GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA ()
DIETETICA Curso 2019-2020

Aprobada en Conesejo de Departamento: 05/06/2019

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE CREDITOS TIPO

Nutricidén y Salud | Nutricién Humana 30 20 6 Obligatoria

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO
PROFESORES® PARA TUTORIAS (Direccién postal, teléfono,
correo electrdnico, etc.)

Dpto. Nutricidon y Bromatologia,

3@ planta, Facultad de Farmacia.
Campus de Cartuja

Correo electrénico: jesusls@ugr.es

e Jesls Lozano Sanchez HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA
PAGINA WEB DONDE PUEDAN
CONSULTARSE LOS HORARIOS DE
TUTORIAS®

http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias
1819.pdf

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Grado de Nutricidon Humana y Dietética

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

e Se recomienda haber cursado las asignaturas del médulo de Formacion Basica, asi como
las de la materia Analisis de Alimentos y Bromatologia

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

Recomendaciones dietéticas. Dieta equilibrada, indices de calidad de una dieta.
La alimentacion en las distintas etapas de la vida: embarazo, lactancia, nifiez, adolescencia,
adulto y mayores.

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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COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

Competencias Generales

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar
CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica
CG.05 - Toma de decisiones

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacién por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacioén y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

Competencias Transversales
CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

Competencias Especificas

CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas,
fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad

CE.12 - Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo
y una alimentacién saludable

CE.13 - Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacién alimentaria, los sistemas
de salud y las politicas alimentarias

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracién publica,
a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de intervencion y
formacidn en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

e Diseflar y valorar una dieta adecuada para un individuo en las diferentes etapas de la vida
0 para un colectivo.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:

Tema 1.- La alimentacién en la gestacidn. Formula dietética. Distribucidén de la dieta. Aspectos
culinarios. Guias para la confeccién de menus. Alimentos aconsejados y desaconsejados. Control
del peso.

Tema 2.- La alimentacion de la madre durante la lactancia. Formula dietética. Distribucion de la
dieta. Aspectos culinarios. Guias para la confeccion de menus. Alimentos aconsejados y
desaconsejados.
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Tema 3.- La alimentacion del lactante. Requerimientos nutricionales del lactante. Lactancia
materna: ventajas e inconvenientes.

Tema 4. - Alimentacidn artificial: Preparados para lactantes y de continuacion. Féormulas
especiales.

Tema 5.- La alimentacion complementaria del lactante. Alimentos infantiles.

Tema 6.- La alimentacion de los nifios de corta edad. Formula dietética. Distribucion de la dieta.
Habitos alimentarios. Importancia del desayuno.

Tema 7.- La alimentacién de los escolares. Formula dietética. Distribucién de la dieta. Habitos
dietéticos y recomendaciones. Comedor escolar. Importancia del desayuno. Comida rapida.
Snacks. Actitud frente al alimento.

Tema 8.- La alimentacion de los adolescentes. Distribucion de la dieta. Habitos dietéticos vy
recomendaciones. Importancia del desayuno. Comida rapida. Snacks. Actitud frente al alimento.

Tema 9.- La alimentacion del adulto mayor. Férmula dietética. Distribucion de la dieta. Aspectos
culinarios. Alimentos aconsejados por su interés nutricional. Alimentacion basica adaptada.

Tema 10.- La alimentaciéon en la prevencion de enfermedades crénicas degenerativas.

Tema 11.- Alergias e intolerancias alimentarias. Concepto de alergia alimentaria. Alergia de
alimentos de origen animal, vegetal y aditivos. Tratamiento dietético de las alergias. Intolerancias
alimentarias.

Tema 12.- Dieta Mediterranea

Tema 13.- Dietas vegetarianas. Conceptos asociados a las dietas vegetarianas. Macronutrientes
en la dieta vegetariana. Micronutrientes en la dieta vegetariana. Recomendaciones dietéticas.

Tema 14.- Dietas hipocaldricas e hipercaléricas. Principales aplicaciones. Dieta hipocaldricas
desequilibradas, disociadas y excluyentes.

SEMINARIOS/TALLERES:
¢ Investigacidon en el area de la tecnologia de los alimentos aplicada a la dietética: estudio de
alimentos fortificados (enriquecidos/suplementados), nutracéuticos y suplementos
dietéticos.

e Dietas en diferentes etapas de la vida

TEMARIO PRACTICO:

e Practica 1: Tablas de intercambio de alimentos para la confeccidn de dietas
e Practica 2: Valoracion de la calidad de las dietas
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e Practica 3: Informacion nutricional y etiquetado de alimentos

BIBLIOGRAFIA

¢ Bellido Guerrero, D., De Luis Roman, D.A. (Coordinadores). (2006). Manual de nutricion y
metabolismo. Ed. Diaz de Santos, Madrid.

e Cervera, P. Clapés, J., Rigolfas, R. (2004). Alimentacion y dietoterapia (Nutricidn aplicada
en la salud y la enfermedad) 42 Ed. McGraw-Hill Interamericana de Espafia S.L. Madrid.

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

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

e Gonzalez Gallego, J., Sanchez Collado, P., Mataix Verdu, J. (2011). Nutricién en el deporte:
ayudas ergogénicas y dopaje. Ed. Diaz de Santos: Fundacién Universitaria Iberoamericana,
Madrid

e Mahan, L.K., Escott-Stump, S. (2009). Nutricion y dietoterapia de Krause. 122 ed. Ed.
Elsevier Masson, Barcelona.

e Martinez Fernandez, J., Miguel Valor, N., Perote Alejandre, A. (Coordinadores) (2011).
Alergias alimentarias ¢Y ahora qué? 22 ed. Ed. International Marketing & Communication
S.A. Madrid.

e Martinez Hernandez, A., Portillo Baquedano, M3 del P. (2011). Fundamentos teorico-
practicos de nutricion y dietética. Ed. Panamericana, Madrid

e Melvin, H.W. (2005). Nutriciéon para la salud, la condicidn fisica y el deporte. McGraw-Hill,
México

e Muioz, M., Aranceta, J., Garcia-Jalén, I. (2004). Nutricién aplicada y dietoterapia. 22 ed.
Ed. EUNSA, Pamplona.

e Rivero, M., Riba, M., Vila, LL. (2003). Nuevo manual de dietética y nutricién. Ed. A. Madrid-
Vicente, Madrid.

e Salas-Salvadd, J., Bonada, A., Trallero, R., Sald, M.E., Burgos, R. (2008). Nutricion y
dietética clinica. 22 ed. Ed. Masson, Barcelona.

e SENC (2001). Guias alimentarias para la poblacién espafiola. IM & C, S.A. Madrid.

e Vazquez, C., De Cos, A.l., Lopez Nomdedeu, C. (2005). Alimentacion y nutricion. Manual
tedrico-practico, 22 ed. Ed. Diaz de Santos, Madrid.

e Zuveldia, J.M., Baeza, M.L., Jauregui, I., Sennet, C. (Coordinadores). (2012). Libro de las
enfermedades alérgicas de la Fundacion BBVA. Ed. Nerea S.A. San Sebastian.

e L.Kathleen Mahan and Janice L. Raymond. (2017) Krause, Dietoterapia 14 Edicion.

ENLACES RECOMENDADOS

Organismos
- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién - AESAN
- Federacién Espafiola de Sociedades de Nutricién, Alimentacion y Dietética - FESNAD
- Fundacion Espafiola de la Nutricidén - FEN
- Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente
- Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la Alimentaciéon - SEDCA
- Sociedad Espafiola de Nutricidon - SEN
- Sociedad Espafiola de Nutricién Basica y Aplicada - SENBA
- Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria - SENC
- Sociedad Espafiola para el Estudio de la Obesidad - SEEDO
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Legislacion Alimentaria
- Boletin Oficial de la Junta de Andalucia
- Boletin Oficial del Estado
- Diario Oficial de la Unién Europea

METODOLOGIA DOCENTE

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

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 eliminatorio y un examen final seglin lo establecido en el
calendario oficial de examenes del grado.

¢ La calificacion de estos examenes supondra el 70% de la nota final de la asignatura.

e El control eliminado no se guardara para la siguiente convocatoria.

e La superacidon 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 CONOCIMIENTOS PRACTICOS
e La realizacidn de las practicas es obligatoria, siendo imprescindible |a 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 calificacidon de practicas contabilizara un 20% de la nota final de la asignatura.

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

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

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"

EVALUACION UNICA FINAL
e Aguellos alumnos que, por motivos debidamente justificados, no se acojan al método de
evaluacion continua realizardn un examen final que constard de una parte tedrica y una
parte practica. La parte tedrica representara el 70% vy la practica el 30% de la calificacién
final.
¢ La superacion de la asighatura supondra tener aprobadas cada una de las partes
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INFORMACION ADICIONAL

e Normativa de evaluacidn y de calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada
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