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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR SEGUN BOE: Caracteristicas de desarrollo y concepto de salud en el nifio. Aspectos basicos de la
nutricion en el nifio. Relaciones entre nutricion, salud y actividad fisica. Métodos para la determinacién/evaluacion de la
composicién corporal y su relacién con las capacidades fisicas del nifio. Influencia de la actividad fisica sobre los
aparatos locomotor, cardiovascular y respiratorio del nifio: patologias y terapias preventivas.

2. SITUACION

2.1- Prerrequisitos Ninguno

En primer lugar la asignatura aporta los conocimientos basicos e imprescindibles para
identificar los principios de una adecuada alimentacion, tanto para el conjunto de la
poblacion, como para los colectivos en situaciones fisiologicas especiales,
particularmente nifios/as en periodo de crecimiento y desarrollo, y/o sujetos con mayores
niveles de actividad fisica. Todo ello encaminado a potenciar un desarrollo arménico del
nifio, la promocién de habitos saludables y la labor de prevencion que se puede hacer
desde la escuela para evitar situaciones patologicas relacionadas con la alimentacién,
con un importante impacto social como la obesidad, anorexia o bulimia.

2.2- Contexto Dentro De
La Titulacion

Contrariamente a lo que en principio pudiera pensarse, el componente memoristico de la
asignatura no es el mas importante, sino que se pretende que el alumno comprenda los
principios nutricionales y caracteristicas de los principales grupos de alimentos para, por
una parte y con la ayuda de los instrumentos adecuados (tablas, programas informaticos,
etc.), sea capaz de valorar e incluso elaborar una dieta adecuada a cada situacién; y por
2.3. Recomendaciones otra, disefiar y elaborar estrategias metodoldgicas y materiales que posibiliten la
adecuada transmision de estos principios nutricionales y de salud a sus alumnos. Por
ello, se recomienda la asistencia regular a clase -aunque esta no es obligatoria- y a las
practicas, asi como las consultas en tutorias, ademés de contrastar y/o complementar la
informacion ofrecida por el profesor con la bibliografia recomendada.




3. COMPETENCIAS

Capacidad de andlisis y sintesis
Capacidad de gestion de la informacion
3.1. Competencias Reconocimiento de la diversidad
transversales genéricas Razonamiento critico

Compromiso ético

Motivacién por la calidad

Cognitivas (Saber):

- Conocer habitos de higiene, alimentacion y ejercicio fisico que incidan positivamente
sobre la salud y la calidad de vida.

- Conocer los principios nutricionales basicos y asociados a las distintas situaciones
fisiologicas del sujeto.

Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer):

- Atender educativamente a las caracteristicas individuales del alumnado.

3.2. Competencias - Participar en la elaboracion y desarrollo de programas relacionados con materias
especificas transversales del curriculo.

- Saber actuar en equipos interdisciplinares aportando informacion especializada.

Actitudinales (Ser):

- Mostrar inquietud por un trabajo de calidad estando comprometido con su formacion
permanente.

- Comprometerse con la necesidad de adoptar un estilo de vida activo basado en la
adquisicién de buenos habitos que contribuyan a la mejora de la calidad de vida.

4. OBJETIVOS:

Se pretende ofrecer al alumno los conceptos e informacion basica sobre los principios fundamentales de la
alimentacion, su influencia en los procesos de desarrollo y salud del individuo en general y los relacionados
con la actividad fisica en particular.

Asi pues, tras cursar la asignatura el alumno debe:

- Conocer, identificar y diferenciar los conceptos de nutricion, nutriente, alimentacion y alimento.

- Identificar los distintos tipos y funciones de los nutrientes.

- Identificar y aprender a valorar los componentes que determinan las necesidades nutricionales del sujeto en
distintas situaciones fisiologicas.

- Adquirir los conocimientos necesarios sobre el tipo y caracteristicas de los distintos grupos de alimentos y
proporciones en las que estos deben estar presentes para disponer de una dieta sana y equilibrada.

-Conocer las técnicas para la valoracion del estado nutricional del sujeto, e identificar algunas de las
principales alteraciones.

-Conocer las relaciones que existen entre la alimentacion y el ejercicio fisico.

-Saber llevar al aula los conceptos de nutricidon aprendidos para el fomento en la educacién de habitos
saludables.




5. BLOQUES TEMATICOS

1 - Nutricion: Concepto y Funciones. Caracter heterétrofo del hombre. Concepto de nutricidn: objetivos y finalidades.
Funciones estructurales. Funciones reguladoras. Funciones energéticas. La caloria como unidad de medida.
Metabolismo basal. Accién dindmica especifica.

2 - Nutrientes y alimentos. Conceptos de nutriente y alimento. Macro y micronutrientes. Nutrientes esenciales.
Principales tipos de alimentos. Procesos de digestion de los alimentos y aprovechamiento de los nutrientes.

3 - Los glucidos. Caracteristicas quimicas y clasificacion. Funciones fisioldgicas. Alimentos ricos en glucidos. La fibra
alimenticia. Glucidos y actividad fisica

4 - Los lipidos. Caracteristicas quimicas y clasificacién. Funciones fisiolégicas. Alimentos ricos en lipidos. Acidos
grasos esenciales. El colesterol. Lipidos y actividad fisica.

5 - Las proteinas. Caracteristicas quimicas y clasificacion. Funciones fisioldgicas. Alimentos ricos en proteinas.
Recambio proteico y balance nitrogenado. Aminoacidos esenciales. Valor bioldgico de las proteinas. Proteinas y
actividad fisica.

6 - Las vitaminas. Caracteristicas quimicas y clasificacidn. Funciones fisioldgicas. Alimentos que aportan distintos tipos
de vitaminas. Hipo e hipervitaminosis. Complementos vitaminicos y actividad fisica.

7 - Agua y minerales. Funciones fisiologicas. Factores que determinan las necesidades hidricas y de minerales.
Alimentos que aportan distintos tipos de minerales. Alimentos liquidos. Equilibrio electrolitico y deshidratacion durante la
actividad fisica.

8 - Valoracion nutricional y requerimientos nutricionales. Aspectos generales y aplicados de la valoracion
nutricional. Técnicas y métodos de valoracion nutricional. Requerimientos nutricionales en distintas situaciones
fisiologicas. Ingestas recomendadas. Dieta equilibrada.

9 - Caracteristicas de las necesidades nutricionales en deportistas. Necesidades energéticas. Actividades
aerdbicas y anaerodbicas. Racion de entrenamiento, racion de espera y racién de recuperacion. Alimentacion durante la
competicion en pruebas de larga duracion.

10 - Higiene alimentaria (seminario). La cadena alimentaria. Alteracién y contaminacién de los alimentos.
Conservacion de los alimentos. Trasformacion y preparacion de los alimentos.

11 - Alteraciones de la conducta alimentaria (seminario). Definicion. Factores etiolégicos. Efectos sobre la salud.

Practicas :

1) Valoracion del estado nutricional: calculo del IMC y gasto calérico del individuo. Determinacién de la composicién
corporal mediante métodos antropométricos y técnica de bioimpedancia.

Il) Evaluacion y elaboracion de dietas.
lll) Anélisis de la composicion de los alimentos.

IV) Elaboracién y uso de material didactico para la ensefianza de la nutricion en Primaria.




6. METODOLOGIA

Para los créditos tedricos: Esencialmente leccién magistral con apoyo en material grafico y documentos que el
alumno debe analizar. Puntualmente se complementara con seminarios en los que los alumnos analizan y
debaten sobre la tematica presentada en los trabajos elaborados por los propios alumnos en pequeiio grupo.

Para los créditos practicos: Trabajos de laboratorio en grupos reducidos.

En todos los casos se aprovecharan los recursos tecnolégicos disponibles para el intercambio de informacién
y tutorizacion virtual permanente del alumnado.

6.1. Técnicas Clases X Clases X Seminarios | % Tutoria Practicas Tutoria X
Docentes a Tedricas Practicas Talleres grupal Externas individual
utilizar Trabajo en X Trabajo X Otras (especificar)
(marcar X) Grupo Autéonomo

Observaciones: = Actualmente la asignatura no se imparte bajo el sistema de crédito europeo pero se contempla la incorporacion
de esta actividad cuando esto ocurra.

7. HORAS ESTIMADAS DE TRABAJO DEL ALUMNO/A

ACTIVIDADES Tt. Hr. Actividad Hr. | Actividad | Hr. | Actividad | Hr. | Actividad | Hr.
7._1_. l_\cthldades Gran Grupo 60 Clgs_es 30 C]as_es 30 Otra Otra
dirigidas por el docente Tedricas Practicas
7.2. Actividades Pequefio 6 Tutoria Practicas Seminarios 6 Otra
Grupo dirigidas por el docente grupal Externas Talleres
7.3 Actividades Auténomas del 84 Trgbajo 80 _ TL_Jt(_)rla 4 Trabajo en Otra
alumnol/a Auténomo individual Grupo
Observaciones:

Actualmente la asignatura no se imparte bajo el sistema de crédito europeo, por lo que solo se contemplarian las horas de
créditos tedricos y practicos (en negrita); no obstante, también se incluye (en cursiva) una prevision de horas de
dedicacion del alumnado para cuando esto ocurra, estimadas sobre una relacion de 25 h./ cred. ECTS

8. BIBLIOGRAFIA
Incluir entre el apartado general y especifico un maximo de 15 resefias. Las citas se unificaran siguiendo el estilo de la APA:
Ej: Pérez Gomez, A. (1998). La cultura escolar en la sociedad neoliberal. Madrid: Morata.

ALEMANY, M. (1995): Enciclopedia de las dietas y la nutricion. Barcelona. Planeta.

ARINOGIL, J.; CABELLO, A. y GARRIDO, J. (1992): Educacion para la salud: Alimentacion. Méalaga. Agora.
CREFF, A.y BERARD, L. (1995): Deporte y alimentacién. Barcelona. Hispano Europea.

DELGADO, M.; GUTIERREZ, A. y CASTILLO, M.J. (1997): Entrenamiento Fisico-Deportivo y Alimentacién.
Barcelona. Paidotribo.

GONZALEZ, J. y VILLA, J. (1998): Nutricién y ayudas ergogénicas en el deporte. Madrid. Sintesis.
INSTITUTE OF MEDICINE OF THE NATIONAL ACADEMIES (2002): Dietary reference intakes for energy,
carbohydrate, fiber, fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amono acids. Washigton D.C. The National
Academies Press.

MATAIX, J. y CARAZO, E. (1995): Nutricion para educadores. Madrid. Diaz de Santos.

McARDLE, W; KATCH, F y KATCH, V. (1990): Fisiologia del Ejercicio. Energia, nutricion y rendimiento
humano. Madrid. Alianza Deporte.

MORENO, L. (1993): Actividad fisica y deporte en el nifio y adolescente: implicaciones en su nutricién y
alimentacion. Sport & Medicina, julio-agosto: 34-40.

PUJOL-AMAT, P. (1998): Nutricién, salud y rendimiento deportivo. Barcelona. Espax.

SERRA, L. y ARANCETA, J. (2000): Desayuno y equilibrio alimentario. Barcelona. Masson.

SERRA, L. y ARANCETA, J. (2001): Obesidad infantil y juvenil. Barcelona. Masson.

SERRA, L. y ARANCETA, J. (2002): Alimentaci6n infantil y juvenil. Barcelona. Masson.

VARIOS AUTORES (2002): Nutricion y deporte. Seleccion. n® 3. vol. 11. afio XI. Numero monogréfico.

VILLA, J.; CORDOVA, A.y GONZALEZ, J. (2000): Nutricién del deportista. Madrid. Gymnos.

VV VVVYVY

GENERAL

VVVVVY VY VV




ALEMANY, M. (1992): Obesidad y nutricién. Madrid. Alianza Editorial

BUENO, M. y FLETA, J. (1983): Obesidad infantil: concepto y clasificacion. Factores etiopatogénicos. M.D.P.
Monografias de pediatria, nimero extraordinario de septiembre. pp 12-27.

BUENO, My cols. (1985): Estudio epidemiologico sobre nutricién y obesidad infantil. Proyecto PAIDOS 84.
Madrid. Danone. S.A.

ESPARZA, F.(dir.) (1993): Manual de cineantropometria. FEMEDE.

JAUREGUI, | (2006): La imagen de una sociedad enferma : anorexia, bulimia, atracones y obesidad.
Barcelona. Grafema.

LOPEZ MADRID, J.M. Y SALLES, N. (2005): Prevencién de la anorexia y la bulimia : educacién en valores
para la prevencion de los trastornos del comportamiento alimentario. Valencia. Nau Llibres.

MARINS, J.; DANTAS, E. y ZAMORA, S. (2000): Deshidratacion y ejercicio fisico. Seleccion, 9(3): 149-163.
SHI, X. y GISOLFI, C. (1998): Fluid and carbohydrate replacement during intermittent exercise. Sports Med.
25(3): 157-172.

ESPECIFICA
Y Y Y Y Y Y Y Y

9. EVALUACION Enumerar los criterios e instrumentos que vayan a utilizarse.
Conocimiento de los contenidos tedrico-practicos
Criterios Capacidad para expresar de manera ordenada y coherente los conocimientos adquiridos.
Nivel de implicacion y participacion en la asignatura ( clases, practicas, trabajos, seminarios, etc)
Examen que incluye un bloque de preguntas de desarrollo y otro de tipo test, ademas de un problema
Instrumentos | relativo a la aplicacion practica de los contenidos de la asignatura.
y técnicas Cuadernos de practicas
Trabajos individuales y/o en grupo

Criterios de | El ntcleo principal de la calificacion final se corresponde con la nota del examen, que se complementa
Calificacion | proporcionalmente con la presentacion de los cuadernos de préacticas y los trabajos.

11 CRONOGRAMA ORIENTATIVO DE LA ASIGNATURA(Indicar las actividades de ensefianza-aprendizaje, asi como el
niimero de horas que el estudiante dedicara a desarrollarlas)
OPCIONAL: Su realizacion queda a criterio del Departamento

PRIMER CUATRIMESTRE

Horas Horas
trabajo trabajo

Horas
trabajo
auténomo

Acciones concretas =
Gran pequefio

grupo grupo




11 CRONOGRAMA ORIENTATIVO DE LA ASIGNATURA(Indicar las actividades de ensefianza-aprendizaje, asi como el

nimero de horas que el estudiante dedicara a desarrollarlas)
OPCIONAL: Su realizacién queda a criterio del Departamento
PRIMER CUATRIMESTRE

Horas
: trabajo
Acciones concretas

Gran
grupo

Horas
trabajo
pequeiio
grupo

Horas
trabajo
auténomo

SEGUNDO CUATRIMESTRE

Horas
: trabajo
Acciones concretas

Gran
grupo

Horas
trabajo
pequeiio
grupo

Horas
trabajo
auténomo




