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En el amplio campo de las ciencias de la salud, la nutricién ocupa un espacio de relevancia creciente. Su
importancia ha trascendido desde el estricto conocimiento académico al &mbito de la poblacion general, cada vez
mas preocupada por la nutricién en general y por la dietética y la alimentacion en particular. Tanto para prevenir
muchas enfermedades como para mejorar el estado de la salud y contribuir a la curacién de multitud de alteraciones
y trastornos, el desarrollo cientifico de la ciencia que se ocupa de la nutricidn resulta relevante hasta extremos que,
hasta hace poco tiempo, no podian imaginarse. Asi, por ejemplo, el descubrimiento de las interacciones de los
alimentos con, incluso, la propia expresion de los genes en los seres humanos.

Por tal motivo, los graduados en Nutricion Humana y Dietética van a ocupar espacios importantes en todas las
instituciones que atienden a pacientes, por ejemplo en los hospitales, los centros de salud, los ambulatorios de
especialidades, las residencias geriatricas o psiquiatricas, las instituciones socio-sanitarias, etc. Y también en los
centros que tienen a su cargo a individuos sanos, tanto nifios como adultos o personas mayores, como ocurre con
los colegios, los institutos, las escuelas, las guarderias, las instituciones deportivas, etc. Hay que sefialar, no
obstante, que aun no se ha generalizado ni se ha establecido plenamente la existencia de especialistas en nutricion
en todos esos lugares. En este aspecto queda mucho camino por recorrer. En realidad, la situacion esta lejos de ser
lo que la sociedad y la realidad de cada dia requieren. Pese a ello, es seguro que en los préoximos afios las cosas
van a cambiar y no hay duda alguna de que, en pocos afios, la actividad y la presencia de estos profesionales
sanitarios va a ampliarse y serd alin mas necesaria de lo que ha sido hasta ahora.

En el momento actual la Facultad de Medicina de la Universidad Complutense de Madrid (UCM) continGia inmersa en
un gran proyecto de mejora de la ensefianza de la nutricién y la dietética humana. Debe tenerse en cuenta que en el
curso 2010-2011 se implantaron los planes de estudio disefiados segun las normas del “Espacio Europeo de
Educacion Superior”, lo que ha supuesto que la diplomatura, existente hasta entonces, se transformara en un grado
de cuatro afios. A partir de ese grado es ya posible, tras cursar el correspondiente master, que se puso en marcha
en el curso 2013-2014, acceder al doctorado y, gracias a él, a la plenitud en investigacién y a la carrera académica y
docente.

Durante el pasado curso académico se organizaron diversas jornadas cientificas en las que participaron activamente
los estudiantes del grado en Nutricibn Humana y Dietética. Ello ha servido para poner de relieve, nuevamente, la
importancia de esta disciplina y, a la vez, para estimular a profesores y estudiantes en el campo que cultivan. Sin
duda alguna sera interesante continuar organizando reuniones y encuentros de estas caracteristicas en el nuevo
afio que comienza. En un sentido similar quiero aprovechar este prélogo para animar a todo los estudiantes para
que participen en las proximas “Jornadas Complutenses de Investigacion para Estudiantes de Ciencias de la Salud”,
gue organiza la UCM desde hace mas de diez afios. Resulta muy importante que los estudiantes se incorporen
cuanto antes a la investigacioén y que comprendan su significado. Asi lo han aconsejado de manera repetida los
promotores del “Espacio Europeo de Educacién Superior”, en el que la Facultad de Medicina se integré plenamente
ahora siete afos.

Por lo que respecta al libro de ordenacién académica que aqui se presenta cabe decir que el esfuerzo se ha puesto
en ofrecer, a través de él, una visién detallada, pero también de conjunto, de la organizacion de la ensefianza de la
nutricibn humana, de manera que la informacion que se incluye resulte practica y valiosa, tanto para los estudiantes
como para los profesores. Gracias al enorme trabajo de los vicedecanatos de Ordenacion Académica, de
Estudiantes y de Posgrado, asi como al de la Secretaria Académica y al de la Delegacion para la titulacion, a todos
los cudles quiero expresar mi mas sincero agradecimiento, creo que este objetivo se ha cumplido con holgura. En
esta libro se resefian el calendario de clases teéricas y practicas, los programas de las asignaturas y los nombres de



los profesores que van a impartir las correspondientes clases, seminarios y tutorias. Se ha evitado la inclusion de
informacién y datos no relevantes, que ademas de resultar poco Utiles pueden quitar claridad al texto en su conjunto.
Por otro lado, en la pagina web de la Facultad de Medicina, que se ha renovada recientemente y cuya direccion
electronica es , Se exponen los aspectos mas importantes de este libro, asi como se
reflejara, en su momento, cualquier modificacién que pudiera producirse en el futuro en el transcurso del afio
académico que ahora se inicia.

Para terminar quiero, desde estas paginas, hacer un llamamiento a la responsabilidad universitaria y académica de
los estudiantes del grado en Nutricion Humana y Dietética en esta importante etapa de su vida que ahora comienza,
crucial en todos los sentidos para llegar a ser un buen profesional. Deben aprender tanto cuanto puedan. Estudiar
mucho. Asistir regularmente a las clases y a las practicas. Preguntar a los profesores, sin reserva alguna, cuando
tengan alguna duda o lo necesiten por cualquier motivo. En este sentido, a los estudiantes del grado se les asignara
un profesor tutor, que les orientard y aconsejara en todo cuanto se relacione con sus estudios en la Facultad. Su
profesién, como sefialaba antes, es muy importante para la sociedad en general y para las personas, sanas o
enfermas, en particular. Por ello su formacion resulta esencial y ha de ser 6ptima. Adicionalmente quiero insistir, de
modo especial, en que deben mostrarse respetuosos con los recursos que utilicen, incluidas las instalaciones en las
que desarrollan sus actividades. Es mas, espero que cuiden de todo ello con auténtico mimo, desde la ultima silla de
un aula o de una clase hasta los mas avanzados equipos de laboratorio, desde la biblioteca hasta la cafeteria o las
zonas de descanso, procurando siempre otorgar el maximo cuidado y mantener la maxima limpieza en todo cuanto
usen o de lo que se sirvan. La Facultad es de todos y todo esta pensado para que pueda usarse y para que pueda
obtenerse el maximo beneficio. Pero también, por la misma razén, para que se conserve siempre en las mejores
condiciones posibles. Ese es el camino para que la estancia en la Facultad resulte agradable y atractiva para todos,
tanto para los que actualmente se estan formando como para las préximas generaciones. Y este aspecto, es decir,
el respeto, también es importante como parte esencial del aprendizaje de la profesion que se procura en la Facultad
de Medicina de la Universidad Complutense de Madrid.

Madrid, 30 de julio de 2015

José Luis Alvarez-Sala Walther
Decano de la Facultad de Medicina
Universidad Complutense de Madrid
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Universidad Complutense de Madrid

Madrid 7 de septiembre de 2015

Alfonso Moreno Gonzalez

En un dia de jubilo como es hoy para todos los que esta mafiana estamos aqui, dejadme que en primer lugar os felicite
por el inminente comienzo de vuestros estudios de Grado en esta Facultad de la UCM. Quiero hacer también extensivo
este reconocimiento a vuestros familiares, que han puesto en vosotros, con gran carifio, la mayor ilusién para que hoy
podamos estar en este acto. Vais a adquirir, a lo largo de 4 o 6 afios en esta Facultad, los conocimientos, actitudes y
aptitudes que la Universidad y, en concreto la UCM, como alma mater sea capaz de inculcaros, con un espiritu
universitario y unas vivencias que os van a acompafiar a lo largo de vuestra vida. También aprenderéis de la Sociedad,
gue es quién se vera mas favorecida por toda la sapiencia que consigais, pues en ella la vais a proyectar y es a la que
debéis volcaros con todas vuestras energias.

Para ello estais en el mejor sitio posible, en una Facultad cinco veces centenaria, que ha contado entre su profesorado
con los dos unicos Premios Nobel en Medicina que Espafia ha tenido, D. Santiago Ramoén y Cajal y D. Severo Ochoa, y
también con otros plecaros docentes como D. Tedfilo Hernando, D. Gregorio Marafién, D. Carlos Jiménez Diaz, D.
Fernando de Castro, D. José Casas, D. José Botella, D. Amador Schiiller o D. Domingo Espinés, por citar a los que ya
no estan entre nosotros.

La Ley 44/2003 que conocemos como LOPS sefiala que a los Médicos les corresponde la indicacién y realizacién de
actividades dirigidas a la promocion y mantenimiento de la salud, a la prevencion de las enfermedades y al diagndstico,
tratamiento, terapéutica y rehabilitacion de los pacientes, asi como el enjuiciamiento y prondstico de los procesos objeto
de atencioén. A los Terapeutas Ocupacionales les corresponde la aplicacién de técnicas y la realizacién de actividades
de caréacter ocupacional, que tienden a potenciar o suplir funciones fisicas o psiquicas disminuidas o perdidas, y a
orientar y estimular el desarrollo de tales funciones. A los graduados en Nutricion Humana y Dietética les corresponde
desarrollar actividades orientadas a la alimentacién de la persona o grupos de personas, adecuadas a las necesidades
fisiologicas y, en su caso, patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencion y salud publica.
Pero todas estas competencias que la Ley os da, que bien vais a adquirir en estos afios para poder volcarlas en vuestra
actividad diaria no son, a mi juicio, suficientes; por ello permitidme que os diga que a ellas debéis sumar una serie de
cualificaciones para hacerlas mas eficientes.

En primer lugar, debéis de saber que vais a tratar con personas que tienen problemas relacionados con la vida y con el
sufrimiento, por lo que habréis de tener muy en cuenta el mundo de los valores, que en definitiva son los que dan
sentido a la vida y a la enfermedad del paciente.

También mediante la empatia tenéis que saber adaptaros adecuadamente a cada paciente, con una relacion empatica
basada no sélo en la utilizacién de una informacién dura e incomprensible obtenida de procedimientos diagnésticos
avanzados y no siempre consolidados, sino también con una informacion blanda, obtenida a través de uno de los
mejores instrumentos de los que podemos disponer, que no es otro que el dialogo.

Tenéis que saber escuchar antes que analizar y calcular, y preocuparos tanto por la afectividad como por la efectividad
y de esta forma, seguro, que os ganareis la confianza del paciente.



Tendréis que moveros en un mundo realista y huir de los cantos de sirena que proclaman la posibilidad de conseguir un
estado de salud perfecto y acotar en su justo término los beneficios esperados de las necesarias propuestas de
prevencion, promocion de la salud y de educacion sanitaria de los pacientes.

En estos momentos de recursos limitados, también es muy importante hacer un uso racional de los mismos y huir de la
clasica afirmacion de que la “salud no tiene precio”, por lo que es muy necesario actuar con prudencia y sensibilidad,
buscando siempre un equilibrio razonable entre los beneficios individuales y comunitarios. Y teniendo siempre en cuenta
que la salud no es un producto de consumo, por lo que es muy sensato el aconsejar y ayudar a prevenir factores de
riesgo que compliquen la salud del paciente.

Debéis estar atentos a los intentos de medicalizar en exceso a la sociedad con fines muchas veces sélo comerciales,
por lo que seréis actores de primera mano en beneficio del paciente, para frenar el consumo innecesario de servicios,
técnicas o medicamentos.

Tenéis que saber oponeros a la dejacion de responsabilidades, tan propias del trabajo en equipo, que caracteriza a las
complejas organizaciones actuales. En su lugar mostrar altos niveles de exigencia y responsabilidad y una gran
capacidad de colaborar con otros profesionales sanitarios en la consecucion de los objetivos asistenciales, a quienes
debéis ver antes como partners que como competidores.

Debéis encontrar sentido al trabajo que hacéis, ya que cuanto mas se perpetla una forma de ser victimista, mas fragil e
indefensos os vais a encontrar, con mayor pérdida de vuestra autoestima y con un desdibujamiento progresivo de
vuestro perfil profesional.

Tenéis que vivir a tiempo completo vuestro ideario profesional, sin que ello suponga, bien entendido, abdicar del
derecho al descanso ni sea un obstaculo insalvable para poder conciliar vuestra vida familiar.

El seguimiento de todas estas observaciones va a suponer un capital seguro, del que podréis disponer y disfrutar en
beneficio de aquellos que necesitan de vosotros y que os demandan vuestros cuidados y vuestra atencién. Y todo ello
sin olvidar que, a partir de la formacién basica que ahora comenzéis a adquirir, imprescindiblemente necesitareis
también un proceso de especializacion y de formacion continuada a lo largo de toda vuestra vida profesional, que os va
a permitir alcanzar el mejor nivel de desarrollo profesional y de actualizacidon competencial permanente, con los mayores
y mejores niveles de calidad de cada momento; aqui es muy importante insistir en el esfuerzo para conseguir niveles de
excelencia y asi combatir el deterioro de la calidad que desvirtiia el ejercicio profesional.

Es esa formacion y ese desarrollo profesional continuo lo que constituye, ante todo, vuestra mas alta responsabilidad
ético-profesional, por mas que en el contexto laboral actual deban complementarse razonablemente con otras
obligaciones del empleador.

La reflexion continua y critica sobre la actuacion profesional, con objeto de mejorarla, debe ser tarea de cada dia y hay
gue aceptar que si “errar es humano” es obligado poner en practica estrategias orientadas a aprender permanentemente
de los errores para prevenirlos, evitando actitudes que, por un profesionalismo mal entendido, tiendan a ocultarlos.

Si asumimos claramente que, como profesionales, tenéis que rendir cuentas a la Sociedad, habréis de aceptar la
necesidad de que se regule el ejercicio profesional, colaborando decididamente con las asociaciones profesionales, que
deben constituirse en lideres naturales de la profesion, disefiando escenarios de futuro que posibiliten la superacion de
la cultura de queja en que a veces estan ancladas. Y comprometiéndos activamente con el componente de
autorregulacién que comporta una regulacion compartida.



No estaria de mas aceptar con todas sus consecuencias la necesidad de introducir iniciativas de revalidacion
profesional, orientadas a autentificar periédicamente las capacidades del ejercicio profesional, sin que ello se vea como
una amenaza sino como una oportunidad.

Como seguramente estais ya pensando, habéis iniciado un camino largo, dificil y de entrega al que os pide ayuda, pero
muy gratificante para vosotros porque podréis comprobar como vuestra intervencién en beneficio del paciente le va a
suponer siempre alivio. Y es también gratificante para el paciente porque os tiene en aquellos momentos de dificultad en
los que la mano amiga es mas necesaria.

Esta etapa que comenzais necesita también de una cualidad inherente al ambito en el que se desarrolla vuestra
profesién y es el Humanismo. En este contexto, el Humanismo es saber escuchar, tratar de entender y hacerse
entender, fomentar la empatia con vuestro interlocutor, sonreir y no prohibir, en definitiva es pensar y actuar de la misma
forma en la que os gustaria que os tratasen si fueseis vosotros los pacientes.

Muchas gracias y mucho éxito en vuestra vida personal y en el proceso de formacion que ahora comenzais.
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Las clases daran comienzo el dia 7 de septiembre de 2015.

Los estudiantes de Primer curso estan convocados al Acto de Bienvenida en el Anfiteatro Ramoén y Cajal a las 12 h. el
dia 7 de septiembre de 2015 como actividad inicial del curso, el resto de los cursos comenzaran las clases el mismo dia
en horario habitual.

El dia 25 de septiembre se celebrara la festividad académica de apertura de curso por la Universidad y por tanto sera
dia no lectivo. Igualmente, sera no lectivo el dia 13 de octubre (martes) por la festividad de San Lucas, patrén de
Medicina.

IMPORTANTE: Antes del comienzo del curso el estudiante debera cumplimentar y enviar los formularios de
Compromiso Etico correspondientes a su estudio de Grado y curso, que se encuentran en la pagina de docencia de la
web de la Facultad de Medicina:

2.1. ESTUDIANTES DE PRIMER CURSO QUE SE MATRICULAN POR PRIMERA VEZ

Es importante que los estudiantes consulten la web de la Facultad para la informacién general y la oferta de optativas,
en el siguiente enlace:

TODOS los estudiantes de la UCM tienen que tener una cuenta de correo electronico @ucm.es, para realizar su
matricula por Internet, consultar el expediente académico, las calificaciones y otras comunicaciones oficiales. Debera
darla de alta en el siguiente enlace: con el cadigo de activacion que reciba en
la carta de admision.

La matricula se hara por INTERNET: Desde el dia que corresponda a la letra de su primer apellido hasta el 24 de julio,
una vez que disponga de cuenta UCM.

» Desde cualquier ordenador a través del enlace de la pagina web de la universidad:
de0a24h.
* Enlas Aulas de Informatica de esta Facultad (primera planta, junto a las aulas 3 y 4), en horario de 9,00 a 13,00 h.

Los estudiantes que tengan dificultades para realizar su matricula informaticamente, podran personarse en la Secretaria
de Alumnos para formalizar la misma desde el dia de su cita hasta el 24 de julio, en horario de 9,00 a 13,00 horas.

Si el interesado desea domiciliar el pago de su matricula, debera seguir las instrucciones que se detallen en la
aplicacion informatica y consignar correctamente los datos bancarios.

Solicitantes Becas MEC, deberan darse de alta a través de la web de Ministerio, y consignarlo en la correspondiente
casilla de Automatricula.

Antes de finalizar el proceso de formalizacion de su matricula, se recomienda comprobar que todos los datos
marcados en la misma son los correctos.

El Centro pondra a su disposicion el material necesario para la entrega de la documentacion, asi como las fichas de
clase.


https://medicina.ucm.es/docencia-nutricion-h-y-dietetica
https://medicina.ucm.es/matricula
https://medicina.ucm.es/matricula
http://www.ucm.es/matricula-de-grado
http://www.ucm.es/matricula-de-grado
http://www.ucm.es/matricula-de-grado

Calendario de Matriculacion

Apellidos Fecha de cita

J-N 20 al 24 de julio
0O-Z 21 al 24 de julio
A-E 22 al 24 de julio
F-I 23 al 24 de julio

Existe un unico grupo docente por curso.

Los estudiantes de primer curso DEBEN MATRICULAR EL CURSO COMPLETO (60 ECTS).

IMPORTANTE: Para que la matricula quede correctamente formalizada, el estudiante debera entregar la documentacién

que se detalla a continuacion en el espacio habilitado para ello en la Secretaria de Alumnos. También podra ser enviada
por correo certificado a la direccién: SECRETARIA DE ALUMNOS, FACULTAD DE MEDICINA, UCM (Plaza Ramon y Cajal,
s/n, 28040 MADRID).

Se recomienda que dicha documentacion se entregue en el plazo de los 5 dias posteriores a la matricula. La fecha

limite de entrega de dicha documentacion es el 15 de septiembre de 2015.

Documentacién

1.

2.

3.

Resguardo de la matricula realizada por Internet con las asignaturas matriculadas.
1 fotografia tamafio carné.
Fotocopia del documento de identidad.

Fotocopia compulsada de la Tarjeta de la PAU (EXCEPTO LOS ESTUDIANTES QUE HAYAN REALIZADO LA PRUEBA DE
SELECTIVIDAD EN CUALQUIERA DE LAS UNIVERSIDADES DE MADRID); o, fotocopia compulsada del Documento que
haya determinado el acceso.

Los estudiantes que no hayan realizado el Bachillerato en Espafia deberan presentar el original y copia de la
credencial, o el resguardo de haber abonado los derechos de expedicion.

Resguardo original de haber abonado el traslado de expediente:

1. Estudiantes que inicien estudios universitarios: desde la Universidad de procedencia. (EXCEPTO LOS
ESTUDIANTES QUE HAYAN REALIZADO LA PRUEBA DE SELECTIVIDAD EN CUALQUIERA DE LAS UNIVERSIDADES DE
MADRID).

2. Estudiantes que habian iniciado otros estudios universitarios en una Universidad distinta de la UCM: desde el
Centro donde se cursaban.

Gratuidad de matricula o exencién de tasas (Beneficiarios Familia Numerosa, Discapacidad, etc.) deberan presentar
la documentacién acreditativa pertinente, debidamente compulsada. Excepto en el caso de estudiantes que hayan
obtenido Matricula de Honor en Bachillerato, que deberan presentar el Certificado original expedido por el Instituto
().

Autorizacién del titular de la cuenta en la que, en su caso, se domicilien los pagos de la matricula, si esta no ha sido
entregada con anterioridad (Mandato SEPA).

(*) En el caso de estudiantes de colegios privados, el Certificado original de Matricula de Honor, debera estar expedido

por el Instituto Publico al que esta adscrito dicho Colegio.



2.2. ESTUDIANTES DE SEGUNDO A CUARTO CURSO

IMPORTANTE: antes del comienzo del curso el estudiante debera cumplimentar los formularios de Compromiso Etico
correspondientes a su estudio de Grado y curso, que se encuentran en la pagina de docencia de la web de la Facultad
de Medicina:

2.2.1.ESTUDIOS DE GRADO

AVISO IMPORTANTE: para todos los estudiantes, incluidos los de los programas de movilidad, la matricula de un curso
completo se corresponde con 60 ECTS, sin embargo se podran matricular menos créditos o hasta un maximo de 78
ECTS de forma voluntaria.

Los estudiantes que tengan asignaturas pendientes y deseen matricularse de mas de 78 ECTS en el curso 2015/16
deberan, obligatoriamente, matricular TODAS las asignaturas que tengan pendientes (Acuerdo de la Junta de Facultad
de 27 de junio de 2013). Lo podran hacer por automatricula hasta alcanzar los 90 ECTS, y deberan enviar
simultaneamente una solicitud motivada y dirigida al limo. Sr. Decano de la Facultad de Medicina a través del formulario
correspondiente que encontrara en el siguiente enlace:

Las matriculas realizadas por automatricula que superen los 90 ECTS NO se consideraran validas. Los
estudiantes que necesiten matricular mas de 90 ECTS, deberan solicitarlo al Decano, justificando las causas
excepcionales que lo motivan mediante el formulario correspondiente que encontrara en el siguiente enlace:

, matricular por automatricula hasta un maximo de 90 ECTS, y posteriormente, en
caso de ser aceptada la ampliacién, se realizara en la Secretaria de Alumnos.

La matricula se realizara por INTERNET:

» Desde cualquier ordenador a través del enlace de la pagina web de la Universidad:
de0a24h.

» Enlas Aulas de Informatica de esta Facultad (primera planta, junto a las aulas 3 y 4), en horario de 9,00 a 13,00 h.

Solicitantes Becas MEC, deberan darse de alta a través de la web de Ministerio, y consignarlo en la correspondiente
casilla de Automatricula.

Calendario de Matriculacion

1. Plazo de matricula SOLO POR INTERNET (automatricula), ENTREGA DE DOCUMENTACION DEL 14 AL 30 DE
SEPTIEMBRE.

Apellidos  Fecha de automatricula

J-N 27 de julio al 8 de septiembre (Internet)
O-Z 28 de julio al 8 de septiembre (Internet)
A-E 29 de julio al 8 de septiembre (Internet)
F-l 30 de julio al 8 de septiembre (Internet)

2. Plazo de matricula especial en septiembre por INTERNET y PRESENCIAL (para los estudiantes que hayan
tenido problemas en la matricula por Internet).

Apellidos  Fecha

Todos 9, 10y 11 de septiembre (presencial y por Internet)


https://medicina.ucm.es/docencia-nutricion-h-y-dietetica
https://medicina.ucm.es/docencia-nutricion-h-y-dietetica
https://medicina.ucm.es/formularios
https://medicina.ucm.es/formularios
https://medicina.ucm.es/formularios
https://medicina.ucm.es/formularios
http://www.ucm.es/matricula-de-grado

Entrega de documentacién

Del 14 al 30 de septiembre se habilitara un sistema de entrega de documentacién on line para los estudiantes que
hayan formalizado su matricula en cualquiera de los periodos anteriores. La entrega de originales o su compulsa se
realizara en la Secretaria de Alumnos.

Los estudiantes deberan matricular todas las asignaturas “en primera matricula” de cada curso en el mismo Grupo
docente/Hospital que tuviese asignado en el curso 2014/15. En el caso de que se les haya concedido cambio de
Grupo/Hospital, deberan matricularse en el que ha solicitado el cambio.

Para las asignaturas pendientes de 1°y 2° curso, el estudiantes podra matricular dichas asignaturas en grupos
docentes diferentes, siempre y cuando le resulte compatible su horario de practicas, si es que las tiene que realizar.
Para ello, debera solicitar el cambio de grupo para dichas asignaturas segun se especifica en el apartado 4 de este
documento.

Adaptacién a estudios de Grado

Los estudiantes que deban adaptarse a los estudios de grado deberan presentar en el Registro de la Facultad, del 2 de
septiembre al 1 de octubre, la solicitud de adaptacion junto con el impreso de matricula debidamente cumplimentado y
la documentacion correspondiente. Posteriormente, la Secretaria de Alumnos procedera a realizar la adaptacion y
matriculacion del interesado, remitiéndole los recibos correspondientes.

En el plazo de los diez dias posteriores a la realizacion de la matricula, se debera entregar, en el lugar que se determine
de la Secretaria de Alumnos, la siguiente documentacion:
1. Resguardo impreso donde figuren las asignaturas matriculadas.

2. Fotocopia del documento de identidad.
3. 1 foto.

4. Gratuidad de matricula o exencién de tasas (Beneficiarios Familia Numerosa, Discapacidad, etc.) deberan presentar
la documentacion acreditativa pertinente, debidamente compulsada.

El Centro pondra a su disposicion el material necesario para la entrega de la documentacion, asi como las fichas de
clase.

Se recomienda que se compruebe que los datos consignados en la matricula son correctos, antes de finalizar el
proceso.

Asignaturas Optativas

Los créditos de asignaturas optativas pueden matricularse en cualquiera de los cuatro cursos del Grado (aunque en el
Plan de estudios aparezcan asignados a cursos concretos).

De los 18 créditos optativos, 6 podran ser reconocidos por Actividades culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacioén, de acuerdo con la normativa de la UCM (Ver apartado 11 del presente
documento).

Antes de formalizar la matricula, se deben consultar detenidamente los requisitos y los horarios de clase que figuran en
la Oferta de Asignaturas Optativas. Dado que la demanda de plazas en alguna de estas asignaturas supera
ampliamente a la oferta en las mismas, es conveniente que se hayan elegido asignaturas alternativas por si la
asignatura deseada estuviera completa.

Serecomienda que se consulten detenidamente los horarios de clase de todas las asignhaturas antes de
formalizar la matricula por si hubiera coincidencia en los horarios de las asignaturas matriculadas.



Reconocimiento de Créditos de Estudios Universitarios Espafioles

Sera requisito previo a la resolucion del Reconocimiento de Créditos estar matriculado en las asignaturas cuyo
reconocimiento se solicita.

El procedimiento de solicitud de Reconocimiento de Créditos se detalla en el apartado 10 de este documento.

Los estudiantes que deseen aplicar cualquiera de las reducciones de los precios publicos de matricula previstas en la
normativa vigente (familia numerosa, matricula de honor, premios extraordinarios, etc.) deberan aportar la
documentacién acreditativa pertinente.

Es importante resaltar que es imprescindible cumplir los requisitos académicos establecidos para poder realizar la
matricula como becario. En caso contrario, el interesado debera abonar su matricula como ordinaria.

No existe la posibilidad de cambiar el grupo docente ya que el grupo es unico.

Se admitiran a tramite las solicitudes de modificacion de matricula que se soliciten mediante el formulario especifico que
encontrara en el siguiente enlace: , hasta el 30 de septiembre de 2015.

Las solicitudes de modificaciones de matricula presentadas con posterioridad a esta fecha, deberan ir dirigidas al limo.
Sr. Decano de la Facultad de Medicina y debidamente justificadas mediante documento acreditativo de la causa que lo
motiva.

La anulacién de matricula se regira por la Normativa General de la UCM:

En cada curso académico, el estudiante dispone de dos convocatorias oficiales de examen, excepto cuando le quede
una unica convocatoria disponible.

Los estudiantes de primer curso que en las dos convocatorias de que disponen en el aflo académico no hayan superado
al menos una asignatura basica u obligatoria, sin causa que lo justifique, no podran proseguir los estudios en los que
estuvieran matriculados en esta Facultad.

El estudiante dispone, como maximo, de 6 convocatorias para superar una asignatura.

La Comisién Permanente de la Junta de Facultad, en su sesion de 9 de junio de 2005, acordd6 la anulacion automatica
de la convocatoria de examen de una asignatura en caso de no presentacion del estudiante. La anulacién de
convocatoria NO lleva implicita la anulacion de la matricula de dicha asignatura, por lo que contabilizara a efectos del
pago de sucesivas matriculas.

Los estudiantes que en una asignatura hayan agotado las 6 convocatorias legalmente establecidas, quedaran excluidos
de los estudios y, por tanto, no podran proseguirlos en esta Facultad.

No obstante, podran solicitar, ante el Rector, la concesién de la séptima convocatoria de gracia para lo que deberan
presentar su solicitud en el Vicerrectorado de Estudiantes.
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El estudiante a quien se haya concedido la convocatoria de gracia podra utilizarla Gnicamente en el curso académico
para el que se le ha concedido examinandose ante el Tribunal correspondiente.

ESTUDIOS DE GRADO

Podran solicitar la convocatoria extraordinaria de examenes fin de carrera (Convocatoria de Febrero) los estudiantes a
quienes les falte para finalizar sus estudios un maximo de 30 créditos. Dichos créditos deben corresponder a
asignaturas que no sean en primera matricula o que se cursen en el primer cuatrimestre del afio académico en el que
solicita la convocatoria extraordinaria. No es necesario que los créditos del Trabajo Fin de Grado hayan sido
matriculados con anterioridad.

Las solicitudes, dirigidas al lImo. Sr. Decano, se presentaran en el Registro de la Facultad.

IMPORTANTE: la convocatoria extraordinaria de febrero de fin de carrera deberd ser computada en todo caso, por lo que,
una vez solicitada, el estudiante sélo podra hacer uso de una mas en ese curso académico (Orden 12 de julio de 1966,
BOE de 30 de julio).

Plazo de solicitud: del 1 al 15 de diciembre.

Sera requisito previo a la resolucion del reconocimiento de créditos estar matriculado en las asignaturas cuyo
reconocimiento se solicita.

El estudio del Reconocimiento de créditos, conllevara el abono previo de los siguientes importes:

* Desde estudios realizados en centros espafioles: 35 euros.

» Desde estudios realizados en centros extranjeros: 70 euros.

Los impresos correspondientes para realizar dicho abono en la entidad bancaria, se recogeran en la Secretaria de
Alumnos de la Facultad.

Las solicitudes se presentaran en el Registro de la Facultad del 1 de septiembre al 30 de octubre, siendo necesaria la
siguiente documentacion:
* Modelo oficial de solicitud.

» Certificacion académica de los estudios realizados.
* Programa oficial de las asignaturas cursadas (sellado por la Universidad en la que se realizaron los estudios).

» Fotocopia del resguardo del abono realizado en la entidad bancaria.

GRADO
Reconocimiento de Créditos Optativos

Pueden reconocerse hasta un maximo de 6 ECTS por actividades universitarias (BOUC 10 septiembre 2010

). Los estudiantes podran solicitar el reconocimiento de créditos por la
realizacion de las actividades contenidas en el reglamento. Para ello, los interesados deberan obtener la credencial de
haber realizado la actividad formativa con el V° B® del Vicerrectorado competente, en la que figuraran los créditos
obtenidos por dicha actividad.



La incorporacion de los créditos optativos reconocidos por este procedimiento al expediente del estudiante se realizara
en la matricula del curso inmediato siguiente, o posteriores, dependiendo del momento de presentacion de la solicitud
del reconocimiento de la actividad, y se reflejaran como créditos superados sin calificacion.

Excepcionalmente, a lo largo del mismo curso en que se realice la actividad, podran incorporar los créditos a su
expediente aquellos estudiantes que estén en condiciones de finalizar los estudios, o que deseen trasladar su
expediente a otro Centro o siempre que concurra alguna situacién extraordinaria.

Plazo de solicitud del Reconocimiento y Matriculacion de Créditos Optativos por Actividades Formativas: del 1
de septiembre al 9 de octubre. Las solicitudes se presentaran en el Registro de la Facultad junto con el original del
certificado acreditativo expedido por el Vicerrectorado competente.

Una vez comprobado por la Secretaria del Centro que el estudiante reune los requisitos establecidos por el Reglamento
para su matriculacion, se remitira el correspondiente resguardo y/o recibo.

Los estudiantes matriculados pueden consultar su expediente académico, la matricula realizada y el resumen de
créditos (superados y pendientes) a través del siguiente enlace

Para poder hacer uso de estos servicios es necesario registrarse como usuario. Para darse de alta o recuperar
los datos de acceso existe un gestor de acceso en la propia pagina web.

SECRETARIA DE ALUMNOS

Horario de atencién al publico: de lunes a viernes de 9,00 a 14,00 horas.
Teléfonos:

Jefe de Secretaria: 91 394 20 73

Grado, Primer y Segundo Ciclo: 91 394 13 28

Masteres Oficiales: 91 394 71 70

Doctorado: 91 394 71 70

Tesis Doctorales: 91 394 13 27

Titulos Propios: 91 394 13 24

Fax: 91 394 20 80

Correo electronico: secre.alumnos@med.ucm.es

Web:

13.1. SICUE

El Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafioles permite que el estudiante de las universidades
espafolas pueda realizar una parte de sus estudios en otra universidad distinta a la suya, con garantias de
reconocimiento académico y de aprovechamiento, asi como de adecuacion a su perfil curricular. Este sistema de
intercambio tiene en cuenta el valor formativo del intercambio, al hacer posible que el estudiante experimente sistemas
docentes distintos, incluidos el régimen de practicas, asi como los distintos aspectos sociales y culturales de otras
Autonomias y ciudades autbnomas.

Cada Universidad realiza la convocatoria del intercambio con todas las plazas de los acuerdos bilaterales que haya
firmado. Dentro del plazo establecido en la convocatoria correspondiente (fecha de publicacion aproximadamente: mes



de enero) y ateniéndose a los requisitos de la convocatoria, los estudiantes interesados deberan rellenar el impreso de
solicitud correspondiente especificando los destinos seleccionados.

La seleccién de las candidaturas se hara en base a la nota media del expediente.

Una vez adjudicadas y aceptadas las plazas, los estudiantes deberan enviar su acuerdo académico a la universidad de
destino dentro del plazo establecido por ésta (en todo caso antes del 15 de julio). Los acuerdos de estudios deberan ser
suscritos por la Vicedecana de Relaciones Institucionales y por el llmo. Sr. Decano de la Facultad ANTES de su envio a
la universidad de destino. Los estudiantes podran cursar estudios en la universidad de destino que conlleven el
reconocimiento en la UCM de un minimo de 45 ECTS y un maximo de 60 ECTS para un curso completo
(excepcionalmente se podra autorizar el reconocimiento de una o dos asignaturas adicionales). No se podra obtener
reconocimiento de asignaturas suspensas en la UCM.

13.2. LLLP-ERASMUS

El Programa de Aprendizaje Permanente LLLP-Erasmus de la Unién Europea tiene como objetivo principal la movilidad
de estudiantes entre los distintos paises europeos, con vistas a la cooperacién académica interuniversitaria y al
reconocimiento oficial en la universidad de origen de los estudios cursados en la universidad extranjera de destino, por
un periodo minimo de 3 meses y hasta un maximo de un curso académico completo, con la correspondiente adecuacion
en el nimero de créditos que se pueden matricular (15 ECTS para un trimestre, 30 ECTS para un semestre y 60 ECTS
para un curso académico completo, admitiéndose una variaciéon de un 10% en los créditos matriculados).

Su principal objetivo es el intercambio de estudiantes que estén matriculados en la Universidad Complutense de Madrid

en el curso en cuestion en estudios conducentes a la obtencion de un Titulo Oficial. Los estudiantes deben:

» Tener nacionalidad espafiola o de un pais miembro de la Unién Europea, paises de la AELC (Noruega, Islandia,
Liechtenstein), y Turquia, o tener el estatuto de residente permanente, apatrida o refugiado en Espainia.

» Estar cursando segundo curso o posteriores teniendo superados en el momento de la solicitud al menos el 80% de
los créditos de primer curso.

* No haber disfrutado con anterioridad de otra beca o plaza Erasmus.

« Tener conocimiento de la lengua de estudio en la institucién de destino solicitada, de acuerdo con la oferta de plazas
(Nivel minimo exigido B1, pudiendo ser superior segun el destino).

»  Cumplir con los requisitos especificos de la convocatoria.

Dentro del plazo establecido en la convocatoria correspondiente (fecha de publicacion: noviembre-diciembre) y
ateniéndose a los requisitos generales y especificos de la convocatoria, los estudiantes interesados deberan rellenar el
impreso de solicitud correspondiente especificando los destinos seleccionados (entre aquellos ofertados por la Facultad)
y el/los idioma(s) extranjero(s) elegido(s).

Los solicitantes deberan someterse a una prueba de nivel de idioma extranjero también en los términos establecidos en
la convocatoria correspondiente.

Las solicitudes seran analizadas por los miembros de la Comisiéon Erasmus de la Facultad. En la seleccion de las
candidaturas se aplicaran los siguientes criterios:
* Puntuacion media del expediente académico.

* Resultado de la prueba de nivel del idioma extranjero.

» Méritos especificos que exija la convocatoria correspondiente.



13.3. NORMAS GENERALES PARA LOS PROGRAMAS DOCENTES DE MOVILIDAD

En la Facultad de Medicina existen dos principales programas de movilidad para estudiantes: el programa SICUE
(Sistema de intercambio entre centros universitarios espafoles), que permite el intercambio de estudiantes entre
instituciones espafolas, y el programa Erasmus +, que permite el intercambio de estudiantes entre instituciones
europeas. En los ultimos afios las Universidades espafiolas y europeas han experimentado grandes cambios en la
programacion de sus estudios y esto, asociado al incremento en el numero de estudiantes que participan en estos
programas, ha obligado a una revisiéon de algunas normas referente a dichos intercambios.

De acuerdo con esto, y para atender a las necesidades de ensefianza y aprendizaje de todos los participantes y
garantizar la formacion de los estudiantes se han establecido una serie de normas para los estudiantes de esta Facultad
que participan en los programas de intercambio. Estas normas tendran efecto para todas las movilidades (incluidos
convenios internacionales) que se soliciten para los cursos académicos 2015-16 en adelante:

1. Para poder participar en un programa de movilidad, el estudiante debe haber superado al menos un 65 % de los
créditos que le corresponden por afos académicos finalizados. Como ejemplo, en el curso académico 2012(113, un
estudiante que solicita beca para el curso 2013114 y que inici6 sus estudios en el 2008109, debera haber aprobado
al menos 0,65*4*60 = 156 ECTS si esta en Grado. Ademas, debera haber cursado al menos un curso académico en
la UCM.

2. No se podran obtener por reconocimiento asignaturas previamente suspensas en la UCM.

3. Las siguientes asignaturas no se podran obtener por reconocimiento de estudios en el extranjero: Bases legales de
la Medicina y Medicinal Legal y Toxicologia (Grado de Medicina), Deontologia y Legislaciéon Sanitaria y Trabajo Fin
de Grado (Grado de Nutricién Humana y Dietética) y Sociologia, Bioética, Legislacién Sanitaria, Salud Publica,
Promocién para la Salud y Trabajo Fin de Grado (Grado en Terapia Ocupacional). En Medicina, el Trabajo Fin de
Grado se podra realizar pero debera ser tutorizado por un Profesor de la UCM y ser presentado en la UCM por lo
gue necesitara autorizacién especifica del Decano de la Facultad de Medicina.

4. Dependiendo del destino y el caso se podran guardar partes de asignaturas para otros afos.

5. En el programa SICUE/Seneca, los estudiantes podran obtener el reconocimiento de un maximo de 60 ECTS para
intercambios de un curso académico (o la parte proporcional por estancias mas cortas).

Excepcionalmente, se podra ampliar a 1 6 2 asignaturas mas (acuerdo de la Conferencia Nacional de Decanos de
Medicina).

6. En el programa Erasmus, los estudiantes podran obtener el reconocimiento de un maximo de 66 ECTS para
intercambios de un curso académico (o la parte proporcional para estancias mas cortas).

7. Independientemente de este limite de créditos obtenidos por reconocimiento, los estudiantes deberan cumplir,
ademas, las normas de totalidad de créditos y caracteristicas de estudios impuestos por la UCM.

8. Durante el periodo de movilidad los estudiantes no podran realizar a la vez estudios en la UCM, excepto asignaturas
de afios previos cursadas y no superadas o partes de las asignaturas de Patologia Médica (|, Il o lll) o Patologia
Quirurgica (I o 1l) con el objetivo de completar la asignatura cuando estas partes no sean compatibles en la
universidad de destino. Sélo se podran autorizar otras asignaturas especificas para algunos destinos y estos casos
se evaluaran individualmente. En todos los casos, los examenes se realizaran en la UCM en la convocatoria general
del examen.

9. Los estudiantes de la Facultad de Medicina no pueden realizar mas de una movilidad ERASMSUS+ a lo largo de
toda la carrera, con una duracidon maxima de un curso académico

10. Podran realizar dos movilidades en las siguientes situaciones:
* Una movilidad ERASMUS+ y una movilidad SICUE/SENECA, pero nunca en afios consecutivos.
* Una movilidad ERASMSUS+ y una movilidad ERASMUS préacticas.

* Dos movilidades ERASMUS practicas.



En todos los casos vea el resto de limitaciones, resefiadas en el resto de los puntos.

11. Los estudiantes de 6° curso de Medicina solo podran realizar una movilidad ERASMSUS durante un cuatrimestre,
con cuatro rotaciones clinicas como maximo. Los estudiantes de 4° curso de Terapia Ocupacional sélo podran salir
durante el primer cuatrimestre. En ambos casos, el examen ECOE y el examen TFM/TFG deberan ser defendidos,
obligatoriamente, en la UCM.

12. En cualquier caso y por lo que respecta a las rotaciones de practica clinica del grado de Medicina, nunca se podran
realizar mas de 8 fuera de la UCM, en cualquier modalidad de movilidad.

13. Los estudiantes de 6° curso de Medicina no podran realizar movilidad SICUE/ SENECA. Tampoco se aceptaran
estudiantes entrantes de 6° curso de Medicina o de 4° curso de Terapia Ocupacional.

14. El nivel de idioma requerido para realizar una movilidad ERASMUS sera B1 para docencias impartidas en italiano o
portugués y B2 para docencias en inglés, francés o aleman.

OFICINA ERASMUS

Horario de atencién al publico: de lunes a viernes de 10,00 a 13,00 horas.
Teléfono: 91 394 13 06

Fax: 91 394 71 55

Correo electrénico: reinmed@med.ucm.es

Web:




Los Estatutos de la Universidad Complutense de Madrid establecen, como funciones de la Universidad, el servicio a la
sociedad, no s6lo en la transmisién y difusién del conocimiento, sino también en cuanto a la formacién en valores
ciudadanos de los miembros de la comunidad universitaria. En este sentido, el ambiente que debe existir en la Facultad
de Medicina ha de caracterizarse por la salvaguarda del respeto, como valor indispensable, a todos los sectores de esa
comunidad (estudiantes, profesores, personal de administracion y servicios). Por ello este Decanato considera
necesario destacar los aspectos basicos que se enumeran a continuacion, todo los cuales es esperable que se cumplan
por todos los miembros de la Facultad de Medicina, en su condicién de universitarios y, mas concretamente, de
miembros de institucion:

1. Cuidar y usar correctamente las instalaciones, los bienes, los equipos y los recursos de la Facultad para que todos
puedan disfrutar de ellos.

2. Tratar con la debida consideracion y respeto a todos los miembros de la comunidad universitaria.
3. Llevar en todo momento una indumentaria e higiene adecuadas y acorde al comportamiento que se espera de un
miembro de la Universidad Complutense y de la Facultad de Medicina, especialmente si entre sus actividades se

encuentra la relacion personal con los pacientes.

4. Abstenerse de participar o cooperar en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos
que se realicen en el curso o en documentos oficiales de la Universidad.

5. Extremar el respeto por los pacientes y sus familiares, cuando las actividades se realicen en un centro hospitalario,
tanto en el comportamiento general como en el lenguaje y las expresiones.

6. Abstenerse de fumar, en todo momento, dentro de las instalaciones de la Facultad y, ni que decir tiene, en los
centros hospitalarios (Ley 28/2005).

7. Abstenerse de consumir alimentos o bebidas (excepto agua) en el interior de las aulas y, ni que decir tiene, de
ingerir bebidas alcohdlicas.

Los hechos y actitudes que conlleven el incumplimiento de lo anteriormente expuesto pueden suponer un atentado

contra la convivencia y el respeto académico irrenunciable entre los miembros de la comunidad universitaria. Por ello, la
falta de observacién de estas normas puede ser motivo suficiente para incoar el correspondiente expediente académico.

Madrid, Julio 2015



Aprobado en la Junta de Facultad de 5 de Julio de 2012

Este documento hace referencia al funcionamiento de los procedimientos de evaluacion de la Facultad de Medicina de
la UCM.

IMPORTANTE: Antes del comienzo del curso el estudiante deberd cumplimentar y enviar los formularios de Compromiso
Etico correspondientes a su estudio de Grado y curso, que se encuentran en la pagina de docencia de la web de la
Facultad de Medicina:

1. Los Departamentos de la Facultad de Medicina propondran los criterios y sistemas de evaluacion en las asignaturas
de las titulaciones en las que impartan docencia, que seran aprobados por la Comision de Docencia y por la Junta
de Facultad.

2. Lainformacion sobre los criterios y sistemas de evaluacién de una asignatura deberé detallarse en la ficha docente
de la misma, publicandose al comienzo del curso en el “Libro de ordenacion académica” de la titulacion, asi como
en la pagina web de la Facultad. De ello se dara cuenta a los estudiantes en clase.

3. Es responsabilidad del coordinador de cada asignatura o del responsable del grupo docente el mantener dicha ficha
actualizada y disponible con anterioridad al comienzo del periodo lectivo.

4. Los criterios y sistemas de evaluacién establecidos para una asignatura al principio de cada periodo lectivo s6lo
podran modificarse durante el curso cuando exista acuerdo entre los profesores y los representantes oficiales de los
estudiantes. En esta circunstancia serd necesaria la aprobacion por la Junta de Facultad y por el Consejo del
Departamento responsable de la docencia de la mencionada asignatura.

5. Las calificaciones de las pruebas se haran publicas por el responsable de la asignatura mediante una lista oficial en
los tablones del Departamento habilitados al efecto o en otro lugar publico previamente anunciado. Se promovera la
incorporacion de las nuevas técnicas de la informacion para la comunicacion con el estudiante. Si las notas se
publicaran en la pagina web, debera ser en un espacio reservado al que solo pueda accederse mediante la
oportuna contrasefia.

6. El calendario de los examenes de las asignaturas de las titulaciones impartidas por la Facultad de Medicina se
aprobara cada afio por la Comisién de Docencia de la Facultad y luego por la Junta de Facultad.

7. Los estudiantes tendran derecho a ser evaluados objetivamente en sus conocimientos con posibilidad de revision e
impugnacion de las calificaciones. A los estudiantes con discapacidad, el profesor de la asignatura debe facilitarles
la realizacién de pruebas y exdmenes en condiciones acordes con sus discapacidades.

8. Laduracién maxima de cada sesion de examen sera de tres horas. En caso de requerirse un tiempo superior para
un mismo examen, se espaciard en dos sesiones, con un descanso minimo de treinta minutos entre ellas.

9. El calendario de examenes para cada titulacion se publicara con antelacion al periodo de matricula, de acuerdo a
los plazos establecidos por la normativa de la UCM, con el fin de que el estudiante pueda planificar su asistencia a
dichos examenes.
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Si hubiera una coincidencia de examenes finales en fecha y hora, el estudiante debera realizar el examen del curso
inferior y ponerse en contacto con el profesor responsable (coordinador) de la asignatura del curso superior, para
exponerle claramente el problema al objeto de que se le programe una nueva fecha para la realizacién del examen
pendiente.

Los estudiantes presentes en el aula al inicio del examen de una asignatura, ya sea de su parte tedrica o practica,
se consideraran presentados a dicha asignatura en la convocatoria correspondiente y, con independencia de la
calificacion que puedan obtener, se producira el agotamiento de dicha convocatoria.

Los profesores deberan publicar las calificaciones de los examenes en el plazo maximo de 30 dias naturales a
contar desde la fecha de su realizacion. En todo caso, debera respetarse el plazo de diez dias entre la publicacién
de las calificaciones y la fecha del siguiente examen de la misma asignatura.

Junto con la publicacion de las notas debera aparecer el anuncio de la fecha y el lugar de la revision del examen,
siempre a requerimiento previo del estudiante en el lugar oportuno. Se respetara un plazo minimo de 4 dias habiles
desde la fecha de publicacién de las calificaciones y la fecha de revision de examenes.

Los profesores tienen la responsabilidad y la obligacién de vigilar durante la realizacién del examen para que no se
produzcan incidencias, acciones ni actividades fraudulentas (falsificacion, copia, comunicaciones externas, etc.).

Tanto la suplantacion de identidad como la copia, accion o actividad fraudulenta durante un examen conllevara el
suspenso de la asignatura correspondiente en la presente convocatoria. Dicha infraccién podra ser objeto de
sancion en el marco de un expediente sancionador.

La utilizacién o presencia de apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos mdviles u otros medios que no hayan
sido expresamente autorizados por el profesor en el enunciado del examen se considerara como una actividad
fraudulenta, por lo que este supuesto se regira por los procedimientos previstos en el punto 14 de la presente
normativa.

Si existiera un conflicto en la aplicacién de cualquiera de los puntos de esta normativa, se acudira a una Comision
de Conciliacion, que tendrd como objetivo dirimir en estas situaciones.

Esta Comisién de Conciliacién serd paritaria y estara formada por los Vicedecanos de Estudiantes y de Ordenacion
Académica y Profesorado, por la Secretaria Académica y por tres estudiantes elegidos de entre los representantes
en la Junta de Facultad.

Si no se llegara a un acuerdo entre los profesores y los estudiantes afectados, ni con la mediacion de la Comision
de Conciliacion, se incoara el correspondiente expediente informativo y en su caso sancionador a la Inspeccién de
Servicios de la UCM.

La presente normativa entrara en vigor al dia siguiente de su aprobacién por la Junta de Facultad y se aplicara a las
todas pruebas, examenes y evaluaciones celebradas a partir de ese momento.



La UCM ha disefiado y puesto en marcha un programa de mentoria ( , mediante el cual
los estudiantes de los ultimos cursos, mas experimentados (“Mentor”), ayudan a los de nuevo ingreso (“Telémaco”) a
adaptarse e integrarse mas rapidamente a la universidad.

El objetivo del programa en la UCM es el desarrollo de mecanismos de ayuda, orientacion y formacion a los estudiantes
de nuevo ingreso en la universidad, con dos metas bien definidas:

* Laayuda, por parte de compafieros de cursos superiores, al estudiante de nuevo ingreso, tanto de primer curso
como de aquellos que provienen de programas de intercambio, para la supervivencia y el éxito en los estudios
universitarios, y asi facilitar su integracion académica y social en la vida universitaria.

* Laformacion del estudiante de cursos superiores como mentor de estudiantes de nuevo ingreso, potenciando sus
habilidades sociales, de relacion, orientacion y liderazgo.

¢ Te gustaria que un compafiero con mas experiencia te ayudara a orientarte en tu primer curso en la Facultad de
Medicina? ¢ Te gustaria ser Mentor de un compariero de primer curso? ApUntate al programa de mentorias de la UCM
en la siguiente direccion electronica:

En los nuevos estudios de grado de la Facultad de Medicina el estudiante podra solicitar que se le asigne un Profesor
Tutor de Grado, cuya funcién sera la de asistirle y orientarle en su proceso de aprendizaje, en su transicion hacia el
mundo laboral y en su desarrollo profesional, durante su estancia en la Universidad Complutense.

En los estudios de Grado en Medicina el estudiante podra solicitar un Profesor Tutor para los cursos basicos y, si lo
desea, otro distinto para los cursos clinicos. En los estudios de Grado en Nutricion Humana y Dietética y en los estudios
de Grado en Terapia Ocupacional el estudiante podra solicitar un Profesor Tutor que le tutorizara hasta finalizar sus
estudios en la Facultad.

El Profesor Tutor proporcionara orientacién y seguimiento de caracter transversal sobre, entre otros, los siguientes
aspectos: objetivos de la titulacion, medios personales y materiales disponibles, estructura y programacion de las
ensefianzas, metodologias docentes que se aplican y procedimientos de evaluacion.

Para solicitar la asignacion de un Profesor Tutor de Grado el estudiante debe enviar un correo electrénico a la siguiente
direccion: vgomezga@ucm.es, indicando los siguientes datos: nombre y apellidos, nimero del DNI, estudios de grado
que inicia, teléfono de contacto.



Curso Académico 2015-2016

Caodigo Asignatura ECTS Caracter
PRIMER CURSO

803972 Alimentacion y Cultura 6.0 Basica
803970 Anatomia Humana 6.0 Bésica
803971 Biologia Celular e Inmunologia 6.0 Basica
803976 Bioquimica 6.0 Bésica
803978 Economia y Gestion Alimentaria 6.0 Obligatoria
803974 Estadistica Aplicada 6.0 Bésica
803975 Fisiologia 9.0 Basica
803977 Fundamentos de Bromatologia 6.0 Obligatoria
803973 Fundamentos de Nutricion 9.0 Bésica
SEGUNDO CURSO

803982 Analisis de los Alimentos 6.0 Obligatoria
803981 Bromatologia Descriptiva 6.0 Obligatoria
803986 Dietética y Farmacologia Aplicada 12.0 Obligatoria
803984 Microbiologia y Parasitologia 6.0 Obligatoria
803987 Nutricién Individual y Comunitaria 6.0 Obligatoria
803983 Procesado de los Alimentos 6.0 Obligatoria
803980 Psicologia de la Alimentacion 6.0 Basica
803979 Regulacién e Integraciéon del Metabolismo 6.0 Basica
803985 Toxicologia de los Alimentos 6.0 Obligatoria
TERCER CURSO

803994 Alimentacion y Nutricion Geriatrica 6.0 Obligatoria
803993 Alimentacién y Nutricion Pediatrica 6.0 Obligatoria
803995 Deontologia y Legislacion Sanitaria 6.0 Obligatoria
803990 Dietética Hospitalaria 6.0 Obligatoria
803992 Dietoterapia y Nutricion Clinica 9.0 Obligatoria
803989 Higiene y Seguridad Alimentaria 9.0 Obligatoria
803991 Patologia Médica Aplicada 6.0 Obligatoria
803988 Tecnologia Culinaria 6.0 Obligatoria
CUARTO CURSO

803996 Biodisponibilidad de Nutrientes 6.0 Obligatoria
803997 Epidemiologia y Salud Publica 9.0 Obligatoria
803999 Préacticas Externas 21.0 Préacticas Externas
803998 Trabajo Fin de Grado (Nutricion Humana y Dietética) 12.0 Proyecto Fin de Carrera




Cddigo Asignatura ECTS Caracter
ASIGNATURAS OPTATIVAS

804000 Aditivos Alimentarios 3.0 Optativa
804001 Aguas Envasadas 3.0 Optativa
804003 Alimentacion y Nutricion del Deportista 3.0 Optativa
804004 Alimentacion y Nutricion del Paciente Quirtrgico 3.0 Optativa
804005 Alimentos para Regimenes Especiales 3.0 Optativa
804006 Antropometria Nutricional 3.0 Optativa
804015 Cémo Funciona el Cerebro 3.0 Optativa
804008 Ergogenia y Dopaje en el Deporte 3.0 Optativa
804017 Gastronomia y Analisis Sensorial 3.0 Optativa
804009 Indicadores de Situacion Nutricional 3.0 Optativa
804014 Inmunonutricion 3.0 Optativa
804013 Nuevas Tendencias en la Alimentacion 3.0 Optativa
804012 Nuevos Alimentos 3.0 Optativa
804018 Nutricion Personalizada: Interaccion Dieta-Genes 3.0 Optativa
804016 Programas de Educacion Nutricional y Alimentaria 3.0 Optativa




La Facultad de Medicina es la 12 facultad en volumen de fondos en depdsito de las bibliotecas universitarias de

Medicina de Espafia.

Fondos: 206.339 Vol. (18.500 en libre acceso).

Sala General: ubicada en el vestibulo principal. Sala de lectura con 340 puestos, 12 PCS de consulta, Servicio de

Préstamo, Informacion Bibliogréfica, Préstamo Inter Bibliotecario, Adquisiciones y Direccion.

2 Salas de uso polivalente: para estudio o trabajo en grupo. Con 18 y 15 puestos respectivamente. Conexion a la

red informatica y red wifi. Ubicadas en la planta s6tano de la Biblioteca.

Aula de formacion: ubicada en la planta s6tano; aula informética equipada con 18 puestos para el desarrollo de

seminarios y cursos de formacion.

Historia de la Medicina: ubicada en la planta sétano, entre los pabellones 1y 2.

Hospital 12 de Octubre: ubicada en el Pabellén Docente.

Hospital Clinico: en la Biblioteca de Médicos.

Hospital Gregorio Marafion: en la Biblioteca de Médicos.

Los miembros de la comunidad universitaria: acceso a
todos los servicios a excepcion del préstamo
interbibliotecario para investigadores.

Cualquier persona puede consultar las obras en sala
(posibles restricciones en épocas de examenes a
estudiantes de otras Facultades).

Es imprescindible el carné de biblioteca, que es
personal e intransferible. Para estos servicios se precisa
el PIN (numero personal de identificacion).

Plazos y niumero de obras

Préstamos para estudiantes: maximo de 8 libros
durante 15 dias.(puede realizarse en maquina
autopréstamo de manera automatica.

Renovaciones: hasta 3 renovaciones consecutivas por
ejemplar (salvo libros reservados o ejemplares con
retraso).

Reservas: hasta 4 reservas simultaneas. Aviso por e-
mail cuando el libro queda disponible.

Se pueden reservar y renovar los préstamos desde el
catélogo con el PIN correspondiente a la opcion “Mi
cuenta”.

Peticiones anticipadas de depdsito via web

Sanciones: 1 dia por cada dia de retraso.

Cisne: http://cisne.sim.ucm.es
Bucea: http://lucm.summon.serialssolutions.com/es-ES

Colecciones electrénicas libros y revistas
https://biblioteca.ucm.es/med
http://www.elsevierelibrary.es/bookshelf

Desde el afio 2015 esta disponible la descarga de los
contenidos de e-libros a dispositivos electronicos: Pc's,
tabletas, teléfonos. 24 horas al dia.



Revistas electrénicas de Biomedicina
http://biblioteca.ucm.es/blogs/blogmed/7765.php#.UcFo
A-fwk38

Se puede acceder desde cualquier ordenador con el PIN

correspondiente a “Mi cuenta”. Disponibles las 24 horas
del dia.

Informacién general en el sistema de carteleria
digital de la Biblioteca
Horario: lunes a viernes de 9,00 a 21,00 h.

En periodo de examenes, Navidades, Semana Santa y
verano existe un horario especial que se anuncia
previamente en la pagina web de la Biblioteca:
http://biblioteca.ucm.es/med

Con “Mi cuenta”, para cuya utilizacion se necesita el
PIN, se puede:

* Renovar y reservar libros prestados.

« Ver el historial de préstamos.

* Acceder a la coleccion electronica.

» Acceder a las bibliografias recomendadas.

» Acceder al catalogo y guardar busquedas favoritas.

Desde la pagina web de la Biblioteca se puede buscar
bibliografias por asignatura, profesor y material:
http://biblioteca.ucm.es/buscarbibliografias

La Biblioteca organiza periddicamente cursos gratuitos
sobre el uso de los recursos electronicos para
estudiantes.

Informacién y convocatorias en la pagina web de la
Biblioteca: End note; Pub med; cursos a la carta:
Hidrologia Medica, Master de Discapacidad: Psicodoc,
acceso al Catalogo Bucea; herramientas de busqueda
recursos electronicos: Medicina Deportiva en
Enfermeria, etc.

Ordenadores de uso publico para acceso a Internet y
consultas bibliograficas.

La consulta de recursos electronicos de Biomedicina
esté asistida por personal especializado. Horario: de
9,00 a 20,30 h. (para resultados se precisa memoria
USB).

Acceso a la red inaldmbrica de la UCM para
ordenadores portatiles del propio usuario.

Correo electrénico: buc-discapacidad@buc.ucm.es

Chat

Desde la pagina web de la Biblioteca. Para cualquier
duda o consulta, atendido por bibliotecarios de lunes a
viernes de 10,00 a 14,00 h. y de 16,00 a 20,00 h.

Contacto
buc_med@buc.ucm.es

Siguenos
http://twitter.com/bibmeducm
Blog de Medicina: ttp://biblioteca.ucm.es/blogs/blogmed



José Luis Alvarez-Sala Walther
©913941301/1307/1308

Vicedecano de Ordenacion Académicay Profesorado
Jorge J. Garcia Seoane
@ 913941215

Vicedecana de Estudiantes
Meritxell Lépez Gallardo
@ 9139412 15

Secretaria Académica
Carmen Fernandez Galaz
@ 913941382

Vicedecano de Investigacion y Politica Cientifica
Francisco Pérez Vizcaino
@ 91394 1301

Vicedecano de Evaluacién de la Calidad e Innovacién
Paloma Ortega Molina
@ 91394 1308

Vicedecano de Posgrado, Titulos Propios y Formacién
Continua

David Martinez Hernandez

¢ 91394 13 08

Vicedecano de Relaciones Institucionales
José Manuel Martin Villa
@ 91 394 13 06

Vicedecano del Hospital Clinico San Carlos
Elpidio Calvo Manuel
@ 913303379/915430501

Vicedecano del Hospital Universitario 12 de Octubre y
del Hospital Universitario Infanta Cristina

Ramiro Diez Lobato

@ 91 390 82 82

Vicedecano del Hospital General Universitario
Gregorio Marafion y del Hospital Universitario Infanta
Leonor

Carlos Pérez de Oteyza

@ 91 586 89 14

Delegada del Decano para la Titulacion de Terapia

Ocupacional
Mabel Ramos Sanchez
©913947273/12 18

Delegada del Decano para la Titulacion de Nutricion

Humana y Dietética
M2 Elisa Calle Purén
@ 91394 15 20

Jesus Bragado Morillo
Gerente
@ 913941310

Laura Lépez Moreno
Jefa de Seccion
@ 91394 13 16

Aurea Fernandez Villar
Jefa de Seccion
@ 91394 13 20

Enrique Eugenio Bartolomé Lépez

Jefe de Seccion

© 913942073

Primer y Segundo Ciclo: @ 91 394 13 24
Tercer Ciclo: @ 91 394 71 70/ 13 27
Titulos Propios: @ 91 394 13 28

Rocio Milagros Serrano Ruiz-Calderdn
Jefa de Seccion
@ 91394 1307



Universidad Complutense de Madrid

Rector: Carlos Andradas Heranz
Rectorado

Avda. Séneca 2

Ciudad Universitaria

28040 Madrid

Tel.: + 34 91 452 04 00

Decanato

Decano: José Luis Alvarez-Sala Walther
Plaza de Ramén y Cajal

Ciudad Universitaria

28040 Madrid

Tel.: 91 394 13 07

Secretaria de Alumnos

Jefe de Secretaria: Enrique Eugenio Bartolomé Lopez
Facultad de Medicina

Pabell6n Central, planta baja

Tel.: 91 394 20 73

Biblioteca

Director: Francisco Javier de Jorge Garcia Reyes
Facultad de Medicina
Pabellon Central, planta baja

Catedra de Educacion Médica

Fundacion Lilly-Universidad Complutense
Director: Jesus Millan Nufiez-Cortés
Facultad de Medicina

Pabell6n Central, segunda planta

Delegacion de Estudiantes

Facultad de Medicina
Pabellon Central, primera planta

Asociaciones de Estudiantes
CAPS

Pabell6n Central, s6tano (entrada por cafeteria de
alumnos)

IFMSA Complutense

Pabell6n Central, s6tano (entrada por cafeteria de
alumnos)

KATARSIS

Pabellon central, s6tano (entrada por cafeteria de
alumnos)


http://medicina.ucm.es/
https://medicina.ucm.es/secretaria-de-alumnos
http://biblioteca.ucm.es/med/index.php
http://www.fundacionlilly.com/Nitro/foundation/templates/lines.jsp?page=10007
http://www.fundacionlilly.com/Nitro/foundation/templates/lines.jsp?page=10007
https://sites.google.com/site/dafmucm
http://ongcaps.wordpress.com/
http://ifmsacomplutense.com/
http://katharsismedicina.wordpress.com/
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La Facultad de Medicina tiene 8 pabellones unidos entre si por un pabellén central (PC). Todos los pabellones son
accesibles a partir de la planta baja del PC, excepto el pabellon 8.

El acceso principal, entrada de columnas (flecha gruesa), tiene el horario mas amplio de apertura (8 de la mafiana a 9
de la noche). Los accesos indicados por flechas pequefas, pueden estar cerrados a determinadas horas.

El acceso de discapacitados de la entrada principal es un elevador eléctrico. Los otros dos accesos (podologia y
cafeteria de alumnos) son por rampa.

El pabellon central tiene una planta sétano (-1) y cuatro plantas superiores (baja, 1, 2 y 3). El resto de los pabellones
tienen una planta sétano (-1) y cinco plantas superiores (baja, 1, 2, 3y 4). Se advierte que la numeracion de los
ascensores difiere de ésta en bastantes casos.
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Entrada a las aulas 1, 2, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 13, 15, 16 por la planta baja.
Entrada a las aulas 3, y 4, por la planta 1.
Entrada a las aulas 17, 18 y 19 por la planta 2.

Hay 5 aulas de conferencias que llevan el nombre de distintos profesores de esta Facultad:
Anfiteatro Ramoén y Cajal (ARC)

Aula Profesor Lain Entralgo (PL)

Aula Profesor Botella (PB)

Aula Profesor Schuller (PS)

Aula Profesor Moya, o Sala de Grados (PM)

Ademas, cada Departamento tiene sus propias aulas.
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La informacion se puede obtener en el Registro (R) o en Conserjeria (C), ambas en la planta baja.

Secretaria de Alumnos (S) en la planta baja.

Cafeteria en la planta -1. Cerca de ella esta el servicio de reprografia y los locales de las asociaciones de alumnos.
Delegacién de Alumnos (DA) en el Pabellén Central planta 1.

Biblioteca de Medicina (M) en la planta baja del Pabellon Central. Biblioteca de Enfermeria (E) en el pabellon 2,
planta -1.

Aulas de Informatica (Al) en la parte baja de las aulas 3y 4.

Decanato, el Vicedecanato de Ordenacion Académica, Vicedecanato de Alumnos y Secretaria Académica en el
pabellén central, planta 2 (zona cuadros blancos en plano).

Titulacién de Terapia Ocupacional y Nutricibn Humana y Dietética en el pabellon central, planta 2.
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A. Anatomia y Embriologia Humanas. Pabellén 5, planta 1.
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Anatomia Patolégica. Hospital Universitario Clinico San Carlos.

BC. Biologia Celular. Pabell6n 5, planta 3.

B. Bioquimica y Biologia Molecular. Pabellon 4, planta 3.

C. Cirugia. Planta baja pabellon 8 y Hospital Universitario Clinico San Carlos.

E. Estadistica. Pabell6n 5, planta 4. Acceso por planta 3.

Fa. Farmacologia. Pabellon 3, planta baja.
Fi. Fisiologia. Entre pabellones 3-4, planta baja.

M. Medicina. Pabellén 1, planta 1.

MF. Medicina Fisica y Rehabilitacién; Hidrologia Médica. Pabellén central, planta 1.

MP. Medicina Preventiva, Salud Publica e Historia de la Ciencia. Pabellon 2, planta 2.

Mi. Microbiologia (Inmunologia). Pabellon 5, Planta 4.

Obstetricia'y Ginecologia. Hospital Universitario Clinico San Carlos.

0OO0. Oftalmologia y Otorrinolaringologia. Pabellon 6, planta 3.

P. Pediatria. Planta baja pabellon 8 y Hospital Universitario Clinico San Carlos.

P. Psiquiatria y Psicologia Médica. Pabell6n 3, planta

R. Radiologia y Medicina Fisica. Pabellon 2, planta 1.

4

T. Toxicologia y Legislacion Sanitaria. Pabellon 7, planta 3.
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Grado en Nutricidon
Humana y Dietética



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Primer Curso

Alimentacion y Cultura
Anatomia Humana

Biologia Celular e Inmunologia
Bioquimica

Economia y Gestion Alimentaria
Estadistica Aplicada

Fisiologia

Fundamentos de Bromatologia
Fundamentos de Nutricion



ALIMENTACION Y CULTURA

Cédigo: 803972

Tipo de asignatura: Troncal
Curso: Primero

Semestre: consultar calendario

Departamentos: Medicina Preventiva, Salud Publica e Historia de la Ciencia - Nutricién y Bromatologia | -

Nutricion y Bromatologia Il
Créditos: 6 ECTS

Gonzéalez de Pablo, Angel
Montiel Llorente, Luis
Mufioz Calvo, Sagrario
Matallana, M2 Cruz
Cuadrado Vives, M2 Carmen

La asignatura busca analizar la complejidad del hecho
alimentario en nuestra sociedad. Intenta hacer
comprender al alumnado que la alimentacion no es sélo
un fendmeno bioldgico, nutricional y médico; sino que es
también un fenémeno social, psicoldgico, econémico,
simbdlico y religioso. En suma, que la alimentacion debe
contemplarse no sélo de forma experimental y técnica,
sino también culturalmente en el mas amplio sentido del
término.

La extrema complejidad del hecho alimentario obliga a
tomar en cuenta cuestiones muy diversas, de caracter
biolégico, ecoldgico, tecnoldgico, econémico, social,
politico e ideoldgico. ¢ Por qué comemos lo que comemos
y no otro cosa? ¢ Por donde pasa la linea divisoria entre lo
comestible y lo no comestible? La seleccién de alimentos
gue una sociedad hace entre los distintos recursos
accesibles y comestibles se explica a veces por razones
ecologicas, técnicas o econdmicas. En otras, se considera
una cuestién de “gusto” o “sabor” y, muy a menudo, se
explica por las “creencias” relativas a la bondad o maldad
atribuidas a unos u otros alimentos. Y también puede
explicarse por el “estatus” de los alimentos en el seno de
los sistemas de organizacién y de funcionamiento de las
sociedades humanas.

En definitiva, es la cultura quien la crea, entre los seres
humanos, el sistema de comunicacioén que dictamina

sobre lo comestible y lo no comestible, sobre los
conveniente y lo perjudicial, lo adecuado y lo inadecuado
en la alimentacion.

De acuerdo con estos planteamientos, la asignatura
pretende situar la alimentacion con el conjunto de la
sociedad y de la cultura, analizando asi los multiples y
diversos condicionamientos que intervienen en el hecho
alimentario.

e Conocer las bases psicoldgicas y los factores bio-
psico-sociales que inciden en el comportamiento
humano.

e Conocer la evolucién histérica, antropolégica y
socioldgica de la alimentacion, la nutricion y la
dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

e Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacion en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y
nutricion humana.

» Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y
la nutricion humana.

e Conocer los factores socioeconémicos que
condicionan los habitos alimentarios.

» Conocer los condicionantes culturales de la
alimentacion en las diferentes etapas de la vida.



Al terminar la asignatura el estudiante debe:

1. Saber analizar los hitos méas destacados del proceso
de humanizacién de la conducta alimentaria, y conocer
la evolucién de las principales estrategias alimentarias
desarrolladas por las colectividades humanas, y en
particular como se resolvio el problema del suministro
de alimentos en épocas de crecimiento poblacional.

2. Saber abordar la configuracion historica del discurso
cientifico en torno a la alimentacién, la nutricion y la
dietética.

3. Saber analizar la evolucion histérica de los problemas
de desnutricion y de las principales alteraciones de la
conducta alimentaria.

4. Conocer el marco conceptual de las transiciones
alimentarias y nutricionales. Adquirir una vision de
sintesis de los cambios en los sistemas o regimenes
alimenticios y los factores que los han determinado.

5. Conocer la evolucion histérica de los valores
simbdlicos asociados a las practicas alimentarias en la
cultura occidental.

6. Conocer y valorar los aspectos simbdlicos de la
alimentacion en la sociedad occidental actual.

7. Valorar la importancia de los habitos alimentarios en la
salud del hombre.

8. Conocer los alimentos que se consumian en cada
época y cultura y relacionar las normas de cada
cultura y las costumbres alimentarias.

1. Introduccién general a la asignatura.

2. La alimentacion en la prehistoria. La revolucion
alimentaria del Neolitico.

3. Los modelos alimentarios de la Antigiiedad. EI modelo
alimentario Medieval.

4. El modelo alimentario del Mundo Moderno.

5. El reto de la industrializacion. La configuracion de la
nutricion cientifica contemporanea.

6. El hambre en la historia.

7. Alimentacion y enfermedad. El problema histérico de
las enfermedades carenciales.

8. Alimentacion y placer.

9. La educacion del gusto en las distintas culturas.

10. La simbdlica de la alimentacion en los pueblos
cazadores y recolectores. Practicas magicas
relacionadas con la consecucion del alimento y su
consumo.

11. La simbdlica de la alimentacion en las culturas
recolectoras del Neolitico. La fecundidad de la tierra.
12. Los cultos mistéricos de la Antigliedad tardia y su
relacion con el cultivo de la tierra.

13. Los rituales de la alimentacion en el Mundo Antiguo:
el banquete como sacrificio. La simbdlica de la
alimentacion en la cultura occidental moderna y
contemporanea.

14. Habitos alimentarios. Factores que influyen en la
formacion y modificacion de los diferentes habitos.
Simbolismo y usos de los alimentos. Alimentos
procedentes de exploraciones. El comercio de especias.
15. La alimentacion en América antes del
Descubrimiento.

16. Tradiciones alimentarias en Espafia antes del Siglo
XV y su repercusion en épocas posteriores.

17. La alimentacion espafiola en el Siglo XV.

18. La alimentacion espafiola en el Siglo XVI.

19. La alimentacion espafiola en el Siglo XVII.

20. Los monasterios y su relacion con la alimentacion.
21. La alimentacion en Espafia en el Siglo XVIIL.

22. La alimentacion en Espafia durante el Siglo XIX.

23. Establecimientos para venta y consumo de alimentos
en Espafia. Siglos XV al XIX.

24. La alimentacion en Espafia en el Siglo XX y de
futuro.

25. Los grandes descubrimientos en la nutricion: la
energia, las necesidades de proteinas, las vitaminas,
minerales, compuestos bioactivos, interaccion dieta-
genética.

26. Bases culturales de los habitos alimentarios,
creencias, errores y prioridades en nutricion.

27. Alimentacion y cultura en las distintas etapas de la
vida (infancia y adolescencia). Condicionantes culturales.
28. Alimentacion y cultura en las distintas etapas de la
vida (embarazo). Condicionantes culturales.

29. Alimentacion y cultura en las distintas etapas de la
vida (edad avanzada). Condicionantes culturales.

30. Alimentacion y cultura en deportistas. Bases
historicas y transcendencia actual.

31. Bases sociales y culturales de las dietas milagro.
32. Medios de comunicacioén social: su influencia en la
nutricion. Estudio y andlisis de distintos ejemplos.

Lecciones magistrales: se explica el programa de la
asignatura. Asistencia obligatoria.

Seminarios y practicas: se utilizan como materiales
textos literarios e histéricos y documentales en relacién
con la alimentacién. Se abordan, entre otros, los
siguientes problemas: la simbdlica de la alimentacion, el
cambio de patrones culturales alimenticios, el contraste
entre la produccion tradicional de los alimentos y la
intensiva, la impronta de la ingenieria genética en la



alimentacion y los aspectos socio-culturales de la dieta
alimenticia en el mundo occidental actual.

Trabajos del alumnado: en relacion con los seminarios y
las practicas se realizaran por el estudiante trabajos
practicos en donde se concretaran los objetivos sefialados
en cada préctica.

Tutorias: cada estudiante tendra 3 horas de tutorias a lo
largo de la asignatura (una hora con cada departamento
encargado de la docencia).

Actividades formativas complementarias: asistencia y
presentacion de trabajos a las Jornadas de “La
alimentacion de otras culturas”.

La calificacion final del alumnado se obtendra de la
valoracion de: el examen final de la asignatura (70%), los
trabajos de préacticas (20%) y la asistencia a las clases
tedricas y seminarios practicos (10%).

Cecilia Diaz Méndez y Cristébal Gomez Benito
(coordinadores); Javier Aranceta Bartrina; Jesus
Contreras Hernandez; Maria Gonzalez Alvarez; Mabel
Gracia Arnaiz; Paloma Herrera Racionero; Alicia de
Ledn Arce; Emilio Luque y Maria Angeles Menéndez
Patterson, Alimentacion, consumo y salud, Coleccion
Estudios Sociales, n® 24, Fundacion” La Caixa”, 2008.

http://obrasocial.lacaixa.es/StaticFiles/StaticFiles/

c13fef33006d5210VgnVCM200000128cf10aRCRD/es/
vol24_es.pdf

Cdédigo PAOS, Cdédigo de autorregulacion de la
publicidad de alimentos dirigida a menores, prevencion
de la obesidad y salud.

www.autocontrol.es/pdfs/cod_%20Paos.pdf

Recursos en Internet para formacion y practicas de
Dietética y Nutricion, Universidad Complutense de
Madrid, 2013.

www.ucm.es/innovadieta



ANATOMIA HUMANA

Cdédigo: 803970

Tipo de asignatura: Troncal

Curso: Primero

Semestre: consultar calendario

Departamento: Anatomia y Embriologia Humanas
Créditos: 6 ECTS

Mérida Velasco, José Ramén
Cabafias Armesilla, Maria Dolores

Dotar al estudiante de los conocimientos anatomicos
béasicos necesarios para su desarrollo como profesionales
de las Ciencias de la Salud, asi como los conocimientos
especificos de los diferentes 6rganos, aparatos y sistemas
que integran el cuerpo humano, que garanticen una
formacion adecuada en las bases tedricas y practicas,
que faciliten el aprendizaje a lo largo de sus estudios de
Grado y del posterior desarrollo profesional que le
conllevara una formacion continuada en el ambito de la
nutricién humana, tanto en la salud como en la
enfermedad.

TEORICO

Tema 1. Concepto e importancia de la anatomia. Métodos
y fuentes. Partes de que consta. Constitucion del cuerpo
humano. Concepto de drgano, sistema y aparato.
Terminologia anatémica.

Tema 2. Posicidn anatomica. Ejes, planos y puntos de
referencia. Terminologia general y local.

Tema 3. Aparato locomotor I. Concepto. Generalidades
sobre los huesos.

Tema 4. Aparato Locomotor Il. Concepto de articulaciones
y musculos. Clasificacion. Estudio de conjunto.

Tema 5. Aparato cardiocirculatorio. Concepto.
Generalidades. Estudio de conjunto del corazén y del
aparato cardiovascular.

Tema 6. Aparato respiratorio. Concepto. Generalidades.
Estudio de conjunto.

Tema 7. Aparato urinario. Concepto. Generalidades.
Estudio de conjunto.

Tema 8. Aparato genital masculino. Aparato genital
femenino. Concepto. Generalidades.

Tema 9. Aparato digestivo (I).- Concepto. Generalidades.
Estudio de la boca. Vestibulo bucal. Paladar.

Tema 10. Aparato digestivo (ll).- Cavidad bucal: encias.
Dientes. Lengua. Estudio del suelo de la boca.

Tema 11. Aparato digestivo (ll1).- Mlsculos masticadores.
Articulacion témporo mandibular.

Tema 12. Aparato digestivo (IV).- Estudio de las glandulas
salivares. Clasificacion.

Tema 13. Aparato digestivo (V).- Estudio de la Faringe:
constitucion anatomica. Configuracion interna.

Tema 14. Aparato digestivo (VI).- Es6fago: morfologia.
Relaciones.

Tema 15. Aparato digestivo (VII).- Estomago: morfologia.
Relaciones.

Tema 16. Aparato digestivo (VIII).- Duodeno-pancreas:
morfologia. Relaciones.

Tema 17. Aparato digestivo (1X).- Higado: morfologia.
Relaciones. Estudio de la via biliar.

Tema 18. Aparato digestivo (X).- Intestino delgado:
yeyuno e ileon. Morfologia. Relaciones.

Tema 19. Aparato digestivo (XI).- Intestino grueso: colon.
Morfologia. Relaciones. Estudio del recto.

Tema 20. Aparato digestivo (XII).- Sistema linfatico.
Estudio del bazo. Morfologia. Relaciones. Constitucion del
sistema porta.

Tema 21. Sistema nervioso (l).- Concepto. Generalidades.
Clasificacion. Estudio de conjunto de la cavidad craneal.
Estudio del telencéfalo.

Tema 22. Sistema nervioso (Il).- Estudio del diencéfalo y
mesencéfalo.

Tema 23. Sistema nervioso (lll).- Estudio del
rombencéfalo.

Tema 24. Sistema nervioso (1V).- Estudio de los pares
craneales. Concepto. Clasificacion. Distribucion.



Tema 25. Sistema nervioso (V).- Estudio en conjunto de la
médula espinal. Constitucion anatémica. Nervios
raquideos.

Tema 26. Sistema nervioso (VI).- Organizacion
morfofuncional del sistema nervioso. Vias sensitivas. Vias
motoras. Via gustativa.

Tema 27. Sistema nervioso (VII).- Sistema
neurovegetativo. Sistema simpatico, parasimpatico y
neuroentérico.

Tema 28. Sistema endocrino. Estudio en conjunto.
Organizacion morfofuncional.

Tema 29. Anatomia de superficie. Patrones corporales.
Conceptos sobre antropométricos.

Tema 30. Composicion corporal. Distribucién de la grasa
corporal. Modificaciones relacionadas con la edad y el
sexo.

PRACTICAS / SEMINARIOS

Préactica 1. Terminologia anatémica.

Préactica 2. Aparato locomotor.

Practica 3. Aparato cardiocirculatorio.

Préactica 4. Aparato respiratorio.

Préactica 5. Aparato genitourinario.

Practica 6. Aparato digestivo (I). Estudio de la boca.
Préactica 7. Aparato digestivo (ll). Estudio en conjunto de
la faringe y el eséfago.

Practica 8. Aparato digestivo (lll). Estudio en conjunto del
estdbmago, y del complejo duodeno-pancreas.

Practica 9. Aparato digestivo (IV). Estudio del higado y
vias biliares.

Préactica 10. Aparato digestivo (V). Estudio del intestino
delgado. Estudio del intestino grueso y recto. Estudio del
peritoneo.

Préactica 11. Sistema nervioso (l). Estudio del encéfalo.
Préactica 12. Sistema nervioso (l1). Estudio del tronco del
encéfalo y médula espinal.

Préactica 13. Anatomia de superficie. Estudio
cineantropométrico. Determinacion de los patrones
corporales. Somatotipo.

Préactica 14. Determinacion de la grasa corporal y de la
composicién corporal.

Seminarios de 25 estudiantes

Seminario 1. Desarrollo embrionario. 1 h.

Seminario 2. Teratologia. Conceptos. Clasificacion. 1 h.
Seminario 3. Anatomia de superficie e indices de salud. 1
h.

Seminario 4. Exposicién y discusion del estudiante del
trabajo correspondiente. 3 h.

Las fechas de los exdmenes seran las que figuren en el
libro de organizacion docente del grado (en su momento
se anunciaran las aulas y horarios para su realizacion).
Se realizard un examen parcial que constara de una parte
tedrica, en la que se realizara un examen de 50 preguntas
tipo test de respuesta mdltiple, siendo sé6lo una de ellas la
correcta y sin que los fallos resten puntos. La duracion
sera de 60 minutos y representa el 60% del valor total de
examen.

El examen practico constara de 10 preguntas de
identificacion de estructuras, valoradas con 1 punto cada
una. Representa el 30% de la nota final. La asistencia a
practicas es obligatoria.

La realizacién de los seminarios es obligatoria, la
evaluacion de la exposicion del trabajo asignado
representa el 10% de la nota final.

Revision y fechas de examenes

El procedimiento de revisién e impugnacién de
calificaciones se ajustara a lo regulado en el Estatuto del
Estudiante de la Universidad Complutense de Madrid.

Las fechas de los examenes seran las publicadas en el
libro de ordenacién académica.

e Carpenter, Neuroanatomia Fundamentos, Editorial
Médica Panamericana.

« DTCM, Diccionario terminolégico de ciencias médicas,
132 ed.

* Feneis, Heinz; Dauder, Wolfgang, Nomenclatura
Anatémica llustrada, Editorial Elsevier.

« GRAY. Anatomia Basica, Ed. Elsevier, 2013.

« Kamina, Pierre, Anatomia Humana General, Editorial
Médica Panamericana S.A.

¢ Langman, S., Embriologia Médica, 4° ed., Editorial
Médica Panamericana S.A.

« Lumley, Anatomia de Superficie. Editorial Churchill-
Livingstone.

e Mackinnon y Morris, Oxford-Anatomia Funcional,
Editorial Médica Panamericana S.A.

« Moore, K., Embriologia Béasica, Editorial
Interamericana Mcgraw-Hill.



*Moore y Agur, Compendio de Anatomia con
orientacion clinica, Editorial Masson S.A.

Netter, F., Atlas de Anatomia Humana. Editorial
Elsevier.

PROMETHEUS. Texto y Atlas de Anatomia, Editorial
Médica Panamericana S.A.

« SOBOTTA. Atlas de Anatomia, Editorial Elsevier.

Los enlaces a Internet son los que muestra la pagina web
www.ucm.es/info/nutrihum, la pagina web del
Departamento y el Campus Virtual.



BIOLOGIA CELULAR E INMUNOLOGIA

Cédigo: 803971

Tipo de asignatura: Troncal

Curso: Primero

Semestre: consultar calendario

Departamentos: Biologia Celular y Microbiologia
Créditos: 6 ECTS

Coordinadoras: Flores Herraez, Reyes y Recio Hoyas, Maria José

Sanz Miguel, Carmen
GoOmez del Moral, Manuel
Martinez Mora, Carmen
Recio Hoyas, Maria José

La asignatura, en su parte de Citologia, Histologia y

Organografia Microscépica, comienza con el estudio en

detalle de la célula eucariota animal y todas sus

organulos, continGia con la organizacion de las células en
tejidos y la descripcion de cada uno de estos; asi como la
estructura microscépica de los 6rganos implicados en la

nutricion.

La parte de Inmunologia pretende ensefiar las nociones

béasicas de la respuesta inmunitaria, las moléculas y
células implicadas asi como su organizacién y
cooperacion. Ademas se explicara el papel del sistema

inmunitario frente a infecciones, asi como su implicacion

en patologias de base inmunitaria y su relacién con la
nutricion.

Competencias Generales

1. 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 habitos, creencias y culturas.

2. Desarrollar la profesion con respeto a otros
profesionales de la salud, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo.

Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de
mantener y actualizar la competencia profesional
prestando especial importancia al aprendizaje, de
manera autébnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricién y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.
Realizar la comunicaciéon de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacion, especialmente las
relacionadas con nutricion y habitos de vida.
Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar
las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
Adquirir la formacion bésica para la actividad
investigadora, siendo capaces de formular hipétesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucion
de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitaria y
nutricional.

Competencias Especificas

1.

Ser competente en describir en detalle la célula
eucariota animal, en especial la humana, en lo
referente a la estructura, ultraestructura y funcion de
todos los organulos celulares.



2. Ser competente en el conocimiento de los distintos
tipos de tejidos humanos y en describir la estructura 'y
funcion de los distintos tipos celulares que los
componen, asi como de la matriz extracelular,
entendiendo las relaciones que se establecen entre
los diferentes tejidos para formar 6érganos, aparatos y
sistemas.

3. Estar familiarizado con la identificacion, en imagenes
microscopicas, de los distintos tipos celulares de los
tejidos y de los elementos de la matriz extracelular.

4. Tener conocimientos de la estructura histolégica de
los principales érganos, aparatos y sistemas del
cuerpo humano en estado de salud.

5. Conocer los componentes moleculares, celulares y
tisulares del sistema inmunitario.

6. Conocer los mecanismos de reconocimiento y los
mecanismos efectores implicados en la respuesta
inmunitaria innata y adaptativa.

7. Conocer las bases celulares y moleculares y los
mecanismos de generacion de patologia en las
enfermedades de base inmunitaria, con especial
relevancia de las relacionadas con la nutricion.

8. Conocer las técnicas inmunoloégicas basicas
aplicadas en el ambito de la inmunonutricion.

Competencias Transversales

1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos e
inmunobioldgicos de aplicacion en nutricion humana y
dietética.

2. Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano
desde el nivel molecular al organismo completo, en
las distintas etapas de la vida.

3. Conocer la evolucidn historica, antropolégica y
socioldgica de la alimentacion, la nutricion y la
dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

4. Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacion en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion
y nutricién humana.

Proporcionar al estudiante conceptos basicos de
Citologia, Histologia, Organografia e Inmunologia que les
lleve a la comprension de los mecanismos de integracion
morfo-funcional de los 6rganos en el individuo sano.

Bloque 1. Citologia

Tema | . Estructura general de la célula. Membrana
plasmatica. Citoesqueleto.

Tema 2. Reticulo endoplasmico, Aparato de Golgi.
Tema 3. Mitocondria, lisosomas, inclusiones celulares.
Tema 4. Nucleo celular. Ciclo celular. Mitosis.

Bloque 2. Histologia

Tema 5. Concepto de tejido. Epitelios de revestimiento.
Temas 6y 7. Epitelios glandulares | y II.

Temas 8y 9. Tejido conjuntivo | y 11

Tema 10. Tejido adiposo.

Tema 11. Tejido éseo.

Tema 12. Tejido muscular.

Tema 13. Tejido nervioso.

Bloque 3. Organografia Microscopica

Tema 14. Aparato circulatorio.

Temas 15y 16. Estructura de la boca | y II.

Tema 17. Estructura general del tubo digestivo. Eso6fago.
Tema 18. Estdbmago.

Temas 19y 20. Intestino delgado | y II.

Tema 21. Intestino grueso.

Temas 22y 23. Higado | y II.

Tema 24. Glandulas salivales.

Tema 25. Pancreas exocrino y endocrino.

Tema 26. Hipdfisis.

Tema 27. Tiroides y paratiroides.

Tema 28. Suprarrenal.

Tema 29. Las gonadas como 6rganos endocrinos.
Tema 30. Rifion.

Bloque 4. Inmunologia

1. Inmunidad innata y especifica. Organos y células del
sistema inmunitario.

2. Antigenos y anticuerpos. Diagndstico inmunolégico.
3. Complejo principal de histocompatibilidad. Los linfocitos
TyB.

4. Respuesta inmune humoral y celular.

5. Inmunidad frente a los patdgenos microbianos.
Inmunizacién activa (vacunas) y pasiva (seroterapia).

6. Inmunidad de las mucosas. Mecanismos inmunitarios
del tracto gastrointestinal.

7. Alteraciones asociadas al sistema inmunitario
(hipersensibilidad de tipo | mediada por IgE y alérgenos
en alimentos, autoinmunidad, inmunosupresion).



Lecciones magistrales. El profesor siempre desarrollara
los aspectos mas importantes y complejos de los
contenidos del programa.

Seminarios. Los estudiantes, en pequefios grupos y
supervisados en todo momento por el profesor, realizaran
sesiones de discusion e interpretacion de imagenes
histoldgicas, tanto de microscopia 6ptica como de
microscopia electronica. Asi mismo, abordaran temas de
base Inmunoldgica. Previamente, durante su tiempo de
trabajo personal, los estudiantes habran utilizado la
bibliografia apropiada para la preparacién de estas
sesiones. No existen seminarios en el bloque de
Inmunologia.

Préacticas. En estas sesiones, en grupos reducidos, los
estudiantes utilizaran el microscopio 6ptico y dispondran
de una serie de preparaciones histologicas en las que
tendran que identificar los elementos celulares y tisulares
mas importantes que, previamente, el profesor ha
explicado y sefialado sobre imagenes proyectadas.

En la parte de Inmunologia se impartiran practicas de
introduccion al laboratorio de Inmunologia. Determinacion
del titulo de anticuerpos frente a distintos antigenos.
Aglutinacion en porta. Determinacion del grupo sanguineo
de cada estudiante mediante interaccién antigeno-
anticuerpo. Inmunodifusién y ELISA.

Tutorias. El profesor, tanto de modo presencial como
virtual, atendera personalmente a los estudiantes para
supervisar su formacion, orientarles y resolver las dudas
que puedan plantearse.

ACTIVIDAD HORAS DIDACTICAS HORAS HORAS TRABAJO TOTAL
PRACTICAS DEL ESTUDIANTE

Clases magistrales 30+15 30+15 20

Seminarios 8+4 8+4 24

Préacticas 8+4 12

Autoaprendizaje 8+4 12

Tutorias 4+2 6

Evaluaciones 442 6
TOTAL 81 12 57 150

INMUNOLOGIA

Habra dos tipos de evaluacion: evaluacién por curso y
evaluacion final.

La evaluacion por curso constara de:

BIOLOGIA

* Examenes escritos sobre los contenidos de las clases
presenciales y de las practicas de laboratorio.

» Evaluacion continuada durante las sesiones practicas
y los seminarios. Se valorara la actitud de cada
estudiante, su aportacion a las discusiones, el uso de
herramientas virtuales y su progresiva y paulatina
adquisicion de las competencias previstas.

INMUNOLOGIA

» Examenes escritos sobre los contenidos de las clases
presenciales.

La evaluacion final constara de:
BIOLOGIA

» Una prueba final escrita (tedrica).
* Una prueba final practica.

e Una prueba final escrita.

Con todas estas pruebas sera posible conocer el grado de
adquisicion, por parte del estudiante, de las competencias
establecidas para esta asignatura.

La calificacion Final se determina por el promedio

ponderado de la calificacion de cada una de las

actividades:

BIOLOGIA

« Examen del programa tedrico de la asignatura (70%).

« Evaluacidn de la participacién y examen de practicas
(20%).

e Valoracion del trabajo no presencial (10%).

INMUNOLOGIA

« Examen del programa tedrico de la asignatura (100%).

Los resultados del aprendizaje permitiran:

* Mostrar un conocimiento suficiente de la estructura,
ultraestructura y funcién de la célula y de los tejidos,
asi como de la estructura histoldgica de los principales




organos, aparatos y sistemas del cuerpo humano en
estado de salud.

Demostrar conocimientos tedricos y practicos sobre
los genes, moléculas, células, tejidos y 6rganos que
integran el sistema inmunolégico.

Conocer el funcionamiento integrado de dichos
elementos y su manipulacion en condiciones
fisiologicas y patoldgicas, especialmente en relacion
con la nutricion

Las revisiones de exdmenes se realizaran de acuerdo

con las normas establecidas en el Titulo IV del Estatuto

del Estudiante de la Universidad Complutense de Madrid

Bibliografia de Citologia

Cooper, G.M.; Hausman, R.E. (2015), La Célula. 62
ed., Editorial Marban, Madrid, Espafia.

De Robertis, E.M.F.; Hib, J. (2004), Biologia celular y
molecular de De Robertis- Hib-Ponzio, 142 ed.,
Editorial El Ateneo, Buenos Aires, Argentina .
Paniagua, R.; Nistal M.; Sesma, P.; Alvarez-Uria, M.;
Fraile, B., Anadon, R.; Saez, F.J. (2007), Biologia
Celular, 32 ed., McGraw-Hill Interamericana, Madrid.

Bibliografia de Histologia

Gartner, L.P. y Hiatt, J.L. (2011), Texto y atlas de
histologia, 32 ed., McGraw-Hill Interamericana,
Madrid.

Junqueira, L.C.&Carneiro, J. (2005), Histologia
basica, 62 ed., Masson, Barcelona.

Ross M.H.; Kaye, G.l.; Pawlina, W. (2014), Histologia.
Texto y Atlas Color con Biologia Celular y Molecular,
52 ed., Editorial Médica Panamericana, Madrid.
Sobotta, W. (2008), Histologia, 22 ed., Editorial
Médica Panamericana, Madrid.

Atlas Microgréficos

Boya, J. (2004), Atlas de Histologia y Organografia
Microscopica, Editorial Médica Panamericana,
Madrid.

Calvo, J.L.; Garcia-Maurifio, J.E. y Carbonell, A.L.
(2010), Practicas Virtuales De Organografia
Microscopica Humana, Cd, Editorial Complutense.
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Esta asignatura pretende proporcionar al estudiante, en
primer lugar, una informacién muy precisa de la
composicion, estructura, funcién y propiedades de las
diversas moléculas inorganicas y organicas componentes
de los seres vivos y, especialmente, del ser humano.

Tras estudiar la estructura molecular del agua y sus
funciones como disolvente y como soporte de las
reacciones bioquimicas, se dedicara una seccion al
estudio de la enzimologia; es decir, el papel de las
proteinas como catalizadores de las reacciones
bioquimicas y la funcién coenzimatica de las vitaminas.

Se dedicara un bloque al estudio de los fundamentos
energéticos del metabolismo, al papel del ATP/ADP en los
procesos de transferencia de energia y a las reacciones
de oxidorreduccion, haciendo mencion de los tipos de
reacciones del metabolismo.

Una parte importante de esta asignatura estard dedicada
a proporcionar al estudiante un conocimiento profundo y
detallado del metabolismo de los diferentes sillares
moleculares y sus derivados: monosacaridos, acidos
grasos, aminoacidos y nucleétidos. En relaciéon con la
degradacion de estos componentes celulares,
estudiaremos las diferentes reacciones productoras de
energia quimica que culminan con la cadena de
transporte electrénico y la fosforilacion oxidativa. Asi,
estudiaremos la glicolisis, la ruta de las pentosas, los
distintos mecanismos de oxidacion de acidos grasos, las
reacciones generales de desaminacion y descarboxilacion
de aminoacidos, ademas de la degradacién de sus
esqueletos carbonados hasta metabolitos intermediarios y
la degradacion de las bases puricas y pirimidinicas.

Estudiaremos el ciclo de la urea y el papel anfibdlico del
ciclo de los &cidos tricarboxilicos, para introducirnos en
los procesos de sintesis de estos sillares moleculares:
gluconeogénesis y sintesis de derivados de
monosacaridos; sintesis de acidos grasos saturados e
insaturados y metabolismos de los eicosanoides; sintesis
de los aminoéacidos no esenciales y de algunos de sus
derivados con importantes funciones bioldgicas; la
sintesis de nucledtidos y de desoxirribonucledtidos y,
finalmente, el metabolismo del grupo hemo.

Competencias Generales

a. Valores profesionales, actitudes y comportamientos.

¢ Reconocer los elementos esenciales de la
profesion y aplicar el principio de justicia social a la
practica profesional, desarrollandola con respeto a
las personas, sus habitos, creencias y culturas.

¢ Desarrollar la profesion con respeto a los demas
profesionales, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo.

« Reconocer la necesidad de mantener y actualizar
la competencia profesional, mediante el
aprendizaje de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricién y alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

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

b. Habilidades de comunicacion y de manejo de la
informacion.

« Realizar la comunicacioén, oral o escrita, de manera
efectiva, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacién especialmente las
relacionadas con nutricién y habitos de vida.



Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y
aplicar las fuentes de informacion relacionadas con
nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos
sanitarios.

Tener la capacidad de elaborar informes y
cumplimentar registros relativos a la intervencion
profesional del dietista-nutricionista.

Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricién y de
la Salud.

Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo,
su biodisponibilidad, sus necesidades y
recomendaciones, y las bases del equilibrio
energético y nutricional.

Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion
y la nutricién en estado de salud y en situaciones
patologicas.

Desarrollar capacidad de andlisis critico e
investigacion.

Adquirir la formacion bésica para la actividad
investigadora, siendo capaces de formular
hipotesis, recoger e interpretar la informacion
siguiendo el método cientifico y comprendiendo la
importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en materia sanitaria y nutricional.

Competencias Especificas

a.

b.

De Formacion Basica.

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
biologicos de aplicacién en nutricion humana y
dietética.

Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano
desde el nivel molecular al organismo completo, en
las distintas etapas de la vida.

De Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.
Conocer los nutrientes, sus funciones y su
utilizacién metabdlica.

Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

Conocer los aspectos fisiopatologicos de las
enfermedades relacionadas con la nutricion.
Comprender y utilizar la terminologia empleada en
Ciencias de la Salud.

Competencias Transversales

a. De Formacion Basica.

Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la
Salud. Conocer las bases psicolédgicas y los
factores biopsico-sociales que inciden en el
comportamiento humano.

¢ Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacion en Ciencias de la Salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en
alimentacion y nutricion humana.

e Conocer las bases y fundamentos de la
alimentacion y la nutricion humana.

¢ Adquirir habilidades de trabajo en equipo como
unidad en la que se estructuran de forma uni o
multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y
demas personal relacionados con la evaluacion
diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.

b. De Ciencias de la Nutricidn, la Dietética y la Salud.

¢ Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales
en situacion de salud y enfermedad en cualquier
etapa del ciclo vital.

« Conocer, detectar precozmente y evaluar las
desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y
cualitativas, del balance nutricional.

« Interpretar e integrar los datos clinicos,
bioquimicos y farmacolégicos en la valoracion
nutricional del enfermo y en su tratamiento
dietético-nutricional.

¢ Participar en el equipo multidisciplinar de una
Unidad de Nutricion Hospitalaria.

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

Generales

El estudiante ha de ser capaz de conocer los compuestos
guimicos de los que estan constituidos los seres vivos,
incluyendo una comprension integrada de los mismos
desde los niveles molecular y celular hasta los niveles
tisular y organico.

Especificos

El estudiante ha de ser capaz de:

* Reconocer los diversos tipos de enlace quimico,
ajustar reacciones quimicas generales y reacciones
redox.

e Describir los modos de interaccion entre diferentes
sustancias y el agua.

e Calcular las concentraciones de las sustancias en
disolucion y su efecto sobre el pH.

« Describir la estructura, propiedades y funcion de los
hidratos de carbono y de los lipidos.



» Describir la estructura y propiedades de los
aminoé&cidos proteicos y no proteicos, asi como los
distintos niveles estructurales de las proteinas.

» Describir la estructura y propiedades de los
nucledtidos.

» Describir los distintos tipos de enzimas y su
comportamiento cinético en ausencia y presencia de
diferentes tipos de inhibidores.

» Describir los diferentes tipos de regulacion enzimatica.

» Describir la estructura de las vitaminas hidrosolubles y
liposolubles, asi como los mecanismos de accion de
las reacciones en las que intervienen, todo ello
relacionado con su importancia en la salud humana.

» Describir el papel de ciertos minerales como
cofactores necesarios para la actividad de
determinadas enzimas y su participacion en la
funcionalidad de otras proteinas.

» Describir los aspectos energéticos de las reacciones
guimicas.

» Describir las reacciones implicadas en la degradacion
y en la sintesis de los sillares moleculares que
componen los principios inmediatos.

» Describir las reacciones del metabolismo de los
principales derivados de monosacaridos, acidos
grasos y aminodcidos.

» Describir los procesos de regulacion de las diferentes
rutas metabdlicas

Clases teodricas: los contenidos del programa se
desarrollaran en 50 clases magistrales en las que el
profesor ira desarrollando los temas propuestos.

I. Introduccién

Tema 1. Composicion de la materia viva: tipos de
compuestos organicos e inorganicos. El enlace quimico:
tipos. Grupos funcionales en biologia.

Tema 2. Estructura molecular del agua y sus
interacciones con otras moléculas: el agua como
disolvente.

Tema 3. El agua como soporte de las reacciones
bioquimicas. Concepto de pH. Tampones fisioldgicos.

Il. Estructura de Aminoéacidos y de Proteinas

Tema 4. Proteinas: clasificacion y funciones. Niveles
estructurales de las proteinas. Estructura primaria: enlace
peptidico. Punto isoeléctrico de las proteinas.

Tema 5. Estructura secundaria de las proteinas: hélice
alfa, lamina beta, giros, bucles. Estructuras
supersecundarias: motivos estructurales.

Tema 6. Estructura terciaria (dominios) y cuaternaria de
las proteinas. Proteinas oligoméricas. Desnaturalizacion y
renaturalizacion de proteinas. Plegamiento de las
proteinas: proteinas implicadas.

lll. Enzimologia

Tema 7. Enzimas: concepto y clasificacion. Catalisis
enzimatica: aspectos energéticos. Centro de interaccion
con el sustrato. Centro activo.

Tema 8. Estudio de la cinética enzimatica monosustrato:
Modelo de Michaelis-Menten. Cuantificacion de la
actividad enzimatica. Linearizacion de Lineweaver- Burk:
céalculo de Km y Vmax. Efecto del pH y de la temperatura
sobre la actividad enzimatica.

Tema 9. Inhibicion enzimatica. Concepto y tipos:
modificacién de los pardmetros cinéticos.

Tema 10. Regulacién de la actividad enzimatica:
importancia y significacién biolégica. Mecanismos de
regulacion: alosterismo. Cinética.

Tema 11. Otros mecanismos de regulacion de la actividad
enzimatica: modificacion covalente, activacion por
protedlisis. Concepto de isoenzimas.

Tema 12. Vitaminas hidrosolubles I. Riboflavina y niacina:
estructura y funcion como coenzimas.

Tema 13. Vitaminas hidrosolubles II. Tiamina, acido
lipoico, &cido pantoténico, piridoxina y biotina: estructura y
funciéon como coenzimas.

Tema 14. Vitaminas hidrosolubles Ill. Cobalamina, &cido
félico y acido ascérbico: estructura y funcion como
coenzimas.

IV. Fundamentos Energéticos del Metabolismo

Tema 15. Andlisis termodindmico de las transformaciones
bioquimicas y sus modos de acoplamiento.

Tema 16. Papel del sistema ATP/ADP en los procesos de
transferencia e interconversion de las distintas formas de
energia. Organizacién general del metabolismo y su
localizacion celular. Tipos de reacciones del metabolismo.
Tema 17. Oxidaciones biol6gicas. Concepto. Potenciales
normales de reduccion. Aplicacion al acoplamiento de
transformaciones redox.

V. Estructuray Metabolismo de Monosacéaridos

Tema 18. Glucaolisis: via metabdlica, balance material y
energético.

Tema 19. Destinos metabdlicos del piruvato:
fermentaciones homolactica y etandlica (metabolismo del
etanol exdégeno). Respiracion. Piruvato deshidrogenasa:
regulacion.



Tema 20. Ciclo de los &cidos tricarboxilicos. Regulacion.
Reacciones anapleréticas del Ciclo de Krebs.

Tema 21. Cadena de transporte electronico: organizacion
estructural y funcional.

Tema 22. Fosforilacién oxidativa: enzima responsable.
Mecanismo quimiosmaético de su acoplamiento a la
cadena respiratoria. Otros modos de acoplamiento.
Agentes inhibidores y desacoplantes de la respiracion.
Control de la respiracion por el cociente ATP/ADP.
Transporte de iones y metabolitos a través de la
membrana interna mitocondrial.

Tema 23. Lanzaderas del NADH citoplasmético. Balance
energético de la respiracion. Efecto Pasteur.

Tema 24. Gluconeogénesis: ruta biosintética a partir de
piruvato. Regulacién de la glucolisis y la gluconeogénesis.
Distribucion de los transportadores de glucosa, isoformas
de hexoquinasas.

Tema 25. Incorporacion al metabolismo celular de otras
hexosas diferentes de la glucosa: fructosa, galactosa y
manosa. Via de las pentosas fosfato. Implicaciones
funcionales.

Tema 26. Biosintesis de acidos urénicos, aminoazlcares
y acido sialico: sintesis de los alditoles. Metabolismo del
sorhitol en condiciones normales y de hiperglucemia.
Sintesis del inositol.

VI. Estructura y Metabolismo de Acidos Grasos

Tema 27. Vitaminas liposolubles I: estructura y funcién de
las vitaminas Ay D.

Tema 28. Vitaminas liposolubles II: estructura y funcion de
las vitaminas E y K.

Tema 29. Beta-Oxidacién de acidos grasos saturados:
balance energético. Regulacion. Papel de los
peroxisomas en la degradacion de acidos grasos.

Tema 30. Incorporacién al metabolismo de los acidos
grasos insaturados, de los de cadena impar y de los
ramificados. Alfa- y omegaoxidacion de acidos grasos.
Sintesis de cuerpos ceténicos.

Tema 31. Fuentes de carbono e hidrégeno para la
sintesis de acidos grasos. Formacion de malonil-CoA.
Regulacion.

Tema 32. Sintesis de palmitoil-CoA. Regulacién hormonal
del metabolismo de acidos grasos.

Tema 33. Sistemas de elongacion de acidos grasos
saturados. Formacion de acidos grasos monoenagicos y
poliendicos.

Tema 34. Metabolismo de los eicosanoides.

VII. Metabolismo de los Compuestos Nitrogenados

Tema 35. Reacciones generales del metabolismo de
aminoacidos: transaminacion, desaminacion y
descarboxilacion.

Tema 36. Destoxificacion y excrecion de amonio. Ciclo de
la urea. Regulacion. Enfermedades asociadas.

Tema 37. Destino del esqueleto carbonado de los
aminoacidos: Importancia biolégica. Aminoéacidos que
degradan a alfa-cetoglutarato.

Tema 38. Aminoacidos que degradan a oxalacetato.
Aminoécidos que degradan a piruvato.

Tema 39. Aminoé&cidos que degradan a succinil-CoA.
Tema 40. Degradacion de los aminoacidos ramificados.
Tema 41. Degradacion de los aminoacidos aromaticos.
Tema 42. Degradacion de la lisina.

Tema 43. Fijacién de nitr6geno. Familias biosintéticas de
aminoacidos. Biosintesis de aminoacidos no esenciales I:
glutamato y glutamina.

Tema 44. Biosintesis de aminoacidos no esenciales Il
prolina, arginina, aspartato, asparagina y alanina.
Tema 45. Biosintesis de aminoacidos no esenciales Il
serina, glicina, cisteina y tirosina. Biosintesis de la
histidina. Regulacion del metabolismo de aminoéacidos.
Tema 46. Funcion precursora de los aminoécidos.
Sintesis de aminas biolégicamente activas. Sintesis de
hormonas tiroideas.

Tema 47. Biosintesis de nucleétidos y de
desoxirribonucledtidos. Regulacion.

Tema 48. Degradacion de nucleétidos y de
desoxirribonucleétidos.

Tema 49. Biosintesis del grupo hemo.

Tema 50. Degradacion del grupo hemo.

Exposiciones

Laboratorios

Se realizaran 2 practicas de laboratorio (a desarrollar en
unas 6 horas aproximadamente), bajo la tutela de un
profesor, relacionadas con diversos aspectos del
programa, y que les permita manejar el material y
equipamiento basicos del laboratorio, con el fin de que
comprendan el caracter esencialmente experimental de
las asignaturas del area de Bioquimica y Biologia
Molecular:

Préactica 1. Introduccion al laboratorio y determinacion de
la fosfatasa alcalina.

Préctica 2. Fraccionamiento y valoracion de lipidos.



Practicas Clinicas
Presentaciones

Seminarios

Los contenidos del programa seran complementados con
10 sesiones de seminarios dirigidos en los que el profesor
expondra y resolvera diversos tipos de problemas y
propondra otros semejantes que deberan resolverse por
los estudiantes y también se ampliaran algunos aspectos
del programa de clases tedricas.

Seminario 1. Resolucion de problemas de pH.
Seminario 2. Estructura de los alfa-aminoacidos.
Propiedades fisicas y quimicas de los aminoéacidos:
estudio de su disociacion ionica.

Seminario 3. Aminoacidos no proteicos. Aminoacidos
modificados. D-aminoé&cidos. Derivados de amino&cidos.
Seminario 4. Cofactores enzimaticos: minerales.
Nucleosidos y Nucleétidos como componentes de los
cofactores enzimaticos.

Seminario 5. Resolucién de problemas de bioenergética.
Seminario 6. Glucidos: concepto y clasificacion.
Monosacaridos: estructura, clasificacion y propiedades.
Formas ciclicas, estabilidad.

Seminario 7. Derivados de monosacaridos: estructura y
funcion.

Seminario 8. Lipidos: concepto. Funciones generales de
los lipidos en el organismo. Clasificacion.

Seminario 9. Acidos grasos: tipos. Propiedades fisicas y
guimicas. Derivados de acidos grasos: eicosanoides.
Seminario 10. Resolucion de problemas relacionados con
el metabolismo.

Los criterios e instrumentos de evaluacion, asi como la
repercusion que tendran en las calificaciones finales, se
haran publicos durante el periodo docente.

Las diversas competencias se evaluaran, segun la técnica
docente empleada, aplicando los instrumentos mas
apropiados en cada caso, asi:
* Lecciones magistrales y seminarios, mediante la
realizacién de:
« Examenes escritos tipo ensayo.
« Examenes escritos de preguntas cortas.
e Examenes escritos de problemas.
« Examenes escritos tipo test desarrollo de
supuestos practicos.

e Précticas, se hara preferentemente de forma
inmediata, al final de cada practica, valorando la
actitud y aptitud del estudiante ante el desarrollo
experimental en el Aula de Laboratorio. También se
podran evaluar mediante:

« Examenes practicos. Trabajos del estudiante, se
valorard tanto el contenido como la adecuada
presentacion, mediante
« Examenes orales. Examenes escritos tipo

ensayo.

Evaluacion continua. La calificacion final serda un promedio
ponderado de la calificacion de todas las actividades
formativas presenciales y no presenciales.

e Baynes, J. W.; Dominiczak, M.H., Bioquimica Médica,
42 ed., Elsevier-Saunders, 2014.

e Biesalski, H.K.; Grimm, P., Nutricion. Texto y Atlas,
Editorial Médica Panamericana, 2007.

e Campbell, P.; Smith A.D.; Peters, T.J., Bioquimica
llustrada (Bioquimica y Biologia Molecular en la era
posgendmica), Elsevier-Masson, 2006.

e Champe, P.C.; Harvey, R.A.; Ferrier D.R., Bioquimica,
McGraw-Hill, 2006.

e Devlin, T.H., Bioguimica. Libro de texto con
aplicaciones clinicas, Editorial Reverté, 2004.

« Diaz Zagoya, J.C.; Juarez Oropeza, M.A., Bioquimica.
Un enfoque basico aplicado a las ciencias de la vida,
McGraw-Hill, 2007.

¢ Feduchi, E.; Romero C.S.; Yafiez E.; Blasco I.; Garcia-
Hoz C. Bioquimica. Conceptos esenciales, Editorial
Médica Panamericana, 2014.

* Gil, A.; Sanchez de Molina, F., Tratado de Nutricion.
Tomo |: Bases fisioldgicas y bioquimicas de la
nutricion, Editorial Médica Panamericana, 2010.

¢ Herrera E.; Ramos M.P.; Viana M.; Rocca P. y otros:
“Bioquimica Basica”, Elsevier Espafia, 2014.

« Karp, G., Biologia Celular y Molecular, conceptos y
experimentos, McGraw-Hill, 2006.

¢ Koolman, J.; Réhm, K.H., Bioquimica. Texto y Atlas,
Editorial Médica Panamericana, 2005.

¢ Lodish, H.; Berk, A.; Matsudaira, P.; Kaiser, C.K.;
Krieger, M.; Scott, M.P.; Zipursky, S.L.; Darnell, J.,
“Biologia Celular y Molecular”, 52 ed., Editorial Médica
Panamericana, Buenos Aires, 2005.



Lozano, J.A.; Galindo J.D.; Garcia-Borrén J.C.;
Martinez-Liarte, J.H.; Pefiafiel, R.; Solano, F.,
Bioguimica y Biolgia Molecular para Ciencias de la
Salud, McGraw-Hill Interamericana, 2005.

Mathews, K.; Van Holde, K.E.; Ahern, K.G.,

Bioquimica. 42 ed., Interamericana, McGraw-Hill, 2014.

McKee, T.; McKee, J.R, McKee A., Bioquimica. La
base molecular de la vida, 52 ed., McGraw-Hill, 2014.
Melo Ruiz, V.; Cuamatzi, Tapia, O., Bioquimica de los
procesos metabdlicos, Editorial Reverté, 2004.
Muller-Esterl, W., Bioquimica. Fundamentos para
Medicina y Ciencias de la Vida, Editorial Reverté,
2008.

Murray, R.K.; Granner, D.K.; Mayes, P.A.; Rodwell,
V.W., “Bioquimica ilustrada de Harper", McGraw-Hill,
292 ed., 2013.

Nelson, D.L.; Cox, M.M., Lehninger: Principios de
Bioquimica, 62 ed., Ediciones Omega, 2014.

Smith, C.; Marks, A.D.; Lieberman, M., Bioquimica
Basica de Marks: un enfoque clinico, McGraw-Hill
Interamericana, 2006.

Stryer, L., Bioquimica, 72 ed., Editorial Reverté, 2013.
Tymoczko, J.L.; Berg, J.M.; Stryer, L., “Bioquimica.
Curso basico”, Editorial Reverté, Barcelona 2014.
Voet, D.; Voet, J.G., Bioguimica, 32 ed., Editorial
Médica Panamericana, 2006.

Voet, D.; Voet, J.G.; Pratt, C.W., Fundamentos de
Bioquimica. La vida a nivel molecular, 22 ed., Editorial
Médica Panamericana, 2007.
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Villarino Marin, Antonio
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a. Conocer los elementos y recursos que permiten la
gestion alimentaria.

b. Conocer los diferentes tipos y sistemas de
restauracion de colectividades.

c. Facilitar el manejo de herramientas y recursos que
actualmente hacen posible la consecucion de
resultados en la empresa.

TEORICO
I. La alimentacion fuera del hogar

Tema 1. Importancia social, econémica y nutricional de la
alimentacion servida fuera del hogar.

Tema 2. Datos estadisticos.

Tema 3. Conocimiento general del sector: estructura,
dimensiones y clasificacion.

Il. Analisis de costes y presupuestos. Planificacién
econémica

Tema 4. Recursos en la empresa.

Tema 5. Clasificacion de costes.

Tema 6. Célculo de las amortizaciones.

Tema 7. Presupuestos con economias de escala.
Tema 8. Costes y beneficios.

Tema 9. Beneficios y pérdidas. Balances.

lll. Gestién alimentaria. Planificacion de menus

Tema 10. Funciones del menu y su estructura.
Tema 11. Tipos de menus y su desarrollo.

Tema 12. Disefio de menus: tendencias e influencias
diversas.

Tema 13. Costes de confeccién de mends.

IV. Compras y gestion de inventarios

Tema 14. Seleccion y calificacién de proveedores.
Tema 15. Gestién de materias primas.

Tema 16. Compras.

Tema 17. Recepcion.

Tema 18. Almacenamiento segun sus diferentes
caracteristicas.

Tema 19. Gestion de los almacenes.

Tema 20. Control de almacenes y de recursos.
Tema 21. Realizacion de pedidos.

V. Racionado y beneficios

Tema 22. Raciones mas comunes.
Tema 23. Control y coste de raciones.
Tema 24. La ficha técnica de producto.
Tema 25. Precios de venta.

VI. Gestién de la produccion y el servicio

Tema 26. Presupuestos.

Tema 27. Instalacion y equipamiento basico.
Tema 28. Tipos de tratamiento culinario.
Tema 29. Finalizacién del producto.

Tema 30. Distribucion y servicio.

Tema 31. Modalidades de servicio.

Tema 32. El sistema de ‘vending’.

VII. Transporte

Tema 33. Legislacion aplicable al transporte de productos
alimenticios.
Tema 34. Modelos de distribucién comercial.

VIII. Garantia de calidad

Tema 35. Normalizacion.
Tema 36. La calidad: definiciones y sus atributos.
Tema 37. Analisis de peligros y puntos de control critico.



Tema 38. Evaluaciones sensoriales.

Tema 39. Auditorias de calidad.

Tema 40. Costes de la calidad.

Tema 41. Beneficios de la calidad.

IX. Gestién de la higiene y seguridad

Tema 42. Legislacion bésica aplicable.

Tema 43. Riesgos presentes en el establecimiento.
Tema 44. Prevencion.

Tema 45. Higiene de cocinas e higiene del personal.
Tema 46. Equipos de lavado y de eliminacion de
desperdicios.

Tema 47. Detergentes y desinfectantes. Desinsectacion y
desratizacion.

Tema 48. Higiene ambiental.

PRACTICAS / SEMINARIOS

Préactica 1. Calculo y gestién de costes.
Practica 2. Calculo y gestiéon de amortizaciones.
Préactica 3. Gramajes y compras de materias primas.

Practica 4. Disefio de estructuras segun lineas de trabajo.

Continuada: asistencia a las clases, trabajos realizados,
cuaderno de practicas, examen.

Revisién de examenes

Dias concertados tras la publicacion de notas.

Amat, Joan, Control de gestion, Gestion, Barcelona,
2000.

Araluce, M2 Mar, Empresas de restauracion
alimentaria, Editorial Diaz de Santos, Madrid, 2000.
Ballestero, E., Economia de la empresa agraria y
alimentaria, Mundiprensa, Madrid, 2000.

Barham, P., The science of cooking, Springer, Bristol,
2001.

CESNID, Restauracion colectiva. Planificacién de
instalaciones, locales y equipos, Masson, Barcelona,
1999.

Dorado, J.A., Organizacion y control de empresas en
hosteleria y turismo, Sintesis, Madrid, 1996.

Eich Drummond, K., Nutrition for foodservice and
culinary professionals, John Wiley&sons, New York,
2001.

Farran, J., Logistica distributiva, Empresa y
Humanidades, Reus, 1999.

Kinton, R., Teoria del catering, Acribia, Zaragoza,
2001.

Rivera, L.M., Gestion de la calidad en las industrias
alimentarias, Mundiprensa, Bilbao, 1994.

Rojas, Enrique, ¢ Qué es una alimentaciéon sana?, Aula
Médica, Madrid, 2000.

Taylor, E., Fundamentos de la teoria y préactica del
catering, Acribia, Zaragoza, 2001.

Vilar, Eduardo, Costos, méargenes y resultados, ESIC,
Madrid, 2000.

www.appcc.net y www.nutrition.org



ESTADISTICA APLICADA

Cdédigo: 803974

Tipo de asignatura: Troncal
Curso: Primero

Semestre: Primero

Departamento: Seccién Departamental de Estadistica e Investigacién Operativa

Créditos: 6 ECTS

Ferrer Caja, José Maria
Vargas Castrillon, Silvia

Conceptos bésicos de Estadistica Descriptiva e Inferencial
aplicados a las Ciencias de la Salud desde los puntos de
vista teorico e informatico.

Competencias Generales

» Conocer, valorar criticamente y saber utilizar las
fuentes de informacion clinica y biomédica desde el
punto de vista de las técnicas estadisticas basicas.

Competencias Especificas

» Disefiar experimentos sencillos que les permitan tratar
problemas de salud y nutricion humana.

» Creacion de bases de datos mediante programas
informaticos.

* Analizar descriptiva e inferencialmente dichas bases
con paquetes estadisticos sencillos.

El estudiante debe ser capaz de conseguir desenvolverse
en estadistica descriptiva e inferencia estadistica con el
concurso de al menos un paquete estadistico.

1. Introduccién. Método cientifico y método estadistico.
Poblacion y muestra.

2. Estadistica descriptiva con una variable. Clasificacion
de caracteres. Tablas y graficos. Medidas de
centralizacion y de dispersion.

3. Estadistica descriptiva con dos variables. Tablas de
contingencia. Gréficos. Correlacion y regresion lineal.

4. Concepto de probabilidad. Aplicaciones.

5. Variables aleatorias usuales. Binomial y Normal.

6. Inferencia estadistica: estimacién puntual, intervalos de
confianza y contrastes de hipotesis.

e Evaluacion continua.

« Entrega de informes sobre las practicas.
¢ Prueba parcial.

* Examen final.

« Milton, J.S. (2007), Estadistica para Biologia y
Ciencias de la Salud, 32 ed. ampliada, McGraw Hill.

* Horra, J. de la (2003). Estadistica Aplicada, Editorial
Diaz de Santos.

¢ Quesada Paloma, V.; Isidoro Martin, A. y Lopez
Martin, L.A. (1998), Curso y ejercicios de Estadistica,
Alhambra.

e Prieto, L. y Herranz, 1. (2014), Bioestadistica sin
dificultades matematicas, Editorial Diaz de Santos.

e Sanchez, M.; Frutos, G. y Cuesta P. (1996),
Estadistica y Matematicas Aplicadas, Sintesis.



FISIOLOGIA

Cdédigo: 803975

Tipo de asignatura: Troncal
Curso: Primero

Semestre: Consultar calendario
Departamento: Fisiologia
Créditos: 9 ECTS

Profesor Responsable: Paredes Royano, Sergio D. (Ay. D.)

Colino Matilla, Asuncion (C.)
Heras Jiménez, N. de las (P.C.D.)
Lahera Julia, Vicente (C.)

Villana Bernues, Maria Angeles (C.) (sabatico 2° cuatrimestre)

A lo largo del curso y del estudio de la asignatura de

Fisiologia se abordaran varias metodologias:

» Clases tedricas en las que se abordara las
explicaciones necesarias para entender como
funcionan los sistemas que componen nuestro cuerpo.

* Seminarios en los dias sefialados para tal efecto, en
los que se resolveran problemas, se aclararan dudas,
o0 se insistira sobre los temas que ofrezcan mayor
dificultad. También se haran preguntas de tipo test
para familiarizar al estudiante con la metodologia que
formara parte de los exdmenes de la asignatura
(método de evaluacion).

» Practicas de laboratorio que versaran sobre algunos
de los temas explicados en las clases tedricas.

e Conocer como funciona el organismo sano y los
mecanismos reguladores del mismo.

»  Estudiar la actividad de los diferentes sistemas que
nos mantienen con vida.

»  Familiarizarnos y analizar la compleja actividad de un
organismo sano.

»  Conocer las funciones de la sangre y de los aparatos
cardiocirculatorio y respiratorio, la actividad del
aparato digestivo y del sistema renal, y la regulacion
general llevada a cabo por el sistema endocrino y por
el sistema nervioso.

Al finalizar la asignatura, los estudiantes deben saber
cémo funciona cada sistema de nuestro organismo. El
estudiante debe reconocer aquellas situaciones en las
gue las funciones del organismo estan alteradas,
razonando los posibles mecanismos causantes.

La Fisiologia aprendida debe ser la base para la
comprension por parte de los estudiantes de las
asignaturas relacionadas con la salud, y un fundamento
para facilitar el desarrollo de su profesion en el futuro.

TEORICO

Fisiologia de los liquidos orgénicos

Tema 1. Liquidos corporales u orgénicos. Definicion
de compartimentos organicos. Distribucion del agua
corporal. Determinacion de volumen de liquido de los
distintos compartimentos. Balance del agua corporal.
Composicion y osmolaridad de los liquidos intracelular,
intersticial y plasmatico. Intercambio de agua y solutos
entre los compartimentos plasmatico e intersticial.
Variaciones del volumen y osmolaridad de los
compartimentos extracelular e intracelular. Liquido
linfatico: composicion, flujo, funcion. Liquido
cefalorraquideo: composicion, flujo, funcién.



Hematologia

Tema 1. Composicion y funciones de la sangre.
Células, su densidad y volumen. Concepto de
hematocrito. Plasma: volumen y composicion. Suero.
Constantes fisico-quimicas. Férmulas que relacionan el
volumen de sangre, el de plasma y el hematocrito.
Enumeracion de las funciones de la sangre.

Tema 2. Fisiologia de los eritrocitos. Proteinas de la
membrana y citoesqueleto implicadas en funciones
especificas. Metabolismo de la glucosa: vias que mantienen
la funcion de la hemoglobina, la integridad de la membrana
y protegen al hematie de agentes oxidantes. Funciones de
los eritrocitos: respiratoria, participacion en el equilibrio
acido-base. Relacion entre densidad de eritrocitos y
viscosidad de la sangre. Eritropoyesis y su regulacion.
Destruccion de los eritrocitos: tasa de destruccion,
mecanismos Y reciclamiento del hierro.

Tema 3. Grupos sanguineos. Definicion y tipos. El
sistema ABO: estructura quimica y determinacion
genética. Determinacion del grupo sanguineo del sistema
ABO. Significacién clinica. El sistema Rh: estructura
quimica y determinacion genética.

Tema 4. Fisiologia de los leucocitos. Caracteristicas de
los leucocitos. Leucopoyesis y su regulacion. Propiedades
generales de neutrdéfilos y monacitos. Funciones de los
neutrofilos, monocitos, baséfilos y eosindfilos.

Tema 5. Hemostasia. Definicion. Etapas. Formacion del
tapon plaquetario: activacion, agregacion y adhesion
plaquetaria. Coagulacion sanguinea: vias intrinseca y
extrinseca, causas que las activan. Regulacion de la
coagulacion, funciones de la trombina. Eliminacion del
coagulo. Regulacion de la fibrindlisis.

Fisiologia del sistema cardiovascular

Tema 1. Estructura funcional del sistema
cardiovascular. Distribucion de la sangre en el sistema.
Disposicion de la circulacion sistémica. Diferencias en la
perfusién de los distintos 6rganos. Control del sistema
cardiovascular.

Tema 2. Excitabilidad cardiaca. Sistema de generacion
y conduccion del impulso cardiaco. Potenciales de accion
de las células cardiacas. Caracteristicas de la
propagacion del impulso. Periodo refractario. Regulacion
de la frecuencia cardiaca y de la conduccién del impulso.
Bases de la electrocardiografia.

Tema 3. Aspectos mecéanicos del corazén.
Caracteristicas contractiles de las células cardiacas.
Acoplamiento excitacion-contraccion. Mecanismo de
contraccion de las células cardiacas. Mecanismo de
Frank-Starling. Estado inotropico. Regulacion de la
contractilidad cardiaca.

Tema 4. Aspectos dinamicos del corazén. Ciclo
cardiaco. Analisis de los cambios hemodinamicos durante
el ciclo cardiaco. Gasto cardiaco. Regulacién intrinseca y
extrinseca del gasto cardiaco.

Tema 5. Sistema circulatorio. Circulacion arterial.
Relacion entre flujo, presion y resistencia. Caracteristicas
de la circulacion venosa. Retorno venoso. Circulacion
capilar. Caracteristicas funcionales de la circulacion
capilar. Procesos de intercambio capilar: difusion,
filtracion y reabsorcion. Circulacion linfatica.

Tema 6. Presion arterial. Variabilidad de la presion
arterial. Mecanismos de regulacion de la presion arterial:
regulacion nerviosa, regulacion humoral, regulacion renal.
Medida de la presion arterial.

Tema 7. Regulacion del flujo sanguineo. Mecanismos
tisulares de regulacion del flujo. Autorregulacion.
Mecanismos sistémicos de regulacion del flujo.
Caracteristicas de la circulacion en diferentes 6rganos.
Circulacion coronaria. Circulacion cerebral. Circulacion
muscular. Circulacién cutanea. Circulacion
hepatoesplacnica. Circulacién fetal y neonatal.

Fisiologia del aparato respiratorio

Tema 1. Introduccidon. Funcionamiento pulmonar. Flujo y
resistencia aérea y vascular. Circulacién bronquial y
pulmonar. Presion flujo y resistencia en los vasos y en los
capilares. Vasoconstriccion hipoxica. Distribucion del flujo
sanguineo. Cortocircuitos pulmonares. Repercusién
funcional cardiaca y pulmonar.

Tema 2. La ventilacidn. Leyes de los gases.
Composicion del aire: presiones de los gases y presion
atmosférica. Evolucion de las PO, en los alveolos y en el
organismo. Relaciones entre la ventilacion y la perfusion.
Tema 3. Mecénica respiratoria. La pared toracica y los
musculos respiratorios. La pleura: presiones durante el
ciclo respiratorio. Elasticidad del tejido pulmonar. Las vias
aéreas y su resistencia. La tensién superficial: el
surfactante y sus funciones. Trabajo pulmonar.

Tema 4. Volimenes pulmonares. Medida de los
mismos. El volumen residual. El espacio muerto
anatomico. Difusion de Oz y CO».

Tema 5. Transporte de gases. Transporte de O, disuelto
en sangre y unido a la hemoglobina. Contenido total de O,
en 100 ml de sangre. Curva de hemoglobina: Evolucién
de la union hemoglobina-O; y variables que afectan a esta
unién.

Tema 6. Intercambio de O, y CO,. Hipoventilacion.
Hipoxemia e hipoxia. Tipos de hipoxia: Hipoxica, Anémica,
Isquémica y Toxica. El CO,. El CO y su importancia.



Tema 7. Control de la respiracion. Control automatico
nervioso y gaseoso. Control voluntario de la respiracion.
Reflejos respiratorios.

Tema 8. Funciones no respiratorias del aparato
respiratorio. El habla. Filtro de téxicos. Funcion
metabdlica y depurativa. Via de administracion de
farmacos.

Fisiologia del sistema renal

Tema 1. Generalidades. Enumeracion de las funciones
de los rifiones. Estructura funcional del rifion y del sistema
urinario. La nefrona: partes que la forman y tipos de
nefronas. El aparato yuxtaglomerular.

Tema 2. Circulacioén renal. Vascularizacion de los
rifiones. Procesos basicos de formacion de la orina:
filtracion, reabsorcion, secrecion. Ejemplos de manejo
renal de distintas sustancias. Concepto de aclaramiento.
Determinacion del flujo plasmatico renal mediante el
aclaramiento del acido PAH.

Tema 3. Filtracion glomerular. Propiedades y estructura
de la barrera de filtracion. Composicion del filtrado.
Factores de los que depende la tasa de filtracion
glomerular: ecuacion de Starling. Situaciones en la que se
modifica la tasa de filtracion glomerular. Medida de la
filtracion mediante el aclaramiento de inulina.
Autorregulacion del flujo sanguineo renal y de la tasa de
filtracion glomerular.

Tema 4. Secrecion y reabsorcién tubular. Mecanismos
de reabsorcion tubular. Ejemplos de reabsorcién activa y
pasiva. Tubulo proximal: caracteristicas de permeabilidad
y transporte de distintas sustancias. Caracteristicas de
permeabilidad y mecanismos de transporte en el asa de
Henle, tdbulo distal y tabulos colectores. Composicion de
la orina.

Tema 5. Mecanismos de concentracion y dilucion de
la orina. Capacidad maxima de concentracion de la orina
en el rifién humano. Variaciones de volumen y
osmolaridad de la orina. Mecanismo de multiplicacion por
contracorriente. Papel de la urea en la concentracion de la
orina. Papel de los vasa recta. Excrecion de orina diluida.
Aclaramiento de agua libre y aclaramiento osmolar.
Tema 6. Regulacion del volumen y de la osmolaridad
del liquido extracelular. Equilibrio del agua y su control
por la ADH y el mecanismo de la sed. Equilibrio del sodio
y su control por el sistema nervioso simpatico, el sistema
renina-angiotensina y el péptido atrial natriurético.

Tema 7. Regulacion renal del equilibrio acido-base.
Valores normales de pH. Fuentes de ingreso de acidos en
el organismo. Sistemas amortiguadores del organismo.
Reabsorcion renal de bicarbonato y excrecion de
hidrogeniones.

Tema 8. Miccidn. Llenado de la vejiga urinaria. Reflejo de
la miccion.

Fisiologia del aparato digestivo

Tema 1. Generalidades. Organizacion funcional del
aparato digestivo. Estructura de la pared del tracto
gastrointestinal. Caracteristicas del musculo liso
gastrointestinal. Inervacion intrinseca y extrinseca del
aparato digestivo.

Tema 2. Masticacion, salivacién y deglucion.
Caracteristicas mecanicas de la masticacion. Reflejo de la
masticacion. Funciones de la saliva. Glandulas salivales.
Componentes de la saliva. Control nervioso de la
secrecion salival. Fases de la deglucion. Reflejo de la
deglucién.

Tema 3. Secrecién y motilidad gastricas. Funciones del
jugo gastrico. Estructura de las glandulas del estomago.
Composicion del jugo gastrico. Barrera mucosa-gastrica.
Regulacioén de la secrecion de jugo géstrico: fases.
Funciones motoras del estémago. Llenado géstrico.
Motilidad del estébmago proximal y distal. Vaciamiento
gastrico: regulacién. Motilidad en periodos interdigestivos.
Tema 4. Pancreas exocrino. Funciones del jugo
pancreatico. Estructura del pancreas. Composicion del
jugo pancreatico. Regulacion de la secrecion de jugo
pancreatico: fases.

Tema 5. El higado y secrecion biliar. Estructura
funcional del higado. Funciones de la bilis. Composicion
de la bilis. Acidos biliares: circulacién enterohepatica.
Pigmentos biliares. Fosfolipidos. Colesterol.
Almacenamiento de bilis en la vesicula biliar. Vaciamiento
de la vesicula biliar: control.

Tema 6. Intestino delgado. Secrecidn intestinal:
composicion y regulacion. Motilidad intestinal: tipos de
movimientos y su control. Reflejo gastroileal.

Tema 7. Digestidn y absorcién. Digestion y absorcion de
hidratos de carbono. Digestién y absorcion de lipidos.
Digestion y absorcion de proteinas. Absorcion de agua y
electrolitos. Absorcion de vitaminas hidrosolubles y
liposolubles.

Tema 8. Intestino grueso. Secrecion y absorcion en el
colon. Bacterias intestinales. Composicién de las heces.
Tipos de movimientos en el colon. Regulacion de la
motilidad. Reflejo de la defecacién.

Tema 9. Control de la ingesta sélida. Centros de control
de la ingesta sélida a nivel del sistema nervioso central.
Sefales periféricas implicadas en el control de la ingesta
sélida: gastrointestinales, pancreéticas y del tejido
adiposo.



Fisiologia del sistema endocrino y aparato
reproductor

Tema 1. Introduccion al sistema endocrino. Definicion
del sistema endocrino. Concepto de hormona. Tipos de
hormonas. Biosintesis y secrecién hormonal. Transporte
sanguineo. Circuitos de retroalimentacion negativa y
positiva en la regulacion de la secrecion hormonal.
Receptores hormonales. Receptores de membrana.
Receptores nucleares. Mediadores de la accién hormonal
(segundos mensajeros).

Tema 2. Hormonas hipotalamo-neurohipofisarias. El
hipotalamo y sus funciones endocrinas. Eje hipotadlamo
hipofisario. Sistema portal. Hormonas de la neurohipdfisis.
Estructura, sintesis y secrecion de la ADH (vasopresina) y
oxitocina. Neurofisinas. Acciones fisiolégicas y regulacién
de la ADH. Acciones fisioldgicas y regulacion de la
oxitocina.

Tema 3. Hormona del crecimiento y prolactina.
Sintesis y secrecion de GH Acciones fisiologicas de la
GH. Factores de crecimiento similares a la insulina (IGFs).
Acciones metabodlicas de la GH. Crecimiento. Auxologia.
Regulacion de la secrecion de GH. Acciones fisiolégicas
de la prolactina. Regulacion.

Tema 4. Hormonas tiroideas. Estructura. Biosintesis:
metabolismo del yodo. Secrecion de las hormonas
tiroideas. Acciones de la TSH. Acciones fisiol6gicas de las
hormonas tiroideas. Estudio especial de sus acciones
sobre el desarrollo cerebral Déficit de yodo. Bocio
endémico.

Tema 5. Control hormonal del metabolismo de calcio
(Ca™) y fosfato (Pi). Funciones cruciales del Ca’" y el Pi
en la fisiologia celular. La glandula paratiroides. La
hormona paratiroidea (PTH). Acciones y regulacion de la
PTH. Calcitonina: acciones fisiologicas. La vitamina D:
sintesis y metabolismo. Acciones fisiologicas de la 1,25-
dihidroxivitamina D3; regulacion de su produccion.

Tema 6. Fisiologia del pancreas endocrino.
Regulacién de la glucemia. Hormonas del pancreas.
Sintesis y secrecion de la insulina. Acciones fisiologicas
de la insulina: higado, musculo esquelético, tejido
adiposo, otras acciones. Control de la secrecién de
insulina. Glucagoén. Acciones fisiologicas del glucagon.
Regulacion de la secrecion de glucagon. Somatostatina.
Gastrina. Polipéptido pancreatico. Hormonas principales
gue participan en la homeostasis metabdlica: insulina,
glucagon, adrenalina y noradrenalina. GH y cortisol.
Tema 7. Fisiologia de las glandulas suprarrenales.
Corteza suprarrenal. Biosintesis de los esteroides
suprarrenales. Eje renina angiotensina Aldosterona.
Acciones de la aldosterona. Regulacion de cortisol.
Acciones fisiolégicas pleiotrépicas del cortisol.

Andrégenos suprarrenales. Médula suprarrenal.
Biosintesis, almacenamiento y secrecion de las
catecolaminas. Acciones fisioldgicas de las catecolaminas
suprarrenales.

Tema 8 Fisiologia del aparato reproductor masculino.
Estructura funcional. Sintesis de la testosterona.
Mecanismo de accion. Acciones fisiologicas de la
testosterona: tracto genital, desarrollo de los caracteres
sexuales secundarios y efectos sobre la
espermatogénesis. Eje hipotalamo-hipofiso-testicular, su
regulacion.

Tema 9. Fisiologia del aparato reproductor femenino.
Estructura funcional. Hormonas ovéricas: estrégenos,
progesterona. Ciclo menstrual: variaciones ciclicas en los
ovarios, variaciones ciclicas en el endometrio uterino. Eje
hipotalamo-hip6fiso-ovéarico. Pubertad y menopausia.
Anovulatorios.

Tema 10. Embarazo, parto y lactancia. Fecundacién,
embriogénesis temprana e implantacion y placentacion.
Endocrinologia de la placenta: hormonas del embarazo. El
parto. Prolactina (PRL) y produccion de leche.

Tema 11. Diferenciacion sexual. Diferenciacion sexual
cromosomica o genética, diferenciacion gonadal y
diferenciacion genital. Diferenciacién cerebral.

Fisiologia del sistema nervioso

Tema 1. Potenciales eléctricos. Introduccion. El potencial
de membrana en reposo. Corriente eléctrica y movimiento
de iones a través de la membrana: factores que influyen.
Potencial de accion. Caracteristicas. Potenciales Locales.
Potenciales sinapticos.

Tema 2. Transmision sinaptica. Introduccion. Tipos de
sinapsis. Caracteristicas generales de la transmision
quimica. Neurotransmisores. Vias neurales que median
los principales neurotransmisores en el sistema nervioso
central.

Tema 3. Organizacion funcional del sistema nervioso:
principios generales de funcionamiento de los
sistemas sensoriales. Sistema nervioso central y
sistema nervioso periférico. Centros del sistema nervioso
central: organizacion funcional. Funciones generales de la
corteza cerebral, ganglios basales, sistema limbico,
tadlamo y tronco del encéfalo. Funciones de la médula
espinal. Funciones del sistema sensorial. Receptores
sensoriales. Transduccion sensorial.

Tema 4. Sistema nervioso auténomo. Organizacion
funcional. Divisién del Sistema Nervioso Autbnomo:
simpatico, parasimpatico, entérico. Caracteristicas
funcionales de cada uno. Neurotransmisores. Otras
consideraciones funcionales. Control central del sistema
nervioso autébnomo.



Tema 5. El sistema somatosensorial. El tacto. El dolor.
Introduccion: sensacion y percepcion. Receptores
sensoriales: morfologia del terminal periférico, sensibilidad
a un determinado estimulo (doloroso, térmico, tactil,
propioceptivo), fibras aferentes (nervios periféricos,
nervios espinales, dermatomas). Organizacion del sistema
somatosensorial: a&reas somatosensoriales talamicas y
corticales. Sensibilidad tactil, estructura de los campos
receptivos, discriminacion tactil. Nocicepcion: definicion.
Dolor: definicion. Nociceptores. Recuerdo de la anatomia
del dolor: via espino-talamica, via espino-reticular y via
mesencefalica. Mecanismos centrales del dolor.

Tema 6. Vision. Introduccion: etapas de la funcién visual.
Fotorecepcion: fotoreceptores, diferencias entre conos y
bastones. Adaptacion visual a la luz y a la oscuridad.
Neuronas bipolares. Células ganglionares: campo
receptivo, propiedades. Representacion retinotopica del
campo visual. Punto ciego. Vias centrales de la vision:
area pretectal, coliculo superior, nicleo geniculado lateral
(NGL), corteza visual.

Tema 7. Fisiologia de la audicion. Organizacion general.
Timpano y transmisién por el oido medio. Representacion
tonotopica de la membrana basilar. Vias auditivas
centrales. Procesamiento central de la informacion
auditiva.

Tema 8 Fisiologia del gusto y del olfato. El gusto:
estimulos gustativos, receptores y botones gustativos.
Mecanismos de transduccion del gusto, vias. El olfato:
estimulo, receptores olfativos, transduccion olfativa, vias.
Tema 9. Introduccion ala fisiologia del sistema
nervioso motor. Acto motor. Informacién sensorial para
el control del movimiento. Niveles jerarquicos. Médula
espinal: organizacion topografica. Corteza motora: areas.
Tronco del Encéfalo. La contraccion del musculo:
concepto de unidad motora y asincronia en el
reclutamiento de las unidades motoras. Tono muscular.
Tema 10. Control motor por la médula espinal,
cerebelo, tronco del encéfalo y ganglios basales. El
huso neuromuscular. El érgano tendinoso de Golgi.
Inervacion motora del huso neuromuscular. Reflejo miotatico
o reflejo del estiramiento. Funciones generales del cerebelo.
Reflejos posturales. Patologia cerebelar. Funcion de los
ganglios basales. Enfermedad de Parkinson.

Tema 11. Movimiento voluntario. Diferencias entre
movimiento reflejo y movimiento voluntario y etapas de
planificacion del movimiento. Areas motoras de la corteza
cerebral. Actividad de las neuronas de la corteza motora
primaria: a&rea motora suplementaria y corteza premotora.
Papel del cerebelo y de los ganglios basales.

Tema 12. Fisiologia del aprendizaje y la memoria.
Tipos de memoria: declarativa, no declarativa, a corto
plazo, a largo plazo. Amnesia. Los I6bulos temporales y la
memoria declarativa. El cuerpo estriado y la memoria
procedimental. La neocorteza y la memoria de trabajo.
Tema 13. Fisiologia del suefio. Introduccion. EEG. Ciclo
vigilia-suefio y relacion con la luz. Comportamiento vigilia-
suefio: estadios del suefio, suefio REM y suefio no-REM,
variaciones a lo largo de la vida. Funciones del suefio.

PRACTICO

Las préacticas se celebraran en los dias y horas que se
indicaran y seran las siguientes:

12 practica. Andlisis de orina y medida del valor
hematocrito de la sangre.

22 practica. Medida de la presion arterial.

32 practica. Espirometria.

Se incluiran preguntas de las practicas en los examenes
parciales y finales.

Los examenes parciales y finales constaran de
preguntas de test, de 5 respuestas, de las cuales solo
una es correcta. El nUmero de preguntas de test se
establece teniendo en cuenta el nUmero de horas
impartidas en cada unidad tematica y en las practicas.
Los examenes parciales seran eliminatorios y no
compensables con otros parciales. En los exdmenes se
incluyen preguntas referentes a las practicas.

El aprobado (5) se consigue cuando se obtiene el 60% de
respuestas correctas en los test de 5 respuestas,
eliminando de esta forma los aciertos atribuibles a las
leyes de la probabilidad.

Aprobado de la asignatura

Se guardara la nota de cada parcial aprobado para los
examenes finales de junio (12 convocatoria) y julio (22
convocatoria). Los estudiantes que tengan parciales
aprobados (uno o varios) no tienen que presentarse a esa
materia en los examenes finales.

En caso de que la nota final sea superior a 5 pero uno o
varios bloques tematicos estén suspendidos la calificacién
gue aparecerd en el acta sera 4,5 (suspenso).



El estudiante que no apruebe toda la asignatura en la 22
convocatoria debera repetir todo el temario, y examinarse
nuevamente de toda la asignatura durante el siguiente
curso académico

Los profesores, tanto de modo presencial como virtual,
atenderan personalmente a los estudiantes para
supervisar su formacion, orientarles y resolver las dudas
gue puedan plantearse. En el caso de la tutoria
presencial, sera requisito imprescindible concertarla
previamente con el profesor.

Silverthorn (2008), “Fisiologia Humana. Un enfoque
integrado”, 42 ed., Panamericana.

Tortora & Derrickson (2006), “Principios de anatomia
humana y fisiologia”, 112 ed., Panamericana.

Pocock & Richards (2005), “Fisiologia Humana”, 22
ed., Masson.

Thibodeau & Patton (2008), “Estructura y funcion del
cuerpo humano”, 132 ed., Elsevier Mosby.
Tresguerres, VillanGa & Lépez-Calderdn (2009),
“Anatomia y fisiologia del cuerpo humano”, 42 ed.,
McGraw-Hill.

Kapit, Macey & Meisami (2000), “The Physiology
Coloring Book”, 22 ed., Addison Wesley Longman Eds.



FUNDAMENTOS DE BROMATOLOGIA

Cédigo: 803977

Tipo de asignatura: Obligatoria
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Semestre: consultar calendario
Departamento: Nutricién y Bromatologia Il
Créditos: 6 ECTS

Coordinadoras: Matallana Gonzalez, M2 Cruz y Fernandez Ruiz, Virginia

Matallana Gonzalez, M2 Cruz
Fernandez Ruiz, Virginia
Morales Gémez, Patricia

El objetivo general de la asignatura es el conocimiento de
los componentes que forman parte de los alimentos y sus
efectos sobre la salud, asi como el estudio de los
compuestos de interés funcional o tecnoldgico que inciden
en la calidad de los mismos.

A lo largo de la asignatura se estudiaran:

» Los distintos componentes naturales de los alimentos,

* los compuestos originados por tratamientos
tecnolégicos de los alimentos,

» las sustancias adicionadas intencionadamente a los
alimentos,

* los posibles contaminantes presentes en los mismos,

* los aspectos mas importantes relativos a la calidad y
legislacion de alimentos.

Competencias Generales

* 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 habitos, creencias y culturas.

» Desarrollar la profesion con respeto a otros
profesionales de la salud, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo.

* Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de
mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de
manera autbnoma y continuada, de nuevos

conocimientos, productos y técnicas en nutricién y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.
Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacién especialmente las
relacionadas con nutricion y habitos de vida.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar
las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia
de los alimentos.

Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su
biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones,
y las bases del equilibrio energético y nutricional.
Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la
nutricion en estado de salud y en situaciones
patolégicas.

Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia,
fisiopatologia, la nutriciéon y alimentacion a la
planificacion y consejo dietético en individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos
como enfermos.

Ser capaz de participar en actividades de promocion
de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de
la poblacion.

Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas
en materia de alimentacion, nutricién y seguridad
alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacién y la proteccién de la salud.



* Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los
productos, instalaciones y procesos.

» Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y
dietético-nutricional adecuada al personal implicado en
el servicio de restauracion.

e Adquirir la formacion bésica para la actividad
investigadora, siendo capaces de formular hipétesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucion
de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitaria y
nutricional.

Competencias Especificas

» Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
bioldgicos de aplicacién en Nutricion Humana y
Dietética.

» Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacién en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacién y
nutricion humana.

» Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y
la nutricion humana.

« Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia
de los alimentos.

« Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion
a la préactica dietética.

e Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion
metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional
y su regulacion.

» Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-
nutricionales para la educacién alimentaria y
nutricional de la poblacion.

* Resultados del aprendizaje.

« Dominar los conceptos basicos y la terminologia
cientifica de uso habitual relacionada con la
Bromatologia, asi como en el marco legislativo de los
alimentos.

» Conocer el interés tecnolégico de los componentes
que forman parte de los alimentos.

« Conocer la importancia de las modificaciones
derivadas de los procesos naturales, de la
elaboracion, alteraciones y conservacion de los
alimentos.

» Comprender la importancia de las caracteristicas
organolépticas de los alimentos.

» Identificar a los alimentos como posibles vehiculos de
agentes con efectos beneficiosos y/o nocivos para la
salud.

» Dominar los conceptos y aspectos relativos a la
calidad de los alimentos.

TEORICO

Tema 1. Concepto de Bromatologia. Evolucién histérica
de la Bromatologia como Ciencia. Importancia actual de la
Bromatologia.

Tema 2. Alimentos, concepto y caracteristicas.
Criterios de clasificacion de los alimentos. Grupos de
alimentos. Tablas de composicion de los alimentos.
Tema 3. La cadena alimentaria. Origen de los alimentos.
Materia prima y producto manufacturado.
Almacenamiento, transporte, distribucién y venta.
Caducidad de los alimentos.

Tema 4. Legislacion bromatoldgica. Legislacion
espafiola y europea. Terminologia en el &mbito
alimentario.

Tema 5. Aditivos alimentarios y coadyuvantes
tecnologicos. Clasificacion. Aspectos legales. Tipos.
Tema 6. Calidad de los alimentos. Concepto y tipos.
Criterios de calidad.

Tema 7. Control de calidad de las materias primas y
productos terminados. Trazabilidad.

Tema 8. Componentes nutritivos de los alimentos.
Macronutrientes. Aspectos cualitativos y cuantitativos.
Tema 9. Componentes nutritivos de los alimentos.
Micronutrientes. Tipos y caracteristicas.

Tema 10. Compuestos responsables de los caracteres
sensoriales de los alimentos.

Tema 11. Componentes bioactivos en los alimentos.
Ingredientes funcionales.

Tema 12. Componentes indeseables de los alimentos.
Compuestos de origen natural y contaminantes.

Tema 13. Propiedades funcionales de los distintos
componentes de los alimentos: agua, proteinas,
enzimas, hidratos de carbono y lipidos.

Tema 14. Procesos fermentativos en los alimentos:
fermentacion acido-lactica, alcohdlica y acética.

Tema 15. Alteracion de los alimentos. Factores que
influyen. Mecanismos de accion.

Tema 16. Transformaciones quimicas y bioquimicas
de los alimentos. Influencia sobre la calidad de los
mismos.

Tema 17. Conservacién de los alimentos. Principios
generales. Conservacion por métodos fisicos.

Tema 18. Conservacion por métodos quimicos.
Tecnologias emergentes de conservacion de alimentos.

SEMINARIOS

» Comercializacion y consumo de alimentos en Espafia.
Habitos y tendencias.
» Denominaciones de origen y de calidad diferenciada.



 El etiquetado de los alimentos.
» La informacién al consumidor en materia de aditivos
alimentarios.

En la evaluacion se considerara:

« Examen final escrito sobre los contenidos tedricos de
la asignatura (75%).

» Exposicién y evaluacion de los trabajos realizados en
los seminarios (10%).

» Seguimiento del trabajo en el laboratorio y examen
final de practicas (15%).

» Asistencia a las clases teéricas, practicas y
seminarios.

Para aprobar la asignatura es necesario obtener un
minimo de 5 sobre 10 en cada una de las partes.

En cualquier caso se evaluara segin la norma establecida
y aprobada en cada momento por la Junta de Facultad.

e Astiasaran, |. y Martinez Hernandez, J.A. (2002),
Alimentos. Composicion y propiedades, Editorial
McGraw-Hill Interamericana, Madrid.

» Astiasaran, |.; Lasheras, B.; Arifio, A. y Martinez
Hernandez, J.A. (2003), Alimentos y Nutricion en la
Practica Sanitaria, Editorial Diaz de Santos, Madrid.

e Badui, S. (2006), Quimica de los Alimentos, 42 ed.,
Editorial Pearson Educacién, México.

» Belitz, H.D. y Grosch, W. (1999), Quimica de los
Alimentos, 22 ed., Editorial Acribia, Zaragoza.

» Bello Gutiérrez, J. (2000), Ciencia bromatolégica.
Principios generales de los alimentos, Editorial Diaz de
Santos, Madrid.

» Bello Gutiérrez, J. (2005), Calidad de vida, alimentos y
salud humana, Editorial Diaz de Santos, Madrid.

» Cddigo Alimentario Espafiol (2006), Biblioteca de
Textos Legales, 72 ed., Editorial Tecnos, Madrid.

e Cheftel, J.C. y Cheftel H. (1992), Introduccién a la
bioquimica y tecnologia de los alimentos, Editorial
Acribia, Zaragoza.

» Cheftel J.C.; Cuq, J.L. y Lorient, D. (1989), Proteinas
alimentarias. Bioquimica. Propiedades funcionales.
Valor nutritivo. Modificaciones quimicas, Editorial
Acribia, Zaragoza.

* Fenema, O.R. (2000), Quimica de los alimentos, 22
ed., Editorial Acribia, Zaragoza.

Hernandez Rodriguez, J. y Sastre Gallego, A. (1999),
Tratado de Nutricién, Editorial Diaz de Santos, Madrid.

Larrafiaga, I.J.; Carballo, J.M.; Rodriguez, M.M.;
Fernandez Sainz, J.A. (2001), Control e higiene de los
alimentos, Editorial McGraw-Hill, Madrid.

Mahan, L.K. y Escott-Stemp, S. (2009), KRAUSE
Dietoterapia, Editorial Elsevier Masson, Barcelona.

Mataix Verdd, J. (2009), Nutricion y alimentacion
humana. I. Nutrientes y alimentos Il. Situaciones
fisioldgicas y patolégicas, Editorial ERGON, Madrid.

Mazza, G. (2000), Alimentos funcionales: Aspectos
bioquimicos y de procesado, Editorial Acribia S.A.,
Zaragoza.

Moll, M.; Moll, N. (2006), Compendio de riesgos
alimentarios, Editorial Acribia, Zaragoza.

Multon, J.L. (1999), Aditivos y auxiliares de fabricacion
en las industrias agroalimentarias, Editorial Acribia,
Zaragoza.

Ordéfiez, J. y col. (1998), Tecnologia de los Alimentos.
Vol. | Componentes de los alimentos y procesos,
Editorial Sintesis, Madrid.

Ordoiiez, J. y col. (1998), Tecnologia de los Alimentos.
Vol. Il Alimentos de origen animal, Editorial Sintesis,
Madrid.

Pamplona Roger, J. (2006), Enciclopedia de los
alimentos, Tomos 1, 2, 3, Editorial Safeliz S.L., Madrid.
Potter, N.N. (1999), Ciencia de los alimentos, Editorial
Acribia, Zaragoza.

Roberts, H.R. (1986), Sanidad alimentaria, Editorial
Acribia, Zaragoza.

Robinson, D.S. (1991), Bioquimica y valor nutritivo de
los alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Shafiur Rahman, M. (2002), Manual de conservacion
de los alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Vaclavik, V. (2002), Fundamentos de ciencia de los
alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Ziegler, E.E. y Filer, L.J. (1997), Conocimientos
actuales sobre Nutricién, 72 ed., Editorial ILSI,
Washington D.C.

Tablas de Composicion de Alimentos

Bello Gutiérrez, J.; Candela Delgado, M.; Astiasaran
Anchia, 1. (1998), Tablas de composicion para platos
cocinados, Editorial Diaz de Santos, Madrid.

Mataix Verdd, J. (2009), Tabla de composicién de
alimentos espafioles, Editorial Universidad de
Granada.



Ministerio Sanidad y Consumo (2003), Tablas de
composicion de alimentos espafioles, Editorial
Ministerio de Sanidad y Consumo, Madrid.

Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C.
(2009), Tablas de composicidn de alimentos, Editorial
Piramide, Madrid.

Elmadfa, I. (1991), La gran guia de la composicién de
los alimentos, Equipo de alimentacion de la
Universidad J. Liebig de Giessen, 22 ed., Integral,
Barcelona.

Souci - Fachmann - Kraut (1991), Tablas de
composicion de alimentos. El pequefio Souci
Fachmann-Kkraut, Editorial Acribia, Zaragoza.

Souci, S.W.; Fachmann, W.; Kraut, H. (2006), Food
Composition and Nutrition Tables, 7TH ed., Medpharm
Scientific Publishers, Sttugart.

Paginas Web de Interés

Boletin Oficial del Estado

www.boe.es

Iberlex (Legislacion estatal, autonémica y comunitaria)
www.iberlex.boe.es

Codex Alimentarius
www.codexalimentarius.net/web/index_en.jsp

Food And Agriculture Organization Of The United
Nations (FAO)

www.fao.org
Food and Drug Administration (FDA)

www.fda.gov/ U.S.

European Food Safety Authority
http://efsa.eu.int

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion

WWW.aesa.msc.es

Food and Nutrition Information Center (USDA)
www.nal.usda.gov/fnic/etext/fnic.html

Instituto Nacional de Investigacion Agraria y
Agroalimentaria

www.inia.es
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
WWW.CSiC.es

Consejo General de Colegios Oficiales de
Farmacéuticos

www.portalfarma.es

Ministerio de Sanidad y Consumo de Espafa
WWW.Mmsc.es

Consejo General de Colegios Oficiales de Veterinarios
www.colvet.es

El portal de la Unién Europea

http://europa.eu.int

Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
www.who.ch

Confederacion de Consumidores y Usuarios (CECU)

www.seguridadalimentaria.org



FUNDAMENTOS DE NUTRICION

Cédigo: 803973

Tipo de asignatura: Troncal

Curso: Primero

Semestre: consultar calendario
Departamento: Nutricién y Bromatologia |
Créditos: 9 ECTS

Coordinadora: Navia Lomban, Beatriz

Navia Lomban Beatriz

Otros profesores del Departamento

10.

11.

12.
13.
14.
15.

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y
la nutricion humana.

Conocer las necesidades nutricionales del organismo
humano.

Conocer los conceptos y aplicaciones de las ingestas
dietéticas de referencia, objetivos nutricionales y guias
alimentarias.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién
metabdlica. Conocer las bases del equilibrio
energético nutricional y su regulacion.

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en
situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa
del ciclo vital.

Conocer las necesidades nutricionales especificas en
diferentes etapas de la vida y en situaciones
fisiolégicas especiales.

Identificar las bases de una alimentacion saludable.
Conocer, detectar precozmente y evaluar las
desviaciones cuantitativas y cualitativas, del balance
energético y nutricional.

Identificar los problemas dietético-nutricionales del
paciente, asi como los factores de riesgo.

Conocer el papel de la dieta en la prevencion y control
de diversas patologias.

Conocer aspectos basicos en la planificacién de
campafas de educacion nutricional.

Capacidad para resolver casos practicos.

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de discusion e interpretacion de resultados
en base a argumentos cientificos.

16. Capacidad de critica y autocritica.
17. Capacidad de transmisién de los conocimientos en
nutricion a la poblacion.

TEORICO

Tema 1. Concepto de alimentacién, nutricion,
bromatologia y dietética. Relacion con otras ciencias.
Tema 2. Ingestas recomendadas (IR) de energia y
nutrientes. Objetivos nutricionales. Ingestas dietéticas de
referencia. Guias alimentarias.

Tema 3. Energia. Definicion. Componentes del gasto
energético. Medida y célculo del gasto energético.

Tema 4. Proteinas. Composicion, estructura y
clasificacién. Funciones. Aminoéacidos esenciales, no
esenciales y condicionalmente esenciales.
Biodisponibilidad de los aminoéacidos. Métodos de
valoracion de la calidad nutritiva de las proteinas.

Tema 5. Lipidos. Composicién, estructura y clasificacion.
Funciones. Acidos grasos esenciales y no esenciales, su
papel en la nutricion y la salud. Colesterol dietético.
Tema 6. Hidratos de carbono. Composicion, estructura y
clasificacion. Biodisponibilidad de los hidratos de carbono.
IR de hidratos de carbono. Funciones.

Tema 7. Fibra. Composicion, estructura. Clasificacion.
Funciones. Fuentes dietéticas. Su papel en la nutricion
adecuada y en la prevencion de la enfermedad.

Tema 8. Vitaminas. Concepto. Clasificacion. Vitaminas
hidrosolubles y liposolubles. Funciones. Fuentes
dietéticas. Efectos de la deficiencia y del exceso. Las
vitaminas en la prevencién de algunas enfermedades.



Tema 9. Minerales. Concepto. Clasificacion.
Macrominerales y oligoelementos. Funciones.
Biodisponibilidad. Fuentes dietéticas. Efectos de la
deficiencia y del exceso.

Tema 10. Agua. Agua corporal. Funcion, distribucion y
equilibrio. Ingesta hidrica adecuada y factores que la
modifican.

Tema 11. Alcohol. Influencia del alcohol en la situacion
nutricional.

Tema 12. Evaluacion del estado nutricional. Encuestas
dietéticas. Pruebas bioquimicas e inmunolégicas.
Métodos de valoracion de la composicion corporal.
Tema 13. Nutricion en la gestacion y en la lactancia.
Cambios fisiolégicos. Necesidades nutricionales.

Tema 14. Nutricion en el primer afio de vida.
Caracteristicas fisiolégicas. Necesidades nutricionales. La
leche materna composicion y propiedades. Lactancia
artificial. Alimentaciéon complementaria.

Tema 15. Nutricion en preescolares, escolares y
adolescentes. Definicion. Caracteristicas. Necesidades
nutricionales.

Tema 16. Nutricion en la edad avanzada. Proceso de
envejecimiento. Necesidades nutricionales.

Tema 17. Nutricion en colectividades. Necesidades
nutricionales. Provisién de una dieta adecuada.

Tema 18. Nutricion y deporte. Fisiologia y bioquimica del
ejercicio. Necesidades nutricionales. Consideraciones a
tener en cuenta en una competicion.

Tema 19. Interaccién xenobiotico-nutriente. Efecto de los
xenobidticos en la utilizacion de los nutrientes. Efecto de
los alimentos y del estado nutricional en la respuesta de
los farmacos.

Tema 20. Trastornos del comportamiento alimentario.
Anorexia nerviosa y bulimia. Caracteristicas.
Recomendaciones dietéticas.

Tema 21. Problemas nutricionales I. Ayuno y desnutricion.
Concepto. Etiologia. Clasificacion. Marasmo y
kwashiorkor. Nutricion aconsejada para la restauracion del
estado nutricional normal.

Tema 22. Problemas nutricionales Il. Sobrepeso y
obesidad. Concepto. Recomendaciones dietéticas.
Tema 23. Nutricion y enfermedad cardiovascular.
Factores de riesgo. Factores nutricionales implicados.
Alimentacién aconsejada.

Tema 24. Nutricion y diabetes Mellitus (DM). Etiologia.
Tipos y caracteristicas de la DM. Trastornos metabdlicos
en la DM. La nutricién en el control de la DM.

Tema 25. Nutricion y cancer. Recomendaciones
nutricionales en la prevencion del cancer.

Tema 26. Alimentacion del futuro. Nutricién
personalizada. Nutrigenética. Nutrigenémica.

PRACTICO

* Estudio de composicion corporal (antropometria,
bioimpedancia, etc.).
* Manejo de encuestas dietéticas.

SEMINARIOS

e Célculo del gasto energético.

* Manejo de las tablas de composicion de alimentos.

* Problemas sobre las ingestas recomendadas de
energia y nutrientes.

* Valoracion de la calidad de la dieta.

* Conocimiento de las bases del disefio de dietas para
la poblacién general.

* Resolucion de actividades propuestas en algunas de
las clases magistrales.

* La asimilacion de los conocimientos teoricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 60% de la calificacion final. Sera
necesario en cualquier caso alcanzar una nota de 5 o
mas sobre 10 en esta prueba.

* La calificacion obtenida en la evaluacion de las
habilidades précticas, supondra el 20% de la nota final
y ser& obligatorio aprobar la parte practica de la
asignatura para superar la materia.

* La calificacion obtenida en los trabajos y pruebas
realizadas a lo largo del curso, correspondera a un
20% de la calificacion final.

Bibliografia Basica

e Astiasaran, |.; Martinez, J.A. y Mufoz, M. (2007),
Claves para una alimentacién éptima. Qué nos
aportan los alimentos y como utilizarlos a lo largo de la
vida, Editorial Diaz de Santos, S.A., Madrid.

e Garcia-Arias, M.T.; Garcia-Fernandez, M.C. (2003),
Nutricion y Dietética, Secretariado de Publicaciones y
Medios Audiovisuales, Universidad de Ledn.

e Gil, A. (2010), Tratado de Nutricion (4 tomos), Accion
Médica, 22 ed., Granada.

¢ Mahan, L.K.; Escott-Stump, S. (2009), Nutricion y
dietoterapia de Krause, Editorial Masson, 122 ed.,
Barcelona.

« Mataix, F.J. (2009), Nutricién y alimentacion humana.
Tomo |. Nutrientes y alimentos. Tomo Il. Situaciones
fisiolégicas y patoldgicas, Editorial Ergon, 22 ed.,
Madrid.



Requejo, A.M.; Ortega, R.M. (2009), Nutriguia. Manual
de nutricidn clinica en atencion primaria, Editorial
Complutense, 32 reimpresion, Madrid.

Thompson, J.L.; Manore, M.M.; Vaughan, L.A. (2008),
Nutricion., Editorial Pearson Educacion S.A., Madrid.

Bibliografia Especifica

Hernandez, M. (1993), Alimentacion infantil, 22 ed.,
Editorial Diaz de Santos S.A., Madrid.

Human Energy Requirements, FAO/WHO/UNU 2001.
Disponible en:
www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/docre
p/007/y5686e/y5686€00.htm.

Institute of Medicine (2000), Dietary Reference
Intakes. Vitamin C, vitamin E, selenium and
carotenoids, National Academy Press, Washington
D.C.

Institute of Medicine (2000), Dietary Reference
Intakes: Applications in Dietary Assessment, National
Academy Press, Washington D.C.

Ortega, R.M.; Lopez-Sobaler, A.M.; Andrés, P.;
Requejo, A.M.; Aparicio, A.; Molinero, L.M. (2004),
Programa DIAL para valoracion de dietas y calculos de
alimentacion. Disponible en:
www.alceingenieria.net/nutricion.htm.

Ortega, R.M.; Requejo, A.M.; Lépez-Sobaler, A.M.;
Andrés, P. (2010), La composicion de los alimentos.
Herramienta basica para la valoracién nutricional,
Editorial Complutense, 22 reimpresion, Madrid.

Serra, L.I.; Aranceta, J. (2006), Nutricion y salud
publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones, 22
ed., Editorial Masson, Barcelona.

Shils, M.E.; Olson, J.A.; Shike, M. (eds.) (2005),
Modern Nutrition in Health and Disease, 102 ed.,
Lea&Febirger, Philadelphia.

WHO (2003), Diet, nutrition and the prevention of
chronic diseases, WHO Technical Report, Series 916,
Ginebra.

Ziegler, E.E.; Filer, L.J. (eds.) (2006), Present
knowledge in nutrition, 92 ed., ILSI Press, Washington
D.C.

Enlaces y Recursos Web de Interés

AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
y Nutricién:

Www.aesan.msc.es

EFSA - European Food Safety Authority:
www.efsa.eu

FAO - Food and Agriculture Organization of the United
Nations:

www.fao.org

OMS - Organizaciéon Mundial de la Salud:
www.who.int.es



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Segundo Curso

Analisis de Alimentos
Bromatologia Descriptiva
- Dietética y Farmacologia Aplicada
- Microbiologia y Parasitologia
Nutricion Individual y Comunitaria
Procesado de los Alimentos
Psicologia de la Alimentacién
« Regulacién e Integracion del Metabolismo

« Toxicologia de los Alimentos



ANALISIS DE ALIMENTOS

Cédigo: 803982

Tipo de asignhatura: Obligatoria

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario
Departamento: Nutricién y Bromatologia Il
Créditos: 6 ECTS

Coordinadora: Pérez Rodriguez, M@ Luisa

Pérez Rodriguez, M? Luisa
Fernandez Ruiz, M? Virginia

Esta asignatura tiene la finalidad de dar a conocer a los
estudiantes la importancia que tiene el analisis y control
de calidad de los alimentos.

En ella se estudiara la importancia del muestreo y
tratamiento de la muestra en el analisis de los alimentos,
asi como de la calidad en el laboratorio analitico y de los
métodos de analisis para el estudio de los nutrientes de
los alimentos.

Ademas, se profundizara en el estudio de los principales
analisis fisico-quimicos y sensoriales empleados en el
control de calidad de los distintos grupos de alimentos,
con el fin de establecer su valor nutritivo y su calidad, y en
la deteccion de los posibles fraudes y adulteraciones.

Tema 1. Introduccion. Analisis de alimentos. Tipos de
analisis. Su importancia. Bibliografia.
Tema 2. Definicion de calidad de los alimentos y

conceptos asociados. Conceptos de adulteracién y fraude.

Tema 3. Calidad en el laboratorio. Principios basicos de la
calidad de los laboratorios. Calidad y propiedades
analiticas. Control de calidad en el laboratorio. Evaluacion
de la calidad.

Tema 4. Sistemas normativos de la industria alimentaria y
de los laboratorios de control de calidad. Normalizacion.
Tema 5. Sistema de aseguramiento de la calidad en el
laboratorio de control. Norma ISO 17025.

Tema 6. Métodos analiticos. Tipos de métodos analiticos.
Evaluacioén de los métodos.

Tema 7. Materiales, agua y reactivos analiticos.
Materiales de referencia.

Tema 8. Muestra y muestreo. Requisitos basicos del
muestreo. Tipos de muestreo. Toma de muestra y su
tratamiento. Preparacion de la muestra.

Tema 9. Analisis de componentes de los alimentos.
Determinacion del contenido de agua: métodos fisicos.
Métodos quimicos. Métodos instrumentales. Métodos de
medida de la actividad de agua.

Tema 10. Andlisis de carbohidratos. Clasificacion. Analisis
de los carbohidratos disponibles. Métodos quimicos,
enzimaticos y cromatograficos. Métodos analiticos para
determinar la fibra alimentaria.

Tema 11. Analisis de lipidos. Determinacion cuantitativa
de grasa. Reacciones de identificacion de un aceite.
Extraccion preparativa de grasa. Determinacion de la
composicion en acidos grasos. Analisis de la fraccion
insaponificable.

Tema 12. Analisis de proteinas. Analisis cualitativo y
cuantitativo. Método Kjeldahl. Métodos colorimétricos.
Electroforesis de fraccion proteica.

Tema 13. Determinacioén del contenido mineral. Contenido
total: tipos de cenizas. Métodos de destruccion de materia
organica. Analisis de elementos minerales. Métodos
quimicos. Métodos instrumentales.

Tema 14. Analisis de vitaminas. Principios de extraccion.
Determinacién de vitaminas hidrosolubles y liposolubles.
Tema 15. Introduccién al analisis sensorial: concepto y
usos. El entorno y las muestras en el analisis sensorial.
Panel de catadores.

Tema 16. Evaluacién sensorial. Tipos de pruebas.

Tema 17. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de leche y productos lacteos. Investigacion de
mezclas de leches.

Tema 18. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de carne y derivados carnicos.

Tema 19. Control de calidad de huevos y ovoproductos.



Tema 20. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de pescados y mariscos: productos frescos y
conservados.

Tema 21. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de aceites y grasas comestibles. Investigacion de
mezclas de aceites.

Tema 22. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de harinas. Control de calidad de derivados de
cereales.

Tema 23. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de productos hortofruticolas.

Tema 24. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de alimentos edulcorantes, alimentos
estimulantes, condimentos y especias.

Tema 25. Parametros analiticos de potabilidad de las
aguas. Control de calidad de aguas envasadas.
Parametros de calidad de bebidas analcohdlicas.

Tema 26. Parametros de calidad de bebidas alcohdlicas.
Control de calidad del vino y bebidas alcohdlicas.

Lecciones magistrales: explicacion de fundamentos
tedricos haciendo uso de herramientas informaticas. La
asistencia es obligatoria y se procedera al control de la
misma.

Seminarios: resolucién de casos practicos relacionados
con el laboratorio de analisis de alimentos: preparacion de
soluciones, expresion de la concentracion, y aplicacion de
técnicas analiticas en la resolucion de problemas
relacionados con el control de calidad quimico y sensorial
de alimentos. La asistencia es obligatoria y se procedera
al control de la misma.

Practicas de laboratorio: aplicacién a nivel experimental
de los conocimientos adquiridos, mediante el manejo del
material, medios y equipos de laboratorio, y
determinaciones analiticas de diversos parametros de
calidad de distintos grupos de alimentos (grasas,
derivados céarnicos, leche y derivados, cereales,
bebidas...).

La realizacién de las practicas es obligatoria.

Tutorias: orientacién y resoluciéon de dudas.

+ La evaluacioén de las competencias adquiridas en el
laboratorio de practicas y en los seminarios, se
realizara mediante un examen final de cada una de las
actividades.

* Los contenidos tedricos se evaluaran mediante un
examen final escrito.

La calificacion final del estudiante tendré en cuenta las
calificaciones obtenidas en los examenes de teoria (60%),
seminarios (25%) y practicas (15%), siendo requisito
imprescindible que se haya aprobado cada una de las
actividades.

» Association of Official Analytical Chemists USA (1993),
Methods of Analysis for Nutrition Labelling, Edited by
D.M. Sulliven and D.E. Carpenter (eds.), AOAC
International, Arlington, Virginia.

» Association of Official Analytical Chemists USA (1994),
Official Methods of Analysis, 16 ed., William Horwite
(ed.), AOAC International, Arlington, Virginia.

» Egan, H,; Kirk, R.S. y Sawyer, R. (1987), Analisis
quimico de los alimentos de Pearson, Compaiiia
Editorial Continental, México.

» Feinberg, M. (1999), L’assurance qualité dans les
laboratoires agroalimentaires et pharmaceutiques,
Editions Teca Doc, Paris.

+ Matissek, R.; Schnepel,F.M. y Steiner, G. (1998),
Analisis de los alimentos. Fundamentos, métodos,
aplicaciones, Editorial Acribia S.A., Zaragoza.

* Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (1993),
Métodos oficiales de analisis, Tomo | y Il, Editorial
MAPA, Madrid.

* Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (1993).
Métodos oficiales de analisis, Tomo lll, Editorial
MAPA, Madrid.

* Ministerio de Sanidad y Consumo (1999), Métodos
analiticos del laboratorio del Instituto Nacional de
Consumo. Alimentos |, Editorial Ministerio de Sanidad
y Consumo, Madrid.

* Osborne, V.T.y Voogt, L. (1986), Analisis de los
nutrientes de los alimentos, Editorial Acribia,
Zaragoza.

+ Suzanne Nielsen, S. (2009), Analisis de los alimentos.
Editorial Acribia. Zaragoza.

» Valcarcel, M. y Rios, A. (1992), La calidad en los

laboratorios analiticos, Editorial Reverte S.A.,
Barcelona.



BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA

Cédigo: 803981

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario
Departamento: Nutricién y Bromatologia Il
Créditos: 6 ECTS

Coordinadoras: Tenorio Sanz, M2 Dolores y Villanueva Suéarez, M@ José

Tenorio Sanz, M2 Dolores
Villanueva Suarez, M2 José
Pérez Rodriguez, M2 Luisa

El objetivo general de la asignatura abarca el
conocimiento de los alimentos en toda su extension, con
especial incidencia en la relacion existente entre
alimentacion y salud.

A lo largo de la asignatura se estudiara:

* La composicion quimica de los diferentes grupos de
alimentos.

» Estructura en su relacion con la composicion y valor
nutritivo de los alimentos.

» Las propiedades fisico-quimicas, sensoriales,
tecnofuncionales.

» Aspectos sanitarios de los alimentos.

* Modificaciones producidas por la elaboracién,
conservacion y alteraciones.

» Efectos positivos y negativos de los alimentos en la
salud del individuo.

Competencias Generales

* Reconocer los elementos esenciales de la profesion
del dietista-nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la
profesioén, aplicando el principio de justicia social a la
practica profesional y desarrollandola con respeto a
las personas, sus habitos, creencias y culturas.

» Desarrollar la profesion en relacién a otros
profesionales de la salud, adquiriendo habilidades
para trabajar en equipo.

Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de
mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje,
auténomo y continuado, de nuevos conocimientos,
productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi
como inculcarles la prioridad y proyeccion del
concepto de calidad.

Realizar la comunicaciéon de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacién especialmente las
relacionadas con nutricion y habitos de vida.

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

Identificar y clasificar los alimentos y productos
alimenticios. Conocer su composicion, propiedades,
valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas
organolépticas o sensoriales.

Conocer las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

Interpretar y manejar las tablas y bases de datos de
composicién de alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia
de los alimentos.

Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su
biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones,
y las bases del equilibrio energético y nutricional.



Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacién y la
nutricion en estado de salud y en situaciones
patoldgicas.

Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia,
fisiopatologia, la nutricion y alimentacién a la
planificacion y consejo dietético en individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos
como enfermos.

Ser capaz de participar en actividades de promocion
de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacién alimentaria-nutricional de
la poblacion.

Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas
en materia de alimentacion, nutricién y seguridad
alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacién y la proteccion de la salud.

Asesorar en el desarrollo, comercializacion,
etiquetado, comunicacion y marketing de los productos
alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales,
los conocimientos cientificos y legislacion vigente.
Interpretar los informes y expedientes administrativos
en relacion a un producto alimentario e ingredientes.
Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los
productos, instalaciones y procesos.

Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y
dietético-nutricional adecuada al personal implicado en
el servicio de restauracion.

Adquirir la formacion basica para la actividad
investigadora, siendo capaces de formular hipétesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucion
de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitaria y
nutricional.

Competencias Especificas

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
biologicos de aplicacion en nutricion humana 'y
dietética.

Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacion en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y
nutricion.

Identificar y clasificar los alimentos, productos
alimenticios e ingredientes alimentarios. Conocer su
composicién quimica, sus propiedades fisico-
quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que

sufren como consecuencia de los procesos
tecnoldgicos y culinarios.

Conocer los sistemas de produccion y los procesos
basicos en la elaboracion, transformacion y
conservacion de los principales alimentos.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de
composicion de alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia
de los alimentos.

Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos
alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento.

Participar en los equipos empresariales de marketing
social, publicidad y alegaciones saludables.

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién
a la practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion
metabdlica. Conocer las bases del equilibrio nutricional
y su regulacién.

Identificar las bases de una alimentacion saludable
(suficiente, equilibrada, variada y adaptada).
Planificar y llevar a cabo programas de educacion
dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.
Manejar las herramientas bésicas en TIC utilizadas en
el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.
Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-
nutricionales para la educacién alimentaria y
nutricional de la poblacién.

Saber clasificar los alimentos en base a sus
componentes y funciones.

Dominar las caracteristicas de los alimentos,
propiedades sensoriales, valor nutritivo.

Comprender la influencia de las modificaciones
derivadas de los procesos naturales de elaboracion y
conservacion en la calidad de los alimentos.

Manejar e interpretar las distintas tablas de
composicién de alimentos.

Ser capaz de aplicar convenientemente los métodos
analiticos para determinar la composicién centesimal
de los alimentos e interpretar correctamente los
resultados.

Valorar la relacion de los alimentos con la dieta
equilibrada y salud.

Adquirir los conocimientos de los alimentos como
fuente de energia, nutrientes y otros componentes que
influyen en la salud humana.

Conocer el mercado actual de los productos
alimentarios.



TEORICO

Tema 1. Introduccion. Clasificacion de los alimentos.
Grupos de alimentos.

Tema 2. Alimentos de origen animal: su papel en la
alimentacion. Carnes. Estructura y transformacion del
musculo en carne. Composicion quimica y valor nutritivo.
Clasificacion y caracteristicas. Alteraciones y
conservacion.

Tema 3. Otras carnes: carne de cerdo, carne de ave,
carne de caza. Composicién. Valor nutritivo.
Transformaciones de la carne por accion del calor.
Tema 4. Derivados carnicos: productos carnicos frescos.
Productos céarnicos crudos adobados. Productos carnicos
curados. Salazones. Productos cérnicos tratados por el
calor. Platos preparados carnicos. Otros derivados.
Definicién. Composicion quimica. Valor nutritivo.

Tema 5. Pescado: especies de consumo. Estructura 'y
transformaciones post-mortem. Composicién quimica y
valor nutritivo. Atributos de calidad. Alteraciones y
conservacion. Productos derivados. Mariscos:
composicién y valor nutritivo.

Tema 6. Huevos. Estructura, composicion y valor nutritivo.

Clasificacion comercial. Alteraciones y conservacion.
Transformaciones por la accion del calor. Ovoproductos.
Tema 7. Leche: su importancia en la alimentacién.
Composicién quimica y valor nutritivo. Manipulaciones en
la leche fresca. Alteraciones. Clasificacion.

Tema 8. Leches comerciales. Leches de consumo
inmediato. Leches conservadas. Leches fermentadas.
Tema 9. Derivados lacteos. Nata: composicion y
clasificacion. Queso: definicién. Modificaciones
producidas en la elaboracion del queso. Clases
comerciales. Alteraciones y conservacion.

Tema 10. Grasas alimenticias: su papel en la
alimentacion. Grasas de origen animal. Mantequilla.
Elaboracién. Composicion. Alteraciones. Tipos.

Tema 11. Grasas de origen vegetal. Aceite de oliva.
Extraccion del aceite de la aceituna. Composicion, valor
nutritivo y propiedades saludables. Categorias
comerciales. Subproductos.

Tema 12. Aceites de semillas. Extraccion y refinacion.

Composicion y caracteristicas de los mas representativos.

Mantecas vegetales: composicion y caracteres.

Tema 13. Transformaciones de las grasas por la accién
del calor. Tratamientos industriales de las grasas. Grasas
hidrogenadas y esterificadas. Margarinas. Otras grasas
industriales.

Tema 14. Cereales: su importancia en la alimentacion.
Trigo: estructura del grano. Composicion y valor nutritivo.
Calidad del trigo. Alteraciones y conservacion.

Tema 15. Otros cereales: maiz, arroz, cebada y centeno.
Composicion quimica y valor nutritivo. Principales usos.
Tema 16. Harina de trigo. Obtencion a partir del grano.
Productos y subproductos de la molienda. Caracteristicas
y composicion de la harina. Caracteristicas reoldgicas.
Tipos de harina. Mejora de la calidad de las harinas.
Alteraciones y almacenamiento.

Tema 17. Pan. Elaboracion y cambios que se producen
en las distintas fases. Fendmeno de retrogradacion.
Composicion y valor nutritivo. Tipos de pan. Pan
precocido y masas congeladas. Aditivos y complementos
panarios. Defectos y alteraciones del pan.

Tema 18. Pastas alimenticias. Caracteristicas y
composicion. Etapas de elaboracion. Tipos de pastas
alimenticias. Atributos de calidad.

Tema 19. Cereales de desayuno. Otros derivados de
cereales: productos de galleteria, bolleria, pasteleria 'y
confiteria. Ingredientes. Composicién y valor nutritivo.
Tema 20. Leguminosas alimenticias: papel en la
alimentacion. Clasificacion. Composicion quimica. Valor
nutricional. Componentes antinutricionales y téxicos.
Almacenamiento y conservacion.

Tema 21. Soja. Composicion y caracteristicas. Obtencion
de la proteina y derivados de soja.

Tema 22. Tubérculos alimenticios: patata. Estructura,
composicion y caracteres. Alteraciones y
almacenamiento. Accion del calor sobre la patata. Otros
tubérculos.

Tema 23. Hortalizas y verduras. Composicion, valor
nutritivo y clasificacion. Accion del calor sobre las
hortalizas y verduras. Conservacion y derivados. Hongos
comestibles.

Tema 24. Frutas. Composicion, valor nutritivo y
clasificacion. Cambios durante la maduracién. Derivados
de las frutas. Frutos secos.

Tema 25. Alimentos edulcorantes: su papel en la
alimentacion. Azucar: plantas azucareras. Elaboraciéon de
azucar de remolacha. Tipos comerciales. Otros
edulcorantes naturales: miel.

Tema 26. Alimentos estimulantes. Café: elaboracién.
Composicion quimica. Derivados y sucedaneos del café.
Té y otros productos estimulantes.

Tema 27. Cacao: preparacion y composicion. Derivados:
chocolate. Proceso de elaboracion.

Tema 28. Condimentos: interés, origen y clasificacion.
Sal. Vinagre. Especias y condimentos preparados.

Tema 29. Bebidas. Clasificacion. Papel en la alimentacién.
Agua potable. Caracteres fisico quimicos. Aguas
envasadas.

Tema 30. Bebidas analcohdlicas. Clasificacion.
Ingredientes y fases de la elaboracion.



Tema 31. Bebidas alcohdlicas. Vino. Uva: composicion y
variedades. Manipulaciones del mosto. Etapas de
elaboracién. Caracteres y composicion del vino. Tipos y
calidad del vino.

Tema 32. Otras bebidas alcoholicas: cerveza, sidra, cava,
aguardientes y licores. Caracteristicas de las materias
primas y elaboracion de los diferentes productos.

Tema 33. Nuevos alimentos y nuevos ingredientes
alimentarios. Clasificacion y marco normativo. Alimentos
funcionales. Alimentos de cultivo ecolégico. Alimentos
modificados genéticamente.

Tema 34. Preparados alimenticios para regimenes
dietéticos y/o especiales. Caracteristicas. Clasificacion.
Marco normativo.

PRACTICAS DE LABORATORIO

Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos
adquiridos mediante determinaciones de caracterizacion y
composicion de distintos grupos de alimentos.

En la evaluacién se considerara:

» Evaluacion continua y examen final escrito sobre los
contenidos tedricos de la asignatura (75%).

* Forma de trabajo en el laboratorio y examen final de
practicas (15%).

» Exposicién de trabajos y resolucién de casos practicos
en los seminarios (10%).

» Asistencia a las clases tedricas, practicas y
seminarios.

Para aprobar la asignatura sera necesario superar tanto el
examen tedrico (ambos parciales o examen final), como el
examen practico con nota igual o superior a 5.

En cualquier caso se evaluara segin la norma establecida
y aprobada en cada momento por la Junta de Facultad.

Alais, C. (1985), Ciencia de la Leche. Principios de la
Técnica Lechera, 22 edicion, Editorial Reverté,
Barcelona.

Astiasaran, |.; Martinez, J.A. (2000), “Alimentos.
Composicion y propiedades”, Ed. McGraw Hill.
Beckett, S.T. ( 2001), La ciencia del chocolate,
Editorial Acribia, Zaragoza.

Belitz, H.D. y Grosch, W. (1999), Quimica de los
Alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Bello Gutiérrez, J. (2005), Calidad de vida, alimentos y
salud humana, Editorial Diaz de Santos, Madrid.
Fennema, O.R. (Ed.) (1993), Quimica de los
alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Hoseney, C.R. (1991), Principios de ciencia 'y
tecnologia de los cereales, Editorial Acribia, Zaragoza.
Lawrie, R.A. (1998), Ciencia de la carne, Editorial
Acribia, Zaragoza.

Madrid, A.; Cenzano, I. y Vicente, J.M. (1996), Manual
de aceites y grasas comestibles, Editorial Mundi-
Prensa, Madrid.

Pérez Lopez, J.A.; Espigares Garcia, M. (1995),
Estudio sanitario del agua, Universidad de Granada.
Ruiter, A. (1999), El pescado y los productos
derivados de la pesca: Composicion, propiedades
nutritivas y estabilidad, Editorial Acribia, Zaragoza.
Spellman, F.R.; Drinan, J. (2004), Manual del agua
potable, Editorial Acribia, Zaragoza.

Varnam, A. y Sutherland, J. (1996), Bebidas.
Tecnologia, quimica y microbiologia, Editorial Acribia,
Zaragoza.

Wills, R.; Macglasson, B.; Graham, D. y Joyce, D.
(1999), Introduccion a la fisiologia y manipulacién
postcosecha de frutas, hortalizas y plantas
ornamentales, Editorial Acribia, Zaragoza.



DIETETICA Y FARMACOLOGIA APLICADA

Cédigo: 803986

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario

Departamentos: Farmacologia / Enfermeria / Nutricion y Bromatologia |
Créditos: 12 ECTS

Profesora Responsable: Alfaro Ramos, M2 José

Aleixandre de Artifiano, M@ Amaya
Cuadrado Vives, M2 Carmen
Roman Martinez Alvarez, Jes(s
Villarino Marin, Antonio Luis
Beltran de Miguel, Beatriz

inmediatos, alcohol, glicerol y acidos organicos. Nitrdgeno
total. Su significado proteico y factores de conversion.

Que el estudiante tenga conocimiento de las o g o .
Lipidos. Factores de conversion de lipidos a acidos

caracteristicas de las dietas en todas las situaciones, asi

. . . grasos. Colesterol. Carbohidratos. Sus tipos. Azlcares.
como el desarrollo de las mismas tanto a nivel nacional

. . Almiddn. Fibra alimentaria. Soluble e insoluble. Alcohol.
como internacional. ] o
Contenidos en gramos y en volumen. Vitamina A.
Equivalentes de retinol y factores de conversion de
carotenos de origen animal y vegetal. Vitamina E.
PROGRAMA DE DIETETICA Factores de conversion de los distintos tocoferoles. Acido
nicotinico. Biotransformacion del triptéfano. Otras

vitaminas. Constituyentes inorganicos: Na, K, Ca, Fe, Mg,
Tema 1. Introduccioén y definiciones. Dietética. Concepto y I Cl Se. P. Mn.

CONCEPTOS INICIALES

evolucion del término “dieta equilibrada”. Tema 7. Tipos y tablas de composicién de alimentos mas

representativas. Tablas de composicién de alimentos

equilibrada. Sistemas y utilidad. La rueda de los (T.C.A)). ltalianas. T.C.A. Francesas. T.C.A. del Reino
alimentos. Sistemas de representacion mediante

Tema 2. Dieta mediterrdnea. Representacion de la dieta

Unido. T.C.A. Americanas. T.C.A. Espafiolas. Unidades
de expresion.

Tema 8. Tablas de equivalencias por raciones. Tablas por
concentraciones significativas. Las tablas como

piramides alimentarias. Aplicacion en diferentes paises y
modelos alimentarios.
Tema 3. La alimentacién actual en Espafia. La evolucion

de los habitos alimentarios en Espafia a través del tiempo. herramientas didécticas

Tema 9. Soportes informatizados de tablas de
composicion de alimentos.

Diferencias de consumo alimentario por zonas
geograficas y comunidades autdbnomas. Relacion

estadistica entre los habitos alimentarios y la salud de la Tema 10. Variaciones de los valores nutritivos contenidos

en las tablas de composicion. Variaciones debidas a las
caracteristicas intrinsecas de los alimentos: especie, raza,

poblacién.
Tema 4. El comportamiento alimentario, la economia, la

publicidad, la moda. variedad, porcion elegida, sexo. Variaciones debidas a

condiciones extrinsecas de los alimentos: época del afio,
clima, iluminacioén y otras condiciones ambientales,

Tema 5. Guias dietéticas para la poblacién en diferentes
paises.

Tema 6. Aspectos significativos de las tablas de terreno, irrigacion, abonado, alimentacion, estrés,

composicién de alimentos. Contenidos mas frecuentes y condiciones de su obtencién, transporte, temperatura.

su significacion. Valores energéticos de principios




Variaciones ligadas a las operaciones relativas a su
consumo: almacenamiento, cocinado, conservacion,
servicio. Otras variaciones ligadas a la produccion
industrial y la transformacion de materias primas y de
alimentos.

Tema 11. Encuestas alimentarias (l). Introduccién y
técnicas basicas de estudio y estadistica. Evaluacién del

consumo alimentario colectivo nacional. Hojas de balance.

Encuestas de presupuestos familiares. Evaluacion del
consumo alimentario colectivo familiar. Recuento
alimentario. Inventario. Registro familiar. Recuerdo de
listados.

Tema 12. Encuestas alimentarias (). Evaluacion del
consumo alimentario individual. Registro de la ingesta
actual: pesada de alimentos. Estimacion del peso.
Inventario por pesada. Observacion y pesada. Registro de
la ingesta pasada. Recuerdo de 24 horas. Frecuencia de
consumo. Métodos combinados. Motivacién alimentaria.
Encuestas de conocimientos. Fuentes de error en la
obtencion de datos. Ventajas e inconvenientes de los
distintos sistemas. Modelos de los principales sistemas.
Tema 13. Ejemplos de datos obtenidos mediante la
realizacién de encuestas alimentarias en Espafia y en
otros paises.

Tema 14. Realizacién y confeccion de dietas. Bases de la
confeccién de dietas y menus individuales. Distribucion
horaria de comidas. Calculo de pesos y gramajes de
materias primas. Gramales y raciones mas habituales de
los alimentos principales.

Tema 15. Realizacién de dietas mediante soportes
informatizados. Comparacion con las I.R. Herramientas
graficas. Herramientas estadisticas.

Tema 16. Planificacion y organizacién de menus en
colectividades. Clasificacion de dietas y menus: las dietas
basales y sus principales variaciones segun las
circunstancias vitales de los comensales. Alimentos
determinantes: importancia de los principales grupos de
alimentos en la alimentacion de colectividades segun el
tipo de poblacion usuaria, preparaciones culinarias.
Presentacion y temperatura de servicio. Sistemas de
control y seguimiento.

Tema 17. Productos dietéticos. Concepto y legislacion
actualmente vigente de los productos dietéticos.
Alimentos dietéticos. Otros alimentos complementarios de
venta libre. Plantas medicinales.

Tema 18. Alimentos funcionales. Probiéticos. Polifenoles.
Flavonoides y otros. Etiquetado y control.

PROGRAMA DE DIETETICA 22 PARTE

* Pautas dietéticas en la gestacion y lactacion.
* Pautas dietéticas durante el primer afio de vida.

* Pautas dietéticas para preescolares y escolares.

* Pautas dietéticas para adolescentes.

* Planificacion dietética en la edad adulta.

* Pautas dietéticas para personas de edad avanzada.

* Planificacion de la alimentacion del deportista.

* Alimentacién de sectores minoritarios de la poblacion,
segun religion, cultura o forma de vida.

* Formas alternativas de alimentacion.

* Pautas dietéticas en la alimentacion del fumador.

* Rehabilitacion dietética del alcohdlico.

* Pautas dietéticas en la alimentacion de personas
sedentarias-inmoviles-invalidas.

¢ Pautas dietéticas en la alimentacién de astronautas,
militares o personas con limitaciones de peso-volumen
de alimentos a transportar.

* Pautas Utiles en el control de peso corporal.

* Alimentacion fuera del hogar: pautas dietéticas.

* Pautas dietéticas en la prevencion de las patologias
mas prevalentes en la poblacion espafiola.

* El dietista como asesor cualificado.

* Papel del dietista en la resolucién de casos précticos.

PROGRAMA DE FARMACOLOGIA

* Introduccion a la Farmacologia aplicada al estudio de
la nutricion y dietética.

e Farmacocinética I: absorcion, distribucion, vias de
administracion, formas farmacéuticas de
administracién de medicamentos, excipientes.

* Farmacocinética ll: metabolismo y excrecion.

* Farmacodinamia: farmacos agonistas, antagonistas,
dianas farmacoldgicas, sefializacién celular.

Influencia de alimentos, nutrientes o suplementos en

la disponibilidad y efectos de los farmacos

* Interaccién farmaco con productos naturales.

* Efectos positivos de la interaccion de farmacos con
alimentos y nutrientes.

* Interaccidn farmaco-nutriente en pacientes que
reciben nutricion enteral y parenteral.

¢ Influencia del estado nutricional en el efecto y la
disponibilidad de farmacos.

* Interaccion farmaco nutriente en pacientes
trasplantados.

* Interaccidn farmaco nutriente en pacientes con
infeccion cronica y otras patologias.

Reacciones adversas a medicamentos (RAM)

* Manifestaciones aparato digestivo (alteraciones gusto,
xerostomia, disfagia, nauseas y vomitos, diarrea,
estrefiimiento, ileo paralitico y pseudo-obstruccién
intestinal).



e Farmacos que afectan el balance hidrico. Farmacos
que producen alteraciones metabdlicas (glucidos,
lipidos, acido Urico, calcio).

* Nefrotoxicidad y hepatotoxicidad por farmacos.

Bases farmacolégicas en el tratamiento de

enfermedades que requieren la intervencién del

nutricionista

* Manejo farmacolégico de las resecciones digestivas.

* Farmacologia de los trastornos del comportamiento
alimentario. Tratamiento de la obesidad. Farmacos
gue afectan la ingesta: orexigenos y anorexigenos.

* Desordenes metabdlicos. Diabetes.
Hipercolesterolemia.

* Sedacion, analgesia en el paciente critico. Paciente
neuroldgico.

» Alimentos funcionales.

*  Farmacos de utilidad controvertida. Medicinas
complementarias y alternativas.

e Vision critica del uso de farmacos.Presente y futuro
de las fuentes de informacién en el manejo de
farmacos y nutrientes.

* Reconocimiento y prevencion de las reacciones
adversas producidas por farmacos.

» Cafeinay otras sustancias ¢farmacos, alimentos o
drogas de abuso?

» Dopaje.

Se realizaran examenes al finalizar cada una de las tres
partes y un examen final.

* American Dietetic Association Complete Food and
Nutrition Guide, 2006, Roberta Larson Duyff-3 Rd Ed.

« Alais, G.; Linden, C., Bioquimica de los Alimentos,
Editorial Masson, Barcelona, 1990.

* Aranceta, J., Nutricion Comunitaria, Editorial Masson,
Barcelona, 2001.

» Davidson, A., La Cocina del Mar Mediterraneo,
Editorial Omega, Barcelona, 1996.

e Dupin, H., La Alimentacion Humana, Ediciones
Bellaterra, Barcelona, 1997.

» Entrala, A.M., Manual de Dietética, Aula Médica,
Madrid, 1994.

Gable, J., Counselling Skills for Dietitians, Z”d, Editorial
Blackwell Publishing, 2007.

Guias Alimentarias para la Poblacién Espafiola, Senc-
Im & C. S.A., Madrid, 2001.

Healthy Nutrition, WHO, Denmark, 1988.

Hercberg, S., Nutricion y Salud Publica, Aula Médica,
Editorial CEA, Madrid, 1988.

Larson Duyff, R., 365 Days of Healthy Eating from the
American Dietetic Association, 2004.

Linder, M.C., Nutricién. Aspectos Bioquimicos,
Metabdlicos y Clinicos, Editorial EUNSA, Pamplona,
1988.

Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C.,
Tablas de Composicion de Alimentos, Editorial
Piramide, 2012.

Requejo, Ana M2, Nutriguia, Editorial Complutense,
Madrid, 2000.

Rojas Hidalgo, E., Dietética. Principios y aplicaciones,
Editorial CEA, Madrid, 1989.

Ziegler, E., Conocimientos actuales sobre Nutricion,
ILSI-OPS, Washington, 1998.

Bibliografia basica de Farmacologia dirigida a
Nutricionistas

Calvo, V.; Planas, M., Interrelacién entre farmacos y
nutrientes en situaciones fisiopatoldgicas
determinadas, 12 ed., Editorial Glosa S.L., 2008.

McCabe, B.J.; Frankel, E.H.; Wolfe, J.J., Handbook of
Food-Drug interactions, 1" ed, CRC Press, 2003.
Boullata, J.I.; Armenti, V.T., Handbook of drug-nutrient,
Second edition, Humana Press, 2010.

Mestres, C.; Duran, M., Farmacologia en Nutricion, 12 ed.,
Editorial Medica Panamericana, 2011.

Bibliografia general de Farmacologia

Clark MA |Finkel R,Rey JA,Whalen K Farmacologia 52
ed., Lippincott Williams & Wilkins, Wolters Kluver
Health, 2012.

Florez, J.; Armijo, J.A.; Mediavilla, A., Farmacologia
Humana, 52 ed., Editorial Elsevier-Masson, Barcelona,
2008.

Lorenzo, P.; Moreno, A.; Leza, J.C.; Lizasoain, |.;
Moro, M.A., Velazquez. Farmacologia Basica y
Clinica, 182 ed., Editorial Médica Panamericana, 2008.

Rang, H.; Dale, M.; Ritter, J., Farmacologia, 62 ed.,
Editorial Elsevier, 2008.



MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

Cdédigo: 803984

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario
Departamento: Medicina
Créditos: 6 ECTS

Coordinador: Prieto Prieto, José

Picazo de la Garza, Juan José
Rodriguez-Avial Lopez-Doriga, Carmen
Gomez-Lus Centelles, Maria Luisa
Bouza Santiago, Emilio

Mufioz Garcia, Patricia Carmen

Las generales de la Universidad Complutense de Madrid y
las transversales o genéricas del grado.

Competencias Especificas

» Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
biologicos de aplicacién en Nutricion Humana y
Dietética.

» Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacion en Ciencias de la Salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y
en nutricién humana.

« Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia
de los alimentos.

» Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas
adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y
sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion
vigente.

e Coordinar, realizar y participar en la formacion
continua de profesionales relacionados con la
alimentacion y la nutricion, en temas de calidad y
seguridad alimentaria.

e Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco
de la seguridad alimentaria y el mantenimiento del
medio ambiente sostenible.

Como resultado de las competencias anteriormente

enunciadas, el estudiante debe haber aprendido al

terminar la asignatura:

» Conocer las diferencias entre células procariotas y
eucariotas.

e Describir la pared celular de las bacterias gram-
positivas y gram-negativas.

« Especificar las diferencias existentes entre los distintos
mecanismos de transferencia genética.

* Conocer los mecanismos de acciéon de endotoxinas,
hemolisinas, enterotoxinas y neurotoxinas.

< Distinguir las diferencias existentes entre diagnéstico
microbioldgico directo e indirecto.

* Conocer las muestras mas idoneas, los medios
selectivos mas adecuados para aislamiento de
patégenos bacterianos y las pruebas para
identificarlos. Especialmente los transmitidos por
alimentos.

« Diferenciar los conceptos intoxicacion y toxiinfeccion
alimentaria.

e Describir las medidas profilacticas mas importantes
frente a intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.

« Enumerar y analizar los agentes virales capaces de
ser transmitidos por alimentos.

e Conocer la morfologia de protozoos, nematodos,
cestodos y trematodos; asi como diferenciar sus ciclos
vitales.

En esta asignatura se pretende que el alumnado adquiera
competencias generales, relacionadas con los
conocimientos necesarios para ejercer en el futuro su
profesion, competencias transversales (instrumentales,
personales, sistémicas) que le permitan desarrollarse en
su profesién y competencias especificas en
conocimientos necesarios para ejercer en el futuro su
profesion.



La Microbiologia y Parasitologia estudian los
microorganismos y los parasitos en sus aspectos:
taxonodmico, morfoldgico, fisioldégico, metabdlico,
reproductivo, genético, de distribucion en la naturaleza y
de sus relaciones entre si y con otros seres vivos. Bajo el
punto de vista de las Ciencias de la Salud, estudian los
microorganismos y parasitos capaces de producir
infecciones y enfermedades en el ser humano. En el caso
de Nutricién Humana y Dietética, interesan especialmente
aquellos que se transmiten por medio de alimentos.

La asignatura consta de una parte teérica dividida en
cinco partes o bloques, y una parte practica en laboratorio
y seminario.

TEORICO
I. Microbiologia General

Tema 1. Microbiologia y parasitologia: concepto y
contenido. El mundo microbiano: protistas, eucariotas y
procariotas.

Tema 2. Estructura bacteriana.

Tema 3. Metabolismo bacteriano.

Tema 4. Genética bacteriana.

Tema 5. Seguridad en microbiologia: esterilizacion y
desinfeccion.

Tema 6. Antimicrobianos.

Tema 7. Mecanismos de resistencia de las bacterias a los
antimicrobianos.

Tema 8. Relacién huésped-parasito.

Il. Bacteriologia

Tema 9. Género Staphylococcus.

Tema 10. Género Streptococcus.

Tema 11. Géneros Neisseria, Haemophilus y Bordetella.
Tema 12. Enterobacterias. Escherichia coli.

Tema 13. Géneros Salmonella, Shigella y Yersinia.
Tema 14. Géneros Vibrio, Campylobacter y Helicobacter.
Tema 15. Géneros Brucella y Legionella.

Tema 16. Pseudomonas y otros bacilos gram-negativos
no fermentadores.

Tema 17. Géneros Corynebacterium, Listeria y Bacillus.
Tema 18. Bacterias anaerobias no toxigénicas. Género
Clostridium.

Tema 19. Género Mycobacterium. Géneros Actinomyces
y Nocardia.

Tema 20. Micoplasmas. Rickettsias. Chlamydia

Il. Virologia

Tema 21. Virologia general. Priones.

Tema 22. Poxvirus , Adenovirus y otros virus DNA.
Tema 23. Familia Herpesviridae.

Tema 24. Orthomyxovirus y Paramyxovirus..

Tema 25. Picornavirus. Togavirus: virus de la rubéola.
Tema 26. Virus RNA causantes de enteritis: rotavirus,
norovirus y astrovirus.

Tema 27. Virus de las hepatitis.

Tema 28. Retrovirus: virus del SIDA.

IV. Micologia

Tema 29. Micologia general. Hongos productores de
micosis superficiales y cutaneas.

Tema 30. Hongos productores de micosis oportunistas.
Géneros Candida, Aspergillus y Criptococcus.

V. Parasitologia

Tema 31. Caracteristicas generales de los parasitos.
Protozoos |

Tema 32. Protozoos Il.

Tema 33. Helmintos I.

Tema 34. Helmintos II.

PRACTICO

Practica 1. Seguridad en el laboratorio de microbiologia.
Practica 2. Accion de los agentes fisicos y quimicos
sobre las bacterias: esterilizacion y desinfeccion.
Practica 3. El microscopio Optico. Preparacion de las
muestras para observacion.

Préactica 4. Métodos de tincién.

Practica 5. Fisiologia bacteriana. Medios de cultivo.
Curva de crecimiento bacteriano. Siembra y aislamiento
de bacterias.

Préactica 6. Determinacién del niumero de bacterias.
Practica 7. Toma de muestras clinicas. Transporte y
conservacion de la muestra. Aislamiento a partir de un
producto patolégico.

Practica 8. Cultivo de diferentes muestras para analisis
bacteriolégico.

Practica 9. Observacion de hongos en muestras
biolégicas.

Practica 10. Técnicas de cultivo y aislamiento de hongos.

Examen de tipo test de mdltiple eleccién sobre
conocimientos tedricos y practicos.



Garcia Rodriguez, J.A. y Picazo, J.J., Microbiologia
Médica. 1. Microbiologia Médica General, Editorial
Mosby-Doyma, Madrid, 1996.

Mandell, G.L.; Bennett, J.E. y Dolin, R., Mandel,
Douglas and Bennett's principles and practice of
infectious diseases, 72 ed., Churchill Livigstone, New
York, 2011.

Murray, P.R.; Rosenthal, K.S. y Pfaller, M.A.,
Microbiologia Médica, 72 ed., Elsevier Espafa S.L.,
Madrid, 2014.

Levinson, W., Microbiologia e inmunologia médicas,
McGraw-Hill Interamericana de Espafa, Madrid, 2006.

Nath, S.K. y Revankar, S.G., Microbiologia basada en
la resolucion de problemas, Elsevier Espafia S.A.,
Madrid, 2007.

Rosa, M. de la; Prieto, J. y Navarro, J.M.,
Microbiologia en Ciencias de la salud. Conceptos y
aplicaciones, Elsevier, Barcelona, 2011.

Prats, G., Microbiologia y Parasitologia Médicas,
Editorial Médica Panamericana, Madrid, 2012.



NUTRICION INDIVIDUAL Y COMUNITARIA

Cddigo: 803987

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario
Departamento: Medicina
Créditos: 6 ECTS

Coordinadora: Garcia Peris, Pilar (P.A.)

Breton Lesmes, Irene (P.A.)
Cuerda Compes, Cristina (P.A.)

a. Describir las funciones y estrategias de aplicacién de
los distintos campos de interés de la nutricién
comunitaria.

b. Adquirir, formacion y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacion e intervencion de problemas
regionales en grupos o colectivos poblacionales,
analizando las alternativas estratégicas de actuacion.

c. Conocer las técnicas de evaluacion del estado
nutricional en poblaciones y su aplicacion en el trabajo
de campo, la interpretacion de los resultados y el
andlisis operativo de las conclusiones.

d. Adquirir capacitacion en el disefio de politicas
alimentarias, programas de promocion de la salud y
campanas o planes de educacion nutricional.

e. Conocer la aplicacion de programas de monitorizacion
del estado de salud a nivel colectivo y estrategias de
control de la calidad nutricional y seguridad
alimentaria.

TEORICO

Tema 1. Concepto de nutricién comunitaria. Nutricion y
salud.

Tema 2. Politicas nutricionales. Estrategias de
intervencién en salud comunitaria.

Tema 3. Ingestas adecuadas e ingestas recomendadas.
Objetivos nutricionales y guias dietéticas para
poblaciones.

Tema 4. Problemas nutricionales de los paises en vias de
desarrollo.

Tema 5. Dieta mediterranea.

Tema 6. Educacioén nutricional.

Tema 7. Tablas de composicién de los alimentos y su
aplicacidon en la salud publica.

Tema 8. Etiquetado nutricional e informacion al
consumidor.

Tema 9. Investigacién epidemioldgica en los brotes
epidémicos de enfermedades transmitidaspor alimentos.
Tema 10. Puntos criticos.

Tema 11. Contaminacion quimica de los alimentos.
Tema 12. Salud y biotecnologia alimentaria.

Tema 13. Valoracion del estado nutricional I.

Tema 14. Valoracion del estado nutricional Il.

Tema 15. Encuestas dietéticas.

Tema 16. Nutricion en diversas etapas de la vida: infancia
y adolescencia.

Tema 17. Nutricién en diversas etapas de la vida:
embarazo y lactancia. Climaterio.

Tema 18. Nutricién en diversas etapas de la vida:
ancianos.

Tema 19. Nutricion y deporte.

Tema 20. Suplementos con vitaminas y minerales.
Tema 21. Interaccién farmaco-nutriente en salud publica.
Tema 22. Nutricion y alcohol.

Tema 23. Nutricion y tabaquismo.

Tema 24. Nutricién y drogodependencia.

Tema 25. Nutricion y patologia digestiva I.

Tema 26. Nutricion y patologia digestiva Il.

Tema 27. Nutricién y enfermedad cardiovascular.

Tema 28. Nutricion y obesidad.

Tema 29. Nutricién y diabetes.

Tema 30. Nutricién y cancer.

Tema 31. Nutricion y osteoporosis.

Tema 32. Alergia alimentaria.

Tema 33. Trastorno por déficit de yodo en salud publica.



Tema 34. Sindromes carenciales.
Tema 35. Nutricion y trastornos de la conducta
alimentaria.

PRACTICAS / SEMINARIOS

Tres grupos de 20-30 estudiantes para realizacion de

encuestas, manejo de tablas dietéticas y comparacion con

las recomendaciones nutricionales.

» Actividades presenciales en clase.
» Elaboracion de trabajos préacticos.
« Examen de la asignatura.

Revisién de examenes

Dentro de las tres semanas posteriores a su realizacion.

Aranceta, J., “Nutrici6n Comunitaria”, Editorial
Nutricion Humana y Dietética, Universidad de Navarra,
Pamplona, 1999.

Aranceta, J., “Nutricion Comunitaria”, Rev. Esp. Nutr.
Comunitaria, 1995, 1:7-15.

Aranceta, J., “Objetivos Nutricionales y Guias
Dietéticas”, En: Serra Majem LI, Aranceta.

Bartrina, J.; Mataix Verdu, J. (Eds.), “Documento de
consenso. Guias alimentarias para la poblacion
espafiola”, Barcelona, Editorial SGSENC, 1995, 127-
151.

Serra Majem, L.l.; Aranceta, J.; Mataix, J., “Nutriciéon y
Salud Publica”, Barcelona, Editorial Masson, 1995.

Terry R.H. D., Introductory community nutrition, WCB,
Dubuque (IA,USA).



PROCESADO DE LOS ALIMENTOS

Cddigo: 803983
Tipo de Asignatura: Obligatoria
Curso: Segundo

Requisitos: Conocimientos de Microbiologia y Bromatologia

Semestre: Segundo

Departamento: Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria

Créditos: 6 ECTS

Profesora Responsable: Fernandez Alvarez, Manuela

Fernandez Alvarez, Manuela
Hierro Paredes, Eva

Selgas Cortecero, M2 Dolores
Garcia Sanz, M2 Luisa

En la asignatura se estudiaran las estrategias y procesos
industriales disefiados para la conservacion y
transformacion de los alimentos, su aplicacion en la
industria alimentaria y sus efectos en las propiedades
fisico-quimicas, funcionales, tecnoldgicas y sensoriales de
los alimentos y sus componentes. También se analizaran
las condiciones 6ptimas de procesado para obtener
productos con una vida util adecuada, con la mayor
retencion de nutrientes, la menor modificacion posible de
las propiedades sensoriales y garantizando la seguridad
alimentaria. Por dltimo se abordard el estudio de las
tecnologias especificas que se aplican para la
conservacion y elaboracién de los distintos alimentos.

¢ Conocimiento del concepto y las funciones del
Procesado de los Alimentos.

» Comprension de los conceptos tecnoldgicos basicos
asi como de la estructura y situacién de la industria
alimentaria en Espafia.

» Estudio de las estrategias y procesos industriales
disefiados para la conservacion y transformacion de
los alimentos.

» Conocimiento de los efectos de los distintos procesos
en las caracteristicas tecnoldgicas, higiénicas,
sensoriales y nutritivas de los alimentos.

« Estudio de la tecnologia de obtencién de los
principales productos alimenticios.

TEORICO
Seccién 1. Introduccion

Tema 1. Presentacion de la asignatura. Concepto y
objetivos. Industria alimentaria. Situacion actual en
Espana.

Seccién 2. Conservacion y Transformacion de los
Alimentos

Tema 2. Métodos generales de conservacion y
transformacion de los alimentos. Clasificacion. Conceptos
béasicos del procesado de los alimentos: operacion,
proceso y diagrama de flujo.

Tema 3. Conservacion por frio. Efecto de las bajas
temperaturas en los microorganismos, enzimas,
nutrientes, estructuras biolégicas y propiedades
sensoriales. Procedimientos de aplicacion de frio.

Tema 4. Refrigeracion. Congelacion. Descongelacion.
Vida util de los alimentos refrigerados y congelados.
Tema 5. Conservacion por calor. Efecto del calor en los
microorganismos y enzimas. Parametros
termomicrobioldgicos. Efecto del calor en los nutrientes,
estructuras bioldgicas y propiedades sensoriales de los
alimentos.

Tema 6. Tipos de tratamientos térmicos. Esterilizacion.
Pasterizacion. Termizacion. Vida util de los alimentos
tratados térmicamente.

Tema 7. Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la
industria alimentaria. Calentamiento mediante radiaciones
electromagnéticas. Efectos en los alimentos. Aplicaciones



Tema 8. Conservacion mediante radiaciones
electromagnéticas. Radiaciones ionizantes. Efectos en los
alimentos. Aplicaciones.

Tema 9. Conservacion por altas presiones. Efectos en los
microorganismos, enzimas y reacciones quimicas.
Aplicaciones. Efectos en el valor nutritivo y las
propiedades sensoriales de los alimentos.

Tema 10. Conservacion por descenso de la aw, pHy
potencial redox. Efectos en los alimentos. Evaporacion.
Deshidratacion. Liofilizacion. Aplicaciones.

Tema 11. Conservacion quimica de los alimentos.
Agentes antimicrobianos. Antioxidantes. Nuevos
conservantes.

Tema 12. Utilizacion de atmosferas modificadas y
controladas en la industria alimentaria. Efectos en los
alimentos. Aplicaciones.

Tema 13. Nuevos métodos de conservacion de los
alimentos. Métodos combinados.

Tema 14. Transformacion de los alimentos |. Objetivos.
Métodos. Reduccion de tamafio. Separacion.
Aplicaciones.

Tema 15. Transformacion de los alimentos Il. Mezcla.
Extrusién. Aplicaciones.

Tema 16. Transformacion de los alimentos lIl.
Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Utilizacion de
enzimas. Otras operaciones de transformacion.

Seccion 3. Envasado, Almacenamiento, Transporte y
Distribucién de los Alimentos

Tema 17. Envasado de los alimentos. Funciones del
envase. Interacciones entre el envase y el alimento.
Materiales y técnicas de envasado.

Tema 18. Almacenamiento. Transporte. Distribucién.
Condiciones en las que debe realizarse. Influencia en la
vida util de los alimentos.

Seccién 4. Tecnologia de la Fabricacion de Alimentos

a. Leches Comerciales y Productos Lacteos

Tema 19. Tratamiento de la leche cruda hasta su
procesado. Refrigeracién. Termizacion. Tratamientos
térmicos para la conservacion de la leche. Efectos en las
propiedades sensoriales y nutritivas de la leche. Vida util y
condiciones de almacenamiento.

Tema 20. Leches fermentadas. Proceso de elaboracion.
Efectos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida
Gtil y condiciones de almacenamiento.

Tema 21. Quesos. Tipos. Tecnologia general de
elaboracion. Vida (til y condiciones de almacenamiento.
Tema 22. Derivados lacteos grasos. Nata. Mantequilla.
Proceso de elaboracion. Vida util y condiciones de
almacenamiento.

b. Carne y Productos Carnicos

Tema 23. Productos y derivados céarnicos |. Productos
carnicos frescos. Productos cérnicos adobados. Vida util
de estos productos.

Tema 24. Productos y derivados céarnicos Il. Productos
carnicos tratados por el calor. Vida util de estos productos.
Tema 25. Productos y derivados carnicos Ill. Curado de la
carne. Productos curados y salazones. Vida util de estos
productos.

c. Pescado, Mariscos y Derivados

Tema 26. Pescado fresco, moluscos y crustaceos.
Obtencién y manipulacion. Refrigeracion y congelacion.
Vida util de estos productos.

Tema 27. Conservacion del pescado mediante salazon y
desecacion. Ahumado. Efectos de estos tratamientos en
las propiedades del pescado. Vida Gtil y condiciones de
almacenamiento.

Tema 28. Escabechado. Conservas de pescado. Efectos
de estos tratamientos en las propiedades del pescado.
Vida util y condiciones de almacenamiento.

Tema 29. Otros productos derivados del pescado. Surimi
y similares. Caviar y similares. Otros derivados. Vida util y
condiciones de almacenamiento de estos productos.

d. Cereales y Derivados

Tema 30. Almacenamiento y conservacion de los
cereales. Molturacion.

Tema 31. Cereales panificables. Proceso de panificacion.
Tema 32. Produccion de pastas alimenticias. Tipos.
Proceso de elaboracion.

Tema 33. Arroz. Procesado y tipos. Otros cereales.

e. Leguminosas, Frutas, Hortalizas y Derivados

Tema 34. Leguminosas. Procesado y formas de
presentacion. Productos derivados. Vida util y condiciones
de almacenamiento.

Tema 35. Vegetales frescos. Refrigeracion. Conservacion
mediante modificacion de la atmdésfera. Irradiacion.
Efectos de estos tratamientos en las propiedades
sensoriales y nutritivas. Vida util y condiciones de
almacenamiento. Productos minimamente procesados.
Tema 36. Conservas de frutas y hortalizas. Tipos de
tratamientos térmicos. Etapas del proceso. Otros métodos
de conservacion de frutas y hortalizas. Efectos de estos
tratamientos en las propiedades sensoriales y nutritivas.
Vida util y condiciones de almacenamiento.

Tema 37. Zumos de frutas y hortalizas. Proceso de
elaboracion. Zumos concentrados. Otros derivados.
Efectos de estos tratamientos en las propiedades
sensoriales y nutritivas. Vida Gtil y condiciones de
almacenamiento.



f. Aceites, Grasas y Derivados

Tema 38. Aceite de oliva. Tecnologia de obtencion.
Tema 39. Otros aceites. Proceso de elaboracion de los
aceites de semillas. Grasas y derivados grasos.

g. Bebidas

Tema 40. Bebidas alcohdlicas. Vino. Tipos de vinificacion:
en tinto, en blanco y en rosado. Conservacion y
envejecimiento. Vinos generosos y licorosos. Vinos
espumosos. Proceso de elaboracion.

Tema 41. Cerveza. Proceso de elaboracion. Cervezas
con bajo contenido de alcohol. Cervezas light.

Tema 42. Aguardientes. Licores. Proceso de elaboracion.

PRACTICAS Y SEMINARIOS

El programa préctico consta de 4 sesiones de asistencia
obligatoria.

Cada estudiante tendra que elaborar y exponer un
seminario en grupo y asistir obligatoriamente a un nimero
minimo de exposiciones para poder superar esta
actividad.

En el aula se expondran, mediante lecciones magistrales,
los contenidos recogidos en el programa de la asignatura.
Se realizaran, ademas, diversas sesiones practicas en el
laboratorio. Asimismo, los estudiantes prepararan,
expondran y asistirdn a seminarios sobre temas
relacionados con la asignatura y que complementaran el
programa.

Para todas las actividades docentes se contara con el
apoyo de distintas técnicas audiovisuales, asi como del
Campus Virtual de la UCM, en el que el estudiante tendra
acceso a material didactico, recursos bibliograficos y otros
documentos de interés para el aprendizaje de la
asignatura.

Se realizara un examen final sobre los contenidos de la
asignatura, para lo que el estudiante dispondra de dos
convocatorias. Los exdmenes constaran de un maximo de
10 preguntas tedricas de desarrollo y/o tipo test sobre los
contenidos tedricos y practicos impartidos durante el
curso. La nota obtenida en el examen contabilizard un
75% en la calificacion global.

En la calificacién final también se tendran en cuenta la
elaboracion, exposicion y asistencia a los seminarios. La
realizacién y superacion de estas actividades sera
requisito imprescindible para aprobar la asignatura. Los
trabajos realizados por los estudiantes contabilizaran un
20% en la calificacion final y la asistencia y participacion
en las exposiciones, un 5%.

Bibliografia General

¢ Adams, M.R. y Moss, M.O. (1997), Microbiologia de
los Alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

e Belitz, H.D. y Grosch, W. (1997), Quimica de los
Alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

¢ Fellows, P. (2007), Tecnologia del procesado de los
alimentos: Principios y practicas, Editorial Acribia,
Zaragoza.

« Orddfiez, J.A. (1998), Tecnologia de los Alimentos.
Vol. I, Componentes de los alimentos y procesos,
Editorial Sintesis, Madrid.

« Ordoéfiez, J.A. y Garcia de Fernando, G.D. (2014).
Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal Vol. 1.
Fundamentos de Quimica y Microbiologia de los
Alimentos. Sintesis. Madrid.

Bibliografia Especializada

e Hall, G.M. (2001), Tecnologia del Procesado del
Pescado, Editorial Acribia, Zaragoza.

* Hoseney, R.C. (1991), Principios de Ciencia y
Tecnologia de los Cereales, Editorial Acribia,
Zaragoza.

e Lawson, H. (1999), Aceites y Grasas Alimentarios:
Tecnologia, Utilizacion y Nutricion, Editorial Acribia,
Zaragoza.

e Ordofiez, J.A. (1998), Tecnologia de los Alimentos Vol.

1., Alimentos de origen animal, Editorial Sintesis,
Madrid.

e Tirilly, V. y Bourgeois, C.M. (2002), Tecnologia de las
Hortalizas, Editorial Acribia, Zaragoza.

e Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1996), Bebidas.
Tecnologia, Quimica y Microbiologia, Editorial Acribia,
Zaragoza.



e Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1998), Carne y Se proporcionara también al estudiante informacion

Productos Carnicos. Tecnologia, Quimica y sobre paginas web, listas de distribucién y otros
Microbiologia, Editorial Acribia, Zaragoza. recursos online relacionados con los contenidos de la
« Walstra, P.; Geurts, T.J.; Noomen, A.; Jellema, A. y asignatura.

Van Boekel, M.A.J.S. (2001), Ciencia de la Leche y
Tecnologia de los Productos Lacteos, Editorial Acribia,
Zaragoza.




PSICOLOGIA DE LA ALIMENTACION

Cddigo: 803980

Tipo de asignatura: Troncal
Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario
Departamento: Psiquiatria
Créditos: 6 ECTS

Profesora Responsable: Lopez-lbor Alcocer, M2 Inés

Toledo Ruiz, Eutiquiana
Martin del Moral, Mercedes
Gallego Deike, Lucia

« Conocer las bases psicoldgicas y los factores bio-
psicosociales que inciden en el comportamiento
humano.

« Conocery comprender las bases psicoldgicas de los
estados de salud y enfermedad, identificando los
problemas y aspectos preventivos y clinicos de la
persona, tanto en la salud como en la enfermedad.

* Conocery comprender aspectos fundamentales de los
trastornos del comportamiento alimentario que le
capaciten para evaluar, sintetizar y planificar aspectos
nutricionales.

¢ Adquirir los conocimientos y habilidades que faciliten
la incorporacion de actitudes y valores éticos
profesionales, que desarrollen la capacidad de
integracion de los conocimientos adquiridos de forma
gue los estudiantes sean capaces de aplicarlos.

1. Historia de las relaciones entre cerebro, mente y
comportamiento: importancia de la alimentacion.

2. El estigma de la enfermedad mental.

3. Normalidad y anormalidad psiquica.

4. La entrevista médico-psicoldgica.

5. Reacciones psicoldgicas generales a la enfermedad.
6. Transferencia. Contratransferencia. Yatrogenia y efecto
placebo. Falta de adherencia a los tratamientos.

7. El estrés y la ansiedad.

8. La personalidad y sus teorias.

9. Los mecanismos de defensa.

10. Los sentimientos, afectos y emociones y sus
alteraciones.

11. El control de los impulsos.

12. La vivencia corporal.

13. Los trastornos del humor.

14. La ansiedad patolégica.

15. Los trastornos psicéticos.

16. Las somatizaciones.

17. Los trastornos de personalidad.

18. Las drogadicciones.

19. Los trastornos del comportamiento alimentario:
epidemiologia, bases biolégicas, factores psicoldgicos.
20. Anorexia nerviosa.

21. Bulimia nerviosa y otros trastornos del
comportamiento alimentario.

SEMINARIOS

1. La anamnesis biografica. Analisis de casos.

2. La entrevista y la relacion con el paciente.

3. Aspectos éticos y legales de las enfermedades
mentales.

4. Analisis de estigmas, discriminaciones y prejuicios.

5. Evaluacion del estado de salud-evaluacion de la
personalidad.

6. Los sentimientos y su medida (ansiedad y depresion).
7. La anorexia nerviosa.

8. La bulimia nerviosa.

9. La cultura de la delgadez ¢es real la actual epidemia de
los trastornos de la conducta alimentaria?

10. Terapias de apoyo y técnicas psicoeducativas
aplicadas a los trastornos del comportamiento alimentario.



Para evaluar las competencias adquiridas de la
asignatura se realizara un examen escrito, de temas a
desarrollar y/o tipo test, que supondra un 60% de la
nota final.

La evaluacion de los seminarios se realizara en forma
de evaluacion continuada (asistencia, participacion),
que supondra un 20% de la nota final.

Los estudiantes realizaran un trabajo de algin tema
del programa, supondra un 20% de la nota final.

Lépez-lbor Alifio, J.J.; Ortiz Alonso, T.; Lépez-lbor
Alcocer, M.1., Lecciones de Psicologia Médica,
Editorial Masson, Barcelona, 1999.

Andreassen, N.; Gelder, M.; Lépez-lbor, J.J. (Eds.),
Oxford Textbook of Psychiatry, Marzo, 2009.
Trastornos de la conducta alimentaria. Nuevas
generaciones en neurociencias, Editorial Masson,
2002.

Lépez Ibor, J.J.; Lopez-Ibor Alifio, J.J., El cuerpo y la
corporalidad, Editorial Gredos, 1974.

Trastornos mentales y del comportamiento:
descripciones clinicas y pautas para el diagnéstico,
Meditor, 1992.

Eguiluz, I.; Segarra, R., Introduccién a la
Psicopatologia, Editorial Médica Panamericana, 2013.



REGULACION E INTEGRACION DEL METABOLISMO

Cddigo: 803979

Tipo de asignatura: Troncal

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario

Departamento: Bioguimica y Biologia Molecular IlI
Créditos: 6 ECTS

Santos Montes, Angel

El presente curso pretende proporcionar al estudiante una
panoramica actualizada de los diversos aspectos que
constituyen el campo de conocimiento de la Regulacion e
Integracion del Metabolismo en la Nutricion Humana.

Competencias Generales

Al final del curso se debe esperar que el estudiante tenga
un conocimiento adecuado de la asignatura y sea capaz
de resolver los problemas que le surjan desde el punto de
vista de esta disciplina en las otras asignaturas de la
carreray, posteriormente, en el ejercicio de su profesion.

Competencias Especificas

1. Adquisicién de conocimientos sobre describira los
mecanismos involucrados en el almacenamiento de la
informacién genética, asi como la regulacién de su
expresion.

2. Adquisicién de conocimientos sobre enzimologia
avanzada como complemento de la enzimologia
basica impartida en bioquimica general.

3. Adquisicion de conocimientos sobre integracién de
rutas metabdlicas.

4. Adquisicion de conocimientos sobre perfiles
metabdlicos de los principales érganos de los
humanos.

5. Adquisicién de conocimientos sobre interaccion de
érganos ante situaciones de estrés.

6. Adquisicion de conocimientos sobre la funcion de las
hormonas.

7. Adquisicién de conocimientos sobre principios
fundamentales de los mecanismos de transduccién de
sefiales que modulan el metabolismo y la expresion
génica.

8. Competencias Transversales

Capacidad de andlisis y sintesis.
Capacidad de razonamiento.

Capacidad de resolucion de problemas.
Capacidad de trabajo en grupo.
Capacidad de trabajo auténomo.
Capacidad de organizacion y planificacion.

N o g~ bR

Capacidad de aplicar la teoria a la practica.

Otras

Al finalizar el curso el estudiante debera:

e Ser capaz de utilizar las nuevas tecnologias de
informaciéon y comunicacion.

e Ser capaz de buscar informacion cientifica de
cualquier tema de nutricion humana.

« Valorar y discutir textos cientificos en castellano y en
inglés.

« Realizar trabajos individualmente y/o en grupo sobre
temas especificos relacionados con la asignatura.

« Presentar y discutir las conclusiones obtenidas en su
trabajo en forma oral y escrita.

¢ Utilizar con propiedad el lenguaje y la terminologia
cientifica relacionada con la materia de Nutricion
Humana.

Bloque 1. Genética molecular

e Caracteristicas moleculares y funcionales de los
acidos nucleicos: DNA y RNA.

¢ Mecanismos moleculares de la replicacion,
transcripcion y traduccién de la informacion genética.

. Mecanismos moleculares implicados en la

regulacion de la expresion génica.



Bloque 2. Regulacién metabdlica

¢ Vision general de las vias metabdlicas.

¢ Mecanismos de regulacion.

« Mecanismos bioquimicos de la accién hormonal.

* Mecanismos intracelulares de transduccién de sefiales
de comunicacién celular.

¢ Segundos mensajeros.

Bloque 3. Integraciéon del metabolismo

* Metabolismo del tejido hepatico.

¢ Metabolismo del musculo.

* Metabolismo del rifién y otros 6rganos y tejidos.
» Respuestas metabdlicas integradas.

Clases practicas: los estudiantes desarrollaran trabajos
experimentales para el aprendizaje de técnicas basicas de
biogquimica.

Clases teoricas: exposicion oral de los temas del
programa por parte del profesor.

Clases complementarias y seminarios: enfocados a
incrementar los conocimientos y perfeccionar la
comunicacioén verbal y escrita sobre diferentes temas
relacionados con la regulacion e integracion del
metabolismo y su relacién con la Nutricion Humana.

Grupos de trabajo: los estudiantes se distribuiran en
grupos de trabajo. Los temas de estudio estaran
relacionados con temas especificos propuestos por el
profesor. Los estudiantes presentaran los resultados
obtenidos en sus trabajos especificos. Antes de la
presentacién deberan realizar un resumen conteniendo
los puntos mas relevantes de la presentacion y la
bibliografia utilizada, que sera entregado en formato
electronico al profesor. Los mejores trabajos se
seleccionaran para su presentacion en el Congreso de
Investigacién para Alumnos de Pregrado en Ciencias de
la Salud.

Muller-Esterl, W., Bioquimica. Fundamentos para
Medicina y Ciencias de la Vida, Editorial Reverté,
2008.

Churchill Livingstone, W., Clinical Biochemistry,
Metabolic and Clinical Aspects, 2”d, Editorial Marshall,
2008.

Voet, J. y Voet, D., Bioquimica, 32 ed., Editorial Médica
Panamericana, 2006.
Broukal, M., Bioquimica Médica Mark's, 22 ed.,
McGraw-Hill Interamericana de Espafia, 2006.
Baynes, J. W.; Dominiczak, M.H., Bioquimica Médica,
42 ed., Elsevier-Saunders, 2014.
Thomas, M., Bioquimica/Devlin. Texto y Aplicaciones
Clinicas, 42 ed., Editorial Reverté, 2004.

Marshall, W., Clinical Biochemistry, Metabolic and
Clinical Aspects, 22 ed., Editorial Churchill Livingstone,
2008.

Murray, R.K., Harper. Bioquimica llustrada, 172 ed.
Editorial El Manual Moderno, 2007.

Berg, J.M.; Tymoczko, J.L. y Stryer, L., Bioquimica, 62
ed., Editorial Reverté, 2008.

Stryer, L., Bioquimica, 72 ed., Editorial Reverté, 2013.

Klug, W.S.; Cummings, M.R. y Spencer, C.A.,
Conceptos de Genética, Editorial Pearson, 2006.

Pierce, B.A., Genética. Un enfoque conceptual,
Editorial Médica Panamericana, 2006.



TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cdédigo: 803985

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario
Departamento: Toxicologia y Farmacologia
Créditos: 6 ECTS

Coordinadores: Anadon Navarro, Arturo; Martinez Caballero, Maria Aranzazu y Ares Lomban, Irma

Anadon Navarro, Arturo (C.U.)

Martinez-Larrafiaga, Maria Rosa (C.U.)

Frejo Moya, Maria Teresa (T.U.)

Martinez Caballero, Maria Aranzazu (T.U.)
Sanchez-Fortin Rodriguez, Sebastian (T.U.)

Diaz Plaza, Maria Jesus (T.U.)

Ares Lomban, Irma (Contratado D.)

Lobo Alonso, Margarita (P.A. Tipo 2, Tiempo Parcial 6 h.)
Martinez Caballero, Marta (P.A. Tipo 2, Tiempo Parcial 6 h.)
Castellano Santos, Victor (P.A. Tipo 2, Tiempo Parcial 6 h.)
Romero Martinez, Alejandro (Ay.D.)

Ramos Alonso, Eva (Ay.D.)

Pino Sans, Javier del (Ay.D.)

» Manejar los conceptos vinculados a la Toxicologia de
los Alimentos.

» Conocimiento de los diferentes tipos de contaminantes
alimentarios y/o residuos de mayor incidencia, conocer
e interpretar sus mecanismos de accion toxica, su
fisiopatologia, entender definir la magnitud del riesgo
que presentan en ciertas condiciones, y conocer los
sintomas y tratamientos de sus intoxicaciones.

» Aprender a disefiar los protocolos e interpretar los
resultados de los ensayos de toxicidad en animales
experimentales para asegurar la seguridad a corto y
largo plazo de los alimentos.

» Conocer y prevenir los riesgos asociados a los téxicos
y sus residuos presentes en los alimentos.

e Saber analizar los estandares o parametros de
seguridad para la evaluacion toxicolégica de los
contaminantes y de sus residuos en productos
alimenticios.

Objetivos Generales

La Ensefianza de la “Toxicologia de los Alimentos” se
abordara en nuestro Programa con un contenido dirigido
hacia el conocimiento de la Toxicologia basica y
experimental y aplicada abarcando dos partes
fundamentales:

« Parte A: Principios de Toxicologia General
aplicables a los toxicos de los alimentos. Consta de 13
temas. En esta parte del curso se intenta conseguir como
objetivos: dar a los estudiantes informacion acerca de la
evolucion histérica de la Toxicologia y estado actual de la
Toxicologia de los Alimentos, definir, identificar y distinguir
los procesos de absorcion, distribucion, metabolismo y
excrecion de las sustancias xenobidticas, los mecanismos
de accion toxica, las principales manifestaciones de
efectos toxicos, la etiologia de las intoxicaciones y su
tratamiento asi como la identificacion y valoracion de los
distintos bioensayos toxicol6gicos basicos para el analisis
del riesgo de las sustancias o compuestos xenobioticos
presentes en los alimentos.



» Parte B: Contaminantes y Aditivos Alimentarios.
Consta de 17 temas que abarcan: Toxicologia de tdxicos
enddgenos derivados de plantas superiores y hongos,
Toxicologia de contaminantes de alimentos, Toxinas de
alimentos marinos, micotoxinas, toxinas bacterianas y
otros contaminantes bacterianos, Toxicologia de
contaminantes de procesos tecnoldgicos, Toxicologia de
metales y metaloides, Toxicologia de plaguicidas/biocidas,
y de medicamentos presentes en alimentos de origen
animal, Toxicologia de aditivos alimentarios,
aromatizantes, auxiliares tecnoldgicos y materiales
contaminantes de la cadena alimentaria. En esta parte del
curso se pretende alcanzar como objetivos: dar a los
estudiantes el conocimiento de la naturaleza y de las
propiedades de sustancias toxicas de los alimentos,
analizar los diferentes tipos de contaminantes alimentarios
de mayor incidencia en las crisis alimentarias, definir e
interpretar sus mecanismos de accion toxica, su
fisiopatologia, definir la magnitud del riesgo que presentan
en ciertas condiciones, dar conocimiento de los sintomas
y tratamientos de sus intoxicaciones asi como de su
posible prevencion, definir los limites de tolerancia o
limites maximos de residuos y dar las bases y normativas
para la evaluacion toxicolégica de los contaminantes y de
sus residuos en productos alimenticios.

TEORICO

Leccién 1. Concepto y evolucién historica de la
Toxicologia. Subdivision de la Toxicologia. Concepto de
Toxicologia alimentaria y nutricional. Seguridad de los
alimentos y requisitos reglamentarios.

Leccion 2. Etiologia general de las intoxicaciones.
Sintomatologia y diagnéstico. Tratamiento general de las
intoxicaciones.

Leccion 3. Toxicocinética. Propiedades fisiologicas y
anatomicas del tracto gastrointestinal. Mecanismos de
absorcion. Papel de la microflora intestinal en la toxicidad
de compuestos quimicos. Toxicidad por via oral.
Leccion 4. Biotransformacion de téxicos. Reacciones de
Fase |. Familias del citocromo P450 y aspectos
toxicoldgicos.

Leccion 5. Biotransformacion de toxicos. Reacciones de
Fase Il. Enzimas que catalizan las reacciones de Fase Il
Factores que afectan la biotransformacion de toxicos.
Leccion 6. Distribucion y eliminacion de toxicos. Analisis
compartimental. Pardmetros cinéticos implicados en
Toxicologia.

Leccion 7. Toxicodinamia. Mecanismos de accion de
téxicos. Principales manifestaciones de efectos téxicos.
Citotoxicidad: mecanismos de muerte celular.

Leccion 8. Evaluacion de la seguridad, analisis del riesgo
y reglamentacion de sustancias quimicas en los
alimentos. Bioensayos de toxicidad y tipos de sustancias
o productos alimenticios.

Leccion 9. Ensayos de mutagénesis y carcinogénesis.
Interpretacion de resultados.

Leccion 10. Ensayos de toxicidad sobre la reproduccion y
el desarrollo. Embriotoxicidad y fetotoxicidad.
Interpretacion de resultados.

Leccion 11. Ensayos especiales de toxicidad.
Hepatotoxicidad. Nefrotoxicidad. Hematotoxicidad.
Neurotoxicidad.

Leccion 12. Inmunotoxicidad. Alergia y reacciones de
sensibilidad a los componentes alimenticios.

Leccién 13. Criterios de toxicidad. Nomenclatura y
unidades en Toxicologia. Unidades usadas para estimar
los niveles de exposicion aceptables para el hombre.
Programas de monitorizacion de contaminantes en
alimentos. indices de riesgo usados en epidemiologia.
Leccion 14. Toxicologia de nutrientes. Impacto de la
concentracion de nutrientes sobre la salud. Interacciones
entre nutrientes y toxicos. Efectos de tdxicos sobre la
nutricion.

Leccién 15. Toxicologia de sustancias naturales nocivas
en los alimentos derivados de plantas superiores.
Glucosidos cianégenos. Sustancias psicoactivas. Hongos
superiores. Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnéstico.
Tratamiento.

Leccion 16. Toxicologia de inhibidores de la
colinesterasa. Solanina. Glucésidos de las habas.
Taninos, cicasina, terpenos y otros. Latirégenos.
Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnostico. Tratamiento.
Leccién 17. Toxicologia de compuestos nitratos, nitritos y
N-nitroso. Oxalatos. Xantinas y productores de tiramina.
Alcaloides. Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnostico.
Tratamiento

Leccién 18. Toxicologia de sustancias naturales nocivas
en los alimentos de origen marino. Toxinas procedentes
de moluscos. Neurotoxinas. Saxitoxina y otras toxinas
relacionadas. Toxinas presentes en peces. Tetrodotoxina.
Ciguatoxina. Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnostico.
Tratamiento.

Leccion 19. Micotoxinas en alimentos. Micotoxicosis.
Aflatoxicosis. Fusariosis. Ocratoxicosis. Clavatoxicosis.
Otras micotoxicosis. Fisiopatologia. Cuadro clinico.
Diagndstico. Tratamiento. Residuos en alimentos.
Pardmetros de seguridad alimentaria.



Leccién 20. Toxinas bacterianas en los alimentos. Leccién 29. Residuos. Clasificacion de residuos.

Toxiinfecciones por Salmonella, Escherichia coli, Vibrio Implicaciones en la salud publica y en el medio ambiente.
parahaemolyticus y otras bacterias. Intoxicaciones por Minimizacidn y tratamiento de residuos en la industria
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium agroalimentaria. Control y vigilancia. Toxicologia de
perfringens y Clostridium botulinum. Fisiopatologia. residuos de medicamentos en los alimentos de origen
Cuadro clinico. Diagnostico. Tratamiento. animal. Pardmetros de seguridad alimentaria.

Leccion 21. Toxicologia de sustancias nocivas Leccién 30. Toxicovigilancia alimentaria. Organismos
resultantes de procesos tecnolégicos. Hidrocarburos nacionales y europeos relacionados con la seguridad
aromaticos, alifaticos y halogenados. Fisiopatologia. alimentaria. Programa conjunto FAO y OMS. Otras
Cuadro clinico. Diagnostico. Tratamiento. Materiales de agencias internacionales.

contacto con los alimentos plasticos y no-plasticos.
Riesgos y exigencias en materia de toxicidad y evaluacién | PRACTICO

del idad. N - - o
€ la segurida Se realizaran 5 practicas: duracién 3 horas/practica, 15

Leccion 22. Toxicidad por metales no esenciales en _ .
horas précticas/estudiante.

alimentos. Toxicologia del mercurio, plomo, y cadmio.
Toxicologia del arsénico, aluminio, talio, cromo y otros. L -
o g ) o ) o y ) 1. Ensayos de toxicidad. Ensayos de toxicidad por
Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnéstico. Tratamiento.
Residuos en alimentos. Parametros de seguridad

alimentaria.

administracion Unica (toxicidad aguda) y por
administracion reiterada (toxicidad subcrénica y crénica).

By ) ) o o Modelos y calculos de indices de toxicidad. Determinacién
Leccion 23. Toxicologia de plaguicidas/biocidas.

Toxicologia de insecticidas organoclorados,
organofosforados, carbamatos y piretroides.

de la DLsoy CLs por los métodos de Reed-Muench, Miller
y Tainer, y Karber. Fuentes de informacion electrénicas en

= B o ) o ] Toxicologia. Bases de datos.
Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnéstico. Tratamiento.

Residuos en alimentos. Parametros de seguridad
alimentaria.

2. Clasificacion, envasado y etiquetado de sustancias y
mezclas peligrosas. Peligrosidad intrinseca. Normativa

By ] . o o sobre la evaluacion y autorizacion de sustancias y
Leccién 24. Toxicologia de herbicidas y fungicidas.

Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnostico. Tratamiento.
Residuos en alimentos. Parametros de seguridad

mezclas (Reglamento REACH). Nuevo sistema de
clasificacion (Reglamento CLP). Supuestos practicos.

) ] 3. Investigacién toxicoldgica. Presentacion de casos de
alimentaria.

Leccién 25. Toxicologia de agentes promotores del
crecimiento en animales para consumo. Compuestos

intoxicacion alimentaria. Toma de muestras. Principales
muestras para el andlisis toxicoldgico. Normas para la

) ] o recogida, preparacion y remision de muestras para la
beta-agonistas, hormonas esteroides y peptidicas y . L . NP L

N o ) ) i investigacion quimico-toxicoldgica. Investigacion de
aditivos antimicrobianos. Resistencias cruzadas a o . - . -
o ) o téxicos extractivos, volatiles y fijos. Redaccion y
antimicrobianos usados en terapéutica humana. Fraudes

] ] exposicion de los resultados de la investigacion clinica 'y
alimentarios.
Leccién 26. Toxicologia de aditivos alimentarios. Uso de

los aditivos alimentarios en relacion a su seguridad.

laboratorial. Informes toxicologicos.
4. Taxonomia de plantas téxicas. Diferenciacion e

identificacion de las principales plantas téxicas que

Antioxidantes, colorantes, emulgentes, y saborizantes, . . . . .
afectan al sistema nervioso, cardiovascular, digestivo, y

conservadores, edulcorantes y reguladores de la acidez. . ” .
sistema hepatico, y aquellas que provocan sindrome

Enzimas y coadyuvantes tecnoldgicos. Requerimientos de L. D
coloai fiar | dad de | hematurico y fotosensibilizacion.

ensayos toxicoldgicos para fijar la seguridad de los - . . . -
y 9 P ) 9 5. Evaluacion del riesgo medioambiental. Evaluacion de

aditivos para los alimentos. Sustancias GRAS. . . .
la exposicion. Modelos de céalculo. Supuestos practicos.

Parametros de seguridad alimentaria.

Leccion 27. Toxicologia del alcohol. Efectos metabdlicos P . -
- ) o Lugar de las clases practicas: aula de informatica de la

y nutricionales del alcohol. Hipervitaminosis Ay D.

Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnostico. Tratamiento.

Leccion 28. Nuevos alimentos e ingredientes funcionales.

Facultad de Medicina.

o _ o » SEMINARIOS
Exigencias en materia de toxicidad y evaluacion de la

seguridad. Se realizardn seminarios complementarios a las clases
tedricas con presentacion de casos especificos de
sustancias con un alto indice de presencia en los

alimentos y su evaluacién de la seguridad.



Lecciones magistrales, aprendizaje basado en problemas,
clases practicas, seminarios monogréficos, tutorias
individualizadas. Se proporcionarda materiales docentes
gue faciliten el aprendizaje de los temas tratados en la
asignatura.

Se realizara una evaluacion sumativa y formativa al final

del cuatrimestre. La evaluacion sera segun criterio del

profesorado. Se hara una evaluacion una vez impartido el

programa. Esta evaluacion consistira:

* Examen sobre el contenido tedrico de la asignatura
(85 %).
Se formularan una media de 4 a 5 preguntas por
Leccién o Tema del programa de clases tedricas. Las
preguntas seran de tipo "seleccién maltiple" y
"respuesta Unica". El estudiante superara la asignatura
cuando obtenga como minimo un 60 % de respuestas
correctas de todas las preguntas formuladas.

* Evaluacion del trabajo en el laboratorio y seminarios
(10 %)*.

* Asistencia a las clases tedricas (5 %)*.

* Siempre y cuando se haya aprobado el examen tedrico.

Para aprobar la asignatura, ademas de superar la
evaluacion de las clases tedricas, el estudiante debera
haber demostrado suficiencia en las clases practicas (con
presentacion de cuaderno de practicas) y en los
seminarios. La asistencia a las clases practicas y
seminarios es obligatoria para aprobar la asignatura.

Board, R.G. (1988), Introduccién a la Microbiologia
Moderna de Alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Camean, A.M. y Repetto, M. (2005), Toxicologia
Alimentaria, Editorial Diaz de Santos, Madrid.

Concon, J.M. (1988), Food Toxicology (Part A & Part
B), Ed. Marcel Dekker Inc., New York, USA.

Derache, R. (1990), Toxicologia y Seguridad de los
Alimentos, Editorial Omega, Barcelona.

Eley, R. (1992), Intoxicaciones Alimentarias de
Etiologia Microbiana, Editorial Acribia S.A., Zaragoza.
Gibson, G.G. and Walker, R. (1985), Food
Toxicology-Real or Imaginary Problems? Editorial
Taylor&Francis, London, UK.

Jay, J.M. (1994), Microbiologia Moderna de los
Alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Klaassen, C.D. and Watkins 11, J.B. (1999), Casarett &
Doull. Manual de Toxicologia. 52 ed., Editorial
McGraw-Hill Interamericana, México.

Lindner, E. (1994), Toxicologia de los Alimentos,
Editorial Acribia, S.A., Zaragoza.

Recuerda Girela, M.A. (2011), Tratado de Derecho
Alimentario. Thomson Reuters, Cizur (Navarra).

Simpson, K. (1981), Medicina Forense, Espaxs,
Barcelona.



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Tercer Curso

Alimentacion y Nutricion Geriatrica

Alimentacion y Nutricion Pediatrica
- Deontologia y Legislacion Sanitaria
+ Dietética Hospitalaria

Dietoterapia y Nutricién Clinica

Higiene y Seguridad Alimentaria

Patologia Médica Aplicada

« Tecnologia Culinaria



ALIMENTACION Y NUTRICION GERIATRICA

Cdédigo: 803994

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario
Departamento: Medicina
Créditos: 6 ECTS

Coordinador: Hawkins Carranza, Federico (CU)
Le6n Sanz, Miguel de (T.U.)

Profesores Asociados

Cuesta Triana, F.
Martinez Diaz-Guerra, G.
Valero Zanuy, M2 A.
Rodriguez Jiménez, C.

» Conocer los cambios esenciales que se producen
durante el envejecimiento, especialmente aquellos
relacionados con los aspectos nutricionales.

» Describir los diferentes niveles asistenciales en los
gue puede realizarse una intervencion nutricional en el
paciente anciano.

» Profundizar en la valoracién geriatrica global como
marco donde se desarrolla la valoracion nutricional.
Conocer los cuestionarios de valoracion mas utilizados
en la practica clinica.

» Detallar la intervencion nutricional en grandes grupos
de patologias conocidos como sindromes geriétricos,
asi como en las etapas finales de la vida.

» Profundizar en aspectos nutricionales especificos del
soporte nutricional en diferentes patologias médicas.

TEORICO

Primera Parte: Aspectos Generales de la Geriatria
Tema 1. Evolucion histérica del envejecimiento. Concepto
de la vejez.

Tema 2. Teorias del envejecimiento. Envejecimiento
fisiolgico.

Tema 3. El envejecimiento de la poblacion y sus
consecuencias.

Tema 4. La historia clinica del anciano. Manifestaciones
atipicas. El concepto de fragilidad.

Tema 5. La salud del anciano.

Tema 6. Niveles asistenciales en geriatria.

Tema 7. Recursos sociales: necesidades y ofertas.
Tema 8. Evaluacion geriatrica integral.

Tema 9. Sindromes geriatricos I: sindrome de inmovilidad.
Ulceras por presion. Intervencién nutricional.

Tema 10. Sindromes geriétricos Il: trastornos de la
marcha. Fractura de cadera. Intervencion nutricional.
Tema 11. Sindromes geriatricos lll: patologia
cerebrovascular. Disfagia. Intervencién nutricional.
Tema 12. Sindromes geriatricos IV: el anciano con
demencia. Cuadros confusionales. Aproximacion
nutricional.

Tema 13. Sindromes geriatricos V: soporte nutricional en
el paciente oncologico. Intervencién nutricional en
cuidados paliativos.

Tema 14. Sindromes geriatricos VI: estrefiimiento.
Impactacion fecal.

Tema 15. Empleo de farmacos en el anciano.

Segunda Parte: Cuestiones Relacionadas con la
Alimentacion y la Nutricion

Tema 16. Envejecimiento fisioldgico y su relacion con la
nutricion.

Tema 17. Menopausia. Aspectos endocrinos relacionados
con la nutricion y el envejecimiento.

Tema 18. Epidemiologia nutricional en la edad avanzada.
Tema 19. Evaluacioén del estado nutricional en la vejez.
Parametros antropométricos y bioldgicos. Escalas
globales.

Tema 20. Patologia nutricional en el viejo |: desnutricién.



Tema 21. Patologia nutricional en el viejo II: obesidad y
sobrepeso.

Tema 22. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacion y la nutricién
osteoporosis y trastornos en el metabolismo fosfocélcico.
Tema 23. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacién y la nutricion:
arteriosclerosis e hipertension.

Tema 24. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacién y la nutricion:
diabetes Mellitus tipo 2.

Tema 25. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacién y la nutricion:
anemias y otros procesos carenciales.

Tema 26. Requerimientos de macronutrientes en
ancianos.

Tema 27. Requerimientos de minerales y metales
pesados.

Tema 28. Status vitaminico y requerimientos del anciano.
Tema 29. El agua. Alteraciones hidroelectroliticas.

Tema 30. Dos problemas comunes: el alcohol y las
interacciones alimentos-farmacos.

Tema 31. La actividad fisica y su relacién con la nutricion.
Tema 32. Soporte nutricional y alimentacién parenteral en
el anciano. Posibilidades e indicaciones. Enfermeria.
Tema 33. Promocién de la salud y prevencion de la
enfermedad en relacion con la situacion nutricional.

Tema 34. El papel del dietista en los servicios de dietética
geriatrica. Enfermeria.

Tema 35. Problemas éticos en relacion con la
alimentacion del anciano. Situaciones especiales.

SEMINARIOS

Se realizaran en dos grupos. Se prestara especial
atencion a los detalles méas especificos del anciano:
valoracion global, polifarmacia y pluripatologia, manejo e
intervencion nutricional en diferentes niveles asistenciales.
Esto conlleva un abordaje multidisciplinar para lo que se
requiere trabajar en un equipo. Por otra parte se
profundizara en el empleo de cuestionarios de riesgo
nutricional.

Curso monograéfico: Nutricion, Envejecimiento y
Enfermedad, avances. Realizado desde la Catedra de
Geriatria y habitualmente desarrollado durante el mes de
junio en el Hospital Universitario Clinico San Carlos.

Clases tedricas.

Discusion de articulos cientificos relacionados con el
temario.

Preguntas tipo test con varias opciones, ademas de caso
clinico.

* www.segg.es/segg/pdf/guias_recomendacion
* s/valoracion_nutricional_anciano.pdf
¢ Aula virtual de la asignatura.

* Ribera, J.M.; Cruz, A.J., Geriatria en Atencién
Primaria, Ed. Aula Médica, Madrid 2008.



ALIMENTACION Y NUTRICION PEDIATRICA

Cdédigo: 803993

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario
Departamento: Pediatria
Créditos: 6 ECTS

Profesor Responsable: Ruiz Contreras, Jesus (P.T.)

Coordinador: Bodas Pinedo, Andrés (P.A.)

Profesores del Departamento de Pediatria

» Adquisicion por parte de los estudiantes de
conocimientos, tedricos y practicos, aplicables al
campo de la Alimentacion y Nutricion Pediétrica, tanto
a nivel individual como colectivo.

» Conocer las necesidades nutricionales especificas a lo
largo de las diferentes etapas de la vida del nifio.

» Identificar las bases para una alimentacion saludable.

» Conocer las técnicas de evaluacion del estado
nutricional del nifio y su interpretacion.

» Profundizar en el conocimiento de enfermedades
relacionadas especificamente con la Nutricion
Pediatrica, sobre todo aquellas en las que una dieta
determinada puede tener un papel preponderante.

TEORICO

Tema 1. Importancia de la Alimentacion y Nutricion en
Pediatria.

Tema 2. Valoracion del estado nutricional. Antropometria
y otros métodos de valoracion.

Tema 3. Requerimientos nutricionales e ingestas
recomendadas en el lactante.

Tema 4. Alimentos funcionales, prebidticos, probiéticos en
Pediatria.

Tema 5. Lactancia natural. Fisiologia de la lactacion,
caracteristicas de la leche de mujer.

Tema 6. Lactancia natural. Ventajas, inconvenientes y
contraindicaciones. Técnicas, control e higiene. Destete.
Lactancia mixta.

Tema 7. Lactancia artificial.

Tema 8. Alimentacién complementaria del lactante.
Tema 9. Nutricion del nifio preescolar y escolar.

Tema 10. Nutricion del adolescente.

Tema 11. Nutricién y deporte.

Tema 12. Nutricion y crecimiento fetal.

Tema 13. Nutricion del recién nacido pretérmino.

Tema 14. Errores congénitos del metabolismo de los
hidratos de carbono: implicaciones en la nutricién.

Tema 15. Errores congénitos del metabolismo de los
lipidos: implicaciones en la nutricién.

Tema 16. Errores congénitos del metabolismo de los
aminoacidos y trastornos del Ciclo de la Urea:
implicaciones en la nutricién.

Tema 17. Formulas especiales.

Tema 18. Mecanismos de digestion/absorcion y
malabsorcion/intolerancia de los hidratos de carbono.
Diarrea aguda y sindrome postgastroenteritis. Aspectos
dietéticos.

Tema 19. Intolerancia a las proteinas de la leche de vaca.
Tratamiento dietético.

Tema 20. Intolerancia permanente al gluten. Enfermedad
celiaca. Tratamiento dietético. Otros trastornos asociados
a la ingesta de gluten.

Tema 21. Fibrosis quistica. Tratamiento dietético y
farmacolégico de la insuficiencia pancreatica exocrina.
Tema 22. Reflujo gastroesofagico. Tratamiento dietético.
Tema 23. Trastornos de la conducta alimentaria. Anorexia
nerviosa. Bulimia nerviosa.

Tema 24. Obesidad.

Tema 25. Diabetes Mellitus tipo |. Tratamiento dietético.
Tema 26. Nutricion en el nifio intervenido
quirargicamente.

Tema 27. Hipercolesterolemia en Pediatria.

Tema 28. Nutricién del nifio oncolégico.

Tema 29. Nutricion e inmunidad.



Tema 30. Nutricion en el nifio con enfermedad
cardioldgica.

Tema 31. Alimentacion artificial. Nutricion enteral.

Tema 32. Alimentacion artificial. Nutricién parenteral.
Tema 33. Enfoque diagnéstico del nifio con malnutricion.

PRACTICO

« Valoracién del estado nutricional (casos practicos).

« Alimentacion en el primer afio de vida (casos préacticos).

« Alimentacion del pretérmino (casos practicos).

« Alimentacion del nifio en situaciones digestivas
especiales (casos practicos).

* Nutricién en el nifio con errores innatos del metabolismo
(casos practicos).

* Obesidad en la infancia.

* Técnicas de alimentacion artificial.

* Técnicas de alimentacion artificial (casos practicos).

Evaluacién continuada. Teobrico.

¢ Clinical Paediatric Dietetics, V Law/M Lawson,

Blackwell Publishing, 2007.

e Koletko, B; Cooper, P.; Makrides, M.; Garza, C.; Uauy,

R.; Wang, W. (Eds.), Nutricion Pediatrica en la practica
clinica, Karger, 2008.

e Tratado de Nutricién y Alimentacion, José Mataix

Verdu, Océano Ergon Ediciones, 2013.

¢ Nutricién en Pediatria, 32 ed., Manuel Bueno
Sanchez, 2007, Ergon.



DEONTOLOGIA Y LEGISLACION SANITARIA

Cédigo: 803995

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario

Departamento: Toxicologia y Legislacién Sanitaria
Créditos: 6 ECTS

Profesores Responsables

Arroyo Pardo, Eduardo
Lépez Parra, Ana Maria

Principios basicos de ética y deontologia. Normalizacién
en bromatologia. Derecho alimentario y normalizacion
internacional basica.

Se pretende que los estudiantes conozcan las principales
normas a nivel nacional e internacional en materia de
alimentos, desde el inicio y elaboracion hasta la
comercializacion y su utilizacion por el consumidor final.

Asimismo se pretende que el graduado en Nutricion y
Dietética conozca los principios éticos y deontolégicos y el
contexto del ejercicio de su profesion dentro de las
profesiones sanitarias.

. Etica, Derecho y Deontologia

Tema 1. Relaciones entre derecho, ética y deontologia.
Hechos, valores y deberes. El problema del valor moral.
Definicién de valor. Moral y deber.

Tema 2. Tipos de éticas. Los cuatro grandes principios de
la ética.

Tema 3. Deliberacion moral y toma de decisiones. Eticas
principialistas y éticas consecuencia-listas.

Tema 4. Ejemplos y casos practicos.

Tema 5. Etica y derecho. La responsabilidad juridica de
los profesionales en biomedicina y ciencias relacionadas:
ignorancia, impericia, imprudencia, negligencia y mala
practica.

Tema 6. Los codigos deontoldgicos en biomedicina.
Funciones de los cddigos deontolégicos. Las asociaciones
profesionales en Espafia.

Tema 7. El debate ético sobre el medio ambiente.
Problemas deontoldgicos en el campo de alimentos
transgénicos.

Tema 8. Seguridad alimentaria. El principio de precaucién
y la evaluacion de los riesgos. Convenciones
internacionales.

Tema 9. La defensa de los animales: posturas
encontradas. Principios éticos. Requisitos éticos para la
investigacion con animales. Animales transgénicos.

Il. Organizacién y Competencias de las Profesiones
Sanitarias

Tema 10. La estructura de la sanidad en Espafa. La Ley
General de Sanidad.

Tema 11. Ley para la cohesion del Sistema Nacional de la
Salud. Ley de Autonomia del Paciente.

Tema 12. Ley del Medicamento. Ensayos clinicos. El
papel de los comités.

Tema 13. Ley de Ordenacion de las Profesiones
Sanitarias. El lugar de las Ciencias de la Alimentacion.
Organizacién y competencias. Intrusismo.

Tema 14. Ley del Estatuto Marco del Personal Estatutario
del Sistema de la Salud. Otra legislacion sanitaria.

Ill. Legislacion Alimentaria Espafiola

Tema 15. Historia del Codigo Alimentario Espafiol y su
situacion actual. Legislacién complementaria.

Tema 16. Normativa legal y general de la industria.
Manipulacién de los alimentos.

Tema 17. Etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimentarios.

Tema 18. Denominaciones de origen. Denominaciones
especificas y genéricas de calidad.



Tema 19. Registro sanitario de los alimentos.

Tema 20. Derecho de consumo en el campo de la
alimentacion.

Tema 21. Normativas sobre sistemas de restauracion y
comedores colectivos. Platos cocinados.

Tema 22. Control de los productos alimenticios.
Infracciones y sanciones. Otra legislacion derivada.
Tema 23. La prueba pericial en el campo de las Ciencias
de la Alimentacion.

Tema 24. Delitos contra la salud publica. Estudio especial
de los relacionados con los alimentos.

IV. Legislacion Alimentaria en la Unién Europea

Tema 25. Organismos de la Union Europea. Especial
referencia a los organismos en materia de alimentacion.
Tipo de normas de la UE.

Tema 26. Legislacion europea sobre productos
alimenticios: situacién actual y perspectiva.

Tema 27. Legislacion europea en tomo a los controles
veterinarios y fitosanitarios. Incidencia en el campo de la
alimentacion humana.

V. Normativa Alimentaria Internacional

Tema 28. Organizaciones internacionales sobre
alimentacion. Historia y situacion actual. FAO.
Organizacion y estructura. Organos que se ocupan del
control de los productos alimentarios a nivel internacional.
Tema 29. La OMS. Organizacion y estructura.

Tema 30. Origenes de la normativa internacional sobre
productos alimentarios. Codigo internacional de ética
sobre alimentos.

Tema 31. El Codex Alimentarius. Historia y origenes.
Estructura y funcion.

Tema 32. Sanidad animal y comercio internacional de
alimentos. La OIE. Organizacion y estructura. Otras
organizaciones internacionales.

Todos los médulos del temario conllevaran ejercicios para
trabajar en casa.

Cada estudiante elegira un tema de investigacion para la
elaboracion de un trabajo tutorizado.

Se valorara la suma total del examen final ponderable
(50% de la nota final), un trabajo personal (20%) y unos
ejercicios resueltos entregados por el estudiante y
propuestos en clase (30%).

El examen tocara diferentes puntos del temario explicado,
con el fin de que el estudiante pueda mostrar su
comprension de la totalidad de competencias adquiridas.
Constara de una serie de preguntas cortas y de un
problema practico a resolver.

Sera indispensable aprobar el examen final (nota>5) para
aprobar la asignatura. Seréa igualmente obligatoria la
realizacion del trabajo personal y de los ejercicios
resueltos entregados por el estudiante; ambos seran
realizados una sola vez y se guardaran para sucesivas
convocatorias.

« Bolton, A., Sistemas de gestion de calidad en la
industria alimentaria, Editorial Acribia S.A., 1997.

¢ Codigo Alimentario Espafiol y Disposiciones
Complementarias, Madrid, Editorial Tecnos, 2006.

¢ Diaz Peralta, P., (director, Arturo Anadén Navarro),
Deontologia y responsabilidad legal en materia de
residuos en alimentos, Madrid, Universidad
Complutense de Madrid, Servicio de Publicaciones,
2005.

* Gracia, D., Fundamentos de bioética, Eudema D.L.,
Madrid, 1989.

* Howars, R., Roberts. Sanidad Alimentaria, Editorial
Acribia S.A., 1981.

» Hughes, Cristopher, Guia de Aditivos, Editorial Acribia
S.A., 1994.

» Johns, Nicholas, Higiene de los alimentos: directrices
para profesionales de hosteleria, restauracion y
catering (traducido por Pedro Ducar Malvenda),
Zaragoza, Editorial Acribia D.L., 1999.

» Legislacién Alimentaria Basica. Biblioteca de
Legislacion, Editorial Civitas, Madrid, 1995.

» Lopez Moratalla, N., Deontologia biolégica,
Universidad de Navarra, 1987.

* Madrid Vicente, Antonio, Normas de calidad de los
alimentos, Editorial Antonio Madrid Vicente, Madrid,
1989.

* Madrid Vicente, A.; Madrid Cenzano, J., Los Aditivos
en los Alimentos (Segun la Unién Europeay la
Legislacion Espafiola), Mundi Prensa Libros, Madrid,
2000.

* Madrid Vicente, A.; Madrid Cenzano, J., Normas de
calidad de alimentos y bebidas. Mundi Prensa Libros,
Madrid, 2000.



Ministerio de Agricultura y Alimentacion. Legislacion
para Inspeccion de Calidad de Alimentos (Manual).
Manual de Derecho Administrativo, Madrid, 1983.

Nuevas Normas de Calidad de los Alimentos, Mundi
Prensa Libros S.A., Madrid, 1994.

Oanta, Gabriela Alexandra, La politica de seguridad
alimentaria en la Unién Europea, Editorial Tirant lo
Blanch, Valencia, 2007.

Polaino-Lorente, A., Manual de Bioética general,
Editorial Rialp D.L., Madrid, 1993.

Recopilacion Legislativa Espafiola de Interés para el
Sector Alimentario. Derecho Mercantil, Universidad de
Murcia.

Shibamoto, T.; Bjeldanes, L. F., Introduccién a la
Toxicologia de los Alimentos, Editorial Acribia S.A.,
1993.

Enlaces de interés

. Web del Departamento:
www.ucm.es/toxlegal

« Ministerio de Sanidad y Consumo:
WWW.msc.es

¢ Ministerio de Medio Ambiente Rural y Marino:
WWww.mapa.es

« Agencia Espafiola Seguridad Alimentaria:
WWww.aesan.msc.es

* Instituto Nacional de Consumo:
WWW.Consumo-inc.es

e Unién Europea:
http://europa.eu

e Organizacion Mundial de la Salud:
www.who.int

* Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion:

www.fao.org
¢ Codex Alimentarius:

www.codexalimentarius.net



DIETETICA HOSPITALARIA

Cddigo: 803990

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario
Departamentos: Medicina y Enfermeria
Créditos: 6 ECTS

Coordinador Medicina: Hawkins Carranza, F. (C.U.)
Ledn Sanz, M. de (TU)

Profesores Asociados

Martinez Diaz-Guerra, G.
Valero Zanuy, M2 A,
Rodriguez Jiménez, C.

Enfermeria: Villarino Marin, A. y una profesora asociada CC.SS.

« Describir las funciones y estrategias de aplicacion de
los distintos campos de interés de la Dietética
Hospitalaria.

» Adquirir formacion y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacién e intervencion de problemas
relacionados con la Dietética Hospitalaria, analizando
las alternativas estratégicas de actuacion.

TEORICO

Tema 1. Organizacion del Servicio de Alimentacion
Hospitalarias y de las Unidades de Nutricién Clinica y
Dietéticas Hospitalarias.

Tema 2. Gestion de personal y de tiempos.

Tema 3. Seleccidn de alimentos.

Tema 4. Compra de alimentos.

Tema 5. Almacén de alimentos.

Tema 6. Sistemas de coccion.

Tema 7. Planificacién y arquitectura de cocina.
Tema 8. Seleccion de equipamiento.

Tema 9. Control de calidad.

Tema 10. Cédigo de dietas hospitalario.

Tema 11. Dieta de preparacion para pruebas
diagnosticas.

Tema 12. Dieta en pacientes trasplantados e
inmunosuprimidos.

Tema 13. Dieta en pacientes ingresados sometidos a
cirugia bariatrica.

Tema 14. Secuencia alimentaria transicional.

Tema 15. Alimentacién basica adaptada.

Tema 16. Andlisis de las formulas en nutricion enteral.

PRACTICO
Practicas en Hospital

e Conocimiento de la distribucién de la cocina
hospitalaria.

« Area de Dietética.

¢ Programacion informatica y codificacion de dietas.

« Programas especificos de soporte nutricional.

« Evaluacion del estado nutricional en pacientes
ingresados.

SEMINARIOS

e Funcionamiento de un Servicio de Alimentacion
Hospitalario.

* Resolucién de casos préacticos.

» Aplicacion de conocimientos de ciencia de la
alimentacion a “situaciones de la vida real”.

» Trabajo en equipo y toma de decisiones.

» Desarrollo de un proyecto de investigacion o revisiéon
relacionado con la Dietética Hospitalaria: orientado a
potenciar las habilidades operativas y a despertar el
interés investigador de los estudiantes.



La evaluacion de los estudiantes se hara de forma
continuada a lo largo del curso con la realizacion de
las préacticas, seminarios y trabajos de campo, asi
como la asistencia a las clases tedricas.

Se realizara un examen final tipo test o preguntas
cortas.

La nota final es el resultado de contabilizar la
puntuacién de la evaluacion continua y la del examen
final.

Allen-Chabot, A.; Curtis, S.; Blake, A., Inlet Isles: A

hospital Foodservice Case Study, Prentice Hall, 2001.

Byers, B.A.; Shankin, C.W.; Hoover, L.A., Food
Service Manual for Health Care Institutions, Jossey-
Bass, 1994.

Cervera, P., “Alimentacion y Dietoterapia”. Editorial
Interamericana McGraw-Hill, Madrid, 1993.

Espejo J. “Dietoterapia de las enfermedades del
adulto”, Editorial El Ateneo, Buenos Aires, 1988.

Salas-Salvado, J., “Nutricion y Dietética Clinica”,
Editorial Doyma, Barcelona, 2000.

Mufioz, M.; Aranceta, J.; Garcia-Jalon, 1., “Nutricién
aplicada y dietoterapia”, Editorial EUNSA, Pamplona,
1999.

Nelson, J., “Dietética y Nutricién”, Editorial
Mosby/Doyma Libros, Madrid, 1996.

Puckett, R.P.; Miller, B.B., Food Service Manual for
Health Care Institutions, Health Forum, 1988.

Revistas

Nutricion Clinica. Espafia.
Revista de la SENPE.
The American Journal of Clinical Nutrition.

Nutricién y Obesidad (SEMBA y SEEDO).

Tablas de Composiciéon de Alimentos

Moreiras, Carvajal y Cabrera. 1998, “La composicion
de los alimentos”, Editorial EUDEMA.

Mataix. 1998, “Tablas de composicion de alimentos”,
Instituto de Nutricién y Tecnologia de alimentos.
Universidad de Granada.

Novartis Nutrition. 1999, “Tabla de composicion de
alimentos”.

Nutricia. 1997, “Tabla de composicién de alimentos”.



DIETOTERAPIA Y NUTRICION CLINICA

Cédigo: 803992
Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero
Semestre: consultar calendario

Departamentos: Medicina (75%) y Enfermeria (25%)

Créditos: 9 ECTS

Profesor Responsable: Calle Pascual, Alfonso Luis (T.U)

Profesores Asociados

Cabrerizo Garcia, I.

Rubio Herrera, MA

Runkle de la Vega, .

Duran Rodriguez-Hervada, A.

Profesores de Enfermeria

Villarino, Antonio L.
Una profesora Asociada CC.SS. del Dpto. de Enfermeria

Con el aprendizaje de esta asignatura, al final del

programa el estudiante debe ser capaz de:

« Conocer las bases fisiopatoldgicas, clinicas y de
diagnéstico de las patologias nutricionales mas
frecuentes.

» Evaluar la situacion nutricional de los pacientes
ajustado al diagnéstico médico y planificar el protocolo
de intervencion nutricional de un paciente.

» Prevenir desajustes nutricionales en algunas
situaciones patolégicas especificas.

» Conocer y aplicar las modificaciones dietéticas que se
pueden utilizar segun las patologias del paciente,
tanto en patologias médicas como quirdrgicas.

» Conocer y aplicar el soporte nutricional avanzado
(indicaciones, complicaciones, seguimiento) en funcion
de las patologias del paciente, asi como poseer
cocimientos sobre las diferentes vias de acceso.

El objeto de la asignatura es aplicar los conocimientos de
modificaciones terapéuticas de las dietas orales y del
soporte nutricional artificial, desde el conocimiento
fisiopatolégico de la misma enfermedad en el tratamiento
de las diferentes patologias médico quirdrgicas.

TEORICO

Dietoterapia basada en Modificacién de
Macronutrientes

Tema 1. Energia I: obesidad.

Tema 2. Energia Il: anorexia nerviosa.

Tema 3. Hidratos de Carbono I: diabetes.

Tema 4. Hidratos de Carbono II: patologias con
alteraciones en el procesamiento de hidratos de carbono
(lactosa, fructosa, sacarosa, galactosa).

Tema 5. Proteinas I: dietoterapia en la insuficiencia renal.
Tema 6. Proteinas Il: malnutriciéon y hepatopatia cronica.
Tema 7. Proteinas lll: importancia de las proteinas en la
enfermedad de Parkinson.

Tema 8. Proteinas 1V: enfermedad celiaca.

Tema 9. Proteinas V: fenilcetonuria. Homocistinuria,
leucocinosis o de la enfermedad de la orina de jarabe de
arce. Dieta en el trastorno del ciclo de la urea.

Tema 10. Lipidos I: hiperlipemia.

Tema 11. Lipidos II: adrenoleucodistrofia. Linfedema y
quilotorax. Dietas cetogénicas.

Dietoterapia Basada en Modificaciéon de
Micronutrientes

Tema 12. Dietas Modificadas en Minerales I: sodio y
potasio.



Tema 13. Dietas Modificadas en Minerales II:
osteoporosis.

Tema 14. Dietas Modificadas en Minerales Ill: anemia y
hemocromatosis.

Tema 15. Dietas Modificadas en Minerales IV: metales
pesados (Pb, Cu, Cd, etc.).

Tema 16. Dietas Modificadas en Minerales V: nefrolitiasis.

Dietoterapia en Grandes Sindromes

Tema 17. Diarrea y estrefiimiento.

Tema 18. Dietas con modificacion de la textura: disfagia.
Tema 19. Dieta en la enfermedad inflamatoria intestinal.
Tema 20. Dietas en pacientes alérgicos.

Tema 21. Dieta en infeccion VIH y malnutricion.

Tema 22. Dieta en pancreatitis aguda y pancreatitis
cronica.

Tema 23. Dietas milagro: vegetarianas, macrobioticas,
disociadas, hipergrasas, hiperproteicas.

Tema 24. Dietas y test diagndsticos: sangre oculta en
heces, hidroxiprolina, balance de calcio, esteatorrea,
vanilmandélico, hidroxiindolacético, estudio del
metabolismo del yodo.

Soporte Nutricional: Generalidades

Tema 25. Nutricion enteral: indicacion, seguimiento y
complicaciones, vias de acceso.

Tema 26. Nutricion parenteral: indicacion, seguimiento y
complicaciones, vias de acceso.

Tema 27. Formulas de nutricion enteral y parenteral.

Soporte Nutricional en Situaciones Especiales

Tema 28. Nutricion artificial en sindrome de intestino
corto.

Tema 29. Nutricion y cirugia. Nutricién y sepsis. Nutricién
y trauma. Inmunonutricion.

Tema 30. Nutricion artificial en pacientes con diabetes.

PRACTICO

Para integrar conceptos de diferentes clases y analizar
aspectos novedosos de la especialidad se realizaran los
seminarios de 3-5 horas que facilitaran técnicas de
discusién en grupo, utilizacién y aplicaciéon de nuevas
tecnologias y reforzamiento de la comprension, con una
valoracion de la importancia de los conocimientos tedricos
en el futuro desarrollo profesional.

Las practicas se realizaran en el &mbito hospitalario y de
aulas habilitadas para adquisicién de habilidades
especiales.

Los miércoles seran los seminarios y clases practicas
POR GRUPOS.

1. Asistiran 2 grupos de 5 estudiantes cada uno de forma
simultanea para los SEMINARIOS, y acudirdn 2 miércoles
sucesivos (10 cada 2 semanas, 20 al mes).

2. Un grupo de 5 estudiantes para las practicas que
acudiran 2 miércoles sucesivos (5 cada 2 semanas, 10 al
mes).

3.Todos serian en horario de 8 a 15 h.

El contenido de los seminarios sera el siguiente:
Seminario A. Tabla de composicion de
alimentos/calibracion de dietas.

Seminario B. Seminario de educacion nutricional.
Seminario C. Aplicacion de programas informéaticos en
dietética.

Seminario D. Cocina y dietoterapia.

Cada uno de estos seminarios seria de 3 horas para
hacer 2 cada dia y los 4 en los 2 dias.

El grupo de practicas se dividira a su vez en 2-3 grupos

de 1-2 estudiantes que rotaran en sus dos dias entre:

¢ Consulta hospitalaria con evaluacion de la nutricion
asistida (enteral, parenteral, terapéutica).

e Consulta externa de obesidad/TCA.

» Consulta hospitalaria IRC/Dialisis.

» Consulta externa evaluacion integral Diabetes
(evaluacion nutricional, cuestionarios, impedancia,
recomendaciones).

EL tercer pilar de este método docente es el trabajo
autonomo desarrollado mediante un trabajo de revisién
sobre un aspecto puntual de la dietoterapia, con
trascendencia social (especial esfuerzo en el ambito de la
educacion nutricional) y con una metodologia de revision
sistemética de la literatura.

Siguiendo la normativa_acordada por el Rectorado con los
criterios de transparencia y calidad, la asignatura de
Dietoterapia y Nutricion Clinica se calificara del siguiente
modo:

a. La distribucion de la nota final quedara sujeta en
primer lugar a aprobar cada una de las partes que la
conforman siendo imprescindible para alcanzar la
suficiencia de la asignatura aprobar el 50% en cada
una de las partes de la calificacion final.



La nota final resultara de la suma de los siguientes
apartados con el peso especifico resefiado para cada
uno de ellos:

. Examen final (que puntuara un 70% de la nota
final) consistente en un examen tipo test con
multirespuestas y una opcion verdadera, restando
las falsas 0.33 cada una fallada, pudiendo
incorporar algunas preguntas cortas que en ningin
caso puntuaran mas del 20% del 70% total del
examen.

Il. Trabajo de la asignatura (que puntuara un 20% de
la nota final), consistente en una
revision/metandlisis relacionado con los temas de
las clases. Los estudiantes seran repartidos por
orden alfabético o preferencias, segun se decida,
proporcionalmente a cada clase tedrica del curso
(30) y podran realizar el trabajo en conjunto
(grupos pequefios de 2-5 estudiantes) con la
supervision de cada uno de los profesores
adscritos a dichas clases. Dicho trabajo se debera
entregar antes del 30 de mayo, para realizar la
calificacion conjunta con el examen tedrico, y
SERA PRESENTADO ORALMENTE por un
miembro del grupo; pero cualquiera de los
miembros del equipo debera responder a
cualquiera de las preguntas que genere su
presentacién. Dicho trabajo tendra el formato de
revisién/original /metanalisis relacionado con cada
clase y se valorara entre 0 (malo) - 4 (excelente)
en 5 apartados:

Justificacion, originalidad e interés.

Material y métodos.

Resultados de la busqueda.

Discusién y conclusiones.

® a0 op

Presentacion.

lll. Elaboracion de una dieta (que puntuara un 10% de
la nota final) que sera personalizada para cada
estudiante.

b. Tanto la nota del trabajo como de la dieta seran
mantenidas en el examen de convocaria extraordinaria
(julio/septiembre).

El estudiante que no entregue el trabajo de revision o

la elaboracion de la dieta, no sera evaluado.

Se utilizara una evaluacion continua, mediante el didlogo

con los estudiantes en el aula y en las horas de tutoria, la

participacion en las clases, en los seminarios y el
desarrollo del trabajo de revisién durante el curso tendran
importancia en la evaluacion del estudiante.

Basica
Salas-Salvado, J. y cols. (2008), Nutricion y Dietética
Clinica, 22 ed., Ed. Elsevier, Madrid.
Gil Hernandez, A. (2010), Tratado de nutricién (4
tomos), 22 ed., Ed. Panamericana, Madrid.
Ledn, M.; Celaya, S. (2001), Recomendaciones
nutricionales al alta hospitalaria, Novartis.
Martinez Hernandez, A, y cols. (2004), Alimentacion
Hospitalaria. Volumen 1: Fundamentos, Ed. Diaz de
Santos, Madrid.
Cuervo Zapatel, M.; Ruiz de las Heras, A. (2004),
Alimentacion Hospitalaria. Volumen 2: Dietas
hospitalarias, Ed. Diaz de Santos, Madrid.
Mufioz Hornillos, M. y cols., Nutricién Aplicada y
Dietoterapia, 22 ed. (2004), Ed. EUNSA, Pamplona.
De Luis Roméan, D. y cols. (2010), Dietoterapia,
Nutricién Clinica y Metabolismo, Ed. Diaz de Santos,
Madrid.

Moreiras, O., Tablas de composicion de alimentos, 122
ed., Ed. Piramide, Madrid.

Bibliografia Complementaria

Mahan, L.K. & Escott-Stump, S. (2004), Nutricién y
Dietoterapia de Krause, 112 ed., Ed. McGraw-Hill
Interamericana Editores, S.A. de C.V., México D.F.

Mataix Verdi, J., Nutricién y Alimentacion Humana
(2009), 22 ed., Ediciones Ergon, Madrid.

Requejo, A.M.; Ortega, O., Nutriguia (2000), Ed.
Complutense, Madrid.

Astiasaran, |.; Martinez, J.A., Alimentos, composicion y

propiedades (1999), Ed. McGraw-Hill Interamericana,
Madrid.

Bello Gutiérrez, J., Ciencia y tecnologia culinaria
(1998), Ed. Diaz de Santos, Madrid.

Planas, M.; Pérez Portabella, C. (2002), Fisiopatologia
aplicada a la nutricion, Ed. Mayo, Madrid.

e Vazquez, C.y cols., Alimentacion y Nutricion, 22 ed.

(2005), Ed. Diaz de Santos, Madrid.

e Cervera, P. y cols., Alimentacion y Dietoterapia, 42 ed.

(2004), Ed. Interamericana McGraw-Hill, Madrid.



Recursos Web de Utilidad

Codex Alimentarius:
www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp
The European Food Information Council (EUFIC):
www.eufic.org/web/index.asp?cust=1&Ing=es

Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO/OMS).

www.fao.org/index_es.htm

International Food Information Council (IFIC)
Foundation:

www.ific.org/sp/index.cfm
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino:
www.marm.es

FESNAD (Federacion Espafiola de Sociedades de
Nutricion, Alimentacion Dietética):

www.fesnad.org
Fundacién Espafiola de Nutricion:

www.fen.org.es

Asociacién Espafiola de Dietistas Nutricionistas:
www.aedn.es

Sociedad Espafiola de Nutricién:
www.sennutricion.org

Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la
Alimentacion:

www.nutricion.org

Sociedad Espafiola de Nutricién Béasica y Aplicada:
www.senba.es

Sociedad Espafiola de Nutricion Enteral y Parenteral:
WWww.senpe.com

Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria:
www.nutricioncomunitaria.org

Sociedad Espafiola para el Estudio de la Obesidad:
www.seedo.es

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria:

www.aesan.msc.es



HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Cdbdigo: 803989
Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero
Semestre: consultar calendario

Departamento: Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
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Medidas y condiciones necesarias para controlar los
peligros y garantizar la aptitud para el consumo humano
de los alimentos de origen animal, vegetal y bebidas.

Competencias Generales

1. 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.

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

3. Reconocer las propias limitaciones y 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 nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

4. Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacion especialmente las
relacionadas con nutriciéon y habitos de vida.

10.

11.

12.

13.

14.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar
las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la
nutriciéon en estado de salud y en situaciones
patoldgicas.

Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas
en materia de alimentacién, nutricion y seguridad
alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacién y la proteccion de la salud.

Asesorar en el desarrollo, comercializacion,
etiqguetado, comunicacién y marketing de los productos
alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales,
los conocimientos cientificos y legislacion vigente.
Interpretar los informes y expedientes administrativos
en relacion a un producto alimentario e ingredientes.
Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de
los servicios de alimentacion.

Elaborar, consensuar y controlar la planificacion de
menus y dietas adaptados a las caracteristicas del
colectivo al que van destinados.

Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los
productos, instalaciones y procesos.

Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y
dietético-nutricional adecuadas al personal implicado
en el servicio de restauracion.

Adquirir la formacion bésica para la actividad
investigadora, siendo capaces de formular hipotesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucion



de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitaria y
nutricional.

Competencias Especificas

1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
bioldgicos de aplicacion en nutricion humana y
dietética.

2. Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacion en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacién y
nutricién humana.

3. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia
de los alimentos.

4. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas
adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y
sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion
vigente.

5. Participar en el disefio, organizacion y gestién de los
distintos servicios de alimentacion.

6. Colaborar en la implantacién de sistemas de calidad.

7. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la
trazabilidad en la cadena alimentaria.

8. Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos
alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento.

9. Participar en los equipos empresariales de marketing
social, publicidad y alegaciones saludables.

10. Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco
de la seguridad alimentaria.

11. Manejar las herramientas béasicas en TIC utilizadas en
el campo de la alimentacidn, nutricion y la dietética.
12. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-
nutricionales para la educacién alimentaria y

nutricional de la poblacion.

El objetivo principal de la asignatura es controlar y
prevenir los peligros asociados al consumo de los
alimentos, estudiando las medidas necesarias para
garantizar que sean inocuos, sanos, genuinos y
saludables en todas las fases de la cadena alimentaria.
Este objetivo se desglosa en los siguientes objetivos
especificos con los que se pretende que el estudiante
conozca:
1. Los aspectos higiénicos y sanitarios de los alimentos,
profundizando en los peligros sanitarios asociados a
los alimentos y su importancia para la salud publica.

2. Las ventajas que reportan los habitos higiénicos y un
buen sistema de control y aseguramiento de la
calidad.

3. Los parametros higiénico-sanitarios relacionados con
la comercializacion de los alimentos de origen animal,
vegetal y bebidas.

4. La higiene de las industrias y establecimientos
alimentarios.

5. La evaluacion y gestién de la seguridad alimentaria y
su repercusioén en la salud publica.

1. Conceptos generales: concepto de higiene y de higiene
de los alimentos. Concepto de seguridad alimentaria.
Higiene y seguridad alimentaria dentro del Grado de
Nutricién Humana y Dietética. Fuentes de informacion y
bibliografia relevante en higiene y seguridad alimentaria.
Aspectos legislativos sobre higiene y seguridad
alimentaria

2. Peligros sanitarios asociados al consumo de los
alimentos: peligros biolégicos de origen bacteriano, virico,
priénico, fungico y parasitario. Peligros quimicos:
contaminantes de origen medioambiental, asociados al
procesado y almacenamiento de los alimentos, aditivos
alimentarios. Peligros fisicos y tecnologicos. Peligros
nutricionales: alergias e intolerancias alimentarias. En
todos los casos se estudian los agentes responsables,
reservorios, los mecanismos de transmision, alimentos
implicados y medidas de prevencion y control aplicables
para conseguir los objetivos de seguridad alimentaria
establecidos (FSO).

3. Calidad higiénica de los alimentos: concepto de calidad
higiénica de los alimentos. Sistemas de control y
aseguramiento de la calidad higiénica de los alimentos. El
sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC). La Norma 1SO 9000 e ISO 22000. El
etiquetado y la trazabilidad como factores de seguridad
alimentaria. Figuras de calidad diferenciada.

4. Higiene y control de los alimentos: parametros
higiénico-sanitarios relacionados con la comercializacion
de los alimentos de origen animal, vegetal y bebidas
(carne y productos carnicos, pescado y productos de la
pesca, huevos y ovoproductos, frutas y hortalizas frescas
y procesadas, hongos comestibles, cereales y derivados,
azlcares y productos azucarados, grasas y aceites y
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas). En todos los casos



se estudian los peligros asociados a su consumo,
principales alteraciones y adulteraciones, criterios
microbioldgicos y legislacién aplicable a cada tipo de
producto.

5. Higiene de las industrias y establecimientos
alimentarios: caracteristicas higiénicas de disefio y
construccion de las industrias y establecimientos
alimentarios y de los equipos de procesado de alimentos.
Higiene de los manipuladores de los alimentos. Higiene
del envasado, almacenamiento y transporte de los
alimentos. Restauracion colectiva. El agua en la industria
alimentaria. Limpieza, desinfeccién y control de plagas en
la industria alimentaria. Residuos de las industrias
alimentarias. Normativa legal aplicable.

6. Seguridad alimentaria: la seguridad alimentaria basada
en el andlisis del riesgo: evaluacién, gestion y
comunicacion del riesgo. Evaluacion del riesgo:
identificacion del peligro, caracterizacion del peligro,
evaluacioén de la exposicién y caracterizacion del riesgo.
Gestion de alertas y crisis alimentarias.

TEORICO
e PARTE I: CONCEPTOS GENERALES

Tema 1. Higiene y Seguridad Alimentaria. Introduccion.
Concepto de higiene de los alimentos. Misiones y campos
de actuacion. Definicién de seguridad alimentaria.
Importancia de la higiene y seguridad alimentaria dentro
del Grado de Nutricion Humana y Dietética. Objetivo
didactico de la asignatura y organizacion de las unidades
tematicas que componen el programa. Fuentes de
informacion y bibliografia relevante.

Tema 2. Aspectos Legislativos sobre Higiene y
Seguridad Alimentaria. Principios y requisitos generales
de la legislacion alimentaria. Organismos nacionales,
europeos e internacionales relacionados con los
alimentos. El libro blanco de la seguridad alimentaria. Ley
de seguridad alimentaria y nutricion. Ley de calidad
agroalimentaria. Utilizacién de Internet para el acceso a la
legislacién alimentaria.

* PARTE Il: PELIGROS ASOCIADOS AL CONSUMO DE LOS
ALIMENTOS

Tema 3. Peligros Convencionales y Emergentes
Asociados al Consumo de los Alimentos. Tipos de
peligros: biolégicos, quimicos, fisicos y tecnolégicos,
nutricionales y otros peligros potenciales. Origen e

incorporacién en la cadena alimentaria. Impacto sanitario
y economico de estos peligros para la salud publica
Tema 4. Peligros Bioldgicos. Principales grupos
microbianos de importancia en los alimentos. Concepto de
toxiinfeccion alimentaria. Principales toxiinfecciones
bacterianas trasmitidas por los alimentos y su importancia
para la salud publica. Incidencia, factores implicados y
estrategias para reducir su incidencia.

Tema 5. Peligros Bioldgicos de Origen Bacteriano I.
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Clostridium
spp, Bacillus spp, Staphylococcus spp v Listeria spp.
Mecanismos de patogenicidad. Reservorios. Alimentos
implicados. Medidas de prevencion y control.

Tema 6. Peligros Biologicos de Origen Bacteriano Il.
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Salmonella
spp, Shigella spp, Yersinia spp y cepas patdgenas de
Escherichia coli. Mecanismos de patogenicidad.
Reservorios. Alimentos implicados. Medidas de
prevencioén y control.

Tema 7. Peligros Biolégicos de Origen Bacteriano Il
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Vibrio spp,
Aeromonas spp, Plesiomonass spp, Campylobacter spp,
Arcobacter y Helicobacter spp. Mecanismos de
patogenicidad. Reservorios. Alimentos implicados.
Medidas de prevencién y control.

Tema 8. Peligros Bioldgicos de Origen Virico.
Principales virus entéricos de trasmision alimentaria:
alimentos implicados. Mecanismos de prevencion y
control.

Tema 9. Peligros Bioldgicos de Origen Pridnico.
Encefalopatias espongiformes trasmisibles animales y
humanas: caracteristicas principales de los priones:
mecanismos de patogenicidad. Medidas de prevencion y
control.

Tema 10. Peligros Bioldgicos de Origen Flngico.
Micotoxinas: definicién y caracteristicas. Principales
micotoxinas de interés en los alimentos: aflatoxinas,
ocratoxina A, patulina, tricotecenos, zearalenona,
fumonisinas. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

Tema 11. Peligros Biolégicos de Origen Parasitario.
Caracteristicas de los principales parasitos (protozoos y
helmintos) de trasmisién alimentaria. Protozoos: amebas,
flagelados y esporozoos Helmintos: nematodos,
trematodos y cestodos. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

Tema 12. Peligros Quimicos. Contaminantes de
Origen Medioambiental (). Asociados a la actividad
industrial: hidrocarburos aromaticos halogenados:
sustancias perfluoralquiladas. Metales pesados y otros
elementos traza. Sustancias procedentes de materiales



en contacto con los alimentos. Is6topos radioactivos
Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control.
Tema 13. Peligros Quimicos. Contaminantes de
Origen Medioambiental (Il). Asociados a la actividad
agricola y ganadera: plaguicidas. Antibiéticos. Promotores
del crecimiento: alimentos implicados. Medidas de
prevencioén y control.

Tema 14. Peligros Quimicos: Contaminantes
Asociados al Procesado y Almacenamiento de los
Alimentos. Aminas biégenas. Productos derivados de la
degradacion lipidica, N-Nitrosaminas, Hidrocarburos
aromaticos policiclicos. Aminas heterociclicas, Amino-
imidazo-azarenos, Archilamida y compuestos procedentes
de la reaccién de la Maillard. Alimentos implicados.
Medidas de prevencién y control.

Tema 15. Peligros Quimicos: Ingredientes
Tecnolégicos. Aditivos: justificacion de su empleo.
Criterios generales que regulan la utilizacién de los
aditivos alimentarios. Problemas derivados de su empleo
en la salud humana. Aromas. Coadyuvantes
Tecnoldgicos. Enzimas. Legislacion aplicable. Medidas de
control.

Tema 16. Peligros Fisicos y Tecnoldgicos. Cuerpos
extrafios. Alimentos e ingredientes alimentarios irradiados
y otros tratamientos tecnolégicos (altas presiones, pulsos
de luz y ultrasonidos): problemas derivados de su
presencia o utilizacién para la salud humana. Medidas de
prevencion y control.

Tema 17. Peligros Nutricionales. Alergias e
intolerancias alimentarias: importancia para la salud
humana y alimentos implicados. Medidas de prevencién y
control. Repercusion en la industria alimentariay en la
restauracion colectiva.

e PARTE Ill: LA CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 18. Calidad de los Alimentos. Concepto de
calidad. Calidad higiénica de los alimentos. Evolucion de
los sistemas de gestion de la calidad. Introduccién a la
gestion integral de la calidad en la industria alimentaria:
sistemas de control y aseguramiento de la calidad. Origen
y marco legal.

Tema 19. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) I. Origen y aspectos legislativos
del APPCC. Conceptos y principios basicos. Guias de
préacticas correctas de higiene. Programas de
prerrequisitos. Secuencia légica para la aplicacién del
sistema APPCC. Constitucion del equipo APPCC.
Descripcion del producto y utilizaciéon esperada.
Elaboracién del diagrama de flujo. Verificacién in situ del
diagrama de flujo.

Tema 20. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) II. Principios basicos del
APPCC. Glosario de términos y conceptos basicos.
Identificacién y enumeracion de los peligros observados
en cada fase. Determinacion de los PCC. Arbol de
decision de puntos criticos de control. Establecimiento de
limites criticos para cada PCC. Establecimiento de un
sistema de vigilancia para cada PCC. Establecimiento de
medidas correctoras. Establecimiento de procedimientos
de verificacién y de sistemas de documentacion y registro.
Aplicacion del APPCC en la restauracion hospitalaria.
Tema 21. Esquemas de Certificacion de Seguridad
Alimentaria. Normas 1SO 9000 e 1SO 22000, BRC, IFS y
Global GAP. Objetivo. Fundamentos. Estructura de las
normas. Proceso de certificacion.

Tema 22. El Etiquetado y la Trazabilidad como
Factores de Seguridad Alimentaria. Concepto y
objetivos. Situacion legislativa. Importancia y fases para la
implantacion del sistema de trazabilidad. El etiquetado
obligatorio. Declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables de los alimentos. La proteccion de los
consumidores: reglamento sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor.

Tema 23. El Concepto de Calidad Alimentaria
Diferenciada. Figuras de calidad diferenciada:
Denominacion de Origen Protegida (DOP), Indicacion
Geogréfica protegida (IGP). Otras figuras de calidad
diferenciada de los alimentos. Concepto, objetivos, uso y
alcance de estas figuras. Situacion actual y normativa.

* PARTE IV: HIGIENE Y CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Bloque 1: Higiene y Control de los Alimentos de
Origen Animal

Tema 24. Carnes Conservadas. Carnes conservadas por
el frio. Carnes envasadas en atmoésferas modificadas.
Carnes picadas y preparados de carne: peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y
fraudes mas frecuentes. Criterios microbioldgicos.
Legislacion vigente.

Tema 25. Productos Céarnicos. Productos carnicos
crudos frescos, curados y tratados por el calor. Otros
derivados carnicos: peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Tema 26. Leche. Leche cruda. Leches tratadas
térmicamente. Leche concentrada y pasteurizada. Leche
esterilizada y UHT. Leches conservadas total o
parcialmente deshidratadas: leche en polvo, evaporada y
condensada: peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.



Tema 27. Productos L&cteos. Leches fermentadas.
Yogur, nata, mantequilla, quesos, helados, sorbetes y
postres lacteos: peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbiologicos. Legislacion vigente.

Tema 28. Pescado. Pescado fresco. Determinacion del
grado de frescura. Pescado congelado y envasado en
atmosferas modificadas: peligros asociados a su
consumo. Intoxicaciones por escombridos, tetradotoxina y
ciguatoxina. Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas
frecuentes. Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.
Tema 29. Productos de la Pesca. Productos de la pesca
transformados: ahumados, escabechados, en salazény
tratados por el calor. Otros productos: fermentados,
gelificados, estructurados y concentrados proteicos.
Moluscos y crustaceos. Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Tema 30. Huevos y Ovoproductos. Huevos frescos.
Calidad de los huevos en origen. Ovoproductos. Peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y
fraudes mas frecuentes. Criterios microbiolégicos.
Legislacion vigente.

Bloque 2: Higiene y Control de los Alimentos de
Origen Vegetal

Tema 31. Hortalizas y Frutas. Frescas y minimamente
procesadas. Encurtidos. Conservas y semiconservas
vegetales. Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Tema 32. Hongos Comestibles y Venenosos.
Cultivados y silvestres. Peligros asociados a su consumo.
Intoxicaciones por el consumo de setas. Alteraciones.
Criterios microbioldgicos y legislacion vigente.

Tema 33. Cereales y Productos Derivados. Cereales,
harina, pan, pastas alimenticias, productos de confiteria,
pasteleria, bolleria y reposteria. Peligros asociados a su
consumo. Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas
frecuentes. Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Bloque 3: Higiene y Control de Otros Alimentos

Tema 34. Azlcares y Productos Azucarados. Azlcar,
cacao, chocolate, caramelos, chicles, confites y golosinas,
turrones y mazapanes, miel y productos apicolas. Peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y
fraudes mas frecuentes. Criterios microbioldgicos.
Legislacion vigente.

Tema 35. Aceites, Grasas y Derivados. Aceites de
origen vegetal: aceite de oliva y otros aceites. Grasas
hidrogenadas y transformadas, margarinas. Grasas
comestibles. Otras grasas vegetales. Peligros asociados a
su consumo. Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas
frecuentes. Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.
Tema 36. Bebidas no Alcohélicas. Aguas envasadas.
Bebidas estimulantes. Bebidas refrescantes. Zumos.
Peligros asociados a su consumo. Alteraciones,
adulteraciones y fraudes mas frecuentes. Criterios
microbioloégicos. Legislacion vigente.

Tema 37. Bebidas Alcohodlicas. Vino y Cerveza. Licores
y aguardientes. Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Tema 38. Nuevos Alimentos para Nuevas
Necesidades. Alimentos e ingredientes funcionales,
Nuevos alimentos e ingredientes alimentarios. Alimentos
Modificados Genéticamente (OMGSs), nanoalimentos:
situacion actual. Importancia para la salud humana.
Evaluacién de la seguridad de la nanotecnologia en los
alimentos. Problematica de la percepcion social del
empleo de los OMGs y la nanotecnologia.

* PARTE V: HIGIENE Y CONTROL DE LAS INDUSTRIAS Y
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Tema 39. La Industria Alimentaria como Factor de
Riesgo en la Produccién de Alimentos. Disefio
higiénico de las industrias. Disefio higiénico de los
equipos en contacto con los alimentos: materiales de
construccién. Educacion higiénica de los manipuladores
de alimentos. Legislacion vigente.

Tema 40. Higiene del Envasado, Almacenamiento y
Transporte. Materiales de envasado. Almacenamiento de
alimentos frigorifico y no frigorifico: condiciones higiénico-
sanitarias, incompatibilidades y prohibiciones. Alimentos
ultracongelados. Transporte de alimentos: clases de
vehiculos para el transporte de mercancias perecederas,
condiciones higiénicas de estos vehiculos, prohibiciones.
Legislacion vigente.

Tema 41. Establecimientos de Restauracién Colectiva.
Criterios higiénicos de los establecimientos de comidas
preparadas. Requisitos de las comidas preparadas:
temperaturas de almacenamiento, conservacion y venta.
Importancia de las comidas testigo. Legislacion vigente.
Maquinas expendedoras o vending y venta ambulante.



Tema 42. El Agua: Elemento Imprescindible en la
Industria Alimentaria. Parametros indicadores de la
calidad del agua de consumo humano. Sistemas de
potabilizacién y acondicionamiento del agua. Legislacion
aplicable.

Tema 43. Importancia de la Limpieza y Desinfeccion
en la Industria Alimentaria. Métodos de limpieza y
desinfeccion. Condiciones de un programa de limpieza y
desinfeccion eficaz. Evaluacion y control de los programas
de limpieza y desinfeccion.

Tema 44. Control de Plagas y Residuos. Plagas
asociadas a la industria alimentaria. Medidas para el
control de las plagas: preventivas y de erradicacion.
Programa de control de plagas. Tipos de residuos
generados por las industrias alimentarias: efluentes y
residuos solidos. Legislacion vigente.

* PARTE VI: EVALUACION Y GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Tema 45. Seguridad Alimentaria basada en el Analisis
del Riesgo (I). Concepto, objetivos y principios
fundamentales. Marco normativo del andlisis del riesgo.
Organizacion Mundial de Comercio. Codex Alimentarius.
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria. Agencia
Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion.
Elementos del andlisis del riesgo: evaluacion, gestién y
comunicacion del riesgo.

Tema 46. Evaluacién del Riesgo. Concepto. Etapas
de la evaluacién del riesgo. Identificacion de peligros.
Caracterizacion de peligros. Evaluacion de la
exposicion. Caracterizacién de riesgos.

Tema 47. Gestién del Riesgo. Concepto. Etapas de

la gestién del riesgo. Nivel adecuado de proteccion.
Objetivos de seguridad alimentaria. Objetivos y

criterios de rendimiento. Principio de cautela.
Seguimiento y revision de las decisiones adoptadas.
Tema 48. Comunicacion del Riesgo. Concepto.
Objetivos de la comunicacion del riesgo. Estrategias

de comunicacion.

Tema 49. Gestién de Alertas y Crisis Alimentarias.
Sistemas de alerta rapida. Tipos de notificaciones.
Gestion de alertas alimentarias. Situaciones de
emergencia. Gestion de crisis.

PRACTICO

Profesorado: Paloma Morales Gémez (Coordinadora),
Rosario Martin de Santos, Teresa Garcia Lacarra, Maria
Marin Martinez, Isabel Gonzalez, Luis M. Cintas lzarra y
Carlos Celaya Carrillo.

« Control microbioldgico de materias primas, superficies y
aire mediante técnicas de recuento.

« Deteccioén y cuantificacion de inhibidores antimicrobianos
en productos carnicos fermentados.

« Deteccion de la presencia de Salmonella en carne
mediante la reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).

« APPCC en Restauracion hospitalaria: talleres practicos.

* Seminarios.

Seminarios

Los seminarios son obligatorios. Los contenidos del
programa seran complementados con 6 sesiones de
seminarios. Se propone a los estudiantes que elaboren un
trabajo sobre temas de actualidad relacionados con la
higiene y seguridad alimentaria. Los estudiantes se
distribuiran en grupos pequefios y estaran supervisados
por un tutor. Los trabajos realizados se presentaran de
forma oral. Ademas presentaran un resumen del trabajo
de una extension de dos paginas que estara a disposicion
de todos los estudiantes en el Campus Virtual de la
asignatura. Estos seminarios se llevaran a cabo mediante
la metodologia del aprendizaje cooperativo. Durante la
sesion de presentacion el profesor actuara como
moderador y estimulara el coloquio entre los estudiantes.
Los estudiantes que no participen en las sesiones de
seminarios tendran que realizar un examen tipo test sobre
cuestiones relacionadas con los temas impartidos en los
mismos.

Clases practicas

Las practicas son obligatorias. Incluyen 3 practicas de
laboratorio que persiguen el adiestramiento del estudiante
en técnicas, microbioldgicas y genéticas (PCR) para la
determinacion de microorganismos, y parametros de
calidad de los alimentos. Ademas se impartiran 3 talleres
sobre la aplicacién del APPCC en Restauracion
Hospitalaria. En estas sesiones los estudiantes se
distribuiran en grupos de 25 estudiantes. Antes de la
sesion practica el estudiante debe leer la practica que se
va a desarrollar ese dia, para ello dispondra de un guién o
cuaderno de practicas en el Campus Virtual de la
asignatura. Finalizadas las sesiones practicas, entregaran
el cuaderno de practicas cumplimentado con los
resultados e incidencias. Los estudiantes que no realicen
las sesiones practicas tendran que realizar un examen
sobre cuestiones tipo test relacionadas con las practicas
impartidas en el laboratorio.



Las diversas competencias se evaluaran de la siguiente
forma:

Lecciones magistrales: se evaluara la adquisicion de
conocimientos, para ello se realizara un primer examen
parcial de los contenidos del programa en Febrero. En la
convocatoria de Junio se realizaran 3 tipos de examen:
primer examen parcial, segundo examen parcial (sélo
para aquellos estudiantes que hayan superado el primer
parcial) y examen final. Las preguntas del examen seran
sobre temas del programa y seran preguntas largas para
desarrollar. A lo largo del curso y cuando se acabe un
bloque didactico se realizaran también examenes con
preguntas cortas o tipo test sobre los temas impartidos
(evaluacion continua). En Julio se realizaran dos tipos de
examen, segundo examen parcial (alumnado que haya
superado el primer parcial en Junio) y final. La nota media
obtenida de los examenes de las lecciones magistrales y
de la evaluacién continua correspondera a un 70% en la
calificacion final.

Seminarios: se evaluara el trabajo escrito, resumen,
presentacion oral y asistencia, asi como el trabajo en
equipo, habilidades y actitudes del estudiante.

Clases practicas: se evaluara la asistencia, el trabajo en
equipo, el guién de practicas con los resultados obtenidos
y la actitud y habilidad del estudiante ante el desarrollo
experimental. La nota media obtenida de los seminarios y
clases practicas correspondera a un 30% en la calificacién
final.

Calificacion Final: 70% de la nota media obtenida en
examenes de las lecciones magistrales y evaluacién
continua + 30% nota media obtenida en sesiones
practicas y seminarios. Para aprobar la asignatura (nota
minima, 5) y realizar la suma con las notas obtenidas en
las sesiones practicas y de seminarios sera obligatorio
tener aprobada la parte tedrica.

A través del Campus Virtual de la UCM se facilitaran los
recursos bibliograficos y otros documentos de interés para
el aprendizaje de la materia incluida en el programa.

Legislacion Basica

1. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas).
Reglamento (CE) n°® 178/2002 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el
gue se establecen los principios y los requisitos
generales de legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.
Diario Oficial de las Comunidades Europeas num. L
31, 1 de febrero de 2002.

2. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2004a). Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo
a higiene de los productos alimenticios. Diario Oficial
de las Comunidades Europeas num. L 139, 30 de abril
de 2004.

3. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2004b). Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
gue se establecen normas especificas de higiene de
los alimentos de origen animal. Diario Oficial de las
Comunidades Europeas nim. L 139, 30 de abril de
2004.

4. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2004c). Reglamento (CE) n° 854/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
gue se establecen normas especificas para la
organizacion de controles oficiales de los productos de
origen animal destinados al consumo humano. Diario
Oficial de las Comunidades Europeas num. L 139, 30
de abril de 2004.

5. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2004d). Reglamento (CE) n° 882/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre
los controles oficiales efectuados para garantizar la
verificacién del cumplimiento de la legislacion en
materia de piensos y alimentos y la normativa sobre
salud animal y bienestar de los animales. Diario Oficial
de las Comunidades Europeas num. L 165, 30 de abril
de 2004.

6. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2005). Reglamento (CE) n° 2073/2005 de la
Comision, de 15 de noviembre de 2005, relativo a los
criterios microbiologicos aplicables a los productos
alimenticios. Diario Oficial de las Comunidades
Europeas num. L 338, 22 de diciembre de 2005.



Paginas web de interés relacionadas con los temas

tratados

EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria):

Www.efsa.europa.eu

AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion):

www.aecosan.msssi.gob.es
UNION EUROPEA:

http://europa.eu

Comunidad de Madrid:

www.madrid.org

Ministerio de Sanidad, Sevicios Sociales e Igualdad:
www.mssi.gob.es

Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio
Ambiente:

www.magrama.gob.es

Organizacion Mundial de la Salud (OMS):
www.who.org

Codex Alimentarius:

www.codexalimentarius.net



PATOLOGIA MEDICA APLICADA

Cédigo: 803991

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario
Departamento: Medicina
Créditos: 3 ECTS

Coordinador: Garcia Fernandez, Miguel Angel (T.U.)

Millan Nafiez-Cortés, Jesus (C.U)
Alvarez-Sala Walther, José Luis (T.U.)
Ciudad Cabarias, M2 José (C.D.)
Collado Yurrita, Luis (C.D.)

Rey Diaz Rubio, Enrique (T.U.)

Lépez Farré, Antonio (C.D.)

» Tener conocimiento de la estructura de la enfermedad.

» Tener conocimiento de la etiologia de los grandes
campos de la patologia médica.

» Tener conocimiento de los principales conceptos de
semiologia médica.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
béasicos de las enfermedades del aparato respiratorio.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
bésicos de las enfermedades del aparato circulatorio.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
bésicos de las enfermedades de la sangre.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
béasicos de las enfermedades renales.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
basicos de las enfermedades digestivas.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
bésicos de las enfermedades del sistema nervioso.

e Comprender y utilizar la terminologia basica empleada
en patologia médica.

 Identificar y conocer los problemas dietético-
nutricionales en los grandes sindromes de la patologia
médica.

» Tener conocimiento basico de las herramientas
diagnosticas de las diferentes areas de la patologia
médica.

» Interpretar los datos de una historia clinica que pueden
ser relevantes en un plan de actuacién dietético
nutricional.

e Tener conocimiento de la importancia de los
problemas dietético nutricionales en el desarrollo
etiologico de la enfermedad asi como la importancia
de los factores de riesgo.

El objetivo de la asignatura es el de dar a conocer al
estudiante el concepto de enfermedad y de patologia, asi
como el de las partes que integran a esta Ultima: etiologia,
patogenia, fisiopatologia, semiologia, etc. Asimismo, el
ensefiar y hacer comprender la respuesta del organismo a
la enfermedad y las peculiaridades de esta respuesta y
las formas de manifestarse en cada uno de los 6rganos y
sistemas de la economia. Igualmente dar un concepto
basico de los métodos diagndsticos actuales de las
distintas patologias. Ademas, es objetivo esencial el
profundizar en el conocimiento de las enfermedades
relacionadas especificamente con la nutricion, sobre todo
en aquellas en que la dieta tiene un papel preponderante.

e Estructura de la enfermedad: etiologia, patogenia,
fisiopatologia, anatomia patoldgica, semiologia,
prondstico y tratamiento.

« Los agentes vivos como causa de enfermedad.
Mecanismo de defensa ante las infecciones.
Manifestaciones clinicas de la enfermedad infecciosa.

¢ Fundamentos de inmunologia.

e Sintomas guia en las enfermedades del aparato
respiratorio.



Patologia pulmonar obstructiva y restrictiva.
Patologia de la difusién alveolo-capilar pulmonar.

La insuficiencia respiratoria.

Sintomas guias de las enfermedades del corazon.
Valvulopatias.

Miocardiopatias. Patologia del endocardio y del
pericardio.

Enfermedad coronaria.

Hipertension arterial: etiopatogenia, fisiopatologia y
diagndstico.

Insuficiencia cardiaca.

Enfermedades de la aorta y de los grandes vasos.
Hematopoyesis. Semiologia de las enfermedades de
la sangre.

Fisiopatologia de la serie roja.

Fisiopatologia de la serie blanca. Leucocitosis.
Sindromes mieloproliferativos. Leucopenias.
Fisiopatologia de la coagulacién y de la hemostasia.
Trastornos congénitos y adquiridos de la coagulacion.
Fisiopatologia de las plaquetas.

Fisiopatologia del sistema linfatico y sindromes
linfoproliferativos y adenopaticos. Fisiopatologia
esplénica.

Recuerdo anatomofuncional del rifién. La insuficiencia
renal.

Mecanismos patogénicos y diagnostico de las
enfermedades renales.

Terapéutica nutricional en las enfermedades renales:
normas dietéticas basicas.

Problemas del tubo digestivo alto (disfagia, nauseas y
vomitos): principales causas e implicaciones
metabdlicas y nutricionales.

Diarreas agudas y cronicas.

Sindrome de malabsoricion intestinal.

Cirrosis hepética: principales causas, manifestaciones
clinicas, complicaciones y consecuencias
nutricionales. Consejos.

Organizacion anatomo-funcional del sistema nervioso.
Sistema nervioso central y autonomo.

Fisiopatologia de la circulacion cerebral. Enfermedad
cerebrovascular isquémica. Hemorragia cerebral.
Trastornos de la conducta alimentaria.
Manifestaciones neuroldgicas asociadas a trastornos
nutricionales.

Patologia general del sistema endocrino:
generalidades. Hipotalamo e hipdfisis. Patologia
general del crecimiento.

Patologia general del tiroides: hipertiroidismos,
hipotiroidismos y bocios. Patologia general del
metabolismo calcio-fésforo.

Hiperparatiroidismos e hipoparatiroidismos.
Osteoporosis.

e Patologia general de las suprarrenales: enfermedad
de Addison, sindromes de Cushing,
hiperaldosteronismos y feocromocitoma.

« Patologia general de las génadas: pubertad y
diferenciacion sexual. Prof. A. Jara Albarran.

« Diabetes Mellitus tipo 1 y tipo 2.

e Trastornos de la conducta alimentaria: bulimia y
anorexia nerviosa.

Leccion 1. Presentacion del programa, Organizacion del
curso. Concepto de salud y de enfermedad. Evolucién del
pensamiento acerca de la salud y la enfermedad.
Leccién 2. Estructura de la enfermedad: etiologia,
patogenia, fisiopatologia, anatomia patoldgica,
semiologia, pronostico y tratamiento.

Leccién 3. Enfermedades y trastornos por agentes fisicos
y mecanicos. Barotraumas. El frio y el calor como agentes
etiologicos. Trastornos ocasionados por la luz. Trastornos
debidos a las radiaciones y la electricidad.

Leccion 4. Los agentes vivos como causa de
enfermedad. Mecanismo de defensa ante las infecciones.
Manifestaciones clinicas de la enfermedad infecciosa.
Leccién 5. Los agentes quimicos como causa de
enfermedad.

Leccion 6. Fundamentos de inmunologia.

Leccién 7. Fiebre y termorregulacion.

Leccion 8. Sintomas guias de las enfermedades del
corazon.

Leccién 9. Valvulopatias.

Leccion 10. Miocardiopatias. Patologia del endocardio y
del pericardio.

Leccion 11. Enfermedad coronaria.

Leccion 12. Hipertension arterial. Etiopatogenia,
fisiopatologia y diagnéstico.

Leccion 13. Insuficiencia cardiaca.

Leccion 14. Enfermedades del pericardio.

Leccion 14. Aorta y grandes vasos.

Leccién 15. Mecanismos de defensa del aparato
respiratorio.

Leccion 16. Sintomas guia en las enfermedades del
aparato respiratorio.

Leccion 17. Control de la respiracion y sus alteraciones.
Leccion 18. Patologia pulmonar obstructiva y restrictiva.
Leccién 19. Patologia de la difusion alveolo-capilar
pulmonar. Patologia de la pleura.

Leccion 20. La insuficiencia respiratoria.

Leccién 21. Hematopoyesis. Semiologia de las
enfermedades de la sangre.

Leccion 22. Fisiopatologia de la serie roja I.

Leccién 23. Fisiopatologia de la serie roja Il.



Leccion 24. Fisiopatologia de la serie blanca.
Leucocitosis. Sindromes mieloproliferativos. Leucopenias.
Leccion 25. Fisiopatologia de la coagulacion y de la
hemostasia. Trastornos congénitos y adquiridos de la
coagulacion. Fisiopatologia de las plaquetas.

Leccion 26. Fisiopatologia del sistema linfatico y
sindromes linfoproliferativos y adenopaticos.
Fisiopatologia esplénica.

Leccidn 27. Recuerdo anatomofuncional del rifién. La
insuficiencia renal.

Leccidn 28. Desnutricién y rifién. Mecanismos
patogénicos y diagnoéstico de las enfermedades renales.
Leccion 29. Terapéutica nutricional en las enfermedades
renales. Normas dietéticas bésicas.

Leccién 30. Problemas del tubo digestivo alto (disfagia,
nauseas y vomitos). Principales causas e implicaciones
metabdlicas y nutricionales.

Leccién 31. Intolerancia alimentaria y alergia a los
alimentos.

Leccidon 32. Diarreas agudas y crénicas. Estrefiimiento.
Leccion 33. Sindrome de malabsoricion intestinal.
Leccion 34. Cirrosis hepatica. Principales causas,
manifestaciones clinicas, complicaciones y consecuencias
nutricionales. Consejos dietéticos.

Leccion 35. Efectos del sobrepeso y de la obesidad sobre
el tubo digestivo.

Leccién 36. Organizacion anatomo-funcional del sistema
nervioso. Sistema nervioso central y autbnomo.

Leccion 37. Fisiopatologia de la circulacion cerebral.
Enfermedad cerebrovascular isquémica. Hemorragia
cerebral

Leccion 38. Fisiopatologia de la corteza cerebral.
Sindromes de deterioro cognitivo. Demencias.

Leccion 39. Fisiopatologia de la motilidad. Sindromes
acinéticos. Discinesias. Fisiopatologia del sistema
nervioso auténomo. Trastornos de la conducta
alimentaria.

Leccion 40. Manifestaciones neurolégicas asociadas a
trastornos nutricionales.

Leccion 41. Patologia general del sistema endocrino.
Generalidades. Hipotalamo e hipofisis. Patologia general
del crecimiento.

Leccién 42. Patologia general del tiroides.
Hipertiroidismos, hipotiroidismos y bocios. Patologia
general del metabolismo calcio-fésforo.
Hiperparatiroidismos e hipoparatiroidismos. Osteoporosis.
Leccion 43. Patologia general de las génadas. Pubertad
y diferenciacién sexual.

Leccién 44. Patologia general de las suprarrenales.
Enfermedad de Addison, sindromes de Cushing,
hiperaldosteronismos y feocromocitoma.

Leccién 45. Diabetes Mellitus tipo 1 y tipo 2. Trastornos
de la conducta alimentaria. Bulimia y anorexia nerviosa.
Prof. R. Garcia Rodriguez.

Leccién 46. Obesidad y delgadez.

Leccion 47. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccion 48. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccion 49. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccion 50. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccion 51. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccion 52. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracién de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccién 53. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.
Mesa de integracién de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccién 54. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.
Mesa de integracién de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Leccion 55. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracién de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Habra dos tipos de evaluacion, evaluacién por curso y
evaluacion final.

La evaluacioén por curso constara de:

e Seminarios y sesiones de presentacion de los
problemas. Se valorara la aportacion individual de
cada estudiante evaluando su capacidad de analisis,
de sintesis y de exposicion.

« Evaluacion continuada en las sesiones préactico-
clinicas. Se valorara la adquisicién de destrezas y
actitudes conducentes a las competencias previstas.

La evaluacion final constara de:

* Una prueba final donde el estudiante demostrara su
capacidad para interpretar, comprender y resolver los
problemas tratados a lo largo del programa.



Andreoli, T.E., Cecil, Medicina interna. 52 ed., Madrid,
Editorial Elsevier, 2003.

Braunwald, E.; Fauci, A.S.; Kasper, D.L.; Hauser, H.H.;
Longo, L.L.; Jameson, J.B., Harrison's principles of
internal medicine, 15th ed., New York, McGraw-Hill
Book Co., 2001. Traduccion al espafiol: "Harrison.
Principios de medicina interna, 152 ed, Madrid,
Editorial McGraw-Hill Interamericana”. 2001".

Castro del Pozo, S., Manual de patologia general.
Etiologia, fisiopatologia, semiologia, sindromes, 52 ed.,
Barcelona, Editorial Masson, 1996.

Diaz-Rubio, M.; Espinés, D., Medicina interna, Madrid,
Editorial Médica Panamericana, 1994.

Edwards, C.R.W.; Bouchier, I.A.D., Davidson's
principles and practice of medicine, 17th ed.,
Edinburgh, Churchill Livingstone, 1995.

Garcia-Conde, J.; Merino Sanchez, J.; Gonzéalez
Macias, J., Patologia general. Semiologia clinica y
fisiopatologia, Madrid, Editorial McGraw-Hill
Interamericana, 1995.

Goldman, L.; Bennett, J.C., Cecil textbook of medicine,
21th ed., Philadelphia, WB Saunders Co., 2002.
Traduccién al espafiol: "Cecil. Tratado de medicina
interna, 212 ed., Madrid, Editorial McGraw-Hill
Interamericana, 2002".

Kelley, W.N., Textbook of internal medicine, 3rd ed.,
Philadelphia, J.B. Lippincott Co., 1997. Traduccién al
espafiol: "Medicina interna, 22 ed., Buenos Aires,
Editorial Médica Panamericana S.A., 1993".

Perezagua Clamagirand, C. et al, Tratado de Medicina
Interna, Barcelona, Editorial Ariel, 2005.

Rodes, J.; Guardia, J., Medicina interna, Barcelona,
Editorial Masson, 1997.

Rozman, C., Farreras-Rozman Medicina interna, 132
ed., Barcelona, Mosby/Doyma Libros, 1995.

Stein, J.H., Internal medicine, 5th ed., London,
Harcourt Brace & Co. Ltd., 1998. Traduccion al
espafiol: "Medicina interna, 42 ed., Barcelona, Salvat
Editores S.A., 1996".

Weatherall, D.J.; Ledingham, J.G.G.; Warrell, D.A,
Oxford textbook of medicine, 5th ed., Oxford, Oxford
University Press, 2004.



TECNOLOGIA CULINARIA

Cdbdigo: 803988

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario

Departamento: Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

Créditos: 6 ECTS

Profesora Responsable: Hierro Paredes, Eva

Fernandez Alvarez, Manuela
San José Serran, Carmen
Orgaz Martin, Belén

El objetivo principal de la asignatura es que el estudiante
conozca las operaciones culinarias que se aplican a los
alimentos y su efecto en las propiedades nutritivas y
sensoriales, asi como la importancia de su correcta
realizacion para garantizar la seguridad alimentaria. Este
objetivo se desglosa en los siguientes objetivos
especificos que abordaran el estudio de: 1) los equipos,
instalaciones, personal y organizacion de los
establecimientos de restauracion y las industrias
elaboradoras de platos preparados, 2) las materias
primas, 3) las caracteristicas y aplicaciones de las
distintas operaciones culinarias y 4) las técnicas de
preparacion de alimentos para individuos con
necesidades especiales.

Las principales competencias especificas a adquirir por

los estudiantes incluyen:

» Identificar y clasificar los alimentos y productos
alimenticios. Conocer su composicion quimica, sus
propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos
tecnoldgicos y culinarios.

» Conocer las técnicas culinarias para optimizar las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los
alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.

» Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas
adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y
sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion
vigente.

< Participar en el disefio, organizacion y gestion de los
distintos servicios de alimentacion.

TEORICO
Bloque I: Introduccion, Objetivos y Recursos

Tema 1. Introduccién. Concepto: delimitar el objeto de la
asignatura y diferenciarlo del de “Procesado de
Alimentos”, “Alimentacién y Cultura” y “Dietética”.
Introduccion a la restauracion colectiva.

Tema2. Conceptos bésicos. Tipos de operaciones
culinarias. Diagrama de flujo de un proceso culinario.
Tipos de establecimientos. Sistemas de produccion.
Tema 3. Espacio culinario. El espacio culinario industrial:
lineas de procesado de productos preparados. El espacio
culinario en hosteleria: estructura, funciones y requisitos
de las distintas partes de la cocina y zonas adyacentes.
Tema 4. Material culinario. Equipos de generacion de
calor. Equipos de frio. Superficies de preparacion. Utillaje
manual o automatico. Materiales en contacto con
alimentos.

Tema 5. Personal. Reglas generales, tipos y funciones.
Requisitos de formacion. Los manipuladores de alimentos.

Bloque Il: Operaciones y Procesos Culinarios

Tema 6. Refrigeracion y congelacion. Cadena del frio.
Descongelacion.

l.a. Operaciones preliminares
Tema 7. Operaciones previas a los procesos culinarios.
Seleccion. Limpieza. Reduccién de tamario.



Il. b. Operaciones culinarias sin aplicacién de calor
Tema 8. Operaciones culinarias de union de ingredientes
(1). Emulsiones y espumas. Métodos de obtencion.
Emulsionantes y espumantes. Factores estabilizadores.
Desestabilizacion. Efectos en el alimento.

Tema 9. Operaciones culinarias de union de ingredientes
(2). Técnicas de maceracién: marinadas, adobos,
escabeches y encurtidos. Ingredientes utilizados.
Métodos. Efectos en el alimento.

Il. c. Operaciones culinarias con aplicacion de calor
Tema 10. Definicién y objetivos de las cocciones.
Propiedades térmicas de los materiales y los alimentos.
Mecanismos de transmisién de calor: conduccion,
conveccion y radiacion. Aplicaciones.

Tema 11. Generacién de calor. Calentamiento por
microondas. Calentamiento por induccién. Aplicaciones.
Efectos en los alimentos.

Tema 12. Efecto de las cocciones en las propiedades
sensoriales y nutritivas de los alimentos. Efecto en la
seguridad alimentaria.

Tema 13. Cocciones en medio acuoso: hervido,
escaldado, escalfado, sancochado, al vapor, en papillote,
“al bafio maria”. Conservas domésticas. Caracteristicas y
aplicaciones. Efectos en los alimentos.

Tema 14. Cocciones mixtas: estofado, guisado y
braseado. Caracteristicas y aplicaciones. Efectos en los
alimentos.

Tema 15. Cocciones en medio graso: rehogado, salteado
y fritura. Caracteristicas, tipos y aplicaciones. Propiedades
tecnoldgicas de los aceites y grasas de fritura. Efectos en
los alimentos.

Tema 16. Cocciones al aire: a la brasa, a la parrillay a la
plancha. Asado al horno. Tipos. Otras cocciones al aire:
gratinado y tostado. Caracteristicas y aplicaciones.
Efectos en los alimentos.

Tema 17. Coccién al vacio (sous-vide). Procedimiento.
Aplicaciones. Efecto en los alimentos.

Il. d. Ingredientes y operaciones no convencionales en
Tecnologia Culinaria

Tema 18. Gastronomia molecular.

Tema 19. Obtencidn y utilizacion de hidrocoloides.
Encapsulacion.

Bloque lll: Técnicas Culinarias para Dietoterapia

Tema 20. Eliminacién y/o sustitucién de ingredientes (1).
De almidén en alimentos hipocaléricos. De proteinas: para
celiacos y fenilcetondricos. De alergenos. Caracteristicas
de los sustitutos. Adaptacion de las formulas y procesos
en que se emplean.

Tema 21. Eliminacion y/o sustitucion de ingredientes (2).
De grasas en general o colesterol. Caracteristicas de los
sustitutos. Adaptacion de las férmulas y procesos en que
se emplean.

Tema 22. Eliminacion y/o sustitucion de ingredientes
(3).De sacarosa (para diabéticos o en alimentos
hipocaldricos). De lactosa en productos lacteos para
intolerantes. De sal (en alimentos para combatir la
hipertension). Adaptacién de las formulas y procesos en
que se emplean.

PRACTICO

Se desarrollaran las siguientes sesiones practicas:

« Elaboracién de pan comudn y pan sin gluten. Efecto de
los ingredientes en las caracteristicas organolépticas del
pan.

« Estudio de las caracteristicas de distintos hidrocoloides.
Aplicacién de hidrocoloides a la elaboracion de distintos
productos alimentarios.

« Efecto de distintas técnicas culinarias (fritura, hervido y
microondas) en el contenido de vitaminas de los
alimentos. Valoracién del grado de deterioro del aceite
de fritura.

« Elaboracion de emulsiones alimentarias. ldentificacion
de las fases. Determinacion del tipo de emulsion.
Estudio del efecto estabilizante de distintos
emulsionantes.

« Elaboracion y valoracion dietética de salsas y aderezos.

« Estudio de propiedades funcionales de las proteinas.

SEMINARIOS

Preparacion de un tema relacionado con la asignatura, en
grupos de trabajo reducidos y tutelados por un profesor.
Cada grupo expondra al resto de estudiantes el trabajo
preparado y, seguidamente, se procedera a un debate en
torno al tema presentado.

La evaluacion de la asignatura se llevara a cabo de

acuerdo con los siguientes criterios:

« Examen final sobre los contenidos tedricos y practicos:
75% de la calificacion global.

e Elaboracion y presentacion de un seminario: 20% de
la calificacién global.

« Participacion activa en todas las actividades que
constituyen la asignatura: 5% de la calificacion global.

El examen final constara de 8-10 preguntas relacionadas
con los contenidos tedricos y practicos de la asignatura.



Las preguntas podran ser de desarrollo, de repuesta
breve y/o tipo test. Para aprobar la asignatura sera
imprescindible obtener una puntuacion minima de 5 en el
examen final.

La asistencia a las clases practicas, asi como la
preparacién y exposicion del seminario seran requisitos
imprescindibles para aprobar la asignatura.

Basica
e Araluce, M.M. (2001). Empresas de Restauracién
Alimentaria, Diaz de Santos, Madrid.

» Bello, J. (1998). Ciencia y Tecnologia Culinaria, Diaz
de Santos, Madrid.

» Coenders, A. (1996). Quimica Culinaria, Acribia,
Zaragoza.

» Pérez, N., Mayor, G., Navarro, V.J. (2009). Técnicas
culinarias, Sintesis, Madrid.

» Pérez, N., Mayor, G., Navarro, V.J. (2003). Procesos
de cocina, Sintesis, Madrid.

Complementaria
e Barham, P. (2001). The Science of Cooking, Springer-
Verlag, Berlin.

» Centeno, J.M. (1991). Cocina Profesional 1, Paraninfo,
Madrid.

Conran, C.; Conran, T. y Hopkinson, S. (1998).
Enciclopedia Culinaria, Blume, Barcelona.

Damodaran, S.; Parkin, K.L. y Fennema, O.R. (2010).
Fennema Quimica de los Alimentos, Acribia,
Zaragoza.

Garcés, M. (1993). Curso de Cocina Profesional. Vol.
1 (Utiles, organizacion y técnicas culinarias) y 2
(Conocimiento de los géneros, elaboracion y
conservacion), Paraninfo, Madrid.

Ghazala, S. (1998). Sous vide and cook-chill
processing for the food industry, Aspen, Gaithersburg.

Le Cordon Bleu (2001), Las técnicas del chef, Blume,
Barcelona.

McGee, H. (2004). On food and cooking, Scribner,
New York.

Ordofiez, J.A. y Garcia de Fernando (Eds.) (2014),
Tecnologia de los alimentos de origen animal (Vol. 1.
Fundamentos de quimica y microbiologia de los
alimentos), Sintesis, Madrid.

Pérez Conesa, J. (1998). Cocinar con una pizca de
ciencia, |JK Ediciones, Murcia.

Roca, J. y Brugués, S. (2003). La cocina al vacio,
Montagud, Barcelona.

This, H. (1996). Los secretos de los pucheros, Acribia,
Zaragoza
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BIODISPONIBILIDAD DE NUTRIENTES

Cédigo: 803996

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Cuarto

Semestre: consultar calendario
Departamentos: Nutricion y Bromatologia |
Créditos: 6 ECTS

Varela Gallego, Pilar

Otros profesores del Departamento

1. Conocer las bases moleculares y bioquimicas de la
digestion, absorcion, metabolismo y excrecion de los
nutrientes y sustancias bioactivas de los alimentos.

2. Conocer los factores propios de los consumidores que
determinan la disponibilidad de los nutrientes y
sustancias bioactivas de los alimentos.

3. Conocer las interacciones entre los nutrientes y otros
componentes no nutritivos del alimento que
condicionan su biodisponibilidad.

4. Conocer las interacciones de los contaminantes de los
alimentos en la digestion, absorcién, metabolismo y
excrecion de los nutrientes.

5. Conocer las interacciones de los farmacos con la
biodisponibilidad de los nutrientes.

6. Conocer las interacciones de los aditivos alimentarios
en la digestién, absorcién, metabolismo y excrecion de
los nutrientes.

7. Conocer la influencia del procesamiento industrial y
culinario de los alimentos en la digestién, absorcién,
metabolismo y excrecién de los nutrientes.

8. Conocer la biodisponibilidad y las consecuencias para
la salud de los componentes bioactivos no nutritivos
de los alimentos.

9. Conocer la importancia de las interacciones genes-
nutrientes, nutrientes-genes en la biodisponibilidad de
los nutrientes y sustancias bioactivas de los alimentos.

TEORICO

Tema 1. Consideraciones generales. Propiedades
nutritivas de los alimentos. Valor nutritivo potencial y real
de los alimentos. Concepto de biodisponibilidad.

Tema 2. Digestion y absorcion de nutrientes.
Interacciones a nivel digestivo entre nutrientes.

Tema 3. Interacciones entre nutrientes en su metabolismo
y excrecion.

Tema 4. Procesado de alimentos. Consecuencias sobre la
biodisponibilidad de macronutrientes.

Tema 5. Procesado de alimentos. Consecuencias sobre la
biodisponibilidad de micronutrientes.

Tema 6. Consecuencias nutricionales de los procesos
térmicos: fritura, coccion, horneado y microondas.

Tema 7. Consecuencias nutricionales de los procesos de
conservacion. Deshidratacion. Esterilizacion.
Refrigeracion. Congelacion.

Tema 8. Concepto de xenobidtico. Antecedentes
historicos al estudio de las interacciones dieta-
xenobiético.

Tema 9. Absorcion de xenobidticos. Vias de absorcién de
xenobiéticos.

Tema 10. Distribucion de xenobioticos. Mecanismo de
transportes en los liquidos corporales.

Tema 11. Distribucion de xenobiodticos. Lugares de
distribucién del organismo.

Tema 12. Lugares de accion de los xenobidticos.
Interacciones xenobidtico-receptor.

Tema 13. Metabolismo de los xenobioticos. Reacciones
de fase | y fase Il

Tema 14. Papel de la barrera renal en la eliminacién de
xenobidticos.

Tema 15. Otras vias de eliminacién de xenobiéticos.
Tema 16. Influencia de los alimentos sobre la absorcion y
distribucién de farmacos.

Tema 17. Influencia de los alimentos sobre la
detoxificacion y excrecion de farmacos. Efecto del estado
nutricional sobre la accion de los farmacos.

Tema 18. Influencia de los farmacos sobre la ingesta y
utilizacion digestiva de los alimentos y nutrientes.



Tema 19. Influencia de los farmacos sobre la utilizacion
metabdlica de los alimentos y nutrientes.

Tema 20. Influencia de los farmacos sobre la excrecion de
los nutrientes.

Tema 21. Farmacos que alteran el estado nutricional del
individuo.

Tema 22. Interacciones farmacos-nutricién artificial.
Tema 23. Interacciones nutrientes farmacos en grupos
especiales de la poblacion.

Tema 24. Interacciones de interés nutricional: alcohol y
farmacos. Tabaco y farmacos.

Tema 25. Interacciones de los farmacos con la
biodisponibilidad de nutrientes de aditivos, condimentos y
contaminantes alimentarios.

Tema 26. Nutrigendémica y nutrigenética aplicada a la
biodisponibilidad de nutrientes.

Tema 25. Interacciones de los farmacos con la
biodisponibilidad de nutrientes de aditivos, condimentos y
contaminantes alimentarios.

Tema 26. Nutrigenémica y nutrigénetica aplicada a la
biodisponibilidad de nutrientes.

SEMINARIOS

* Alimentos funcionales.

* Influencia sobre el estado nutricional de un individuo y
la salud de las interacciones farmaco/nutriente.

» Efectos farmacoldgicos de algunos nutrientes.

» Resolucion de actividades propuestas en algunas de las
clases magistrales.

* La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 70% de la calificacion final.

» La calificacion obtenida en la evaluacion de los
seminarios supondré el 20% de la nota final (examen
de los contenidos practicos 70% y correccion de
actividades propuestas 30%),

» La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se
valorard la actitud y participacion del estudiante en las
clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.
correspondera a un10% de la calificacion final.

Revisién de Examenes

La revision de exdmenes se notificard, con antelacion, en
los tablones de anuncios de Farmacia y Medicina y en el
Campus Virtual de la asignatura.

Bibliografia basica

e Gil, A. (2010), Tratado de Nutricion (4 tomos). Accion
Médica, 22 ed., Granada.

¢ Mahan, L.K.; Escott-Stump, S. (2009), Nutricion y
dietoterapia de Krause, Editorial Masson, 122 ed.,
Barcelona.

¢ Mataix, F.J. (2009), Nutricién y alimentacion humana.
Tomo |. Nutrientes y alimentos. Tomo Il. Situaciones
fisiolégicas y patoldgicas, Ergon, 22 ed., Madrid.

* Requejo, A.M.; Ortega, R.M. (2006), Nutriguia. Manual
de Nutricion clinica en atencion primaria, Editorial
Complutense, 32 reimpresion, Madrid.

Bibliografia especifica

* Molecular Nutrition & Food Research, 2013, (On line
ISSN: 1613-4133), Hans-Ulrich Humpf. Editorial.

« Las bases farmacoldgicas de la terapéutica, 2012,
Goodman & Gilman, Biblioteca del CFPBA.

¢ Nutricién en Colectividades, 2012, En Magister y
Experto en Nutricién, Coinsa.

* Quimica de los Alimentos, 2012, H.D. Belitz; W.
Grosch y P. Schieberle, ISBN: 9788420011622.

« Diet and drug interactions, 2011, Roe D.A. Editorial,
An Avi Book.

¢ Handbook of Drug-Nutrient Interations, 2010, Boullata
J.l., Humana Press. Inc. Editor.

¢ Nutrient-Drug Interactions, 2006, Kelly Anne Meckling.
CRC Press.

« Handbook of Food-Drug Interactions, 2003, Beverly J.
McCabe, Eric H. Frankel, Jonathan J. Wolfe CRC
Press.

e Bravo, M.B.; Martin, M. (2000), Comer
saludablemente: Interacciones entre los alimentos y
los medicamentos en la atencién farmacéutica,
Editorial Dykinson, Madrid.

* Quimica culinaria, 1996, Coenders, Editorial Acribia.

* Fellows, P., Tecnologia del procesamiento de los
alimentos, 1994, Editorial Acribia.

* Anzaldla, A., La evaluacion sensorial de los alimentos
en la teoria y en la préactica, 1994, Editorial Acribia.
e Calvo Rebollar, M., Aditivos alimentarios. Propiedades,

aplicaciones y efectos sobre la salud, 1991, Editorial
Mira S.A.

* Villanda, L., Aditivos alimentarios, 1985, Fundacion
Espafiola de la Nutricion.



Enlaces y recursos web de interés

AESAN-Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion:

WWW.aesan.msc.es

EFSA-European Food Safety Authority:

www.efsa.eu

FAO-Food and Agriculture Organization of the United
Nations:

www.fao.org

OMS-Organizacion Mundial de la Salud:
www.who.int.es



EPIDEMIOLOGIA Y SALUD PUBLICA

Cédigo: 803997

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Cuarto

Semestre: consultar calendario

Departamento: Medicina Preventiva, Salud Publica e Historia de la Medicina

Créditos: 9 ECTS

Coordinadora: Calle Purén, M2 Elisa

Pérez Farinds, Napoledn

Conocer los fundamentos de la Salud Publica.
Conocer y comprender el concepto de salud y sus
determinantes en la poblacién, tanto los genéticos
como los dependientes del sexo y estilo de vida y
demograéficos, sociales, psicoldgicos y culturales.

3. Conocer la historia natural de la enfermedad y sus
niveles de prevencion.

4. Conocer y comprender los objetivos, métodos y
medios de la educacion sanitaria.

5. Conocer y comprender el concepto, los objetivos, la
metodologia y las multiples aplicaciones del método
epidemioldgico como herramienta, y adquirir los
conocimientos y destrezas necesarias para su
aplicacion en Salud Publica.

6. Conocer los conceptos fundamentales de la
demografia y los fenébmenos que afectan a las
poblaciones

7. Conocer, comprender y ser capaz de aplicar la
epidemiologia al estudio de los efectos beneficiosos y
adversos de los alimentos y su manipulacién.

8. Conocer la epidemiologia de los procesos que se
presentan en nuestro medio y ser capaz de establecer
las estrategias adecuadas para su prevencion,
vigilancia y control, e intervenir en las actividades de
prevencién de la enfermedad en los ambitos individual
y colectivo.

9. Conocer y ser capaz de intervenir en los programas de
promocion de la salud y prevencion de la enfermedad
en los diferentes estadios y situaciones de la vida de la
persona.

10. Conocer los sistemas sanitarios y los servicios de
salud asi como la teoria general de planificacién.

TEORICO
I. Concepto de la Disciplina

Tema 1. Concepto de medicina preventiva, salud publica,
salud comunitaria, desarrollo evolutivo. Campo de
actuacion.

Tema 2. Concepto de salud. La historia natural de la
enfermedad. Niveles de prevencion.

Tema 3. Nutricion y salud: su relacién con las causas y la
prevencion de la enfermedad. Concepto de epidemiologia
nutricional: objetivos. Principios. Métodos.

Tema 4. Educacion sanitaria. Métodos y medios.

Tema 5. Sistemas de informacion sanitaria. Registros,
encuestas de salud y sistemas de notificacion.

Tema 6. Indicadores sanitarios. Diagndstico de salud de
la Comunidad.

Il. Demografia y Salud Publica

Tema 7. Demografia. Concepto. Interrelaciones con la
salud publica. Fuentes de datos: censo, padron, registro
abierto y permanente.

Tema 8. Estatica y dinamica de la poblacion. Estructura
poblacional. Tipos de poblacion.

Tema 9. Natalidad, nupcialidad, fertilidad, indice sintético
de reproduccion, mortalidad general, infantil, maternal,
proporcional. Ajuste de tasas.

Ill. Medio Ambiente y Salud

Tema 10. Ecologia y salud medioambiental. Concepto.
Interacciones hombre-medio. Contaminacién biética y
abiodtica de la atmésfera.

Tema 11. El problema sanitario del agua. Necesidades
hidricas. Abastecimiento de agua. Criterios de potabilidad.
Potabilizacién del agua de bebida. Concepto, tipos.



Tema 12. Aguas residuales urbanas, rurales e
industriales. Composicion y tratamiento.

Tema 13. Residuos solidos urbanos y rurales. Concepto,
composicion y tratamiento. El problema de los residuos
clinicos.

Tema 14. Desinsectacion. Desratizacion. El problema de
los plaguicidas.

IV. Epidemiologia

Tema 15. Epidemiologia. Concepto. Objetivos. Usos.
Estrategias.

Tema 16. Medidas de frecuencia. Concepto de
proporcion, tasa y razon. Incidencia y prevalencia.

Tema 17. Disefio de estudios epidemiolégicos. Medidas
de asociacién. Medidas de impacto.

Tema 18. Inferencia causal.

Tema 19. Tipos de estudios epidemiolégicos.

Tema 20. Epidemiologia descriptiva. Estudios ecolégicos.

Tema 21. Epidemiologia analitica. Estudios transversales.

Tema 22. Estudios de casos y controles y estudios de
cohortes.

Tema 23. Epidemiologia experimental. Ensayos clinicos.
Tema 24. Errores en epidemiologia: su problematica y
control.

Tema 25. Reproducibilidad de las medidas. Validacién de
los instrumentos. Sensibilidad. Especificidad.

Valores predictivos.

V. Alimentacién y Nutricion

Tema 26. Peligros y riesgos sanitarios asociados a los
alimentos.

Tema 27. Guias alimentarias. Educacion nutricional.
Tema 28. Disefio, planificacién y evaluacién de los
estudios en epidemiologia nutricional. Tipos de estudios
en epidemiologia nutricional.

Tema 29. Politicas de promocidén de alimentacién
saludable en Espafia. Estrategia NAOs.

Tema 30. Estudios nacionales y estrategias
internacionales: ENKID, PREDIMED, REGICOR,
ALADINO, ENRICA.

VI. Epidemiologia Especial

A) Enfermedades Transmisibles

Tema 31. Epidemiologia y profilaxis general de las
enfermedades transmisibles.

Tema 32. Profilaxis especifica de las enfermedades
transmisibles.

Tema 33. Profilaxis de disposicion. Aislamiento entérico.
Tema 34. Desinfeccion y esterilizacion.

Tema 35. Epidemiologia y prevencion de las
toxiinfecciones alimentarias. Encuestas. Probleméatica de
los manipuladores de alimentos.

Tema 36. Epidemiologia y prevencion de las salmonelosis
y epidemiologia y prevencioén de los procesos diarreicos.
Tema 37. Epidemiologia y prevencion de la brucelosis y
otras zoonosis de trasmision oral. Toxoplasmosis.

Tema 38. Epidemiologia y prevencion de los enterovirus.
Hepatitis A, E.

Tema 39. Helmintiasis de interés sanitario en Espafia:
triquinosis, teniasis, hidatidosis, anisakiasis.

Tema 40. Epidemiologia y prevencion de las
enfermedades trasmitidas por priones.

Tema 41. Epidemiologia y prevencion de los procesos de
transmisién aérea: infecciones respiratorias agudas. Gripe
y epidemiologia y prevencién de la tuberculosis.

Tema 42. Epidemiologia y prevencion del tétanos y
epidemiologia y prevencion de las zoonosis: hantavirus.
Rabia. Situacion actual.

Tema 43. Epidemiologia y prevencion de las
enfermedades de transmisién sexual. Hepatitis viricas y
sindrome de inmunodeficiencia adquirida.

B) Procesos Cronicos

Tema 44. Epidemiologia y prevencion de las
enfermedades croénicas.

Tema 45. Epidemiologia y prevencion de las
enfermedades cardiovasculares.

Tema 46. Epidemiologia y prevencion del cancer.
Tema 47. Quimioprevencion.

Tema 48. Epidemiologia y prevencion de procesos
endocrinos y metabdlicos: bocio, diabetes, obesidad.
Tema 49. Epidemiologia y prevencion de las
enfermedades neurodegenerativas.

VII. Programas y Promocién de la Salud

Tema 50. Salud laboral. Epidemiologia y prevencién de
los accidentes laborales y enfermedades profesionales.
Tema 51. Atencion materno-infantil, escolar y
adolescencia.

Tema 52. Atencion a la menopausia. Atencion geriatrica.
Tema 53. Sistemas de salud. Modelos sanitarios. Bases
legislativas del nuestro. Ley General de Sanidad.

Tema 54. Sistemas sanitarios, nacional y autonémicos.
Tema 55. Organismos internacionales relacionados con la
salud. Reglamento Sanitario Internacional.

Las actividades formativas de la asighatura se
complementan con seminarios de presentacion y
discusién de casos practicos y exposiciones de
estudiantes.



PRACTICAS Evaluacién final

1. Diagnostico de salud de una comunidad (1 h). « Multitest de 50 preguntas con cinco opciones cada
2. Calculo de riesgo colectivo. Medidas de frecuencia (1 una, estableciéndose el aprobado en 35 (40%).

h). e Examen con resolucién de supuestos practicos
3. Calculo de riesgo individual (1 h). estableciéndose el aprobado en 5 (20%).
4. Desarrollo de una intervencion dietética en la ¢ Es necesario aprobar las dos partes del examen.
comunidad: aplicacion seminarios en intervenciones e La evaluacion final supondra el 60% de la nota de la
realizadas en una comunidad (10 h). Trabajos de campo asignatura.

en la comunidad.

* Recoleccion in nivel familiar .
ecoleccion de datos de ingesta a nivel familiar e e Gibney, M.J.; Margetts, B.M.; Kearney, J.M., Arab.

Public Heath Nutrition, Oxford Blackwell
Science, 2004.

institucional. Principios, aspectos practicos de las
encuestas familiares, limitaciones. Validez y precision.

* Estudios epidemioldgicos con encuestas alimentarias
« Greenberg, R.S., Epidemiologia Médica, 42 ed., El

Manual Moderno, 2005.

retrospectivas.
* Estudios epidemiolégicos con encuestas alimentarias

prospectivas. * Hernandez-Aguado I, Gil A, Delgado M, Bolumar F.
+ Disefio de estudios de intervencién nutricional. Manual de Epidemiologia y Salud Publica.

Utilizacion de la informacion. Estrategias de Panameriana. Madrid 2005.

comunicacion. e McMahon, B.; Trichopoulos, D., Epidemiologia, 22 ed.,
¢ Planificacién de un estudio de intervencién dietética en Editorial Marban, Madrid, 2001.

la comunidad. Objetivos, disefio, recogida de datos, «  Margetts, B.M.; Nelson, M., Design concepts in

analisis y presentacion. nutritional epidemiology, 22 ed., Oxford

UniversityPress, 1997.

Una parte de las practicas se desarrollara a través del } . . 3
. e Martinez, J.A.; Madrigal, H.; Astiasaran, .,
Campus Virtual. ) ., L .
Alimentacion y Salud Publica, McGraw-Hill

Interamericana, Madrid, 2001.
SEMINARIOS

* Morbidity and mortality weekly report.U.S. Department

1. Disefio de estudios epidemiologicos nutricionales, of Health and Human Services. Public Health Service.

tipos y estrategias (2 h.).
2. Revisiones sistematicas de estudios epidemioldgicos.

Centers for Disease Control (CDC), Atlanta, Georgia

(publicaciéon semanal).
Meta-analisis (2 h.). . " .
] ) ) o o e Piédrola, G. y cols., Medicina Preventiva y Salud
3. Variables de interés nutricional, factores de confusion: o o )
Publica, 112 ed., Editorial Mass6n-Salvat, Barcelona,

tabaquismo. Hipertension. Ingesta de alcohol.
2008.

Aspectos familiares (2 h).
4. Andlisis, presentacion e interpretacion de resultados
en encuestas de alimentacion. Estadisticos. Validez,

¢ Rothman, K.J., Epidemiology: An Introduction, Oxford
University Press, New York, 2012.

variabilidad (2 h.). e Serra Majem, L.L.; Aranceta Bartrina, J.; Mataix, J.,

5. Estrategias nacionales e internacionales de mejora de Nutricion y Salud Pdblica. Métodos, Bases cientificas y
los estilos de vida relacionados con la alimentacion (2 Aplicaciones, 22 ed., Editorial Elsevier-Masson,
h.). Barcelona, 2006.

* Vuori,, H.V., El control de calidad en los servicios
sanitarios. Conceptos y Metodologia (1989), Editorial

Evaluacién continua Masson, Barcelona.

«  Willett W. Nutritional Epidemiology (3" ed.) Oxford

» Participacién activa en seminarios y en las actividades . .
Unicersity Press. New York 2013.

de campo (30%).
» Evaluaciones y autoevaluaciones a través del Campus
Virtual (10%).




PRACTICAS EXTERNAS

Cédigo: 803999

Tipo de asignatura: Practicas Externas
Curso: Cuarto

Semestre: Segun grupo de practicas. Anual

Departamento: Medicina, Enfermeria, Medicina Preventiva, Salud Publica e Historia de la Ciencia

Créditos: 21 ECTS

Coordinadora: Calle Purén, M2 Elisa

Calle Pascual, Alfonso

Ledn, Miguel

Garcia Peris, Pilar

Villarino, Antonio

Martinez Alvarez, Jesis Roman
Caifiizo, Francisco Javier
Cabrerizo, Lucio

Pérez Vizcaino, Francisco
Lépez Parra, Ana

Cogolludo Torralba, Angel
Moreno Gutiérrez, Laura
Cabafias Armesilla, M2 Dolores
Marrodan, Maria Dolores
Miguel Tobal, Francisco

1. Realizar la comunicaciéon de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacién especialmente las
relacionadas con nutricion y habitos de vida.

2. Elaborar informes y cumplimentar registros relativos a
la intervencién profesional del Dietista-Nutricionista.

3. Evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion
en estado de salud y en situaciones patologicas.

4. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia,
fisiopatologia, la nutricion y alimentacion a la
planificacion y consejo dietético en individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos
como enfermos.

5. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del
estado nutricional identificando los factores de riesgo
nutricional.

6. Interpretar el diagnéstico nutricional, evaluar los
aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar
el plan de actuacion dietética.

Las actividades formativas de la asignatura se
complementan con seminarios sobre temas de interés
relacionados con el Area de conocimiento y programados
por cada hospital y por la coordinadora al inicio de las
rotaciones hospitalarias y comunitarias.

La evaluacion de las Practicas Externas se realizara a
través del andlisis del cuaderno/portafolios en el que
figurard, ademas del trabajo realizado por el estudiante, la
indicacion por parte del profesor tutor de practicas que
refleje la asistencia y disponibilidad del estudiante y la
interaccion con la actividad encomendada.

El portafolios incluye informacion que permite evaluar la

adquisicion de las competencias globales que se

proponen para esta materia y su ponderacion en la

calificacion final se distribuira por apartados de acuerdo al

siguiente criterio:

1. Conocimientos teorico-practicos entre el 25% y el
50%.



2. Habilidades clinicas e higiénico-sanitarias entre el 20%
y el 40%, habilidades de comunicacién entre el 5% vy el
20%.

3. Habilidades de relaciones interprofesionales entre el
5% vy el 20%.

Capacidad de analisis de los problemas y toma de
decisiones entre el 5% y el 20%.

. Actitudes en el desempefio de la actividad profesional

entre el 5% y el 20%.

. Actitudes éticas entre el 2% y el 5%.



TRABAJO FIN DE GRADO

Cdédigo: 803998
Curso: Cuarto
Semestre: Anual

Departamento: todos los implicados en la docencia del Grado

Créditos: 12 ECTS

Coordinadora: Calle Purén, M2 Elisa

Todos los profesores implicados en la docencia del Grado

Aplicar los conocimientos y habilidades adquiridos en el
resto de los médulos mediante el desarrollo de un Trabajo
de Fin de Grado asociado a alguna de las materias de la
titulacion.

Las actividades formativas de la asignatura se
complementan con seminarios de presentacion y
discusion de casos practicos.

La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se hara a través
de la presentacién de un informe que se presentara ante
la comision evaluadora.

Se evaluara tanto la exposicion oral del trabajo
desarrollado en dos partes:

e 30% calificacion de la presentacion.

e 30% valoracion de la defensa.

40% calificacion del tutor y de la memoria. Esta debe
incluir un breve resumen, una introduccion sobre los

antecedentes, los objetivos del trabajo, los resultados con
una discusion critica y razonada de los mismos, las
conclusiones y la bibliografia consultada.

Al menos el resumen y las conclusiones se presentaran
en castellano y en inglés. Tanto la memoria escrita, como
la defensa ante la Comisién, podran realizarse total o
parcialmente en inglés.

La calificacion final sera otorgada por la Comision,
considerando la memoria elaborada, su defensa y el
informe del tutor académico. El informe del tutor del
trabajo incluira la evaluacion continua de la adquisicién de
competencias por parte del estudiante, su asistencia,
participacion y pertinencia de las intervenciones en los
diferentes seminarios.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 5 del Real
Decreto 1125/2003, los resultados obtenidos por el
estudiante se calificaran en funcién de la siguiente escala
numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que
podré afiadirse su correspondiente calificacién cualitativa:
0-4,9: Suspenso (SS). 5,0-6,9: Aprobado (AP). 7,0-8,9:
Notable (NT). 9,0-10 Sobresaliente (SB).



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Optativas



ADITIVOS ALIMENTARIOS

Cédigo: 80400

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso
Departamento: Nutricién y Bromatologia Il
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre

Fechas de imparticion: septiembre 2015 a enero de 2016

Horario detallado: martes y jueves de 16,30 a 17,30 h.

Lugar: Facultad de Medicina
Numero total de estudiantes: 40
Grupos: 1

Pradena Lobén, José Manuel de
Mateos-Aparicio Cediel, Inmaculada
Morales Gémez, Patricia

Dada la importancia en la industria de los alimentos, y su
implicacion en la seguridad alimentaria, el objetivo del
estudio de los aditivos y coadyuvantes tecnolégicos es
profundizar en el conocimiento de los distintos grupos de
los mismos, propiedades fisico-quimicas y tecnoldgicas,
implicaciones toxicolégicas, seguridad, necesidades de
estas sustancias en el campo alimentario, formas de
empleo y normativa.

» Utilizar informacion cientifica cualificada, bibliografia y
bases de datos especializadas, asi como otros
recursos destacados en el campo de los alimentos.

» Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria
alimentaria y a los consumidores.

» Motivacion por la calidad.

» Adquirir habilidades de organizacion, planificacion y
toma de decisiones.

» Desarrollar capacidad critica, adaptacion a nuevas
situaciones y contextos, creatividad y capacidad para
aplicar el conocimiento a la resolucion de problemas
en el &mbito alimentario.

* Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacion, especialmente las
relacionadas con la nutricion y habitos de vida.

e Saber trabajar en equipo.

Competencias Especificas

* Importancia de los aditivos alimentarios y los
coadyuvantes tecnoldgicos en la Industria alimentaria.

« Identificar y clasificar los aditivos alimentarios, sus
caracteristicas, funciones, e implicacion en la calidad
alimentaria.

e Conocer los coadyuvantes tecnolégicos, papel en la
fabricacién de alimentos, y criterios para una
utilizacion correcta de los mismos.

* Interpretar aspectos normativos y legislativos de estas
sustancias, asi como las condiciones y requisitos de
admision en los distintos sectores alimentarios.

e Evaluar toxicolégicamente los aditivos alimentarios,
interpretacion de resultados y otros aspectos
relacionados con su seguridad.

« Conocer la influencia de los aditivos alimentarios en el
valor nutricional de los alimentos y en la salud de los
consumidores.



« Justificar la presencia de los distintos grupos de
aditivos en el campo alimentario, y proponer sustitutos
alternativos en caso de modificaciones en la
elaboracion de alimentos.

» Asesorar en el desarrollo, comercializacion,
etiquetado, comunicacion y marketing de los productos
alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales,
los conocimientos cientificos y legislacion vigente.

» Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos
alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento.

» Comprender la importancia de los aditivos alimentarios
y coadyuvantes tecnoldgicos, y poder justificar la
necesidad de estas sustancias en el sector
alimentario.

» Evaluar la legislacion vigente, verificando el
cumplimiento de las exigencias establecidas para los
alimentos y procesado de los mismos.

« Valorar la importancia que tiene el control toxicologico
de los aditivos alimentarios.

» Saber interpretar las implicaciones de los aditivos,
tanto desde un punto de vista en el area de la
alimentacién, como a nivel sanitario.

» Ser capaz de, entre los diferentes grupos de aditivos
permitidos en el sector alimentario, hacer una eleccion
racional y justificada para los distintos sectores.

Parte General

Tema 1. Aditivos alimentarios. Introduccion. Definicion y
clasificacion. Importancia de los aditivos en el campo de la
alimentacion.

Tema 2. Estudio de los coadyuvantes alimentarios.
Definicién, tipos y criterios de seleccion en el procesado
de los alimentos.

Tema 3. Aspectos normativos y legislativos de los aditivos
alimentarios y coadyuvantes tecnoldgicos. Legislacion
nacional e internacional.

Tema 4. Evaluacion toxicolégica de los aditivos.
Seguridad y criterios para la utilizacion de los mismos.
Tema 5. Aditivos alimentarios: implicaciones nutricionales
y aspectos relacionados con la salud. Tipos de reacciones
adversas inducidas por los aditivos.

Parte Descriptiva

Tema 6. Aditivos conservantes (antibacterianos y
antifungicos). Definicion. Agentes conservantes minerales.
Agentes conservantes organicos.

Tema 7. Aditivos antioxidantes. Proceso de
autooxidacion. Estudio de los distintos tipos y principales
aplicaciones

Tema 8. Aditivos y agentes depresores de la actividad de
agua. Principales grupos. Caracteristicas, eficacia y modo
de accion.

Tema 9. Aditivos que mejoran las propiedades
sensoriales. Clasificacion. Papel de estos aditivos en el
mantenimiento y mejora de las propiedades
organolépticas de los alimentos.

Tema 10. Aromatizantes y aditivos mejoradores del sabor.
Naturaleza y clasificacion de este tipo de aditivos. Empleo
de los mismos.

Tema 11. Polioles. Generalidades. Clasificacion, estudio y
aplicaciones de los mismos en distintos campos
alimentarios

Tema 12. Edulcorantes de alto poder edulcorante.
Definicion y clasificacién: edulcorantes sintéticos, no
sintéticos y de origen vegetal.

Tema 13. Colorantes alimentarios. Generalidades.
Clasificacion y estudio de los colorantes naturales y
sintéticos.

Tema 14. Los agentes espesantes y gelificantes. Origen,
estructura quimica y utilizacion.

Tema 15. Agentes emulgentes. Origen, estructura
guimica, caracteristicas, funciones y aplicacion en la
industria alimentaria.

Tema 16. Auxiliares tecnoldgicos de fabricacion.
Utilizacion de las enzimas en tecnologia alimentaria.
Razones de su empleo y papel tecnoldgico.

Examen final de la asignatura consistente en una prueba
escrita. Para superar esta prueba sera preciso obtener
una nota minima de 5 sobre 10.

En caso de tener un 30% o mas de preguntas valoradas
como cero o no contestado, independientemente del
sumatorio total, la asignatura no se aprobara.

También se tendrd en cuenta en la calificacion las
actividades realizadas en los seminarios, comentarios y
participacion del estudiante en las cuestiones que se
expongan.

La nota final estara constituida en 90% por la obtenida en
el examen tedrico final y un 10% por la obtenida en los
seminarios.



Bello, José y Lopez, Adela (2001), “Fundamentos de
Ciencia Toxicoldgica”, Editorial Diaz de Santos,
Madrid.

Branen, A.; Larry; Davidson, Michael; Salominen,
Seppo y Thorngate, John (2002), Food Additives.
Marcel Dekker, Inc. New York-Basel.

Belitz, H.D. y Grosch, W. (1999), Quimica de los
alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza.

Fennema, O.R. (Ed) (1993), Quimica de los alimentos,
Editorial Acribia, Zaragoza.

Legislaciéon-Aditivos: Reglamentos CE n° 1333/2008;

UE n°1129/2011. Aromas: Reglamento CE n°
1334/2008. Enzimas: Reglamento CE 1332/2008.

Moll, Manfred y Moll, Nicola (2006), “Compendio de
riesgos alimentarios”, Editorial Acribia, Zaragoza.

Multon, J.L. (1999), “Aditivos y auxiliares de
fabricacién en las industrias agroalimentarias”,
Editorial Acribia, Zaragoza.

Pokorny, Jan; Yanishelieva, Nedyalte; Gordon,
Michael (2005), Antioxidantes de los alimentos.
Aplicaciones précticas, Editorial Acribia, Zaragoza.

Shibamoto,Takayki y Bjeldanes, Leonard (1996),
“Introduccion a la toxicologia de los alimentos”,
Editorial Acribia,Zaragoza.



AGUAS ENVASADAS

Cédigo: 804001
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso

Departamento: Medicina Fisica y Rehabilitacion. Hidrologia Médica

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre
Fecha de comienzo: 15 de septiembre a las 16 h.
Fechas de imparticion:

Teoria: 15 al 18 de septiembre de 16 a 20 h.

Practicas: 21 al 30 de septiembre de 16 a 20 h. (G1: 21y 22; G2: 23y 24; G3: 25y 28; G4: 29 y 30)
Lugar: Aula Escuela de Hidrologia y Climatologia Med. (Pab. 5, 5% planta). Facultad de Medicina

NUmero total de estudiantes: 35
Grupos: 1

Maraver, Francisco

Se pretende que al finalizar el Programa tedrico-practico

de la asignatura el estudiante conozca:

1. Los conceptos fundamentales sobre la estructura del
agua pura. El concepto del agua como sistema
heterogéneo.

2. Las caracteristicas y tipos de aguas minerales
envasadas: semejanzas y diferencias con el agua
potable ordinaria de consumo humano.

3. El agua mineral envasada como aporte de electrolitos
y oligoelementos.

4. Valorar desde el punto de vista nutricional las aguas
minerales envasadas.

5. La utilidad practica de las aguas minerales envasadas
(minerales naturales o mineromedicinales) en dietas
especificas.

TEORICO

1. El agua en la alimentacion. Necesidades fisioldgicas de
agua. Agua en el mundo. Recursos utilizables.

2. Agua como sistema heterogéneo: fase sélida. Fase
liguida. Componentes en disoluciéon. Agua sustancia pura.
3. Estructura del agua. Molécula de agua. Disposicion de
atomos. Distribucion de cargas eléctricas. Estructura del
hielo. Tipos de hielo. Agua liquida. Teorias sobre la
estructura del agua liquida. Vapor de agua.

4. El agua disolvente universal. Disolucién de sustancias
idnicas. Disolucion de sustancias polares. Disolucion de
sustancias apolares. Agua como fluido supercritico.

5. Propiedades fisicas del agua. Propiedades aditivas.
Propiedades constitutivas. Propiedades coligativas.
Propiedades quimico-fisicas del agua.

6. Propiedades quimicas del agua. Caracteristicas de las
principales sustancias disueltas. Sustancias ionizadas.
Sustancias suspendidas. Gases disueltos.

7. Aguas de bebida envasadas: aguas mineromedicinales.
Definicion. Clasificacion. Legislacion.

8. Aguas de bebida envasadas: aguas minerales
naturales. Definicion. Clasificacion. Legislacion.

9. Aguas de bebida envasadas: aguas de manantial.
Aguas preparadas. Aguas de consumo publico
envasadas.

10. Semejanzas y diferencias entre las aguas de bebida
envasadas y el agua potable ordinaria de consumo
humano.

11. Mecanismo de accion sobre el organismo humano de
las aguas de bebidas envasadas mineromedicinales y
minerales naturales.

12. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas como aporte de electrolitos.

13. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas como aporte de oligoelementos.

14. Valoracion nutricional de las aguas mineromedicinales
y minerales naturales envasadas.



15. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas en: la infancia, embarazo, menopausia y
tercera edad.

16. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas en la preparacion de alimentos infantiles.
17. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas en dietas especificas.

18. El etiquetado en las aguas mineromedicinales y
minerales naturales envasadas: su importancia.

19. Plantas envasadoras. Instalaciones. Control de
calidad en linea.

20. Establecimientos balnearios con planta envasadora.

PRACTICO

1. Tendencias en el andlisis quimico-fisico de las aguas.
2. Analisis por cromatografia lonica de aniones y cationes
de aguas de bebida envasadas.

3. Expresion de los resultados analiticos. Representacion
grafica de los analisis quimico-fisicos.

Se valorara la asistencia a clases teéricas y practicas y el
trabajo personal realizado por el estudiante. La evaluacion
del aprendizaje de los estudiantes se llevara a cabo, bien
mediante un ejercicio tedrico-practico de un tema elegido
entre diferentes temas propuestos, realizado
individualmente o en equipo (no mas de 3 estudiantes), o
mediante un examen final escrito de preguntas cortas
sobre los contenidos de la asignatura, en el que se tendra
en cuenta fundamentalmente la claridad de los conceptos
y el nivel de conocimientos.

AETS. Técnicas y Tecnologias en Hidrologia Médica e
Hidroterapia, Madrid, Instituto de Salud Carlos I,
2006.

ANEABE. Las aguas de bebida envasadas. Libro
Blanco, Madrid, ANEABE, 2008.

APHA, AWWA, WEF. Standard Methods for
examination of water and wastewater, 21nd ed.,
Washington, American Public Health Association,
2012.

Baeza, J.; LOpez-Geta, J.A.; Ramirez, A., Las Aguas
Minerales en Espafia, Madrid, IGME, 2001.

EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and
Allergies (NDA). Scientific Opinion on Dietary
reference values for water, EFSA Journal 2010, 8 (3),
1459 (48 pp.).

Fernandez-Rubio, R.; Zafra, |.; Grande, M.T. (Ed.),
Aguas Envasadas y Balnearios, Madrid, Catedra de
Aguas Envasadas y Termales ANEABE-ANBAL, 2006.

Maraver, F.; Vitoria, |.; Martinez, J.R., El agua mineral
natural en la infancia, Madrid, ANEABE, 2009.

Maraver, F.; Armijo, F., 2° Vademécum de Aguas
Mineromedicinales Espafiolas, Madrid, Editorial
Complutense, 2010.

Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la
Alimentacién. El libro blanco de la hidratacién, Madrid,
Editorial Cinca, 2006.

WHO. Guidelines for drinking-water quality, 4th ed.,
Geneva, World Health Organization, 2011.



ALIMENTACION Y NUTRICION DEL DEPORTISTA

Cédigo: 804003

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Tercer Curso
Departamento: Medicina Fisica y Rehabilitacion
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre
Fechas de comienzo: 21 de septiembre de 2015
Finaliza: 14 de diciembre de 2015

Horario detallado:

Teoria: lunes de 11,30 a 13,30 h.

Practicas: lunes de 15:30 a 17,30 h.

Tutorias: lunes de 9,30 a 11,30 h, martes de 10 a 13 h. y miércoles de 11 al2 h.

Lugar: Facultad de Medicina
Ndmero total de estudiantes: 30
Grupos: 1

Tobal, Francisco Miguel

La asignatura pretende dotar a los estudiantes de los
conocimientos basicos aplicados al campo especifico de
la nutricion y el deporte (bases fisioldgicas del
movimiento, necesidades nutricionales tanto de los
deportistas profesionales como amateur, etc.), con el fin
de introducirles en una nueva linea de actividad
profesional.

TEORICO

Tema 1. Fundamentos y principios de la actividad fisico
deportiva.

Tema 2. Acondicionamiento fisico.

Tema 3. Capacidades fisicas basicas.

Tema 4. Los sistemas de entrenamiento.

Tema 5. Sobreentrenamiento y fatiga.

Tema 6. Cambios fisiol6gicos y metabdlicos inducidos por
el ejercicio que afectan a los parametros nutricionales.
Tema 7. Equilibrio de los nutrientes esenciales aplicado al
deporte.

7.1. Energia y balance energético y de nutrientes.

7.2. Carbohidratos. Alimentos recomendados.

7.3. Proteinas y aminoacidos. Determinacion de las
necesidades de proteinas. Alimentos recomendados.

7.4. Grasas. Acidos grasos. Determinacion de las
necesidades de grasas. Alimentos recomendados.

7.5. Vitaminas. Necesidades aumentadas. Alimentos
recomendados.

7.6. Minerales y su implicacion en el funcionamiento del
organismo. Alimentos recomendados.

7.7. Hidratacion permanente. Consideraciones sobre los
liquidos antes, durante y después del ejercicio.

Tema 8. Evaluacion del estado nutricional del deportista:
8.1. Encuestas dietéticas.

8.2. Composicion corporal.

8.2.1. ¢ Qué importancia tiene la composicién corporal
para el rendimiento?

8.2.2. Métodos de evaluacion.

8.3. Evaluacion clinica y marcadores bioldgicos.

Tema 9. Ayudas ergogénicas (principios basicos).
Tema 10. Dieta precompetitiva.

Tema 11. Nutricién del nifio y adolescente deportista.
Tema 12. Aspectos nutricionales especificos de la mujer
deportista.

Tema 13. Control de peso en el deportista de alto
rendimiento:

13.1. Cémo perder peso sin alterar el rendimiento fisico.
13.2. Cémo incrementar el masculo y la masa magra.
13.3. Control de peso en competencias por categorias.



SEMINARIOS (duracion 1 h/seminario)

1. Hidratacion en el deportista: bebidas isotdnicas y
energéticas.

2. Suplementacion.

3. Alimentacion en el deportista durante los
desplazamientos.

4. Dietas por deportes.

PRACTICAS

Se realizaran 4 practicas en bloques de 2 horas con el
siguiente contenido:

Préactica 1. Manejo del calculo del gasto energético
indirecto y a través de encuestas.

Practica 2. Interpretacion de datos de estudios dietéticos
y bioquimicos.

Préactica 3. Esquema y toma de decisiones en un informe
de nutricion deportiva.

Practica 4. Analisis de datos nutricionales y elaboracién
del informe dietético deportivo.

Criterios de evaluacion (incluso lo que punttan los
seminarios y las practicas) con tipo de examen y nivel o
puntuacién de aprobado.

La evaluacion constaré de dos partes:

* Por un lado, el estudiante tendra que realizar un
examen tipo test de 30 preguntas sobre el contenido
tedrico y practico de la materia, al finalizar la
asignatura. Con este examen podra obtener una
puntuacién maxima de 7 (minima de 3,5) sobre 10.

* Por otro lado, tendra que obtener una puntuacion
maxima de 3 (minima de 1,5) sobre 10 de la parte
practica y de los seminarios. El examen de la
convocatoria ordinaria y extraordinaria sera
establecido con los estudiantes.

* Arasa Gil, M. (2005), Manual de Nutricion Deportiva,
Barcelona, Paidotribo.

* Barbany, J.R. (2012), Alimentacion para el Deporte y
la Salud, Badalona, Paidotribo.

e Benardot, D. (2013), Nutricion Deportiva Avanzada,
Madrid, Ediciones Tutor.

* Burke, L. (2009), Nutricion en el Deporte. Un Enfoque
Préactico, Madrid, Panamericana.

Gil, A. (2010), Tratado de Nutricion (Tomo llI):
Nutricibn Humana en el Estado de Salud. Capitulo 14:
Nutricion en la Actividad Fisica y Deportiva (pp: 345-
376), Madrid, Panamericana.

Gonzélez Gallego, J.; Rodriguez Huertas, J.F. (2010),
Nutricién en la actividad fisica y deportiva. En A Gil
(Dir.), Tratado de Nutricién. 11l Tomo. Nutricion
Humana en el Estado de Salud, Madrid,
Panamericana, p: 345-376.

Gonzéalez-Gross, M.; Gutiérrez, A.; Mesa, J.L.; Ruiz-
Ruiz, J.; Castillo, M.J. (2001), La nutricioén en la
practica deportiva: adaptacion de la pirdmide
nutricional a las caracteristicas de la dieta del
deportista, Archivos Latinoamericanos de Nutricién, 51
(2): 321-331.

Jeukendrup, A. (2011), Nutricién Deportiva. Guia
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ALIMENTACION Y NUTRICION DEL PACIENTE QUIRURGICO

Cédigo: 804004
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso

Requisitos: tener aprobados Primer y Segundo Curso

Departamento: Cirugia
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre
Fechas de imparticion: por determinar

Horario detallado: lunes a viernes, de 8 a 9 h. - Practicas: miércoles de 8 a 15 h. desde el inicio del curso

Lugar: Facultad de Medicina
Ndmero total de estudiantes: 100
Grupos: 1

Coordinador: Giner Nogueras, Manuel (T.U. Hospital Universitario Clinico San Carlos)

Alcalde Escribano, Juan (P.A. Hospital Universitario 12 de Octubre)

Blesa Malpica, A. (P.A.) Hospital Clinico San Carlos

Tomas Palacios, Jorge de (P.A. ) Hospital General Universitario Gregorio Marafion)

Otros profesores del Departamento: Rodriguez Boto, Esteban Collazo, F., lldefonso Martin, J. A.

La desnutricion, un hecho comun en pacientes
hospitalizados, es particularmente prevalente y marcada
entre pacientes quirdrgicos; es decir aquellos que han
sido 0 van a ser operados. Dada la influencia del estado
nutricional sobre algunas funciones tales como la
inmunidad y la cicatrizacion, las consecuencias de la
desnutricion son particularmente devastadoras sobre la
poblacién quirdrgica. Ello explica que la mayoria de
intervenciones nutricionales en los hospitales recaigan
sobre este tipo de pacientes.

El objetivo principal de la asignatura es que los
estudiantes obtengan la base suficiente para desarrollar
un amplio conocimiento sobre los requerimientos
nutricionales de los pacientes quirdrgicos que les permita
liderar la terapia nutricional de estos pacientes, llenando
el vacio existente en todas las profesiones sanitarias
sobre la alimentacion oral, enteral y parenteral de este
tipo de pacientes hospitalarios.

TEORICO

Bloque I. Fundamentos Biol6gicos de la Cirugia.
Fisiopatologia Nutricional del Paciente Quirargico

1. Composicion corporal. Balance hidro-electrolitico.
Equilibrio acido-base.

2. Respuesta endocrino-metabdlica a la agresion. Shock y
fallo multiorgénico. El paciente critico.

3. Infeccién quirdrgica. Inmunidad. Traslocacion
bacteriana. Sepsis.

4. Cicatrizacion. Tratamiento de las heridas.
Complicaciones.

Bloque Il. Alimentacidn y Dietoterapia General del
Paciente Quirdrgico

5. Causas de desnutricion del paciente quirdrgico. Dieta
oral y suplementos. Equipos de soporte nutricional.

6. Soporte nutricional. Concepto, generalidades e
indicaciones.

7. Valoracion del estado nutricional. Requerimientos
nutricionales del paciente quirurgico.



8. Vias de acceso para nutricion parenteral y enteral.
Complicaciones mecénicas y sepsis por catéter.

9. Soporte nutricional. Formulacion, administracion y
complicaciones metabdlicas.

Bloque Ill. Alimentacion y Dietoterapia Especifica del
Paciente Quirargico

10. Particularidades del paciente sometido a cirugia del
aparato digestivo. Suturas y anastomosis digestivas,
drenajes y fistulas.

11. Cirugia eséfago-gastrica.

12. Cirugia de la obesidad morbida.

13. Cirugia colo-rectal.

14. Sindrome de intestino corto y trasplante intestinal.
15. Hepatopatias e hipertension portal.

16. Pancreatitis y cancer de pancreas.

17. Nutricion del paciente oncoldgico.

18. Nutricion del paciente séptico.

19. Nutricion del paciente politraumatizado.

20. Nutricion del paciente pediatrico.

21. Nutricién del paciente trasplantado.

22. Nutricion del paciente neurologico.

23. Cirugia méaxilo-facial.

24. Cirugia pulmonar.

25. Nutricion parenteral y enteral a domicilio.

PRACTICO
Préacticas Obligatorias

Visita guiada de 6 horas a uno de los tres hospitales de la
UCM para presenciar:

I. La preparacion de mezclas para nutricién parenteral en
la campana de flujo laminar de la farmacia hospitalaria,

Il. El almacenaje y caracteristicas de distintos preparados
comerciales para nutricion enteral y suplementos
dietéticos,

Ill. Discusion sobre el soporte nutricional de pacientes
hospitalizados, y

IV. Visita a pacientes hospitalizados recibiendo algun tipo
de soporte nutricional.

« Examen tipo “test”.
* Puntuacién adicional por asistencia a clase y por
aportar propuestas de preguntas “test” para examen.

Se entregara, actualizada, por los distintos profesores a lo
largo del curso.



ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

Cédigo: 804005

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Tercer Curso
Departamento: Nutricién y Bromatologia Il
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre

Fechas de imparticion: septiembre de 2014, a febrero de 2015
Horario detallado: martes, 12,30 a 13,30 h.; viernes, 11:30 a 12:30 h.

Lugar: Facultad de Medicina
Nimero maximo de estudiantes: 40
Grupos: 1

Matallana Gonzalez, M2 Cruz
Sanchez Mata, M2 Cortes

El objetivo de esta asignatura es dar a conocer al
estudiante distintos aspectos relacionados con los
productos dietéticos, tan demandados por la sociedad
actual. Se estudia la definicion, clasificacion, regulacion
normativa, aplicaciones y datos de mercado de estos
preparados. Asimismo, se evallan nutricionalmente estos
productos, estableciendo los diferentes nutrientes que
aportan, y en gue medida cubren los requerimientos
nutricionales en las distintas situaciones y/o patologias en
las que se utilizan, asi como cuales son sus condiciones
de uso.

Tema 1. Productos dietéticos. Evolucion conceptual y
legislativa. Tipos de productos comercializados
actualmente de los productos dietéticos. Requisitos
exigibles a los mismos.

Tema 2. Alimentos para lactantes y nifios de corta edad.
Preparados para lactantes y preparados de continuacion.
Leches de crecimiento.

Tema 3. Férmulas lacteas especiales para alimentacion
infantil.

Tema 4. Alimentos infantiles a base de cereales.
Alimentos infantiles homogeneizados.

Tema 5. Alimentos dietéticos destinados a usos médicos

especiales. Preparados para nutricion enteral y parenteral.

Composicion e implicaciones clinicas.

Tema 6. Alimentos complementarios para situaciones de
esfuerzo y desgaste. Caracteristicas, clasificacion y marco
normativo.

Tema 7. Complementos alimenticios. Criterios de
suplementacion y justificacion de su empleo.

Tema 8. Utilizacién de complementos alimenticios en
distintas etapas fisiolégicas: Mujeres embarazadas y en
periodo de lactancia. Personas de edad avanzada.

Tema 9. Los preparados dietéticos y el deporte. Distintos
tipos de productos que pueden encontrarse en el
mercado.

Tema 10. Alimentos para regimenes nutricionales
especificos. Preparados para celiacos.

Tema 11. Preparados para diabéticos. Caracteristicas,
tipos y valoracion nutricional.

Tema 12. Productos sin lactosa.

Tema 13. Productos alimenticios destinados a ser
utilizados en dietas de bajo valor energético para
reduccion de peso.

Tema 14. Los productos de la colmena: Polen, jalea real y
propdleos. Caracteristicas bromatoldgicas y aplicacion en
el campo sanitario.

Tema 15. Alimentos no refinados y productos a base de
fibra.

Tema 16. Aceites y grasas con alto contenido en acidos
grasos esenciales. Levaduras y germen de trigo. Otros
productos dietéticos.



Examen final escrito (85 %): consistird en preguntas
de extension corta y media. Para aprobar la asignatura
es necesario obtener en el examen final una
puntuacién de 5/10 o superior.

Asistencia y participacion en clases y seminarios (5%).
Realizacion de un trabajo sobre un tema relacionado
con los contenidos del programa (10%). Esta actividad
es obligatoria para poder superar la asignatura, y
consistird en la realizacién de trabajos en grupos
(maximo 4 estudiantes por grupo), que se expondran
de forma oral.

Ara Roldan, A. (2003), “Los grandes remedios
naturales”, Edaf. S.A., Madrid.

Astiasaran, |. y Martinez, F. (2000), “Alimentos.
Composicion y propiedades”, McGraw-Hill-
Interamericana, Madrid.

Bello Gutiérrez, J. (2000), “Ciencia Bromatol4gica.

Principios generales de los alimentos”, Editorial Diaz
de Santos, Madrid.

Chessi, E. (2003), “Hiebas que curan”, Editors, S.A.,
Barcelona.

Farré, E. y Villar, P. (2007), “La enfermedad celiaca
paso a paso”, Editorial Edebé, Barcelona.

Federacion de Asociaciones de Celiacos de Espafia
(2002), “Enfermedad celiaca. Manual del celiaco, 22
ed., Editorial Graficas Marte, Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid.

Firshein, R. (2003), “La revolucion de los
farmaconutrientes”, Edaf. S.A., Madrid.

Gutiérrez Duran, C. y Orzéez Villanueva, M2.T. (2003),
“La informacion al consumidor en los productos
dietéticos. Una aportacion a la seguridad alimentaria”,
Editorial Diaz de Santos, Madrid.

lllera Martin, M; lllera del Portal, J. e lllera del Portal,
J.C. (2000), “Vitaminas y Minerales”, Complutense.
Madrid.

Lépez Van Dam, L. (2002), “Los suplementos
alimenticios del siglo XXI", 22 ed., Editorial Werner-
Cosmos, S.L., Madrid.

Mason, P. (2005), “Suplementos dietéticos”, Pharma
Editores, S.L., Barcelona.

Olivera, J.E. (1997), “Férmulas infantiles”, Facultad de
Farmacia de la Universidad de Navarra. En: Nutricion
en la infancia y adolescencia, Eurograf, Navarra.

Redondo Marquez, L. (1999), “La fibra terapéutica”,
Glosa Ediciones, Barcelona.

Rivero, M. (1994), "Productos dietéticos de venta en
oficinas de farmacia”, Facultad de Farmacia de la
Universidad de Navarra. En: Medicamentos y Nutricion
en Terapéutica, Eurograf, Navarra.

Roman Martinez, J. e Iglesias Rosado, C. (2006), “El
libro blanco de la hidratacion”. Editorial Cinca, S.A.,
Madrid.

Santonja Gémez, R. y Lépez Villanueva, N. (2002),
“Enciclopedia de Nutricion. Guia practica”, Editorial
Mega Fitness, Madrid.



ANTROPOMETRIA NUTRICIONAL

Cédigo: 804006
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso

Departamentos: Anatomia y Embriologia Humanas - Enfermeria

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre

Fechas de imparticion: febrero 2015 a mayo de 2016.

Horario detallado:
Teoria: martes y viernes de 10,30 a 11,30 h.

Practicas: martes y viernes. Dos dias (8 horas por grupo).

Fechas de practicas:
Grupo 1: 1y 4 de marzo de 15,30 a 19,30 h.
Grupo 2: 15y 18 de marzo de 15,30 a 19,30 h.

Grupo 3: 29 de marzo y 1 de abril de 15,30 a 19,30 h.

Grupo 4: 5y 8 de abril de 15,30 a 19,30 h.

Aulas: asignadas por los responsables de la Titulacion - Practicas: Departamento de Anatomia y

Embriologia Humanas y Departamento de Enfermeria

Numero total de estudiantes: 36
Grupos: 1

Cabafias Armesilla, Maria Dolores
Pacheco del Cerro, José Luis

Estudio de la constitucion morfoldgica del cuerpo humano,
considerando la Antropometria como ciencia declarada
por la Unesco en 1978. La cineantropometria es el area
de la ciencia encargada en la medicién de la composicion
del cuerpo humano. Los cambios en los estilos de vida, la
nutricién, los niveles de actividad fisica y la composicion
étnica de las poblaciones, provocan cambios en las
dimensiones corporales. La cineantropometria es la unién
entre la anatomia y el movimiento. Tomando la medida
del cuerpo humano y determinando su capacidad para la
funcion y el movimiento en una amplia serie de ambitos.
Su proposito es ayudar a comprender el movimiento
humano en el contexto del crecimiento, el ejercicio, la
aptitud fisica y la nutricion. Reconoce e identifica los
diferentes morfotipos humanos, correspondientes a la
dietética y la nutricion, aplicando estos conocimientos a la
exploracion superficial y permitiendo al estudiante el
reconocimiento de las variaciones antropométricas
resultantes del estado nutricional. Proporcionar al
estudiante las bases de la terminologia antropométrica.

1. Concepto de antropometria. Distintos términos
complementarios o sinénimos. Historia de la
antropometria y &mbito de estudio. Campos de aplicacion.
2. Aplicacion de las técnicas antropométricas. Puntos
antropomeétricos. Medidas mas utilizadas y su aplicacion.
3. Anadlisis del tamafio. Clima y tamafio. Dimorfismo
sexual. Los cambios seculares en la estructura corporal.
La distribucion de la grasa corporal. Alometria.

4. La medida del crecimiento humano. Conceptos de
crecimiento y de desarrollo. Fases méas importantes del
crecimiento humano. Valoracion del nivel de crecimiento:
tablas de crecimiento, métodos radiologicos. Pubertad.
Valoracién del desarrollo puberal. Influencia ambiental:
nutricion, actividad fisica, contaminacion y otros agentes
medioambientales.

5. Andlisis de la forma corporal. Tipologia. Escuelas
biotipoldgicas. La técnica somatotipica de Heath y Carter.
Variaciones étnicas, ambientales y debidas al crecimiento.
Somatotipo y deporte.



6. Analisis de la proporcionalidad corporal. Métodos de
valoracién: los indices antropométricos. Sistema Phantom
de proporcionalidad. Variaciones étnicas, ambientales y
debidas al crecimiento.

7. La composicion corporal. Concepto. Modelos de
composicion corporal (bi, tri y tetracompartimental).
Métodos de valoracion y clasificacion de los mismos.
Técnicas antropométricas de valoracion. Variaciones
étnicas, ambientales y debidas al crecimiento.

8. Valoracién antropométrica del estado nutricional.
Métodos mas utilizados. Variables e indices
antropomeétricos indicadores del estado nutricional. Tablas
de percentiles. Valoracion en las distintas etapas de la
vida.

9. Relacion entre antropometria y enfermedad. Concepto
de riesgo en epidemiologia y su medida. Las variables
antropomeétricas como factores de riesgo de
enfermedades no trasmisibles: cancer. Enfermedades
cardiovasculares y obesidad: el sindrome metabdlico y su
determinacion.

10. Antropometria e imagen corporal. El uso de las
técnicas antropométricas en la percepcion de la imagen
corporal. Relacion con el riesgo de trastornos del
comportamiento alimentario.

El trabajo individual o en grupo, escrito de
investigacion sobre esta material presentada antes de la
defensa oral, supondra el 10% de la calificacion y es
obligatoria.

El examen tedrico final se corresponde con el 60% de la
calificacion.

Asistencia a las clases teéricas con controles aleatorios
supondra como maximo el 10% de la calificacion,
proporcional a los controles realizados.

La asistencia a las clases practicas es obligatoria asi
como la entrega del trabajo de practicas sobre la
“Valoracién antropométrica del alumno” supondra el 10%
de la calificacion. Una falta de asistencia supondra
examen practico antes del teérico.

La defensa oral del trabajo de investigacion practica
sobre antropometria nutricional puede ser individual o en
un grupo méaximo de 4 estudiantes, supondréa el 10% de la
calificacion y es obligatoria.

e Cabafas, M.D.; Esparza, F. (Dir.) (2009), Compendio
de antropometria, GrupoEditorial CTO.

¢ Norton, Kevin; Olds, Tim (1996), Anthropometrica,
UNSW press.

¢ Manual de Cineantropometria Femede (2011),
Editorial Femede.

¢ Manual de antropometria ISAK (Ed. 2011) inglés y en
espafol (2014).

e Variables antropométricas de la poblacion deportista
espafiola. Edc 2013, Alicia Canda.

¢ Otra informacién relevante:
www.epinut.ucm.es

www.isakonline.com



COMO FUNCIONA EL CEREBRO

Cdbdigo: 804015
Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de: Primer a Cuarto Curso de Nutricion Humana y Dietética

Departamento: Fisiologia
Créditos: 3 ECTS

Periodo de Imparticion: Primer semestre
Fecha de Imparticion: 16 al 20 de noviembre 2015

Horario: clases diarias de 15,30 a 18,30 h. Primera clase: 16 de noviembre a las 15,30 h.
Lugar: Facultad de Medicina. Fisiologia Il. Pabellén 1V, planta segunda

Capacidad: 50

Coordinador: Mora, F.

Este curso pretende cubrir las necesidades de integracion
de varias disciplinas que tratan del Sistema Nervioso
Central (SNC) con una perspectiva amplia basada en los
datos més recientes de la Neurociencia. Los temas de
este curso conllevan una reflexidn critica acerca del
origen evolutivo del cerebro; de como funciona el cerebro
para reflejar y crear el mundo que nos rodea (procesos
sensoriales); los programas neurales que utiliza el cerebro
para organizar la conducta (procesos motores); de como
el cerebro construye la individualidad y la importancia de
la emocién en los procesos mentales y cognitivos y el
propio envejecimiento del cerebro a la luz de la
Neurobiologia actual.

Se pretende contestar preguntas como éstas.

e ¢ Cual es el origen evolutivo del cerebro humano?

e ¢Cbmo es que nuestro cerebro cambia
constantemente en su bioguimica, anatomia y
fisiologia como resultado de su interaccion con el
medio ambiente (fisico, emacional y social)?

* El mundo que vemos a nuestro alrededor ¢ existe
como tal fuera del cerebro?

* Laemocidn, ¢es necesaria para aprender y memorizar
y crear conocimiento?

e ¢ Existe la mente?

* ¢Nacemos con circuitos y redes neurales
preexistentes y con cadigos en el cerebro para el
lenguaje, reconocimiento de las caras y otras
conductas complejas?

* ¢Se puede retrasar el envejecimiento del cerebro?

Lecciones

1. Introduccién al curso.

2. El cerebro humano, una perspectiva evolutiva.

3. Procesando la informacion sensorial. ¢ El mundo que
vemos a nuestro alrededor, existe fuera del cerebro?
4. Emociones y sentimientos. Mecanismos cerebrales
para la supervivencia.

5. El computador motor. Cémo el cerebro organiza los
movimientos voluntarios.

6. Envejecimiento del cerebro. Las nuevas esperanzas
que brinda la ciencia.

Distribucién del temario

Lunes 16 de noviembre 2015

15,30 a 16,20: Introduccién al curso.

16,30 a 17,20: I. El cerebro humano, una perspectiva
evolutiva.

17,30 a 18,30: Il. El cerebro humano, una perspectiva
evolutiva.

Martes 17 de noviembre 2015

15,30 a 16,20: I. Procesando la informacion sensorial.
16,30 a 17,20: 1. Procesando la informacién sensorial.
17,30 a 18,30: Coloquio.

Miércoles 18 de noviembre 2015

15,30 a 16,20: I. Emociones y sentimientos.
16,30 a 17,20: Il. Emociones y sentimientos.
17,30 a 18,30: Coloquio.



Jueves 19 de noviembre 2015

15,30 a 16,20: I. El computador motor.
16,30 a 17,20: 1. El computador motor.
17,30 a 18,30: Coloquio.

Viernes 20 de noviembre 2015

15,30 a 16,20: I. Envejecimiento del cerebro.
16,30 a 17,20: 1. Envejecimiento del cerebro.
17,30 a 18,30: Coloquio.

Evaluacién continuada mas participacion en la clase:

aprobado por curso.

Tema a desarrollar (critica de un capitulo de libro).

e Gisolfi, C.V.; Mora, F., The hot brain, MIT Press, 2000.

* Mora, F., El reloj de la sabiduria: Tiempos y espacios
en el cerebro humano, Alianza, Madrid, 2008.

* Mora, F., ¢ Se puede retrasar el envejecimiento del
cerebro?, Alianza, Madrid, 2012.

¢ Mora, F., Neuroeducacién, Alianza, Madrid, 2013.

* Mora, F., Como funciona el cerebro, Alianza, Madrid,
2014.

* Mora, F., ¢ Es posible una cultura sin miedo? Alianza,
Madrid, 2015.

¢ Huston, J.P.; Nadal, M.; Mora, F. et al., Art. Aesthetics
end the Brain. Oxford University Press. 2015.

La bibliografia especifica de cada tema es parte de los
guiones-resumen que se entregaran a los estudiantes.



ERGOGENIA Y DOPAJE EN EL DEPORTE

Cédigo: 804008

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Cuarto Curso
Departamento: Medicina Fisica y Rehabilitacion
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre
Fecha de inicio: 22 de enero de 2016

Finaliza: 22 de abril de 2016

Horario detallado:

Tedrico: martes de 9,30 a 10,30 h. y viernes de 9,30 a 10,30 h.
Practicas: lunes de 16,00 a 17,30 h. (los dias que correspondan)
Lugar: Aula | de la Escuela de Medicina del Deporte (Facultad de Medicina, Pabellon VI - 52 Planta)

Numero total de estudiantes: 30
Grupos: 1

Coordinador: Miguel Tobal, Francisco - Tutorias: lunes 10,30 a 12,30 h.

Martin Escudero, Pilar - Tutorias: martes de 10,30 a 12,30 h.

La asignatura pretende dotar a los estudiantes de los
conocimientos basicos aplicados al campo especifico de
la suplementacion y ergogenia en el deportista,
centrandonos en los aspectos nutricionales,
farmacolégicos y fisioldgicos, asi como en alguno de los
principios dopantes (como elemento diferencial de la
suplementacion y la ergogenia), con el fin de seguir
desarrollando la actividad profesional en el deporte
iniciada en el tercer curso del Grado.

TEORICO

Tema 1. Concepto y clasificacion de la suplementacion y
la ergogenia.

Tema 2. Suplementacion y ergogenia nutricional:

* Proteinas y aminoacidos.

* Carbohidratos.

* Grasas.

* Vitaminas.

* Minerales.

* Agua.

Tema 3. Suplementacion y ergogenia nutricional sin
aporte de nutrientes.

Tema 4. Suplementacién y ergogenia farmacologica.

Tema 5. Suplementacion y ergogenia fisiologica
Tema 6. Alimentos funcionales y deporte.

Tema 7. Plantas y remedios “adaptogenos”.

Tema 8. Concepto de dopaje y principales sustancias
dopantes: ergogenia farmacoldgica, hormonal y
fisiologica.

PRACTICO

Se realizaran 4 préacticas en blogues de 2 horas con el
siguiente contenido:

Préactica 1. Suplementos para el deporte de resistencia.
Préactica 2. Suplementos para el deporte de fuerza 'y
aumento de masa muscular.

Préactica 3. Suplementos protectores y adelgazantes del
deportista.

Préactica 4. Control antidopaje.

La evaluacién constara de dos partes.

e Por un lado, el estudiante tendra que realizar un
examen tipo test de 30 preguntas sobre el contenido
tedrico y practico de la materia, al finalizar la
asignatura. Con este examen podra obtener una
puntuacion méaxima de 7 (minima de 3,5) sobre 10.



Por otro lado, tendra que obtener una puntuacion
méxima de 3 (minima de 1,5) sobre 10 de la parte
practica y de los seminarios.

Barbany JR (2012). Alimentacién para el Deporte y la
Salud. Badalona: Paidotribo.

Benardot, D. (2013), Nutricion Deportiva Avanzada,
Madrid, Ediciones Tutor.

Burke, L. (2009), Nutriciéon en el Deporte. Un Enfoque
Practico, Madrid, Panamericana.

Delavier, F.; Gundill, M. (2011), Guia de
Complementos Alimentarios para Deportistas,
Badalona, Paidotribo.

Gonzélez Gallego, J.; Sanchez Collado, P.; Mataix
Verdu, F.J. (2006), Nutricion en el Deporte: ayudas
ergogénicas y dopaje, Madrid, Diaz de Santos.

Palacios, N.; Franco, L.; Manonelles, P.; Manuz, B.;
Villegas, J.A. (2008), Consenso sobre bebidas para el
deportista. Composicion y pautas de reposicion de
liquidos, Documento de Consenso de la Federacion
Espafiola de Medicina del Deporte, Archivos de
Medicina del Deporte, 2008, Volumen XXV (n° 126),
245-258.

Riche D (2011). 80 Preguntas y Respuestas sobre la
Alimentacion del Deportista. Barcelona: Hispano
Europea.

Rodriguez Rivera VM, Urdampilleta A (2014).
Nutricién y Dietética para la Actividad Fisica y el
Deporte. A Corufia: Netbiblo.
Williams, M. (2006), Nutricion para la Salud, Condicion
Fisica y Deporte, México D.F., McGraw-Hill.



GASTRONOMIA Y ANALISIS SENSORIAL

Cédigo: 804017
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso

Departamento: Nutricién y Bromatologia | (Nutricion)

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre

Fechas de imparticion: inicio de las clases el 18 de enero de 2016
Horario detallado: lunes: 12-14 h. - viernes: 11,30 a 12,30 h

Lugar: Facultad de Medicina
Numero total de estudiantes: 40
Grupos: 1

Goiii Cambrodoén, Isabel
Otros profesores del Departamento

La dieta, para que sea aceptable, debe ser adecuada
nutricionalmente pero también tener en cuenta aspectos
culturales y organolépticos. Esta asignatura introduce al
estudiante en la Dietética Culinaria. Se profundiza en la
aplicacion del analisis gastrondmico y analisis sensorial
en la reformulacion de recetas orientadas al
mantenimiento y mejora de la salud.

1. La Dietética Culinaria y Gastronémica en el contexto de
las Ciencias de la Alimentacion. Conceptos basicos.

2. Nutricién, Salud y Gastronomia: cuestion de equilibrio.
El alimento como fuente de placer. Cultura gastronémica
mediterranea.

3. Cultura gastrondmica y palatabilidad. Preferencias y
aversiones alimentarias. Nuevas formas de comer en los
habitos alimentarios.

4. Los sentidos y la percepcion sensorial. Atributos
sensoriales.

5. Objetivos del andlisis sensorial. Aplicacion de

conceptos en Dietética Culinaria y en Educacion para la
Salud.

6. Cocina saludable. Fundamentos. Consideraciones
utiles en la practica profesional de Nutricion y Dietética.

7. Aplicacién de pruebas sensoriales en la gestion
dietética y en la reformulacion de recetas para la
prevencion y tratamiento de enfermedades. Casos
practicos.

Seminarios y Practicas

¢ Reformulacion de recetas.
¢ Taller de andlisis sensorial

¢ La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorard a partir de pruebas escritas, cuya calificacion
correspondera a un 50% de la calificacion final.

¢ La calificacién obtenida en la evaluacion continua de
las habilidades précticas y de la participacion del
estudiante en las actividades del curso supondra el
50% de la nota final y sera obligatorio aprobar la parte
practica de la asignatura para superar la materia.

* Para superar la asignatura sera obligatorio alcanzar
una nota de 5 0 mas sobre 10 en cada uno de los dos
apartados anteriores.



Barham, Peter; Skibsted Leif, H.; [...] & Mgrch
Mortensen, Louise, Molecular Gastronomy: A New
Emerging Scientific Discipline, Chem Rev 2010; 110:
2313-2365.

Brillat-Savarin, J.A., Fisiologia del gusto, Editorial
Optima, Barcelona, 2001.

Carpenteer, R.P., Andlisis sensorial en el desarrollo y

control de la calidad de los alimentos, Editorial Acribia,

2002.

Fortin, J.; Desplancke, C., Guia de seleccion y
entrenamiento de un panel de catadores, Editorial
Acribia, 2001.

Patrimonio Gastronémico Europeo: aspectos
culturales y educativos, 2014. Disponible en:

http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?type=
REPORT&reference=A7-2014-0127&language=ES

Holley, A. El cerebro goloso, Editorial Rubes, 2006.

Ibafiez Moya, F.C. & Barcina Angulo, Y., Andlisis
sensorial de alimentos. Métodos y aplicaciones,
Springer, Barcelona, 2001.

Korthals, M. Food styles and the future of
nutrigenomics, Editorial Elsevier, 2009.

Marcus, J.B. Culinary nutrition: the science and
practice of healthy cooking, Academic Press, USA,
2013.

McGee, Harold, La buena cocina: como preparar los
mejores platos y recetas, Editorial Debate, 2011.

McGee, Harold, On Food and Cooking: The Science
and Lore of the Kitchen, Scribner Editions, 2004.

Rosethal, A.J. Textura de los alimentos, medidas y
percepcion, Editorial Acribia, 2001.

www.esn-network.com

www.ucm.es/innovadieta/gastronomiaysalud


http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?type=REPORT&reference=A7-2014-0127&language=ES
http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?type=REPORT&reference=A7-2014-0127&language=ES

INDICADORES DE SITUACION NUTRICIONAL

Cédigo: 804009
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Cuarto Curso

Departamento: Nutricion y Bromatologia | (Nutricion)

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre

Horario detallado: lunes y miércoles de 18,30 a 19,30 h.

Lugar: Facultad de Medicina

Aparicio Vizuete, Aranzazu

Otros Profesores del Departamento.

La asignatura de Indicadores de Situacién Nutricional
estudia los parametros dietéticos, antropométricos,
hematoldgicos y bioquimicos que permiten tener un
conocimiento de la situacion nutricional de un individuo o
de un colectivo

TEORICO

Tema 1. Introduccion al estudio del estado nutricional.
Métodos. Estudios bioquimicos. Muestras (tiles. Pruebas
funcionales. Valoracién de la situacién nutricional global
subjetiva. Indicadores de prondstico nutricional.

Tema 2. Parametros hematolégicos y bioquimicos
indicadores del estado nutricional. Biomarcadores de la
ingesta dietética.

Tema 3. Parametros bioquimicos indicadores de la
situacion nutricional en proteinas. Interpretacion de dichos
indicadores.

Tema 4. Parametros bioquimicos indicadores de la
situacion nutricional en lipidos. Interpretacién de dichos
indicadores.

Tema 5. Parametros bioquimicos indicadores de la
ingesta de hidratos de carbono. Interpretacion de dichos
indicadores.

Tema 6. Parametros bioquimicos indicadores de la
situacion nutricional en vitaminas hidrosolubles.
Interpretacion de dichos indicadores.

Tema 7. Parametros bioquimicos indicadores de la
situacién nutricional en vitaminas liposolubles.
Interpretacion de dichos indicadores.

Tema 8. Parametros bioquimicos indicadores de la
situacion nutricional en minerales. Interpretacién de
dichos indicadores.

Tema 9. Parametros urinarios indicadores del estado
nutricional. Interpretacion de dichos indicadores.

Tema 10. Estudio inmunolégico. Parametros indicadores
de la situacién nutricional. Interpretacion de dichos
indicadores. Técnicas: fundamentos generales, ventajas y
limitaciones en su utilizacion.

Tema 11. Otras muestras Utiles en la evaluacion del
estado nutricional: piel, pelo, ufias, heces.

Tema 12. Estudio de la composicién corporal.
Compartimentos corporales. Técnicas: fundamentos
generales, ventajas y limitaciones en su utilizacién.

PRACTICO

Valoracion de composicion corporal mediante técnicas de
bioimpedancia monofrecuencia y multifrecuencia.
Bioimpedancia vectorial en la valoracion nutricional
(BIVA).

SEMINARIOS

Manejo de biomarcadores de la ingesta y resolucion de
otros casos practicos.

Exposicion de trabajos y debates.



La asimilacién de los conocimientos tedricos se valorara a
partir de pruebas escritas cuya calificacion correspondera
a un 60% de la calificacién final. Sera necesario en
cualquier caso alcanzar una nota de 5 o mas sobre 10 en
esta prueba.

La calificacion obtenida en la evaluacion de las
habilidades précticas, supondra el 15% de la nota final y
seréa obligatorio aprobar la parte practica de la asignatura
para superar la materia.

La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se
valorara la actitud y participacion del estudiante en las
clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.,
correspondera al 25% de la calificacion final.

Morgan, S.I.; Weinsier, R.I. (2000), Nutricioén Clinica, 22
ed., Hartcour-Mosby, Madrid.

Shils, M.E.; Olson, J.; Shike, M.; Ross, A.C. (2006),
Nutricién en salud y enfermedad, Modern 92 ed.,
Editorial McGraw-Hill Interamericana, México D.F.
Mahan, L.k.; Escott-Stump, S. (2009), Krause
Dietoterapia, 122 ed., Editorial Elsevier-Masson,
Barcelona.

Brody, T. (1994), Nutritional Biochemistry, Academic
Press, Inc., San Diego.

Fischbach, F.T. (1997), Manual de Pruebas
diagnosticas, McGraw-Hill Interamericana, México.
Matarese, L.E.; Gottschlich, M.M. (2004), Nutricion
clinica practica, Editorial Elsevier, Madrid.
Salas-Salvadd, J. (2008), Nutricion y dietética clinica,
22 ed., Elsevier Espafia.

Requejo, A.M., Ortega, R.M. (2015), Nutriguia. Manual
de nutricién clinica en atencion primaria, Editorial
Complutense, Madrid.



INMUNONUTRICION

Cédigo: 804014

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso
Departamento: Microbiologia |

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo semestre

Fechas de imparticion: del 20 enero al 26 marzo. Examenes en mayo y julio
Requisitos: tener aprobada la parte de Inmunologia de la asignatura: Biologia Celular e Inmunologia

Horario detallado: martes y jueves de 15,30-16,30 h.

Grupos: 1

Coordinadora: Lafuente Duarte, Esther

Martin Villa, José Manuel
Recio Hoyas, Maria José

La asignatura se dividira en tres bloques:

* En el primero se reforzaran los conocimientos de
inmunologia del alumnado, centrandonos en el estudio
de la inmunologia de las mucosas asociadas al
sistema digestivo.

» En el segundo bloque se estudiaran los componentes
inmunoldgicos de patologias asociadas a la mucosa
del sistema digestivo, como las alergias alimentarias,
enfermedad celiaca, enfermedad inflamatoria intestinal
(colitis ulcerosa, enfermedad de Crohn).

» En el tercer bloque se estudiara como a través de la
dieta se puede modular la funcién del sistema
inmunitario.

Bloque I: Sistema inmunitario asociado al aparato
digestivo

Tema 1. Una revision del sistema inmunitario.
Tema 2. Sistema inmunitario de las mucosas
Tema 3. Mecanismos de tolerancia.

Tema 4. Tolerancia oral: lactancia materna.

Bloque Il: Inmunopatologia de la nutricion:
diagnéstico y tratamiento

Tema 5. Las reacciones de hipersensibilidad.
Tema 6. Alergias e intolerancias alimentarias.

Tema 7. Enfermedad inflamatoria intestinal.
Tema 8. Enfermedad celiaca.

Bloque lll: La dieta como modulador del sistema
inmunitario

Tema 9. Vitaminas.

Tema 10. Acidos grasos.

Tema 11. Probidticos y prebidticos.

Tema 12. Oligoelementos, Aminoacidos y antioxidantes.

Evaluacion continuada de las actividades asociadas a
clases tedricas y seminarios. Constara de un examen final
(70% de la nota), seminarios consistentes en trabajos en
grupo y/o individuales (25% de la nota) y asistencia y
participacion en clase presencial (5% de la nota).

« Abbas, A K. Lichtman, A.H.; Pober, J.S., Inmunologia
Celular y Molecular, 72 edicion, Editorial Elsevier,
Espafia, 2012. Castellano.

¢ Regueiro, J.R.; Lopez Larrea, C.; Génzalez Rodrigues,
S.; Martinez Naves, E., Inmunologia. Biologia y
Patologia del sistema inmunitario, 42 ed. revisada,
Editorial Panamericana.



» Kenneth, M.Murphy; Paul Travers; Mark Walport, ¢ Marcos, Ascension, Inmunonutricion: en la salud y la
Janeway’s Immunobiology, seventh edition, Editorial enfermedad, Editorial Médica Panamericana, 2011.
Garland Science, 2007.



NUEVAS TENDENCIAS EN LA ALIMENTACION

Cédigo: 804013

Tipo de asignatura: Optativa
Departamento: Enfermeria
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre
Fechas de imparticion: 2 al 23 de abiril
Ndmero total de estudiantes: 40

Grupos: 1

Villarino Marin, Antonio
Martinez Alvarez, Jesis Romén

El estudiante cercano a graduarse podra conocer de
primera mano las innovaciones que en materia de nuevos
ingredientes, sistemas de produccion, etc. esté
desarrollando la industria alimentaria.

Asimismo, conocera cuales son las tendencias en el
consumo de alimentos en Espafiay en la UE y
profundizara en el manejo de recursos informéticos y
bibliogréaficos para la mejora de la escritura cientifica.

1. Actualizacion sobre nueva normativa referente a
alimentacion y salud.

2. Perspectivas laborales de la profesion de dietista-
nutricionista.

3. La alimentacion actual en Espafia.

4. Elaboracioén de articulos y trabajos de redaccion
cientifica.

5. Elaboracién de materiales didacticos y presencia en la
red.

Clases en el aula.
Conferencias invitadas.
Visitas a industrias alimentarias y/o farmacéuticas.

P w DN PR

Elaboracion de guiones y memorias de las visitas e
intervenciones invitadas.

5. Elaboracién de un articulo cientifico para su envio a
una revista biomédica.

6. Redaccion de un articulo de divulgacion cientifica.

7. Elaboracion de materiales audiovisuales para
exposiciones cientificas.

La evaluacion de esta asignatura es continua y se

realizara en funcion de:

a. Asistencia y participacion en las clases, visitas y
actividades paralelas (20%).

b. Memoria-guion relativo al punto anterior (20%).

c. Elaboracién individual de un articulo siguiendo las
normas de publicacion de una revista cientifica.
Elaboracién y presentacion de materiales didacticos
(60%).

El aprobado en la asignatura se obtendra con una
calificacion media de 5, siendo necesario haber obtenido
al menos un cinco en cada una de las tres partes
evaluables.

Nota (*): la asignatura es eminentemente practica y requiere la
participacion activa de los estudiantes con asistencia obligatoria a
las diferentes visitas programadas, las cuales podréan tener lugar
en horarios imprevistos y fuera de las horas lectivas. El
desplazamiento para esas visitas podra estar organizado por el
profesor de la asignatura o ser responsabilidad de cada

estudiante.



NUTRICION PERSONALIZADA: INTERACCION DIETA-GENES

Cédigo: 804018
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Cuarto Curso

Departamento: Nutricién y Bromatologia | (Nutricion)

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre
Fechas de imparticion: febrero a mayo de 2016
Horario detallado: martes de 18,30 a 20,30 h.
Lugar: Facultad de Medicina

Numero total de estudiantes: 40

Grupos: 1

Sanchez Muniz, Francisco J.
Otros profesores del Departamento

La variabilidad de respuesta a la dieta en los humanos y
animales de experimentacion se explica por la presencia
de diferentes mutaciones en genes candidatos y
epigenes. Ademas, la relacion entre los componentes de
la dieta con la genética y el estado de salud constituye el
cuerpo de doctrina de la nutricion personalizada. El
conocimiento de tales interacciones permitira aplicar con
garantia de éxito dietas personalizadas para conseguir
una nutricion 6ptima, una utilizacion correcta y eficiente de
los nutrientes consumidos y disminuir el riesgo de
enfermedades degenerativas.

Tema 1. Dieta equilibrada. Dieta personalizada. ¢ Viejos
conceptos, nuevas ideas?

Tema 2. Conceptos basicos: gendmica, epigenética,
transcriptémica, protedmica, metabolomica. Concepto de
genes candidatos. Importancia, realidad y futuro de las
omicas.

Tema 3. Base poligénica de las enfermedades
degenerativas mas prevalentes.

Tema 4. Enfermedades metabdlicas de origen
monogénico.

Tema 5. Base genética de las alergias e intolerancias
alimentarias més comunes.

Tema 6. Papel de los genes en la eleccion y consumo de
alimentos.

Tema 7. Nutrigenética, nutrigenémica, nutriepigenética.
Principales diferencias y similitudes. Hipo e
hiperrespondedores al tratamiento dietético.

Tema 8. Regulacion de la expresion génica por nutrientes.
Tema 9. Regulacion de la expresion génica por patrones
dietéticos.

Tema 10. Estrategias genéticas y nutricionales en la
modificacion de alimentos.

SEMINARIOS

El programa se completa con la elaboracién por parte del
estudiante de un tema monogréfico relacionado con el
programa de la asignatura.

¢ La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorard a partir de pruebas escritas cuya calificacién
correspondera a un 60% de la calificacion final. Sera
necesario en cualquier caso alcanzar una nota de 5 o
mas sobre 10 en esta prueba.

* La calificacion obtenida en la evaluacion de las
actividades de seminarios, supondra el 20% de la nota
final y seréa obligatorio aprobar este aspecto para
superar la materia.

¢ La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se
valorard la actitud y participacion del estudiante en las
clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.,
correspondera al 20% de la calificacion final.



Aguilera, C.M.; Olza, J.; Gil, A., Genetic susceptibility
to obesity and metabolic syndrome in chilhood., Nutr
Hosp 2013, 28 suppl. 5: 44-55.

AHA 2006, Diet and life style recommendations,
Revision 2006: A scientific statement from the
American Heart Association Nutrition Committee,
Circulation 114: 82-96.

Gil Hernandez, A.; Aguilera Garcia, C.; GOmez
Llorente, C., Nutrigendmica, En Tratado de Nutricién.
Tomo |, Bases fisioldgicas y bioguimicas de la
nutricion, Gil, A. (Ed.), Panamericana, Buenos Aires,
2010.

Griffiths, A.J.F.; Wessler, S.R.; Lewontin, R.C.; Carroll
S.B., 2008, Genética, 92 ed., McGraw Hill, Madrid.

Madamanchi, N.R.; Tchivilev, I., Runge, M.S., 2006,
Genetic markers of oxidative stress and coronary

atherosclerosis, Curr. Atheroscler, Report., 8:177-183.

Ordovas, J.M., 2006, Nutrigenetics, plasma lipids, and
cardiovascular risk. J Am Diet Assoc. 106:1074-1081.

Ordovas, J.M., La nueva ciencia del bienestar.
Nutrigendmica, Ed. Planeta, Barcelona, 2013.

Reglamento (CE) N° 1924/2006 de 20 de diciembre de
20086, relativo a las Declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos.

Sanchez-Muniz, F.J.; Jiménez-Colmenero, F.;
Olmedilla Alonso, B., 2005, Derivados carnicos
funcionales: Estrategias y perspectivas, Series
Informes, Fundacion Espafiola de la Nutricion, Madrid.

Sanchez-Muniz, F.J., Nutricion y felicidad, Real
Academia Nacional de Farmacia, 2013.

Varela-Moreiras, G. (Coord.) y otros, Documento de
Consenso y Conclusiones, Obesidad y sedentarismo
en el Siglo XXI: ¢ Qué se puede hacer y se debe
hacer? Nutr Hosp 2013, 28 suppl. 5: 1-12.

Vaquero, M.P., Genética, Nutricion y Enfermedad,
2008, Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
e Instituto Tomés Pascual, EDIMSA, Madrid.



NUEVOS ALIMENTOS

Cédigo: 804012

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso
Departamento: Nutricién y Bromatologia Il
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre

Fechas de imparticion: 2 de febrero al 10 de mayo de 2016

Horario detallado: martes y jueves de 12,30 a 13,30 h

Lugar: Facultad de Medicina.
Numero total de estudiantes: 40
Grupos: 1

Redondo Cuenca, Araceli
Céamara Hurtado, M2 de la Montarfia

Estudio del concepto de “nuevos alimentos”. Papel que
los nuevos alimentos podran desempeiiar en el futuro y su
implicacion en la salud Estudio de los aspectos mas
relevantes de la aplicacién de la agrobiotecnologia y de
las nuevas tecnologias para la obtencion de alimentos e
ingredientes funcionales. Descripcion de los distintos
alimentos e ingredientes funcionales.

TEORICO

Tema 1. Nuevos alimentos. Concepto y tipos.
Procedimiento de autorizacion.

Tema 2. Organismos modificados genéticamente.
Alimentos e ingredientes alimentarios. Conceptos
generales y métodos de obtencion.

Tema 3. Objetivos de la mejora genética y
transformaciones mas importantes: tomate, maiz, soja,
arroz, patata, etc.

Tema 4. Situacion actual de los cultivos y productos
biotecnoldgicos.

Tema 5. Aspectos regulatorios. Etiquetado y trazabilidad.
Tema 6. Evaluacion de la seguridad: inocuidad humana y
medioambiental.

Tema 7. Percepcion social de la biotecnologia.

Tema 8. Alimentos e ingredientes funcionales. Concepto y
tipos de alimentos e ingredientes funcionales.

Tema 9. Aspectos regulatorios. Declaraciones
nutricionales y de propiedades saludables de los
alimentos.

Tema 10. Compuestos antioxidantes: vitaminas y
compuestos fendlicos. Otros compuestos antioxidantes.
Tema 11. Elementos minerales con propiedades
funcionales.

Tema 12. Fibra alimentaria. Concepto, composicién y
efectos fisiolégicos.

Tema 13. Prebiéticos. Concepto, tipos y efectos
beneficiosos.

Tema 14. Probidticos. Concepto actual. Efectos
beneficiosos en la salud del hospedador.

Tema 15. Acidos grasos mono y poliinsaturados. Efectos
fisiologicos.

Tema 16. Péptidos bioactivos. Tipos y efectos positivos.
Otros compuestos nitrogenados.

La calificacion final de la asignatura dependera del
examen final consistente en una prueba escrita (85%) y
de la participacion y presentacion de un trabajo en los
seminarios sobre un tema directamente relacionado con la
asignatura (15%). El examen final se realizara por escrito,
en forma de preguntas de extension corta y media.



Los trabajos podran ser individuales o en grupo (maximo
4 estudiantes por grupo) y se expondran de forma oral, no
se presentaran de forma escrita. En estos trabajos se
valorard la participacion de cada estudiante, el contenido
y la forma de exponerlo.

Para aprobar la asignatura es necesario obtener en el
examen final una puntuacién de minima de 5 sobre10 asi
como en el trabajo expuesto.

* Binns, N. (2013), Probiotics, prebiotics and the gut
microbiota. ILSI Europe, Bruselas, Bélgica.

« CAM (2008), Alimentos funcionales. Aproximacion a
una nueva alimentacion, Direccién General de Salud
Publica y Alimentacion, Comunidad de Madrid.

» FAO (2006), “Probiéticos en los alimentos.
Propiedades saludables y nutricionales y directrices
para la evaluacion”, Estudio FAO Alimentacion y
Nutricién 85, Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion, Roma.

* FECYT (2005), Alimentos Funcionales, Fundacion
Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia, Madrid.

* Gray, J. (2006), Dietary fibre definition, analysis,
physiology & health, ILSI Europe, Bruselas, Bélgica.

* Howilet, J. (2008), Functional foods from science to
health and claims, ILSI Europe, Bruselas, Bélgica.

» ILSI (2004), Conceptos sobre los Alimentos
funcionales, ILSI (internacional Life Science Intitute)
Europe, Bélgica.

* Mazza, G. (2000), “Alimentos funcionales. Aspectos
bioquimicos y de procesado”, Editorial Acribia,
Zaragoza.

* Mufioz, E. Ed. (2006), Organismos Modificados
Genéticamente, 157-153, Editorial Ephemera, Alcala
de Henares, Madrid.

* Reglamento (CE) n°® 258/97 del Parlamento Europeo y
del Consejo sobre nuevos alimentos y nuevos
ingredientes alimenticios y alimentarios, DOCE n° L43,
de 14 de febrero de 1997.

* Reglamento (CE) n° 1829/03 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, sobre
alimentos y piensos modificados genéticamente.

¢ Reglamento (CE) n°® 1830/03 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, relativo a
la trazabilidad y al etiquetado de organismos
modificados genéticamente y a la trazabilidad de los
alimentos y piensos producidos a partir de éstos.

* Reglamento europeo de alegaciones nutricionales
Reglamento (CE) 1924/2006, de 20 de diciembre de
2006. Correccion de errores del Reglamento (CE)
1924/2006, de 18 de enero de 2007.

¢ Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011,
sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor y por el que se modifican los Reglamentos
(CE) n°® 1924/2006 y (CE) n° 1925/2006 del
Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se
derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comision, la
Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva
1999/10/CE de la Comision, la Directiva 2000/13/CE
del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas
2002/67/CE, y 2008/5/CE de la Comision, y el
Reglamento (CE) n° 608/2004 de la Comision.

* Reglamento (UE) N° 432/2012 de la Comision de 16
de mayo de 2012 por el que se establece una lista de
declaraciones autorizadas de propiedades saludables
de los alimentos distintas de las relativas a la
reduccion del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la
salud de los nifios. Diario Oficial de la Union Europea,
L 136/1, (25-05-2012).

Paginas Web de Interés

* Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria
y Nutricién:
www.aecosan.msssi.gob.es

« Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA):
http://europa.eu/agencies/regulatory _agencies_bodies/
policy_agencies/efsa/index_es.htm

* European Federation of Food Science & Tecnhology:
www.effost.org

¢ FSA- Food Standards Agency - Reino Unido:
www. foodstandards.gov.uk

* FAO:
www.fao.org/index_es.htm

e FDA:
www.fda.gov/oia/agencies.htm


http://www.aecosan.msssi.gob.es/

ILSI Europe:
www.ilsi.org/Europe

Sociedad espafiola de probidticos y prebioticos:

WWW.Sepyp.es

USDA:
www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome

OMS:
www.who.int/foodsafety/en

Fundacion para la aplicacién de nuevas tecnologias
en la agricultura en el medio ambiente y la
alimentacion:

www.fundacionantama.org


http://www.ilsi.org/Europe

PROGRAMAS DE EDUCACION NUTRICIONAL Y ALIMENTACION

Cédigo: 804016
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso

Departamento: Nutricién y Bromatologia | (Nutricion)

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre

Fechas de imparticion: desde el 7 de septiembre, 3 semanas.

Horario detallado: lunes a viernes de 12,30 a 14,30 h

Lugar: Facultad de Medicina
Numero total de estudiantes: 40
Grupos: 1

Carbajal Azcona, Angeles
Otros profesores del Departamento

Esta asignatura tiene como objetivo proporcionar al
dietista-nutricionista conocimientos y herramientas
béasicas que le permitan identificar los problemas
nutricionales, establecer objetivos, disefiar, planificar y
evaluar programas de formacion e intervencion
nutricional, encaminados a mejorar los habitos
alimentarios tanto a nivel individual como de grupos
poblacionales.

1. Dieta y salud: la transicion nutricional. Problemas y
prioridades nutricionales en la sociedad actual.

2. Comportamiento y hébitos alimentarios, factores
determinantes y su relacion con la salud.

3. Estrategias y recursos de educacion y comunicacion
para modular los estilos de vida y habitos alimentarios en
diferentes grupos y circunstancias (individuos, grupos y
comunidades: familia, escuela, lugar de trabajo, grupos
vulnerables... Medios de comunicacion, etiquetado
nutricional, e-nutricién...).

4. La evidencia cientifica como base de la intervencion
nutricional y las recomendaciones dietéticas.

5. Fases del programa de intervencion dietético-
nutricional. (1) Diagndstico de la situacion nutricional; (2)
Obijetivos y poblaciéon diana; (3) Disefio y planificacién de
la intervencion; (4) Entrenamiento; (5) Desarrollo e
implementacion del programa; (6) Resultados; (7)
Evaluacion del proyecto y (8) traslado a los objetivos
nutricionales y guias dietéticas.

6. Programas y estrategias nacionales e internacionales
de referencia sobre nutricidn, actividad fisica y prevencion
de enfermedad crénica.

7. E-nutricion y nuevas tecnologias en educacion
nutricional.

Seminarios

Resolucion de casos practicos. Exposicion de trabajos y
debates.

Practicas

1. Manejo de bases de datos de nutricion basada en la
evidencia.

2. Disefio de un programa de intervencién educativa en
nutricion y salud.

3. Elaboracion de estrategias y materiales didacticos para
promover habitos alimentarios saludables en diferentes
circunstancias.



La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 60% de la calificacion final. Sera
necesario en cualquier caso alcanzar una nota de 5 o
mas sobre 10 en esta prueba.

La calificacién obtenida en la evaluacion de las
habilidades practicas, supondra el 20% de la nota final
y seré obligatorio aprobar la parte practica de la
asignatura para superar la materia.

La evaluacién continua del aprendizaje, en la que se
valorard la actitud y participacion del estudiante en las
clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.,
correspondera al 20% de la calificacion final.

Cibanal, L.; Arce, M.C.; Carballal, M., Técnicas de
comunicacion y relacion de ayuda en ciencias de la
salud, Elsevier, 2010.

Contento, I.R., Nutrition Education: Linking Research,
Theory, and Practice, Jones and Bartlett Publishers,
2011.

Costa, E., Educacion para la salud: una estrategia
para cambiar los estilos de vida, Piramide, 1998.

Educacion nutricional-recursos en Internet:
www.ucm.es/innovadieta/e

Estudios, estrategias y programas de intervencion
nutricional-recursos en Internet:

www.ucm.es/innovadieta/estudios-de-referencia

Gable, J., Counselling skills for dietitians, Blackwell,
2007.

Martinez, J.A.; Madrigal, H.; Astiasaran, .,
Alimentacion y Salud Puablica, McGraw-Hill
Interamericana, 2001.

Nutricion y dietética basadas en la evidencia-recursos
en Internet:

www.ucm.es/innovadieta/nube

Ortega, R.M.; Aparicio, A.; Lopez-Sobaler, A.M.,
Educacion nutricional, En: tratado de Nutricion (tomo
1) (Ed. A. Gil), Editorial Accién Médica, 2010.

Perea, R., Promocién y educacion para la salud:
tendencias innovadoras, Diaz de Santos, 2009.

Serra, L.L.; Aranceta, J.; Mataix, J., Nutricién y Salud
Publica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones,
Elsevier-Masson, 2006.

Mataix, J.; Carazo, E., Nutricién para educadores,
Diaz de Santos, 2005.

Serrano, M.I., La educacion para la salud en el siglo
XXI: comunicacion y salud, Diaz de Santos, 2002.



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Calendarios
Teorico-Practicos



Curso 2015 - 2016 Nutricién Humana y Dietética UCM Primero
Teoria P. Mafana P. Tarde Teoria P. Mafana P. Tarde Teoria P. Mafiana P. Tarde Teoria P. Mafiana P. Tarde
AGO [8:309:30 10:30J11:30 a 14:30] 15:30 a 18:30 NOV [8:309:30 10:30§11:30 a 14:30 15:30 a 18:30 FEB |8:30 9:3010:30 11:30§12:30 a 14:3! 15:30 a 18:3 ABR [8:309:30 10:30 11:30}12:30 a 14:30) 15:30 a 18:30]
9 L LA ALMUDENA (9) 1 L| SyPract.F Sy Pract.BQ 18 L| SyPract.F Sy Pract.BQ
Clases Tedricas en el aula 15 10 M| A 'FEN E Pract. A 2 M[BQIFB AC F |Sem.AC 19 M BQIFB AC F |Sem.AC
INICIO DE CURSO EL DIA 7 DE SEPTIEMBRE 11 X| C FN EC| Pract. FN 3 X FB BQ F |Sem. FB 20 X FB BQ F |Sem. FB
A LAS 12 HORAS ACTO DE BIENVENIDA 12 J| A[EN E Pract. E Pract. C 4 J AC BQ F |Pract. F 21 J AC BQ F |Pract. F
13 V| C FN EC| Pract. E 5 V FB BQ F |AC 22 V FB BQ F |AC
5 S < SEP > 6 14 S < NOV > 15 6 S < FEB > 7 D 23 S < ABR > 24 D
7 L 12 HORAS ACTO DE BIENVENIDA 16 L| C FN EC| Préact. EC 8 L| SyPractF Sy Pract.BQ 25 L| SyPractF Sy Pract.BQ
8 M[C A E 17 M| A [FN E Pract. A 9 M|(BQ|FB AC F |Sem.AC 26 M|BQ|FB AC F |Sem.AC
9 X[ C FN EC 18 X| C FN EC| Préact. FN 10 X FB BQ F |Sem.FB 27 X FB BQ F |Sem.FB
10 J| A [FEN E 19 J| A FEN E Pract. E Pract. C 11 J AC BQ F |Pract. F 28 J AC BQ F |Pract. F
11 V|{ € FN EC 20 V| C FN EC Pract. E 12 Vv FB BQ F |AC 29 V FB BQ F |AC
12 S < SEP > 13 21 S < NOV > 22 13 S < FEB > 14 D 30 S << ABR - MAY >>DIADELTRABAJIO(1) 1 D
14 L| € A EC| Préact. EC 23 L| C FN EC| Préact. EC 15 L| SyPract.F Sy Pract.BQ Pract. FB i LA COMUNIDAD DE MADRID (2)
15M|C A E Pract. A 24 M A [EN E Pract. A Pract. C 16 M({BQIFB AC F |Sem.AC Pract. FB 3 M|BQ FB AC F |Sem.AC
16 X| C FN EC| Pract. FN 25 X| C FN EC| Pract. FN Pract. C 17 X FB BQ F |Sem.FB Pract. FB 4 X FB BQ F |Sem. FB
17 J| A 'FN E Pract. E 26 J| A FN E Pract. E Pract. C 18 J AC BQ F |Préact. F Pract. FB 5 J AC BQ F |Pract. F
18 V| C FN EC| Pract. E 27 V| C FN EC| Préact.E 19 V FB BQ F |AC Pract. FB 6 V FB BQ F
19 S < SEP > 20 28 S << NOV - DIC >> 29 20 S < FEB > 21 D 7 S < MAY > 8 D
21 L| C FN EC| Préact. EC 30 L| C FN EC| Préact. EC 22 L| SyPract.F Sy Pract.BQ Préact. FB 9 L| SyPract.F Sy Pract.BQ
22 M{C A E Pract. A 1 M[ A FN E Pract. A Pract. C 23 M({BQ FB AC F |Sem.AC Pract. FB 10 M({BQ FB AC F |Sem.AC
23 X| C FN EC| Préct. FN 2 X[ C FN EC| Préact. FN Préact. C 24 X FB BQ F |Sem.FB Pract. FB 11 X FB BQ F |Sem.FB
24 J|{ A EN E Pract. E 3 J|AIEN E Pract. E Pract. C 25 7 AC BQ F |Pract. F Pract. FB 12 J AC BQ F |Pract. F
25 V APERTURA DEL CURSO UCM 4 V| C FN EC Pract. E 26 V FB BQ F |AC Pract. FB 13 V
26 S << SEP - OCT >> 27 5 S < DIC > 6 27 S << FEB - MAR >> 28 D 14 S < MAY > SAN ISIDRO (15) 15 D
28 L| C FN EC| Pract. EC - Traslado de la Constitucion (6) 29 L| SyPract.F Sy Pract.BQ Pract. FB 16 L
29 M C A E Pract. A 8 M LA INMACULADA (8) 1 M|BQ FB AC F |Sem.AC Pract. FB 17 M
30 X| C FN EC| Préct. FN 9 X| C FN EC| Préact. FN Pract. C 2 X FB BQ F |Sem. FB Pract. FB 18 X
1 J|A FN E Pract. E 10 J| A[FN E Pract. E Pract. C 3 J AC BQ F |Préact. F Pract. FB 19 J BQ
2 V[ C FN EC| Pract.E 11 V| C FN EC| Pract. E 4 Vv FB BQ F |AC Pract. FB 20 V
3 S < OCT > 4 12 S < DIC > 13 5 S < MAR > 6 D 21 S < MAYO - JUNIO - JULIO >
5 L| C FN EC| Pract. EC 14 L| C FN EC| Préact. EC 7 L| SyPractF Sy Pract.BQ Pract. FB 23 L 6 F 20 4 E
6 M|C| A E Pract. A 15 M| A [FN E Pract. A Pract. C 8 M|BQ FB AC F |Sem.AC Pract. FB 24 M 7 21 5 EC
7 X[ C FN EC| Pract. FN 16 X| C FN EC| Pract. FN Préact. C 9 X FB BQ F |Sem.FB Pract. FB 25 X FB 8 22 6 BQ
8 J|A | FN E Préact. E 17 J| A |FN E Préact. E Pract. C 10 J AC BQ F |Préact. F Préact. FB 26 J| corpus | 9 23 7 FB
9 V| C FN EC Pract. E 18 V| € FN EC Pract. E 11 V FB BQ F |AC Pract. FB 27 V 10 24 8 F
10 S < OCT > 11 19 S << DIC - ENE >> 20 12 S < MAR > 13 D 28 S < MAYO - JUNIO - JULIO >
218 EL PILAR (12) 21 L| C FN EC| Préact. EC 14 L| SyPract.F Sy Pract.BQ San Isidro 30 L AC 13 27 11 AC
13 M TRASLADO DE SAN LUCAS (18) 22 M << DIC - ENE >> 15 M({BQIFB AC F |Sem.AC 31 M 14 28 12 ©
14 X| C FN EC| Pract. FN VACACIONES DE NAVIDAD 16 X FB BQ F |Sem.FB 1 X 15 29 13 A
15 J| A 'FEN E Pract. E Pract. C 7 J < ENE > 17 J AC BQ F |Pract. F 2 J 16 30 14
16 V| C FN EC| Pract. E 8 V| 18 V < MAR > 3 V 17 1 FN 15
17 S < F)CT > 18 9 S < ENE > 10 S VACACIONES DE SEMANA SANTA D Las Clases Tebricas y Practicas empiezan a la
19 L| C FN EC| Pract. EC 11 L|EN 28 L << MAR - ABR >> hora y :40" y terminan a la hora y 30 minutos
20 MLA B Pract. A 128 29 MIBQFB AC F |Sem. AC Las Précticas las convocaran los Departame.ntos
21 X| C FN EC| Préct. FN 13/ X 30 X FB BQ F |Sem.FB o , o ’
22 J| A FN E| PractE Pract. C 14 3| E 31 J AC BQ F |Pract.F Cada grupo se subdividira seg(n la actividad:
23 vie EN ecl| pract E 15 v 1 v FB BQ F |AC Practicas presenmales,_Traba}Jc_) autbnomo en
24 'S < OCT > 25 16 S < ENE > 17 2 5 < MAR > 22 D Iabor_atorlo, Aula de informatica, Problemas,
26 L| ¢ FEN EC| Pract. EC 18/L| ¢c 4 L| syPractF Sy PractBQ Seminarios, etc.
27 M[{ A |[EN E Pract. A 19 M 5 M[BQIFB AC F |Sem.AC
28 X| C FN EC| Préct. FN 20 X 6 X FB BQ F |Sem. FB
29 J| A FN E Pract. E Pract. C 21 J|EC 7 3J AC BQ F |Préact. F
30 V| C FN EC| Préact.E 22V 8 V FB BQ F |AC
31 S << OCT NOV > > TODOS LOS SANTOS (1) 1 23 S < ENE > 24 9 S < ABR > 10 D
2 L[ C FN EC| Pract. EC 25 L A Examen de anatomia 11 L| SyPract.F Sy Pract.BQ ASIGNATURAS OBLIGATORIAS| E  Estadistica Aplicada
3 M| AIFN E Pract. A 26 M|BQ FB AC F |Sem.AC 12 M{BQ FB AC F |Sem.AC A Anatomia Humana F Fisiologia
4 X[ C FN EC| Pract. FN 27 X FB BQ F |Sem.FB 13 X FB BQ F |Sem.FB (@ Biologia Celular, ... BQ Bioquimica
5 J| A FEN E Pract. E Pract. C 28 J AC BQ F |Pract. F 14 J AC BQ F |Pract. F FN Fundamentos de Nutricion| AC Alimentacion y Cultur
6 V| C FN EC] PractE 29 V SANTO TOMAS (28) 15 V Sesiones Basico Clinicas EC Economiay Gest. Alim. | FB  Fund. Bromatologiaal

Actualizado 15/07/2015. Los cambios posteriores se publicaran en la pagina Web de Medicina UCM



Curso 2015 - 2016 Nutricion Humana y Dietética UCM Segundo
Teoria P. Mafiana P. Tarde Teoria P. Mafiana P. Tarde Teoria P. Mafiana P. Tarde Teoria P. Mafiana P. Tarde
AGO |8:30 9:30\10:30 11:30\ a |14:30) 15:30 @ 18:30 NOV 8:30\9:30 10:30J11:30, a \14:30 15:30 @ 18:30 FEB (8:30 9:30\10:30 11:30\ a |14:30) 1530 @ 18:30 ABR 8:30\9:30 10:30J11:30, a \14:30 15:30 a 18:30
gk LA ALMUDENA (9) 1 L|Ml PA DF 18 L| Ml PA DF| Pract. Ml Pract. AA
Clases Tedricas en el aula 6 10 M|{TA DF Ps |Pract. TAyPs 2 M| Ml PA AA] Préact. PA 19 M PA DF| Préact. PA Pract. AA
INICIO DE CURSO EL DIA 7 DE SEPTIEMBRE | |11 X |NIC| BT RM|Pract. TAy Ps 3 X|MI DF AA] Pract. PA 20 X| MI DF AA] Pract. PA Pract. AA
12 J|TA DF Ps|Pract. TAyPs 4 J|DF PA AA| Préact. PA 21 ] PA AA] Pract. AA Pract. AA
13 V|NIC|BT RM|Pract. TAy Ps 5 V|MI PA DF] Pract. PA 22 V| MI PA DF| Pract. DF
5 S < SEP > 6 D 14 S < NOvV > 15 D 6 S < FEB > 7 23 S < ABR > 24 D
7 L[{BT BT RM 16 L |NIC BT RM|Préact. TAy Ps 8 L|MI PA DF] Pract. PA 25 L| MI PA DF| Pract. Ml
8 M|TA DF RM 17 M| TA DF Ps |Préact. TAy Ps 9 M| MI PA AA] Pract. PA 26 M PA DF| Pract. PA
9 X BT RM 18 X |NIC BT RM|Préct. TAy Ps 10 X| Ml DF|AA| Préact. PA 27 X| Ml DF AA
10 J|TA DF RM 19 J|TA DF Ps|Préact. TAyPs 11 J|DF PA AA| Préact. PA 28 J PA AA] Pract. AA
11 VvV BT RM 20 V|NIC BT RM|Préact. TAy Ps 12 V| MI PA DF 29 V| MI PA DF| Pract. DF
12 s < SEP > 13 D 21 S < NoOvV > 22 D 13 s < FEB > 14 30 S << ABR - MAY >>DIADELTRABAJIO(1) 1 D
14 L|BT BT RM 23 L |NIC BT RM]Préact. TAy Ps 15 L| Ml PA DF] Préact. PA 2k LA COMUNIDAD DE MADRID (2)
15 M| TA DF RM 24 M| TA DF Ps|Pract. TAy Ps 16 M| MI PA AA| Pract. PA 3 M PA DF| Pract. PA
16 X|NIC BT RM 25 X|NIC BT RM]Préact. TAy Ps 17 X| Ml DF|AA| Préact. PA 4 X[ Ml DF|AA
17 J|TA DF RM| Préact. RM 26 J|TA DF Ps|Pract. TAyPs 18 J|DF PA AA| Préact. PA 5 1J PA AA] Pract. AA
18 V|NIC BT RM| Préact. RM 27 V|NIC BT RM|Préact. TAy Ps 19 V| MI PA DF| Préact. PA 6 V|[MI PA DF| Préact. DF
19 s < SEP > 20 D 28 S << NOV - DIC >> 29 D 20 S < FEB > 21 7 S < MAY > 8 D
21 L|BT BT RM Pract. BT 30 L |NIC BT RM]Pract. TAy Ps 22 L| Ml PA DF| Pract. PA 9 L
22 M| TA DF RM Pract. BT 1 M|TA DF Ps| Préact. BT 23 M| Ml PA AA] Pract. PA 10 M
23 X|NIC BT RM| Pract. DF Pract. BT 2 X|[NICIBT RM| Préct. DF 24 X| Ml DF AA| Pract. PA 11 X
24 J|TA DF RM| Pract. RM Pract. BT 3 J|TA DF Ps| Pract. RM 25 ] PA AA] Pract. PA 12
2 APERTURA DEL CURSO UCM 4 V([NIC/BT RM| Préact. RM 26 V| Ml PA DF| Pract. PA 13 V
26 S << SEP - OCT >> 27 D 5 S < DIC > 6 D 27 S << FEB - MAR >> 28 14 S < MAY > SAN ISIDRO (15) 15 D
28 L|BT BT RM Pract. BT e Traslado de la Constitucion (6) 29 L|MI PA DF| Pract. Ml 16 L
29 M| TA DF RM Pract. BT 8 M LA INMACULADA (8) 1M PA AA] Pract. Ml 17 M| DF
30 X|NIC BT RM| Pract. DF Pract. BT 9 X|[NIC/BT RM 2 X|MI DF AA] Préct. Ml 18 X
1 J|TA DF RM| Pract. RM Pract. BT 10 J|TA DF Ps| Pract. RM 3 J PA AA] Pract. Ml 19 J
2 V|NIC/BT RM] Pract. RM Pract. BT 11 V|NIC BT RM| Pract. RM 4 V| Ml PA DF 20 V
3 S < OCT > 4 D 12 S < DIC > 13 D 5 S < MAR > 6 21 S < MAYO - JUNIO - JuLIO >
5 L|{BT BT RM Pract. BT 14 L |NIC BT RM| Pract. BT Pract. BT 7 L|{MI PA DF] Préact. Ml 23 L 6 20 4 DF
6 M[TA DF RM Pract. BT 15 M| TA DF Ps| Pract. BT Pract. BT 8 M PA AA] Pract. Ml 24 M PA 7 DF |21 5 Ml
7 X|NIC/BT RM] Pract. DF Pract. BT 16 X|NIC BT RM| Pract. BT Pract. BT 9 X|MI DF AA] Préct. Ml 25 X 8 22 6 RM
8 J|TA DF RM] Pract. RM Pract. BT 17 J|TA DF Ps| Pract. RM Pract. BT 10 J PA AA| Pract. Ml 26 J|corpus| 9 23 7 BT
9 V|NIC/BT RM] Pract. RM Pract. BT 18 V|NIC BT RM| Pract. RM Pract. BT 11 V| MI PA DF 27 V| AA |10 24 8 TA
10 S < OCT > 11 D 19 S << DIC - ENE >> 20 D 12 s < MAR > 13 28 S < MAYO - JUNIO - JuLIo >
12 EL PILAR (12) 21 L |NIC BT RM| 14 L|{MI PA DF| Pract. MI SAN JOSE (19) 30 L 13 27 11 AA
13 M TRASLADO DE SAN LUCAS (18) 22 M << DIC - ENE >> 15 M PA AA] Pract. PA 31 M Ml |14 28 12 Ps
14 X|NIC BT RM| Préact. DF VACACIONES DE NAVIDAD 16 X| Ml DF|AA| Pract. DF 1 X 15 29 13 PA
15 J|TA DF Ps| Pract. RM 73 < ENE > 17 J PA AA| Pract. AA 2] 16 30 14
16 V|NIC BT RM| Préact. RM 8 V| Ps 18 V < MAR > 3V 17 1 NIC |15
17 s < QCT > 18 D 9 S < ENE > 10 D S VACACIONES DE SEMANA SANTA Las Clases Teéricas y Practicas empiezan a la
19 L INICEBT. RM] Pract. NIC 117L 28 L << MAR - ABR >> hora y :40' y terminan a la hora y 30 minutos.
20 M|TA| DF [Ps | 12 M| BT 29 M PA TAA Pr"f“:t' PA Pr{fICt'AA Las Practicas las convocaran los Departamentos.
21 X|NIC BT RM Prt';\ct. DF 13/ X 30 X| Ml DF AA Prfilct. PA Pr:flct. AA Cada grupo se subdividira segan la actividad:
22 J|TA DF Ps| Pract. RM 1413 31 PA AA] Pract. AA Pract. AA Practicas presenciales, Trabajo auténomo en
23 V|NIC BT RM| Pract. RM 15 V| NIC 1 V|MlI PA DF| Pract. DF Pract. AA laboratorio. Aula de ’informatica Problemas
24'S < OCT > 25 D 16 S < ENE > 17 D 2 S < MAR > 22 Seminarios’ ete. ' '
26 L |NIC BT RM] Pract. NIC 18/ L 4 L|{MlI PA DF| Pract. MI Pract. AA '
27 M| TA DF Ps 19 M| RM 5 M PA DF| Pract. PA Pract. AA ASIGNATURAS OBLIGATORIAS
28 X|NIC BT RM| Pract. DF 20 X 6 X| Ml DF AA| Préact. DF Pract. AA RM REGULACION, INTEGRACION DEL METABOLISMO|
29 J|TA DF Ps| Pract. RM 21 3J 73 PA AA] Pract. AA Pract. AA Ps PSICOLOGIA DE LA ALIMENTACION
30 V|NIC BT RM| Pract. RM 22 V| TA 8 V|MI PA DF| Pract. DF BT BRQMATOLOGI'A DESCRIPTIVA
31 S << OCT - NOV >> TODOSLOSSANTOS(1) 1 D 23 S < ENE > 24 D 9 S < ABR > 10 AA ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
2 L [NIC/BT RM] Préct. NIC 25 L 11 L| Ml PA DF| Pract. MI Pract. AA PA PROCESADO DE LOS ALIMENTOS
3 M|TA DF Ps|Pract. TAyPs 26 M DF examen de Dietética y Farmacologia 12 M PA DF| Pract. PA Pract. AA Ml MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA
4 X|NIC|BT RM]|Pract. TAy Ps 27 X| Ml DF AA 13 X| Ml DF|AA| Préact. DF Pract. AA TA TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
5 J|TA DF Ps|Préct. TAyPs 28 J|PA PA AA 14 ] PA AA| Pract. AA Pract. AA DF DIETETICA Y FARMACOLOGIA APLICADA
6 V[NIC BT RM|Préct. TAy Ps 29 V SANTO TOMAS (28) 15 V Sesiones Bésico Clinicas NIC NUTRICION INDIVIDUAL Y COMUNITARIA

Actualizado 15/07/2015. Los cambios posteriores se publicaran en la pagina Web de Medicina UCM



Curso 2015 - 2016 Nutricion Humana y Dietética UCM Tercero
Teoria P. Tarde Teoria P. Tarde Teoria P. Tarde Teoria P. Tarde
AGO [8,30/9,30/10,30/11,30/ 12,30/ 13,30/14,30/15,30/ 16,30 en adelante] | NOV [8,30]9,30/10,30/11,30]12,30] 13,30/14,30/15,30 16,30 en adelante] | FEB [8,30/9,30/10.30(11,30 12,30 [14,30/15,30/16,30 enadelante] | ABR [8,30/9,30/10:30/11,30 12,30 |14:30/15,30 16,30 en adelante]
OFElE LA ALMUDENA (9) 1 L[Q G Sem.Pd 18L|Q G
Clase Tedrica en el aula 13 10 M| Dt M TC HA Préact. TC 2 M{Pd G De HA 19 M| Pd Pd De HA
11 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Pract. TC 3 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 20 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt
INICIO DE CURSO EL DIA 7 DE SEPTIEMBRE | |12 J| Dt M TC[HA Préact. TC 4 J|Pd G De HA 21 J|Pd Pd De HA Pract. HA
13 V|DH M Préact. TC 5 V|[Q G HA 22 V[{Q G Préact. HA
5 S < SEP > 6 D 14 S < NOV > 15 D 6 S < FEB > 7 D 23 S < ABR > 24 D
7 L|IDH M TC 16 L|DH M 8 LIQ G Sem.Pd 25 L[{Q G
8 M[{Dt M TC HA 17 M| Dt M TC HA Préact. TC 9 M|{Pd G De HA 26 M{Pd Pd De De
9 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 18 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Pract. TC 10 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 27 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt
10 J|Dt M TC HA 19 J| Dt M TC HA Préact. TC 11 J|Pd G De HA 28 J|Pd G De HA
11 VIDH M TC 20 V(DH M Préact. TC 12Vv|Q G HA 29 V[Q G
12 s < SEP > 13 D 21 S < NOV > 22 D 13 s < FEB > 14 D 30 S << ABR MAY >>DIADELTRABAJO (1) 1 D
14 L|IDH M TC Préact. TC 23 L{DH M 15L1Q G Sem.Pd 2l LA COMUNIDAD DE MADRID (2)
15 M| Dt M TC HA Préact. TC 24 M| Dt M TC[HA Préact. TC 16 M|Pd G De HA 3 M|Pd Pd De De
16 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Pract. TC 25 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Pract. TC 17 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 4 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt
17 J|Dt M TC HA Préact. TC 26 J| Dt M TC[HA Préact. TC 18 J|Pd G De HA 5 J|Pd Pd De De
18 VIDH M TC 27 VI(DH M Préact. TC 19VvV|Q G HA 6 V|Q G
19 s < SEP > 20 D 28 S << NOV - DIC >> 29 D 20 S < FEB > 21 D 7 S < MAY > 8 D
21 L|DH M TC 30 L{DH M 22 L|Q G Sem.Pd 9 L|Q G
22 M| Dt M TC[HA Préact. TC 1 M{Dt M TC|HA Préact. TC 23 M|Pd G De HA 10 M| Pd Pd De De
23 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 2 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Préact. TC 24 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 11 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt
24 J| Dt M TC[HA 3 J|Dt M TC HA Préact. TC 25 J|Pd G De HA Préact. HA 12 J
25 V APERTURA DEL CURSO UCM 4 V|DH M Préact. TC 26 V|Q G HA Préact. HA 13 Vv
26 S << SEP - OCT >> 27 D 5 S < DIC > 6 D 27 S << FEB - MAR >> 28 D 14 S < MAY > SAN ISIDRO (15) 15 D
28 L|IDH M TC e Traslado de la Constitucion (6) 29 L|Q G Sem.Pd 16 L
29 M| Dt M TC[HA Préact. TC 8 M LA INMACULADA (8) 1 M{Pd G De HA 17 M
30 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 9 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 2 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 18 X | HA
1 J(Dt M TC[HA 10 J| Dt M TC[HA Préact. HA 3 J|Pd G De HA Préact. HA 19 J
2 V|DH M 11 V|DH M ‘ Préact. HA 4 VIQ G HA Préact. HA 20 V
3 S < OCT > 4 D 12 S < DIC > 13 D 5 S < MAR > 6 D 21 S < MAYO - JUNIO - JuLIO >
5 L|{DH M 14 L|DH M 7 L|Q G Sem.Pd 23 L| Pd 6 Dt 20 4 HA
6 M{Dt M TC HA Préact. TC 15 M| Dt M TC HA Préact. TC 8 M|{Pd G De HA 24 M 7 21 5 Pd
7 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 16 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 9 X|pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 25 X 8 22 6 G
8 J|Dt M TC HA 17 J| Dt M TC HA Pract. HA 10 J|Pd G De HA Préact. HA 26 J|corpus| 9 HA | 23 7 De
9 V|DH M 18 V|DH M Pract. HA 11VvV|Q G HA Préact. HA 27 V 10 24 8 Dt
10 s < OCT > 11 D 19 S << DIC - ENE >> 20 D 12 s < MAR > 13 D 28 S < MAYO - JUNIO - JuLIo >
Az e EL PILAR (12) 21 L|DH M 14L1Q G Sem.Pd 30 L G 13 27 11| DH
13 M TRASLADO DE SAN LUCAS (18) 22 M << DIC - ENE >> 15 M|Pd G De HA 31 M 14 28 12 M
14 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt VACACIONES DE NAVIDAD 16 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 1 X 15 29 13
15 J|Dt M TC HA 73 < ENE > 17 J|Pd G De HA 2 J| De 16 30 14
16 V|IDH M 8 V| Ic 18 V < MAR > 3V 17 1 TC 15
17 s < OCT > 18 D 9 S < ENE > 10 D S VACACIONES DE SEMANA SANTA D
19 L|DH ™ 11 L| DpH 28 L << MAR - ABR >> Las Clases Tedricas y Practicas empiezan a la
20 M| Dt M TC A Pract. TC 12 M 29 M|Pd G DelHA horay :40'y terminan a la hora y 30 minutos.
21 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt 13 X 30 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt Las Practicas las convocaran los Departamentos.
22 JIpt M TClHA 14 ] Dt 31 J|Pd G De HA Pract. HA Cada grupo se subdividira segun la actividad:
23 VIDH M 15 V 1 VvV|Q G HA Pract. HA Practicas presenciales, Trabajo auténomo en
24 S < OCT > 25 D 16 S < ENE > 17 D 2 S < ABR > 3 D laboratorio, Aula de informética, Problemas,
26 L|IDH M 18 L| HA 4 LlQ © Seminarios, etc.
27 M| Dt M TC[HA Préact. TC 19 M 5 M|{Pd G De HA
28 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Préact. TC 20 X 6 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt
29 J| Dt M TC[HA Préact. TC 21 ) M 7 J|Pd G De HA Préact. HA
30 VIDH M 22 V 8 V[Q G HA Préact. HA CODIGO ASIGNATURA
31 S << OCT - NOV >> TODOSLOSSANTOS(1) 1 D 23S < ENE > 24 D 9 S < ABR > 10 D Dt Dietoterapia y Nutricién Clinica. Practicas (pDT)
2 L|IDH M 25 L| TC 11L[{Q G HA Higiene y Seguridad Alimentaria
3 M[{Dt M TC HA Préact. TC 26 M 12 M|Pd Pd De HA De Deontologia
4 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Pract. TC 27 X 13 X |pDt pDt pDt pDt pDt pDt pDt TC Tecnologia Culinaria | Pd A. N. Pediatrica
5 J({Dt M TC HA Préact. TC 28 J R 14 J|Pd G De HA M P. Médica Aplicada | G A. N. Geriatrica
6 V|IDH M Pract. TC 29 V SANTO TOMAS (28) 15 V Sesiones Basico Clinicas DH Dietética Hospitalaria] Q A. Paciente Quir.

Actualizado 15/07/2015. Los cambios posteriores se publicaran en la pagina Web de Medicina UCM



Curso 2015 - 2016 Nutricion Humana y Dietética UCM Cuarto
Teoria | P. Tarde Teoria P. Tarde Teoria | P. Tarde Teoria P. Tarde
AGO [8,30/9,30 10,30/ 11,30 12,30/ 13,30 14,30 15,30| 16,30 17,30\15,30 NOV |8,30/9,30/10,30| 11,30/ 12,30/ 13,30| 14,30, 15,30{ 16,30 17,30, 18,30 FEB [8,30/9,30/10,30/11,30 12,30 |14,3015,30[16,30/17,30/18,30] | ABR [8,30/9,30/10,30/11,30, 12,30 |14,30 15,30|16,30 17,30/ 18,30
O LA ALMUDENA (9) 1L 18 L
clases tedricas en el Aula 6 10 M SP 2 M 19 M
11 X BD* SP 3 X 20 X SP SP SP
INICIO DE CURSO EL DIA 7 DE SEPTIEMBRE | [12 J SP 4 J 21 J
13 V BD* BD* 5V Fin 32 Rotacion Pext 22 V Fin 52 Rotacion Pext
5 8 < SEP > 6 D 14 S < NOV > 15 D 6 S < FEB > 7 D 23 S < ABR > 24 D
7 L SemPEXxi 16 L BD* SP 8 L |42 Rotacion Practicas Externas 25 L |62 Rotacion Practicas Externas
8 M SemPEXxi 17 M SP 9 M 26 M
9 X SemPEXxi 18 X BD* SP 10 X 27 X
10 J SemPEXx| 19 J SP 1 J 28 J
11V SemTFG 20 V BD* BD* 12 V 29 V
12 S < SEP > 13 D 21 8 < NOV > 22 D 13 S < FEB > 14 D 30 S << ABR - MAY >>DIADELTRABAJO(1) 1 D
14 L SemTFG 23 L BD* SP 15 L 23R LA COMUNIDAD DE MADRID (2)
15 M SemTFG 24 M SP 16 M 3 M
16 X SemTFG 25 X BD* SP 17 X SemSP 4 X
17 J 26 J SP 18 J SemSP 5 J
18 V 27 V BD* BD* 19 V 6 V
19 S < SEP > 20 D 28 S << NOV - DIC >> 29 D 20 S < FEB > 21 D 7 S < MAY > 8 D
21 L SP 30 L BD* SP 22 L 9 L
22 M SP 1T M SP 23 M 10 M
23 X BD* SP 2 X BD* SP 24 X SemSP 11 X
24 J SP 3 J Fin 22 Rotacion Pext SP 25 J SemSP 12 J
25 V APERTURA DEL CURSO UCM 4 vV BD* BD* 26 V 13V
26 S << SEP - OCT >> 27 D 5 S < DIC > 6 D 27 S << FEB - MAR >> 28 D 14 S < MAY > SAN ISIDRO (15) 15 D
28 L |12 Rotacion Practicas Externas BD* SP 7 L Traslado de la Constitucion (6) 29 L 16 L
29 M SP 8 M LA INMACULADA (8) 1 M 17 M
30 X BD* SP 9 X BD* SP 2 X SemSP 18 X
1 J SP 10 J SP 3 J SemSP 19 J
2V 11V 4V 20 V Entrega TFG
3 S < OCT > 4 D 12 S < DIC > 13 D 5 8 < MAR > 6 D 21 S < MAYO - JUNIO - JULIO >
5 L BD* SP 14 L BD* SP 7 L 23 L 20 4 (BD
6 M SP 15 M SP 8 M 24 M 21 5
7 X BD* SP 16 X BD* SP 9 X SemSP 25 X 22 6
8 J SP 17 J SP 10 J SemSP 26 J | corpus 23 7 |TFG|
9V BD* BD* 18 V 11V Fin 42 Rotacion Pext 27 'V |FIN ROTACIONES PRACTICAS EXTERNAS| 24 8
10 S < OCT > 1 D 19 S << DIC - ENE >> 20 D 12 S < MAR > 13 D 28 S < MAYO - JUNIO - JULIO >
12 L EL PILAR (12) 21 L| |BD* SP 14 L |5% Rotacién Practicas Externas 30 L 6 13 27 11
13 M TRASLADO DE SAN LUCAS (18) 22 M << DIC - ENE >> 15 M 31 M 7 14 28 |SP| 12
14 X BD* SP VACACIONES DE NAVIDAD 16 X SemSP 1 X 8 15 29 13
15 J SP 7 J < ENE > 17 J SemSP 2 J 9 16 30 14
16 V BD* BD* 8 V| BD 18 V < MAR > 3 V 10 17 [TFG| 1 15
17 S < OCT > 18 D 9 S < ENE > 10 D S VACACIONES DE SEMANA SANTA D
19 L BD* SP 11 L 28 L << MAR - ABR >> Las Clases Teoricas y Practicas empiezan a Ig
20 M SP 12 M 29 M hora y :40'y terminan a la hora y 30 minutos.
21 X BD* SP 13 X 30 X SemSP Las Practicas las convocaran los Departamentos.
22 J SP 14 J 31 J SemSP Cada grupo se subdividira segun la actividad:
23 V BD* BD* 15 V| SP 1V Practicas presenciales, Trabajo auténomo er]
24 S < OCT > 25 D 16 S < ENE > 17 D 2 S < ABR > 3 D laboratorio, Problemas, Seminarios, etc.
26 L BD* SP 18 L 4 L
27 M SP 19 M 5 M SemTFG
28 X BD* SP 20 X SemSP 6 X SemTFG
29 J Fin 12 Rotacion Pext SP 21 J SemSP 7 J SemTFG
30 V BD* BD* 22 V 8 V
31 S << OCT - NOV >> TODOSLOSSANTOS (1) 1 D 23 S < ENE > 24 D 9 S < ABR > 10 D
2 L |22 Rotacion Practicas Externas BD* SP 25 L 11 L CODIGO ASIGNATURA
3 M SP 26 M 12 M SemTFG SemPExt Seminario Practicas Externas
4 X BD* SP 27 X SemSP 13 X SemTFG SemTFG Seminario TFG
5 J SP 28 J SemSP 14 J SemTFG BD* Biodisponibilidad Nutrientes 16:00-17:30h
6 V BD* BD* 29 V SANTO TOMAS (28) 15 V Sesiones Basico Clinicas SP Epidemiologia y Salud Publica

Actualizado 15/07/2015. Los cambios posteriores se publicaran en la pagina Web de Medicina UCM
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