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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. REQUISITOS PREVIOS

1.1.Requisitos previos establecidos en el Plan de Estudios

Ninguno

1.2. Contexto y recomendaciones

Bases fisiologicas y metabolicas de la Nutricion. Principios generales de Alimentacion, Nutricion y
Dietética. Los alimentos. Alimentos macro y micronutrientes. Alimentacion en las distintas etapas de
la vida. Alimentacion en diferentes situaciones fisiologicas. Alimentacion y promocion de la salud.
Recomendaciones dietéticas basadas en las evidencias cientificas. Normas basicas sobre higiene
alimentaria, educacion nutricional y asesoramiento dietético.

2. COMPETENCIAS

2.1. Competencias Basicas (R.D. 1393/2007), se recomienda incluir un maximo de 3 competencias, las
cuales tienen que ser evaluables

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 area de estudio.

O la materia si el plan de estudios no llega a definir asignaturas.




CB 3 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 reflexion sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

CB 4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado.

2.2. Competencias Adicionales de la UCO (Directrices para la elaboracion de las titulaciones de
Grado, aprobadas en Consejo de Gobierno de 27/06/2008)

CU 2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TICs.

2.3. Competencias Especificas® de Titulacién seleccionadas para el Modulo, incluir un méximo de 3
competencias, que deben ser evaluables.

CEM 5 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.

3. CONTENIDOS

Bloques de contenidos y temas.

PROGRAMA DE TEORIA

Unidad Didactica I: Conceptos generales

Tema 1.- Concepto de alimentacion, nutricion, bromatologia y dietética. Concepto de alimento y
nutriente. Relacion con otras ciencias.

Tema 2.- Esquema general de la nutricion. Necesidades e Ingestas recomendadas de energia y
nutrientes. Factores que afectan a la estimacion de las mismas.

Unidad Didactica II: Requerimientos nutritivos, nutrientes

Tema 3.- Composicion corporal. Idea general sobre los requerimientos nutritivos de los distintos
compartimentos corporales.

Tema 4.- La energia. Necesidades basales. Metabolismo basal. Técnicas de determinacion.

Tema 5.- El agua y los electrolitos. Papel en el organismo. Contenido corporal. Equilibrio hidrico.
Equilibrio acido-base. Recomendaciones dietéticas.

Tema 6.- La proteina. Funciones nutritivas de la proteina. El concepto de calidad. La esencialidad de
los aminoacidos. Técnicas de estudio del valor nutritivo de la proteina. Complementacion y
suplementacion proteica. Ingesta recomendada de proteina.

Tema 7.- Los lipidos. Importancia de los lipidos en nutricion. Terminologia y clases de lipidos
dietéticos. Familias de acidos grasos. Composicion de los alimentos en acidos grasos. Funciones de los
lipidos. Palatabilidad. Transporte y metabolismo de lipoproteinas. Grasas dietéticas y colesterolemia.
Tema 8.- Los hidratos de carbono. Terminologia. Papel de los hidratos de carbono en la alimentacion
de los diferentes paises. Concepto de hidratos de carbono disponibles. Problematica nutricional de los
azucares sencillos.

Tema 9.- La fibra alimentaria. Importancia de la fibra en la dieta equilibrada. Clases de fibra.
Aplicaciones en dietética.

Tema 10.- Valor nutritivo del alcohol. Alcohol y bebidas alcoholicas. Fisiologia y patologia nutricional
del alcohol. Absorcion y metabolismo. El alcohol en la utilizacion nutritiva de la dieta.

Tema 11.- Vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Recuerdo general. Estructura y funciones en el
organismo. Los alimentos como fuente de vitaminas. Influencia de los procesos tecnologicos sobre su
contenido y utilizacion.

De las incluidas en la memoria del titulo.




Tema 12.- Minerales. Recuerdo general. Estructura y funciones en el organismo. Absorcion y
metabolismo. Los alimentos como fuente de minerales. Influencia de los procesos tecnologicos sobre
su contenido y utilizacion.

Unidad Didactica III: Nutricion en las distintas situaciones fisiolégicas

Tema 13.- Nutricion en distintas situaciones fisiologicas I: nutricion perinatal, problematica nutricional
de la mujer gestante, ingestas recomendadas de nutrientes durante la gestacion.

Tema 14.- Nutricion en distintas situaciones fisiologicas II: nutricion infantil (primer afio de vida),
lactancia materna y artificial, alimentacion complementaria (Beikost), suplementos, pautas dietéticas
durante el primer afio de vida.

Tema 15.- Nutricién en distintas situaciones fisiologicas III: nutricidén infantil (preescolar y escolar),
peculiaridades fisiologicas del nifio en relacion con la nutricion. Habitos alimentarios de los escolares.
Tema 16.- Nutricion en distintas situaciones fisiologicas IV: nutricion en la adolescencia, cambios
fisioloégicos y su repercusion sobre la nutricion, problemas nutricionales de los adolescentes,
requerimientos y hébitos nutricionales.

Tema 17.- Nutricion en la tercera edad. Efectos fisiologicos del envejecimiento. Necesidades
nutricionales y alimentarias del anciano. Habitos nutricionales.

Unidad didactica IV: Alimentos. Higiene alimentaria

Tema 18.- Los alimentos como fuente de energia y nutrientes. Clasificacion. Concepto de densidad en
nutrientes. La rueda de alimentos. La piramide nutricional.

Tema 19.- Higiene alimentaria. Introduccion y conceptos generales. Manipulacion y reglamentacion.
Tema 20.- Riesgos asociados con la contaminacion biotica de los alimentos.

Tema 21.- Riesgos asociados con la contaminacion abidtica de los alimentos.

Tema 22.- Sistemas de conservacion de los alimentos.

Tema 23.- Etiquetado de los alimentos.

Tema 24.- Sustancias nutritivas y no nutritivas en la dieta. Aditivos, contaminantes.

Tema 25.- Alimentos del siglo XXI. Alimentos funcionales.

PROGRAMA PRACTICO

1. Manejo de tablas de composicion de alimentos.

2. Manejo de las tablas de ingestas recomendadas.

3. Enjuiciamiento de la calidad de la dieta: Indices nutricionales.
4. Historia clinica y dietética.

5. Disefo de dietas.

4. METODOLOGIA

4.1. Actividades presenciales:
4.1.1.
Descripcion de la actividad: Exposiciones Teoricas
Competencias y contenidos que desarrolla: CEMS. Desarrollo de las unidades didacticas
descritas.
Tipo de agrupamiento: grupo grande
Temporalizacion: 25 horas en el 2° Cuatrimestre

4.1.2.

Descripcion de la actividad: Taller

Competencias y contenidos que desarrolla: CB2, CB3, CB4, CEMS5. CU2. Resolucion de
problemas relacionados con los contenidos expuestos en aula. Elaboracion de portafolio.

Tipo de agrupamiento: grupo pequefio

Temporalizacion: 10 horas en el 2° Cuatrimestre




4.1.3.

Descripcion de la actividad: Estudio de caso en aprendizaje cooperativo. Planteamiento y
desarrollo de las 7 fases del Aprendizaje Basado en Problemas (Exley y Dennick, 2007): Aclarar
términos y conceptos; definir los problemas; analizar los problemas: preguntar, explicar, formular
hipdtesis, etc; hacer una lista sistematica del analisis; formular los resultados del aprendizaje
esperados; aprendizaje independiente centrado en resultados; sintetizar y presentar nueva
informacion. En este proceso la labor tutorial es un factor clave.

Competencias y contenidos que desarrolla: CB2, CB3, CB4, CEMS5, CU2.

Tipo de agrupamiento: grupo pequefio

Temporalizacion: 15 horas en el 2° Cuatrimestre

4.1.4.

Descripcion de la actividad: Seminarios Interactivos con miembros de la comunidad social,
profesional y cientifica relacionados con la materia.

Competencias y contenidos que desarrolla: CB2, CB3, CB4, CEMS.

Tipo de agrupamiento: grupo grande

Temporalizacion: 3 horas en el 2° Cuatrimestre

4.1.5.

Descripcion de la actividad: Tutoria. Proceso de interaccion profesor alumno facilitador del
aprendizaje.

Competencias y contenidos que desarrolla: CB2, CB3, CB4, CEM5.

Tipo de agrupamiento: individual

Temporalizacion: 2 horas en el 2° Cuatrimestre

Observaciones: Se consideran 2 horas como minimo y alumno en el periodo indicado; pudiendo
ser mas en funcion de la demanda del alumno.

4.1.6.

Descripcion de la actividad: Exposicion naturalista. Visita a una explotacion agroalimentaria.
Competencias y contenidos que desarrolla: CB2, CB3, CB4, CEM5.

Tipo de agrupamiento: grupo mediano

Temporalizacion: 5 horas en el 2° Cuatrimestre

4.2. Actividades no presenciales

Estudio y preparacion de examenes: 30 horas
Ejercicios y trabajos: 30 horas

Preparacion de exposiciones orales o similar: 10 horas
Lectura libros recomendados: 15 horas

Preparacion interactivas: 5 horas

S5S. MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNADO

A través de la plataforma Moodle el alumno dispondra de
¢ Guia docente

Cronograma de actividades

Esquemas del desarrollo tematico

Ejercicios y problemas

Casos y supuestos practicos

Acceso a propuesta de lecturas, links de interés




6. EVALUACION

Criterios que se derivan de las competencias: CB2, CB3, CB4, CEMS, CU2.

Manejo conceptual de la materia

Capacidad de aplicacion de los conceptos tedricos a los problemas y casos practicos.
Capacidad de analisis y sintesis de la informacion

Capacidad para reflejar y exponer los contenidos

Actitud de esfuerzo e implicacion: participacion activa en las actividades interactivas.
Presentacion organizada y ordenada (estilo) de los trabajos.

Instrumentos

- Pruebas objetivas de eleccion multiple (PEM).

- Examen parcial opcional.

- Evaluacion actividades participativas:
=  Presentacion de Portafolio individual
= Presentacion del caso (ABP)
= Presentacion hoja registro de datos de lo acontecido en los seminarios
=  Asistencia a las dos tutorias
=  Asistencia y registro de lo acontecido en la visita al centro agroalimentario.

Porcentaje de calificacion asignado a cada prueba

- Examen teorico individual: 40% de la calificacion final

- Actividades realizadas en equipos de trabajo (ABP): 30% de la calificacion final
- Portafolio: 20% de la calificacion final

- Seminario, tutorias, visita explotacion: 10% de la calificacion final

Observaciones:
- De la nota obtenida en el examen (pruecbas objetivas de eleccion multiple) se descuenta 0,25
puntos por cada pregunta mal contestada.
- La calificacion del examen parcial solo sera valida hasta junio.
- Es preciso alcanzar un 4, 5 en cada prueba de evaluacion descrita para calcular la nota media
ponderada.
- La asignatura se considera aprobada a partir del 5.

7. BIBLIOGRAFIA

7.1. Bibliografia Béasica (maximo 15 referencias)

1. Astiasaran, I. y Martinez, J.A. Alimentos: composicion y propiedades. McGraw-Hill
/Interamericana, Madrid. 2000.

2. Cervera, P.; Clapés, J. y Rigolfas, R. Alimentacion y Dietoterapia. 3* ed. McGraw- Hill
/Interamericana, Madrid. 1998.

3. Hernandez, M. y Sastre, A. Tratado de Nutricion. Diaz de Santos, Madrid. 1999.

4. Larrafiaga, 1.J.; Carballo, J.M.; Rodriguez, M.M. y Fernandez, J.A. Dietética y Dietoterapia.
McGraw-Hill /Interamericana, Madrid. 1997.

5. Mahan, L.K. y Escott-Stump, S. Nutriciéon y Dietoterapia, de Krause, 10* ed. Mc Graw- Hill
/Interamericana, Madrid. 2001.




6. Mataix-Verdu, J. Nutricion y Dietética: Aspectos sanitarios. Consejo General de Colegios Oficiales
de Farmacéuticos, Madrid. 1993.

7. Mataix-Verdd, J. y Carazo, E. Nutricion para educadores. Diaz de Santos, Madrid. 1995.

8. Garcia-Arias, M.T. y Garcia-Fernandez, M.C. (Dir.). Nutricion y Dietética. Universidad de Leon,
Leon. 2003.

7.2. Bibliografia Complementaria

1. Mataix, J. y cols. Tabla de composicion de los alimentos espafioles, 3* ed. Instituto de Nutricion y
Tecnologia de Alimentos, Universidad de Granada, Granada. 1998.

2. Ministerio de Sanidad y Consumo. Tablas de composicion de alimentos espafioles. Ministerio de
Sanidad y Consumo, Madrid. 1999.

3. Moreiras, O.; Carvajal, A.; Cabrera, L. y Cuadrado, C. La composicion de los alimentos. Piramide,
Madrid. 2001. Ediciones anteriores editadas por la Universidad

Complutense (Madrid).

8. CRITERIOS DE COORDINACION

Los mecanismos de coordinacion entre ésta y otras asignaturas, materias y/o modulos del curso o la
titulacion vendran determinados por la seleccion de competencias semejantes.




9. CRONOGRAMA (opcional)

Primer Cuatrimestre

Actividad 1

Actividad 2

Actividad 3

Actividad 4

Actividad N

Evaluacion

Seleccionar la unidad temporal

de planificacion deseada

1* Semana/Quincena

2% Semana/Quincena

3% Semana/Quincena

4* Semana/Quincena

5* Semana/Quincena

6* Semana/Quincena

7* Semana/Quincena

8* Semana/Quincena

9% Semana/Quincena

10* Semana/Quincena

112 Semana

12* Semana

13* Semana

14* Semana

15* Semana

16* Semana

17* Semana

18* Semana




19* Semana

20* Semana

El encabezado de las columnas debera rellenarse con las actividades presenciales sefialadas en el apartado 4




