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Descripcién  La asignatura de Nutricién y Dietética tiene los siguientes objetivos:
general

-Conocer las principales caracteristicas de los nutrientes y su importancia para mantener un estado éptimo
de salud.

-Determinar las necesidades energéticas y estudiar los metodos mdas adecuados para su determinacion.
-Conocer la alimentacién mas adecuada en cada una de las etapas fisioldgicas de la vida.

-Aprender a disefar dietas equilibradas para cada una de estas etapas fisioldgicas.

-Disefar dietas terapeuticas para diferentes situaciones patoldgicas.

Competencias

Cddigo

A3

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.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

C23 Capacidad para realizar educacion alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

D3  Capacidad de comunicacion oral y escrita tanto en la lengua vernacula como en lenguas extranjeras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién

y Aprendizaje
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RAL: Conoce los nutrientes que forman parte de los alimentos y comprende su implicacién en los A3
procesos metabolicos
RA2: Integra y relaciona el conocimiento del metabolismo de los nutrientes con su implicacibonen A3 Bl (C23

situaciones de salud y enfermedad C24

RA4: Establece recomendaciones nutricionales en funcién de las necesidades de los individuos y B3 (23 D1

poblaciones, en distintas etapas de la vida y en diferentes situaciones fisiolégicas C24 D3
D4
D5

RA5: Capacidad de establecer estrategias de andlisis para detectar desviaciones de los patrones BL (C23 D1

nutricionales recomendados B2 C24 D3
D5
D7

RA6: Conoce y valora desde la perspectiva actual la prevencién de enfermedades crénicas Bl

relacionadas con la alimentacién B2

RA8: Disefia dietas basales tanto culitativamente como cuantitativamente B1 C23 D1

B5 (24 D5

D7
D9

RA9: Realiza evaluaciones nutricionales mediante métodos antropométricos B2 D1

RA10: Disefia dietas para diferentes patologias Bl (23 D1

B4 C24 D5

D8

Contenidos

Tema

1.-Introduccién 1.1. Definiciones y conceptos

1.2. RDA e IDR
1.3. Objetivos nutricionales y guias alimentarias
2.-Metabolismo energético 2.1. La energia de los alimentos

2.2. Calorimetrias
2.3. Necesidades energéticas
2.4. Equilibrio energético
3.-Hidratos de Carbono 3.1. Estructura y clasificacién
3.2. Digestién y absorcién
3.3. Metabolismo de la glucosa, fructosa y galactosa
3.4. Necesidades en la dieta
3.5. Problamas asociados a su consumo
4.-Proteinas 4.1. Concepto de proteina y aminoacidos
4.2. Digestion, absorcién y metabolismo de proteinas y aminodcidos
4.3. Necesidades diarias de proteinas
4.4, Deficiencias y excesos proteicos
4.5, Intolerancias y alergias
5.-Lipidos 5.1. Estructura y clasificacién
5.2. cidos grasos esenciales
5.3. Digestion, absorcidén y metabolismo
5.4. Recomendaciones de ingesta

6.-Vitaminas 6.1.-Vitaminas Hidrosolubles
6.2.-Vitaminas Liposolubles

7.-Minerales 7.1. Minerales que guardan relacién con el hueso: calcio
7.2. Minerales esenciales: hierro

8.-Evaluacién del Estado Nutricional 8.1.-Evaluacién de la ingesta

8.2.-Métodos Antropométricos
9.-Alimentacién en el embarazo y la lactancia 9.1. Alimentacién en la mujer embarazada

9.2. Alimentacién durante la lactancia
10.-Alimentacidn en las distintas etapas de la 10.1- Lactante
vida. 10.2-Adolescente

10.3-Anciano

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 14 28 42
Presentacién 1 10 11
Seminario 27 27 54
Trabajo tutelado 0 20 20
Autoevaluacién 0 3 3
Examen de preguntas objetivas 0 20 20
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*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Exposicién en sesiones de una hora de los contenidos de la materia utilizando medios
audiovisuales.

Presentacion

Exposicién individual por parte del alumno del trabajo realizado sobre un tema, tutelado por el
profesor. Las exposiciones se realizardn ante los demds alumnos y el profesor.

Seminario

El alumno desarrollara una serie de actividades planteadas por el profesor como complemento de
las clases tedricas, tanto de forma individual como en grupo.

Trabajo tutelado

El alumno de forma individual o grupal elaborara un trabajo sobre una tematica de la materia. Los
alumnos estaran tutelados por el profesor que los asesorara en la bisqueda de informacién,
bibliografia asi como en la resolucién de las dudas y problemas que se puedan plantear en la
elaboracién del trabajo.

Atencidn personalizada

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral

Se realizard de forma presencial en las horas destinadas a las clases magistrales

Trabajo tutelado

Se realizara la atencién personalizada en las horas de tutorias semanales y de forma no
presencial a través de la plataforma Faitic o por correo electrénico

Seminario

La atencion durante los seminarios serd presencial

Pruebas

Descripcion

Autoevaluacion

Los alumnos podrén resolver las dudas de forma presencial en las horas destinadas a
tutorias y de forma no presencial a traves de la plataforma Faitic o bien por correo
electrénico

Examen de preguntas

objetivas

Los alumnos podran resolver las dudas de forma presencial en las horas destinadas a
tutoria y de forma no presencial mediante la plataforma faitic o por correo electrénico

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de

Formacion y
Aprendizaje

Presentacién 5 B1 (23
Se valorara la capacidad de exposicién y sintesis asi como el manejo de las B2
TIC. B3
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA4, RA5, RA6, RA7,
RA8, RA9, RA10

Seminario 20 Bl (23
Se valorara tanto la entrega de los boletines (5%) de las actividades B2
realizadas como el cumplimiento de las fechas de entrega (15%). La B3
resolucion de aquellas actividades que asi lo requieran las actividades se
valorard con un 10%
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8, RA9,
RA10

Trabajo tutelado  Se valorard el contenido del trabajo, la dificultad del tema elegido y las 15 Bl (C23
fuentes de informacién utilizadas (nimero, fiabilidad, actualidad...). Sera B2 (C24
obligatorio para los alumnos la asistencia a todas las sesiones de exposicion B3
de trabajos quedando asi el alumno exento de examinarse de esos
contenidos.
Resultados de aprendizaje evaluados: RA3, RA4, RA5, RA6, RA7, RA8, RA9,
RA10

Autoevaluacién Serd necesario para su valoracién que el alumno haya entregado al menos el 10 C23

80% de las pruebas de autoevaluacién. La entrega en tiempo y forma se
valorard con un 2,5% y el acierto en la resolucién con um maximo de 7,5%

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA7, RA10
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Examen de Se realizaran dos examenes en los que el alumno tendra que contestar a una 50 C23
preguntas objetivas serie de preguntas cortas relacionadas con los contenidos de la materia. Para C24
superar la materia el alumno debera obtener un 5 sobre 10 en ambos
examenes.

Resultados de aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3, RA5, RA7, RA10

Otros comentarios sobre la Evaluacion

La evaluacién es continua. La puntuacién final dependerd de la puntuacién de cada metodologia, siendo necesario alcanzar
un 5 sobre 10 para superar la materia. La realizacién de las distintas pruebas de evaluacién sera condicién imprescindible
para que el alumno sea evaluado en la materia.Cuando el alumno, por causas justificadas, no pueda asistir a las actividades
programadas se le exigira la presentacién y entrega de todas las actividades en un plazo determinado a través de la
plataforma TEMA.A los alumnos que se presenten en segunda convocatoria se le abrird un plazo para la entrega de todas las
actividades y debera superar las pruebas de evaluacién correspondientes.[[Convocatoria fin de carrera: el alumno que
opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen (que valdra el 100% de la nota). En caso de
no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de alumnos.[JLas fechas
oficiales de examenes, se podran consultar en la pagina Web del Centro, y son las siguientes:

Fin de carrera: 8 Octubre de 2019 16:00
Convocatoria marzo: 23 de Marzo de 2020 10:00
Convocatoria julio: 1 julio 2020 10:00h

En caso de error en la transcripcién de las fechas de exdmenes, las validas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

] Mataix, Alimentacién Humana y Nutricion, 22. vol 1y 2, 22 Edicién. Ergon, 2015

A. Gil, Tratado de Nutricion, Tomos 1, 2, 3 y 4, Panamericana, 2010

G. M. Wardlaw, Perspectivas sobre Nutricion, Ed. Paidotribo, 2008

Salas-Salvadd, Nutricion y Dietética Clinica, 2 Edicion Elsevier Masson, 2008

Moreiras, O et al., Tabla de composicidon de alimentos, 16 Edicion Piramide, 2013

FESNAD: Federacién Espafiola de Nutricién Alimentacién y Dietéica, Ingestas ditéticas de referencia (IDR) para la
poblacion espanola, ED. Universidad de Navarra SA EUNSA, 2010

Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Fisiologia/001G041V01205
Bromatologia/001G041V01501
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