GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (0)

PRINCIPIOS DE DIETETICA Curso 2018-2019

(Fecha tltima actualizacion: 15/06/2018)
(Fecha de aprobacién en Consejo de Departamento: 19/07/2018

MODULO MATERIA curso | SEMEST | crepiTos TIPO
Ciencias de la
Nutricién y la Principios de Dietética 49 1° 6 Obligatoria
Salud
DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA
@ '
PROFESORES TUTORIAS
Dpto. Nutricién y Bromatologia, 32 planta.
Despacho n° 313. Facultad de Farmacia.
18071
Correo electronico: mdruiz@ugr.es y
belenv@ugr.es
. paria Dolofes Ruiz LOpez HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA
elen Larcia-viflanova Rulz PAGINA WEB DONDE PUEDAN
CONSULTARSE LOS HORARIOS DE
TUTORIAS®

Lunes y viernes de 9,30 a 12,30 horas (Maria
Dolores Ruiz y Belén Garcia Villanova Ruiz

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Ciencia y Tecnologia de los alimentos,

Grado en Nutricion Humana y Dietética .
Farmacia

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

Se recomienda haber cursado las siguientes asignaturas: Bioquimica Metabodlica, Fisiologia Celular y Humana,
Fisiologia Humana, Fundamentos de Bromatologia, Ampliacion de Bromatologia, Nutricion I y Nutricion II.

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

e Concepto de dietética.
e Valor nutricional de los alimentos.
e  Grupo de alimentos.

1 Consulte posible actualizacién en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacién Docente
(o) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!)
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« Tabla de composicion de los alimentos.

« Bases de datos nutricionales.

« Etiquetado de los alimentos.

« Declaraciones saludables y nutricionales de los alimentos

« Los objetivos nutricionales y las guias alimentarias en la planificacion de dietas equilibradas.
« Métodos de medida del consumo de alimentos.

« Aplicacion de software a la evaluacidn de dietas

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

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

e CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo

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

e CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un
tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional

e CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con
nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios

e CG13 - Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones

patoldgicas

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos

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

CE29 - Participar en el disefio de estudios de dieta total

CEA43 - Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricién y la

Dietética

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

e Aplicar las bases de datos nutricionales y tabla de composicién de alimentos al analisis de dietas.
e  Saber aplicar las herramientas basicas utilizadas en el campo de la dietética.
e  Saber disefiar y valorar una dieta para un individuo o un colectivo.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:
BASES Y FUNDAMENTOS DE LA DIETETICA

Tema 1. Introduccion. Concepto de dietética. Objetivo. Perfil del Dietista-Nutricionista (2 horas)

Tema 2. Tabla de composicion de los alimentos (TCA). Andlisis de las TCA mas utilizadas. Aplicaciones de las
mismas a la evaluacién de dietas (3 horas)

Tema 3.Bases de datos nutricionales (BDN). Analisis, usos y limitaciones. Principales BDN. Modo de utilizacidn.
Aplicaciones (3 horas)

Tema 4. Etiquetado de los alimentos. Informacidn alimentaria obligatoria y voluntaria (3 horas)

Tema 5. Declaraciones de propiedades nutritivas y saludables de los alimentos (3 horas)

Tema 6. Guias alimentarias. Directrices generales para su desarrollo. Caracteristicas. Principales guias alimentarias
(2 horas)

Tema 7. Valoracion de la calidad nutricional de alimentos y platos preparados (6 horas)
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Tema 8. Dieta equilibrada y saludable. Concepto. Los objetivos nutricionales y las guias alimentarias en la
planificacion de dietas saludables (2 horas)

Tema 9. Planificacion y disefio de dietas. Proceso para la realizacion de la dieta individualizada: Aspectos practicos
o normas para la Planificacion y disefio de dietas. Estructura basica de un menu. Criterios de valoracion
nutricional de una dieta (6 horas)

Tema 10. Ingredientes, alimentos o nutrientes con declaraciones saludables: Utilizacion en dietas para reducir el
riesgo de enfermedades cardiovasculares, para la regulacion gastrointestinal y en el estrés oxidativo (5 horas).
Tema 11. Mejora de la composicion de alimentos y bebidas relativo a energia, aziicares afadidos sal y
acidos grasos saturados. Presencia de estos compuestos en los alimentos procesados. Efecto beneficioso en la
salud de la reformulacion de alimentos (5 horas).

SEMINARIOS
= La alimentacion de los espafioles (panel de consumo)
= Etiquetado: Reglamentacion sobre las propiedades nutritivas de los alimentos. Casos practicos
= Declaracion sobre las propiedades saludables de los alimentos. interpretacion de la informacion al consumidor.
= Disefio y programacion de dietas.
= Valoracién de la calidad nutricional de un alimento o dieta.10. Evaluacidn nutricional en mayores.
Programa practico: 15 h

. Laboratorio de dietética. Pesos, volumenes y raciones. Aplicacion de los indices de calidad

. Manejo de tablas de composicion de alimentos para valoracion de alimentos platos preparados y menus

. Aprendizaje y manejo de programas informéticos para la valoracion nutricional de dietas.

. Valoracion de la calidad nutricional de alimentos y platos

. Planificacion dietética de un ment. Definicion de la estructura basica de un menu. Seleccién de alimentos.

. Disefio de una dieta saludable

. Valoracion nutricional de la dieta personal del alumno. El alumno realizard un registro de siete dias de su dieta y
posteriormente evaluara la calidad de la misma.

NOUuhWNH

BIBLIOGRAFIA

General

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

e Gil A. Tratado de Nutricidon (5 tomos). Ed. Panamericana. 2017, Madrid.

e Mahan LK, Raymond JL. Krause. Dietoterdpia, 142 Ed. Elsevier Espafia. SLU. 2017,
Barcelona.

¢ Martinez Hernandez A, Portillo Baquedano M P. Fundamentos tedrico-practicos de Nutricién
y Dietética. Ed. Panamericana. 2011, Madrid

e Mataix J. Nutricion y Alimentaciéon Humana (2 tomos). Ed. Ergon, 2009, Madrid.

e Olveira Fuster, G. Manual de Nutricién Clinica y Dietética. Ed Dias de Santos. 2016. Madrid

e Salas-Salvado, J. Nutricidn y Dietética Clinica. Ed. Elsevier Masson. 2014, Barcelona.

ENLACES RECOMENDADOS

http://www.nutricioncomunitaria.org/ (Sociedad espafiola de Nutricion Comunitaria)
http://www.sennutricion.org/ ( Sociedad Espafiola de Nutricion )
http://www.seedo.es/ ( Sociedad Espafiola para estudiar la Obesidad )
http://www.aecosan.es (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidn )
http://portalfarma.com (Consejo General de Colegios Oficiales de Farmacéuticos)
http://fen.org.es (Fundacion Espafiola de Nutricidn)
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METODOLOGIA DOCENTE

Actividades presenciales Actividades no presenciales
. Temas
primer del
cuatrimestre . i i ici i i i f
temario Ses,llqnes Seflopes Expos@lor}es y Tutorl_as Exdmenes ) TthAorlas Esttuc?l(? y trabajo Trabajo en grupo
tedricas practicas seminarios colectivas (horas) individuales individual del (horas)
(horas) (horas) (horas (horas) (horas) alumno (horas)
Total
10 37 15 6 5 2 5 65 15
horas
e  Sesiones teodricas
. Resolucién de problemas y estudio de casos practicos.
e  Practicas de laboratorio
. Seminarios
EVALUACION

Evaluacion Continua

Evaluacidn de los conocimientos teoricos. Se realizard un control no eliminatorio y un examen final que computara el 70%
de la calificacién final. El examen tedrico constara de preguntas corta y/o preguntas de desarrollo sobre el contenido del
temario teorico y lo tratado en seminarios.

Evaluacién de seminarios y trabajos autdnomos. Son obligatorios y supone un 10% de la nota final. Evaluacion 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 realizacion de una prueba que avale sus conocimientos. Las
practicas suponen un 20% de la calificacion final obtenida.

La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes y realizado el trabajo auténomo.

Evaluacion Unica Final

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

Constara de una parte teérica (75% de la calificacion final) y una parte practica (25% de la calificacion final).

Para superar la asignatura el alumno debera haber aprobado ambas partes.

El examen teodrico 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 resolucion de cuestiones o problemas y aspectos

tedricos relacionados con las practicas.

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