23: Modificacién en las proteinas. Soporte nutricional en la insuficiencia renal. Soporte nutricional en la
insuficiencia hepética. Dieta controlada en gluten.

Tema 24: Modificacién en los minerales. Control del sodio y el potasio en la alimentacion. Dieta DASH. Dietas
controladas en calcio y fosforo.

Tema 25: Nutricion Enteral y Parenteral.

2. Contenidos préacticos

Valoracion del estado nutricional

Historia dietética

Manejo de tablas dietéticas-I

Manejo de tablas dietéticas-II

Disefio de dietas (aplicaciones informaticas)

Manejo de la nutricién artificial

Interpretacion del Etiquetado de los alimentos

METODOLOGIA
Actividades presenciales
Actividad completo | mediano | pequeno |  TO@
Actividades de evaluacion 2 - - 2
Debates 3 - - 3
Leccion magistral 35 - - 35
Salidas - 3 - 3
Taller - 10 - 10
Tutorias - - 7 7
Total horas: 40 13 7 60
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Actividades no presenciales

Actividad Total
Busqueda de informacion 10
Ejercicios 5
Estudio 40
Portafolio 10
Problemas 5
Trabajo de grupo 20
Total horas: 90

MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNADO

Documento para el desarrollo y resolucion del ABP - En la plataforma virtual MOODLE
Documentos con los esquemas desarrollados en el aula - En la plataforma virtual MOODLE
Dossier de documentacion - En la plataforma virtual MOODLE

Ejercicios y problemas - En la plataforma virtual MOODLE

Manual de la asignatura - En la plataforma virtual MOODLE

Portafolio - En la plataforma virtual MOODLE

EVALUACION

Instrumentos
Competencias | Eexamen tipo test Portafolio (tEtaorrt:'gEsp;(;i)é‘rg)
CB1 X
CB2 X X
CB3 X X
CB4 X X
CB5 X
CEM5 X
CET14 X X
CETS5 X
CET6 X X
CET9 X X
Ccu2 X X
Total (100%) 65% 25% 10%

Periodo de validez de las calificaciones parciales: La nota del portafolios, casos o supuestos practicos y el
ABP se conservan hasta la convocatoria de Septiembre

Aclaraciones generales sobre la evaluaciéon y adaptaciones metodologicas para los alumnos a tiempo
parcial:

El célculo de la nota del examen tipo test se hard mediante la férmula: "Aciertos - (Errores/n-1)", donde "n"
representa al nimero de opciones de respuesta

Es preciso alcanzar una puntuacién de 4.5 en el examen tipo test, el portafolios y el documento de ABP para
calcular la nota media ponderada
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La asignatura se considera aprobada a partir del 5
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CRITERIOS DE COORDINACION

- Fecha de entrega de trabajos
- Organizacioén de salidas
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