GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (c0)

Dietética Curso 20172018

(Fecha ultima actualizacién: 01/09/2017)
(Fecha de aprobacién en Consejo de Departamento: 28/06/2017)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE CREDITOS TIPO

Ciencias de la

Nutricion y la Salud Dietética Tercero Segundo 6 Obligatorio

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA
PROFESORES(™ TUTORIAS

Dpto. Nutricién y Bromatologia, 32 planta.
Facultad de Farmacia.

18071

Correo electrénico: belenv@ugr.es
mdruiz@ugr.es; rartacho@ugr.es

*  Belén Garcia-Villanova Ruiz HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA PAGINA

* Maria Dolores Ruiz Lopez WEB DONDE PUEDAN CONSULTARSE LOS
* Reyes Artacho Martin-Lagos HORARIOS DE TUTORIAS™

- Dra. Garcia-Villanova Ruiz
- Dra. Ruiz Lépez

10,30 - 12,30 lunes, miércoles y viernes
- Dra. Artacho

9,30 - 11,30 martes, miércoles y jueves

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA OFERTAR

Grado en Nutricion Humana y Dietética Grado de Ciencia y Tecnologia de los alimentos

PRERREQUISITOS Y/0 RECOMENDACIONES (si procede)

Se recomienda haber cursado las siguientes asignaturas: Bioquimica Metabélica, Fisiologia Celular y Humana,
Fisiologia Humana, Fundamentos de Bromatologia, Ampliacién de Bromatologia Nutricién I, Nutricién II,
Fisiopatologia y Principios de Dietética.

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

! Consulte posible actualizacién en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacién Docente
(c0) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacién y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)

Pagina 1

UNIVERSIDAD INFORMACIGN SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

DE GRANADA grados.ugr.es

Firmado por: MARINA VILLALON MIR 25310423G

Sello de tiempo: 18/01/2018 11:23:59 P4agina:1/5

Csux5a0lpc9UgfaAwRels35CKCI3NmMbA

La integridad de este documento se puede verificar en la direccién https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp introduciendo el codigo
de verificacion que aparece debajo del cédigo de barras.




La alimentacidn en las distintas etapas de la vida: embarazo, lactancia, preescolar, escolar, adolescencia, adulto y
mayores. Dieta Mediterranea. Dietas vegetarianas. Dietas desarrolladas para el control del peso

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

* Competencias genéricas (CG):

* CG1-Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesidn, aplicando el principio de justicia social a la
practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus hébitos, creencias y culturas.

* CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo.

* CG3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricién y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad

* CG4 - Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando, cuando es necesario un
tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

* CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con
nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios

* (CG13 - Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacién y la nutricién en estado de salud y en situaciones
patoldgicas

Competencias basicas (CB):

= CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de
estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que,
si bien se apoya en libros de texto avanzados, 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 vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa
de argumentos y la resoluciéon de problemas dentro de su area 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 reflexion 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.

Competencias especificas (CE):

= CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicidn de alimentos.

= CE28 - Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variada y
adaptada)

= CE29 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

= CE43 - Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricién
y la Dietética.

= CE44 - Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

= CE46 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista
nutricionista, supeditando su actuacién profesional a la evidencia cientifica.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)
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Poder disefiar y evaluar dietas y menus acordes a la situacion fisiolégica, a las ingestas recomendadas y
guias alimentarias, utilizando los programas informaticos que existen.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

TEMARIO PRACTICO:
Seminarios/Talleres

Practicas de Laboratorio:

Tema 1. La alimentacién en la gestacién. Formula dietética. Distribucién de la dieta. Aspectos culinarios.
Guias para la confeccién de menus. Alimentos aconsejados y desaconsejados. Control del peso (2 horas)
Tema 2. La alimentacién de la madre durante la lactancia. Férmula dietética. Distribucién de la dieta.
Aspectos culinarios. Guias para la confecciéon de menus. Alimentos aconsejados y desaconsejados (2 horas)
Tema 3. La alimentacién del lactante. Lactancia materna: ventajas e inconvenientes. Alimentacién artificial:
Preparados para la lactancia y de continuacidon (2 horas)

Tema 4. La alimentacion complementaria del lactante. Alimentos infantiles (2 horas)

Tema 5. La alimentacién en los nifios de corta edad. Formula dietética. Distribucién de la dieta. Habitos
alimentarios. Importancia del desayuno (2 horas)

Tema 6. La alimentacién de escolares. Formula dietética. Distribuciéon de la dieta. Habitos dietéticos y
Recomendaciones. Comedor escolar. Importancia del desayuno. Comida rapida. Snacks. Actitud frente al
alimento (7 horas).

Tema 7. La alimentacién de los adolescentes. Distribucion de la dieta. Habitos dietéticos. Y
Recomendaciones. Importancia del desayuno. Comida rapida. Snacks. Actitud frente al alimento (2 horas)
Tema 8. La alimentacién del adulto mayor. Formula dietética. Distribucién de la dieta. Aspectos culinarios.
Alimentos aconsejados por su interés nutricional. Alimentacidn basica adaptada. Alimentacién de mayores
institucionalizados (3 horas).

Tema 9: Dieta en la prevencion de la enfermedad. Factores dietéticos que pueden prevenir el riesgo de las
siguientes enfermedades y recomendaciones dietéticas: Aterosclerosis, Osteoporosis, Hipertensién arterial,
Caries dental, Obesidad, Diabetes mellitus tipo 2, Cancer (6 horas).

Tema 10. Alergias Alimentarias. Concepto de alergia alimentaria. Alergia de alimentos de origen animal,
vegetal y aditivos. Tratamiento dietético de las alergias (2 horas)

Tema 11. Dieta Mediterranea (2 horas).

Tema 12. Dietas vegetarianas (2 horas).

Tema 13. Dietas hipocaléricas e hipercaléricas (2 horas).

Tema 14. Dietas desarrolladas para la pérdida de peso: Hipocaléricas desequilibradas, Dietas disociadas,
Dietas excluyentes (2 horas)

¢ Disefio y valoracién de dietas en las diferentes etapas de la vida: embarazo, mujer durante la lactacién,
infancia, adolescencia y adulto mayor

Practica 1: Concepto de intercambio. Clasificacidn de los alimentos.

Practica 2: Elaboracién y manejo de listas de intercambio.

Practica 3: Planificacién de dietas: dieta equilibrada.

Préctica 4: Planificacién de dietas: dietas hipocaldricas, dietas hiperproteicas.
Practica 5: Elaboracion de ments

BIBLIOGRAFIA
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«  BELLIDO GUERRERO D, DE LUIS ROMAN DA (2006). Manual de nutricién y metabolismo. Ed. Diaz de
Santos, Madrid.

* CERVERA, (2004). Alimentacidon y Dietoterapia (Nutricion aplicada en la salud y la enfermedad) 42
Ed. Interamericana McGraw-Hill.

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

* Gil, A. (2017). Tratado de nutricién (Tomos III y IV). Ed. Panamericana. Madrid.

« MAHAN L K. Y RAYMOND J.L. (2017). Krauser. Dietoterapia. 142 ed. Elsevier Masson. Barcelona.

* MARTINEZ FERNANDEZ J, MIGUEL VALOR N, PEROTE ALEJANDRE, A (Coordinadores) (2011).
Alergias alimentarias ¢Y AHORA QUE? 22 ed. International Marketing & Communication S.A.

«  MARTINEZ HERNANDEZ A, PORTILLO BAQUEDANO M DEL P (2011). Fundamentos tedrico-précticos
de nutricidn y dietética. Ed. Panamericana. Madrid

+ OLVEIRA FUSTER G (2016) MANUAL DE NUTRICION CLINICA Y DIETETICA (22 ed). Dias de Santos.
Madrid.

« RIVERO URGELL M, MORENO AZNAR LM, DALMAU SERRA J, MORENO VILLARES IM, ALIAGA PEREZ A,
GARCIA PEREA A, VARELA MOREIRAS G Y AVILA TORRES IM. (2015). El libro blanco de la nutricién
infantil en Espafa. Prensas de la Universidad de Zaragoza, Zaragoza.

«  SALAS-SALVADO ], BONADA A, TRALLERO R, SALO ME, BURGOS R (2014). Nutricién y dietética
clinica. 3@ ed. Ed. Masson. Barcelona.

e SENC (2016). Guias alimentarias para la poblacidon espafola. Nutr Hosp 2016; 33(Suppl 8):1-48.

e ZUVELDIA JM, BAEZA ML, JAUREGUI I, SENNET C (Coordinadores) (2012). Libro de las
enfermedades alérgicas de la Fundacién BBVA. Ed. Nerea S.A.

ENLACES RECOMENDADOS

http://www.nutricioncomunitaria.org/ (Sociedad espafiola de Nutricion Comunitaria)
http://www.sennutricion.org/ ( Sociedad Espafiola de Nutricidn )

http://www.seedo.es/ ( Sociedad Espafiola para estudiar la Obesidad )
http://www.aecosan.es (Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion )

« http://fen.org.es (Fundacién Espafiola de Nutricién)
«  http://www.finut.org (Fundacién Iberoamericana de Nutricion)

METODOLOGIA DOCENTE

* Sesiones tedricas

* Seminarios

* Exposicion de trabajos

* Tutorias colectivas e individuales

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

* Evaluacién Continua
Evaluacion de los conocimientos tedricos. Se realizard un control no eliminatorio y un examen final que computari el
70% de la calificacién final. El examen teérico constara de preguntas cortas y/o preguntas de desarrollo sobre el

contenido del temario tedrico y lo tratado en seminarios.

Evaluacién de seminarios y trabajos auténomos. Son obligatorios y supone un 10% de la nota final.
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Evaluacién de los conocimientos practicos. Es obligatoria la realizacién de las practicas para superar la asignatura,
siendo imprescindible la asistencia a las mismas (1,5 créditos presenciales) y la realizacién de una prueba que avale
sus conocimientos. Las practicas suponen un 20% de la calificacién final obtenida. La superacion de la asignatura
supondra tener aprobadas cada una de las partes y realizado el trabajo auténomo.

* Lasuperacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LA EVALUACION UNICA FINAL ESTABLECIDA EN LA
“NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA”

Atendiendo a la normativa de “Evaluacién y calificacion de los estudiantes” de la Universidad de Granada se realizara
también una evaluacién unica final cuya solicitud se dirigird al Director del departamento en las 2 semanas
posteriores a partir de la fecha de la matriculacién del alumno en la asignatura alegando y acreditando las razones
que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluacién continua.

Constard de una parte teérica (75% de la calificacién final) y una parte practica (25% de la calificacién final). Para
superar la asignatura el alumno debera haber aprobado ambas partes.

El examen tedrico incluird preguntas de desarrollo y/o cortas del temario recogido en la guia docente de la
asignatura.

El examen practico constara de una parte practica de resolucidén de cuestiones o problemas y aspectos tedricos
relacionados con las practicas.

La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes

INFORMACION ADICIONAL
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