GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA
DIETETICA CURSO 2013-2014
mMODULO MATERIA CURSO | SEMESTRE CREDITOS TIPO
Nutricidon y Salud | Nutricidn Humana | 3° 20 6 Obligatoria
DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA TUTORIRS
PROFESORCES) (Direccion postal, teléfono, correo electrénico, etc.)
Dpto. Nutricidn y Bromatologia,
3@ planta, Facultad de Farmacia.
Correo electrénico: rgestepa@ugr.es
- Rosa Maria Garcia Estepa Telefono: 958 243866
HORARIO DE TUTORIAS
http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias13.pdf
GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA OFERTAR
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos | Grado de Nutricion Humana y Dietética

PRERREQUISITOS Y/0 RECOMENDACIONES (si procede)

Los propios del acceso al Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En
particular esta asignatura requiere haber cursado previamente las materias del médulo
de Formacion Basica Comun vy las asignaturas Bromatologia, Ampliacion de Bromatologia
y Nutricion

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

La alimentacién en las distintas etapas de la vida: embarazo, lactancia, nifiez,
adolescencia, adulto y mayores

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

Competencias Generales
e Las Competencias Basicas, de Universidad y Transversales recogidas en la
Memoria de Verificacidon del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Competencias Especificas
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CE.2, CE.12, CE.13, CE.15

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZR)

Poder disefiar y evaluar dietas y menus acordes a la situacion fisioldgica, a las
ingestas recomendadas y guias alimentarias

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

Tema 1.- La alimentacion en la gestacion. Formula dietética. Distribucién de la
dieta. Aspectos culinarios. Guias para la confeccidn de menus. Alimentos
aconsejados y desaconsejados. Control del peso.

Tema 2.- La alimentacion de la madre durante la lactancia. Férmula dietética.
Distribucién de la dieta. Aspectos culinarios. Guias para la confeccion de menus.
Alimentos aconsejados y desaconsejados.

Tema 3.- La alimentacion del lactante. Lactancia materna: ventajas e
inconvenientes. Alimentacién artificial: Preparados para lactantes y de
continuacion.

e Tema 4.- La alimentacion complementaria del lactante. Alimentos infantiles.

e Tema 5.- La alimentacidn de los nifios de corta edad. Formula dietética.
Distribucidén de la dieta. Habitos alimentarios. Importancia del desayuno.

e Tema 6.- La alimentacidon de los escolares. Formula dietética. Distribucion de la
dieta. Habitos dietéticos y recomendaciones. Comedor escolar. Importancia del
desayuno. Comida rapida. Snacks. Actitud frente al alimento.

e Tema 7.- La alimentacion de los adolescentes. Distribucion de la dieta. Habitos
dietéticos y recomendaciones. Importancia del desayuno. Comida rapida. Snacks.
Actitud frente al alimento.

e Tema 8.- La alimentacion del adulto mayor. Férmula dietética. Distribucion de la
dieta. Aspectos culinarios. Alimentos aconsejados por su interés nutricional.
Alimentacion basica adaptada. Alimentacidon de mayores institucionalizados.

¢ Tema 9.- Alergias alimentarias. Concepto de alergia alimentaria. Alergia de
alimentos de origen animal, vegetal y aditivos. Tratamiento dietético de las
alergias.

e Tema 10.- Dieta Mediterranea

¢ Tema 11.- Dietas vegetarianas

e Tema 12.- Dietas hipocaldricas e hipercaldricas

e Tema 13.- Dietas desarrolladas para la pérdida de peso: Hipocaldricas
desequilibradas, disociadas y excluyentes

SEMINARIOS/TALLERES:

Etiquetado de los alimentos

Disefo y valoracién de dietas en las diferentes etapas de la vida: embarazo, mujer
durante la lactacidn, infancia, adolescencia y adulto mayor

Disefo y valoracion de dietas basadas en la “alimentacion mediterranea”
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Disefio y valoracién de dietas para la pérdida de peso

TEMARIO PRACTICO:
Planificacion de dietas por el sistema de intercambios

e Practica 1: Concepto de intercambio. Clasificacidon de los alimentos.

e Practica 2: Elaboracién y manejo de listas de intercambio.

e Practica 3: Planificacion de dietas: dieta equilibrada.

e Practica 4: Planificacion de dietas: dietas hipocaloricas, dietas hiperproteicas.

e Practica 5: Elaboracidén de mendus.
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nutricion y metabolismo. Ed. Diaz de Santos, Madrid.
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aplicada en la salud y la enfermedad) 42 Ed. McGraw-Hill Interamericana de
Espafia S.L. Madrid.

e CESNID (2008). Tablas de composicion de alimentos por medidas caseras de
consumo habitual en Espafia. Ed McGraw-Hill, Madrid.

e Gil, A. (2010). Tratado de nutricion (Tomos II y III). Ed. Panamericana, Madrid.

e Gonzalez Gallego, J., Sanchez Collado, P., Mataix Verdd, J. (2011). Nutricién en el
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Iberoamericana, Madrid

e Mahan, L.K., Escott-Stump, S. (2009). Nutricidn y dietoterapia de Krause. 122 ed.
Ed. Elsevier Masson, Barcelona.
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tedrico-practicos de nutricion y dietética. Ed. Panamericana, Madrid
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Madrid-Vicente, Madrid.
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y dietética clinica. 22 ed. Ed. Masson, Barcelona.

e SENC (2001). Guias alimentarias para la poblacién espafiola. IM & C, S.A. Madrid.
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Manual tedrico-practico, 22 ed. Ed. Diaz de Santos, Madrid.
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Sebastian.
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Organismos
- Agencia Espainola de Sequridad Alimentaria y Nutriciéon - AESAN
- Federacion Espaiola de Sociedades de Nutricidn, Alimentacion y Dietética - FESNAD
- Fundacién Espanola de la Nutricion - FEN
- Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
- Sociedad Espanola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion - SEDCA
- Sociedad Espanola de Nutricién - SEN
- Sociedad Espanola de Nutricién Basica y Aplicada - SENBA
- Sociedad Espanola de Nutricion Comunitaria - SENC
- Sociedad Espaiiola para el Estudio de la Obesidad - SEEDO

Legislacion Alimentaria
- Boletin Oficial de la Junta de Andalucia
- Boletin Oficial del Estado
- Diario Oficial de la Unidon Europea

METODOLOGIA DOCENTE

¢ Clase magistral participativa
e Realizacion de seminarios/talleres
¢ Aprendizaje basado en la resolucién de problemas y casos practicos

PROGRAMA DE ACTIVIDADES
Actividades presenciales Actividades no presenciales
(NOTA: Modificar segun la metodologia docente propuesta para la (NOTA: Modificar segun la metodologia
asignatura) docente propuesta para la asignatura)
Temas
g:gum del Estudioy
uatrimestre - j
temario | sesiones | Sesiones | Exposicionesy | Tutorias Examenes Tutorias il:lrl?vlli:ll:'al Trabajo
tedricas practicas seminarios colectiva thoras) Etc. individual del engrupo Etc.
[horas) [horas) (horas) s (horas) es (horas) [horas)
alumno
(horas)
Semana1
Semana 2
Semana 3
Semana 4
Semana
Semana 6
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http://www.aesan.msps.es/AESAN/web/home.shtml
http://www.fesnad.org/
http://www.fen.org.es/
http://www.magrama.gob.es/es/
http://www.nutricion.org/
http://www.sennutricion.org/es/inicio
http://www.senba.es/
http://www.nutricioncomunitaria.org/
http://www.seedo.es/
http://www.andaluciajunta.es/BOJA
http://www.boe.es/
http://eur-lex.europa.eu/JOIndex.do?ihmlang=es

Total horas

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA CALIFICACION FINAL ETC))

e EVALUACION DE LOS CONOCIMIENTOS TEORICOS

e La evaluacion de la parte tedrica de la asignatura se realizara mediante pruebas
escritas sobre el contenido del temario tedrico y la materia de los seminarios.

e Se realizard un examen parcial y un examen final segun lo establecido en el
calendario oficial de examenes del grado.

e Las calificaciones de estos examenes supondran el 70% de la nota final de la
asignatura.

e La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento
uniforme y equilibrado de toda la materia evaluada en dicha prueba.

e EVALUACION DE LOS SEMINARIOS/TALLERES
e La realizacién de los seminarios por parte de los alumnos es obligatoria.
e La calificacién supondra un 10% de la nota final

e EVALUACION DE LOS CONOCIMIENTOS PRACTICOS
e La realizacion de las practicas es obligatoria, siendo imprescindible la asistencia a
todas las sesiones de las mismas y su superacién mediante una prueba escrita.
e Los alumnos que no superen el examen de practicas, podran recuperarlo en un
examen extraordinario cuando terminen las practicas de la asignatura.
e La calificacion de practicas contabilizard un 20% de la nota final de la asignatura.

EVALUACION UNICA FINAL
e Aquellos alumnos que, por motivos debidamente justificados, no se acojan al
método de evaluacién continua realizardn un examen final que constard de una
parte tedrica y una parte practica. La parte tedrica representarda el 75% vy la
practica el 25% de la calificacion final.
e La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes.

INFORMACION ADICIONAL:

¢ Normativa de evaluaciéon y de calificacién de los estudiantes de la Universidad de
Granada (aprobado en la sesién extraordinaria del Consejo de Gobierno de 20 de
mayo de 2013)

e La superacién de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes y
realizados los seminarios/talleres.
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