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)
Ledn Sanz, Miguel de (T.U.)

» 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 valoracion 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 geriatricos,
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
fisioldgico.

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 geriétricos I: Sindrome de
inmovilidad. Ulceras por presion. Intervencién nutricional.

Tema 10. Sindromes geriatricos Il: Trastornos de la
marcha. Fractura de cadera. Intervencion nutricional.
Tema 11. Sindromes geriatricos Ill: Patologia
cerebrovascular. Disfagia. Intervencion nutricional.
Tema 12. Sindromes geriatricos IV: El anciano con
demencia. Cuadros confusionales. Aproximacion
nutricional.

Tema 13. Sindromes geriatricos V: Soporte nutricional en
el paciente oncoldgico. 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
Alimentacién y la Nutricion

Tema 16. Envejecimiento fisiolégico y su relacion con la
nutricion.

Tema 17. Menopausia. Aspectos endocrinos relacionados
con la nutricién y el envejecimiento.

Tema 18. Epidemiologia nutricional en la edad avanzada.
Tema 19. Evaluacién del estado nutricional en la vejez.
Pardmetros antropomeétricos y bioldgicos. Escalas
globales.

Tema 20. Patologia nutricional en el viejo |: Desnutricion.
Tema 21. Patologia nutricional en el viejo 1l: Obesidad y
sobrepeso.

Tema 22. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacion y la nutricion:
Osteoporosis y trastornos en el metabolismo fosfocalcico.
Tema 23. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacion y la nutricion:
arteriosclerosis e hipertension.

Tema 24. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacion 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 relacion con la nutricion.
Tema 32. Soporte nutricional y alimentacion parenteral en
el anciano. Posibilidades e indicaciones. Enfermeria.
Tema 33. Promocién de la salud y prevencion de la
enfermedad en relacién con la situacién 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 més especificos del anciano:
valoracion global, polifarmacia y pluripatologia, manejo e
intervencién 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 monogréfico: Nutricion, Envejecimiento y
Enfermedad, avances. Realizado desde |la Catedra de
Geriatria y habitualmente desarrollado durante el mes de
Junio en el Hospital Clinico San Carlos.

Clases tedricas.
Discusién 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 Atencion
Primaria, Editorial Aula Médica, Madrid 2008.



ALIMENTACION Y NUTRICION PEDIATRICA

Cédigo: 803993

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario
Departamento: Pediatria
Créditos: 6 ECTS

Profesores Responsables: Balboa de Paz, Florencio

Coordinador: Bodas Pinedo, Andrés

Profesorado: Profesores del Departamento de Pediatria

-Adquisicién por parte de los alumnos de conocimientos,
tedricos y practicos, aplicables al campo de la
alimentacion y Nutricién Pediatrica 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 Alimentacién y Nutricién 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 muijer.

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.- Nutricién del nifio preescolar y escolar.
Tema 10.- Nutricion del Adolescente.

Tema 11.- Nutricién y deporte.

Tema 12.- Nutricién y crecimiento Fetal.

Tema 13.- Nutricién del Recién Nacido Pretérmino.

Tema 14.- Errores Congénitos del metabolismo de los
Hidratos de Carbono: implicaciones en la nutricion.

Tema 15.- Errores Congénitos del metabolismo de los
Lipidos: implicaciones en la nutricion.

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
malabsorcién/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
farmacoldgico 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 I. Tratamiento dietético.

Tema 26.- Nutricién en el nifio intervenido
quirdrgicamente.



Tema 27.- Hipercolesterolemia en Pediatria.
Tema 28.- Nutricion del nifio oncoldgico.
Tema 29.- Nutricion e inmunidad.

Tema 30.- Nutricién en el nifio con enfermedad
cardiolégica.

Tema 31.- Alimentacién artificial. Nutricion Enteral.

Tema 32.- Alimentacion artificial. Nutricion Parenteral.

Tema 33.- Enfoque diagnostico del nifio con malnutricion.

PRACTICO

Valoracion del estado nutricional. (casos practicos)

¢ Alimentacion en el primer afio de vida. (casos
practicos)

e Alimentacion del pretérmino. (casos practicos)

e Alimentacion del nifio en situaciones digestivas

e especiales. (casos practicos).

e Nutricion en el nifio con errores innatos del
metabolismo (casos practicos).

e Obesidad en la Infancia.

e Técnicas de alimentacion artificial.

e Técnicas de alimentacion artificial (casos
practicos).

Evaluacién continuada. Tedrico.

¢ Clinical Paediatric Dietetics. V Law/M Lawson.
Blackwell Publishing, 2007

«  Nutricion Pediatrica en la practica clinica. B Koletko,
P cooper, M Makrides, C Garza, R Uauy, W
wang. Karger, 2008.

e Tratado de Nutricion y Alimentacion. José Mataix
Verdu. Océano Ergon Ediciones 2013

«  Nutricion en Pediatria (32 edicién). Manuel Bueno
Sanchez, 2007. Ergon



DEONTOLOGIA Y LEGISLACION SANITARIA

Cdbdigo: 803995

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario

Departamento: Toxicologia y Legislacion Sanitaria
Créditos: 6 ECTS

Profesores Responsables: Arroyo-Pardo, Eduardo y Lopez Parra, Ana Maria

Lépez Parra, Ana Maria

Principios basicos de ética y deontologia. Normalizacion
en Bromatologia. Derecho Alimentario y normalizacion
internacional bésica.

Se pretende que los estudiantes conozcan las principales
normas a nivel nacional e internacional en materia de
alimentos, desde el inicio y elaboracién hasta la
comercializacién y su utilizacion por el consumidor final.
Asimismo se pretende que el Graduado en Nutricion y
Dietética conozca los principios éticos y deontoldgicos y el
contexto del ejercicio de su profesion dentro de las
profesiones sanitarias.

I. 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 cédigos deontolégicos en biomedicina.
Funciones de los codigos 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 precaucion
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 Espafia. 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.
Organizacion 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 Cédigo Alimentario Espafiol y su
situacion actual. Legislacion complementaria.

Tema 16. Normativa legal y general de la industria.
Manipulacion 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 legislacién 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 Unidn 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: Situacion 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 nhormativa 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 modulos del temario conllevaran ejercicios para
trabajar en casa.

Cada estudiante elegird un tema de investigacion para la
elaboracién 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 tocaré 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.

Ser4 indispensable aprobar el examen final (nota>5) para
aprobar la asignatura. Sera igualmente obligatoria la
realizacién del trabajo personal y de los ejercicios
resueltos entregados por el estudiante; ambos seran
realizados una sola vez y se guardaran para sucesivas
convocatorias.

e Bolton, A., Sistemas de gestion de calidad en la
industria alimentaria, Ed. Acribia, S.A., 1997.

e Cdbdigo Alimentario Espafiol y Disposiciones
Complementarias, Madrid, Ed. Tecnos, 2006.

e 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, Ed. Acribia,
S.A., 1981.

¢ Hughes, Cristopher, Guia de Aditivos, Ed. Acribia,
S.A., 1994.

« Johns, Nicholas, Higiene de los alimentos: directrices
para profesionales de hosteleria, restauracion y
catering (traducido por Pedro Ducar Malvenda),
Zaragoza, Ed. Acribia, D.L., 1999.

e Legislacion Alimentaria Basica. Biblioteca de
Legislacioén, Ed. Civitas, Madrid, 1995.

e Lopez Moratalla, N., Deontologia biolégica,
Universidad de Navarra, 1987.

* Madrid Vicente, Antonio, Normas de calidad de los
alimentos, Ed. Antonio Madrid Vicente, Madrid, 1989.

¢ Madrid Vicente, A.; Madrid Cenzano, J., Los Aditivos
en los Alimentos (Segun la Union Europeay la
Legislacion Espafiola), Mundi Prensa Libros, Madrid,
2000.

e 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 Unidén Europea, Ed. Tirant lo Blanch,
Valencia, 2007.

» Polaino-Lorente, A., Manual de Bioética general, Ed.
Rialp, D. L., Madrid, 1993.

» Recopilacién 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, Ed. Acribia, S.A., 1993.

Enlaces de Interés

* Web del Departamento:
www.ucm.es/centros/webs/d513/

* Ministerio de Sanidad y Consumo

www.msc.es/

Ministerio de Medio Ambiente Rural y Marino
www.mapa.es/

Agencia Espafiola Seguridad Alimentaria
www.aesan.msc.es/

Instituto Nacional de Consumo
Www.consumo-inc.es/

Unién Europea

http://europa.eu/

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

Cédigo: 803990

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario
Departamentos: Medicina y Enfermeria
Créditos: 6 ECTS

Responsable en Dpto. Medicina
Hawkins Carranza, F. (C.U.)

Enfermeria:
Villarino Marin, A.

Describir las funciones y estrategias de aplicacién de
los distintos campos de interés de la Dietética
Hospitalaria.

Adquirir formacién y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacion 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 Nutricion Clinica 'y

Dietéticas Hospitalarias.

Tema 2. Gestion de personal y de tiempos.

Tema 3. Seleccion de alimentos.

Tema 4. Compra de alimentos.

Tema 5. Almacén de alimentos.

Tema 6. Sistemas de coccioén.

Tema 7. Planificacién y arquitectura de cocina.

Tema 8. Seleccion de equipamiento.

Tema 9. Control de calidad.
Tema 10. Cddigo de dietas hospitalario.
Tema 11. Dieta de preparacion para pruebas

diagnosticas.

Tema 12. Dieta en pacientes transplantados e

inmunosuprimidos.

Tema 13. Dieta en pacientes ingresados sometidos a

cirugia bariétrica.

Tema 14. Secuencia alimentaria transicional.

Tema 15. Alimentacion basica adaptada.
Tema 16. Andlisis de las formulas en nutricién enteral.

PRACTICO

Préacticas en Hospital

» 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

* Funcionamiento de un Servicio de Alimentacion
Hospitalario.

« Resolucion de casos practicos.

 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 revision
relacionado con la Dietética Hospitalaria:Orientado a
potenciar las habilidades operativas y a despertar el
interés investigador de los estudiantes.

* Laevaluacion de los estudiantes se hara de forma
continuada a lo largo del curso con la realizacion de
las Practicas, 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”. Ed.
Interamericana-McGraw-Hill, Madrid, 1993.

ESPEJO J. “Dietoterapia de las enfermedades del
adulto”, Ed. El Ateneo, Buenos Aires, 1988.

Salas-Salvado, J., “Nutricion y Dietética Clinica”, Ed.
Doyma, Barcelona, 2000.

Mufioz, M.; Aranceta, J.; Garcia-Jalén, I., “Nutricion
aplicada y dietoterapia”, Ed. EUNSA, Pamplona, 1999.
Nelson, J., “Dietética y Nutricion”, Ed. Mosby/Doyma
Libros, Madrid, 1996.

Puckett, R.P.; Miller, B.B., Food Service Manual for
Health Care Institutions, Health Forum, 1988.

Revistas

Nutricién Clinica. Espafia.
Revista de la SENPE.
The American Journal of Clinical Nutrition.

Nutricion y Obesidad (SEMBA y SEEDO).

Tablas de Composicion de Alimentos

Moreiras, Carvajal y Cabrera. 1998, “La composicion
de los alimentos”, Ed. EUDEMA.

Mataix. 1998, “Tablas de composicién de alimentos”,
Instituto de Nutricién y Tecnologia de alimentos.
Universidad de Granada.

Novartis Nutrition. 1999, “Tabla de composicion de
alimentos”.

Nutricia. 1997, “Tabla de composicion 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 de Enfermeria
Villarino, Antonio
Arpe, Carlos de

Con el aprendizaje de esta asignatura, al final del

programa el estudiante debe ser capaz de:

» Conocer las bases fisiopatolégicas, clinicas y de
diagndstico de las patologias nutricionales méas
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 patoldgicas especificas.

« Conocer y aplicar las modificaciones dietéticas que se
pueden utilizar segun las patologias del paciente,
tanto en patologias médicas como quirlrgicas.

» 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
fisiopatoldgico de la misma enfermedad en el tratamiento
de las diferentes patologias médico quirurgicas.

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 II: Malnutricion y Hepatopatia crénica.
Tema 7. Proteinas lll: Importancia de las proteinas en la
enfermedad de Parkinson.

Tema 8: Proteinas IV: 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 Il: Adrenoleucodistrofia. Linfedema y
quilotorax. Dietas cetogénicas.

Dietoterapia Basada en Modificacion de
Micronutrientes

Tema 12. Dietas Modificadas en Minerales |: Sodio y
Potasio.

Tema 13. Dietas Modificadas en Minerales Il
Osteoporosis.

Tema 14. Dietas Modificadas en Minerales lll: Anemiay
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 Estreflimiento.

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 Malnutricién.

Tema 22. Dieta en pancreatitis aguda y pancreatitis
crénica.

Tema 23. Dietas milagro: vegetarianas, macrobidticas,
disociadas, hipergrasas, hiperproteicas).

Tema 24. Dietas y test diagnosticos: sangre oculta en
heces, hidroxiprolina, balance de calcio, esteatorrea,
vanilmandélico, hidroxiindolacético, estudio del
metabolismo del yodo).

Soporte Nutricional: Generalidades

Tema 25. Nutricion enteral: Indicacién, 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. Nutricion
y trauma. Inmunonutricién.

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
discusion en grupo, utilizacion y aplicacion de nuevas
tecnologias y reforzamiento de la comprension, con una
valoracion de la importancia de los conocimientos teéricos
en el futuro desarrollo profesional.

Las préacticas se realizaran en el &mbito hospitalario y de
aulas habilitadas para adquisicion de habilidades
especiales.

1. Los miércoles seran los seminarios y clases practicas
POR GRUPOS.

2. Asistiran 2 grupos de 5 estudiantes cada uno de forma
simultanea para los SEMINARIOS, y acudiran 2 miércoles
sucesivos (10 cada 2 semanas, 20 al mes).

3. Un grupo de 5 estudiantes para las practicas que
acudiran 2 miércoles sucesivos (5 cada 2 semanas, 10 al
mes).

4.Todos serian en horario de 8 a 15 h.

El contenido de los seminarios sera el siguiente:

Seminario A. Tabla de composicién de
alimentos/calibracion de dietas.

Seminario B. Seminario de Educacion Nutricional.
Seminario C. Aplicacién de programas informaticos 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).

* Consulta externa de obesidad/TCA.

e Consulta hospitalaria IRC/Didlisis.

e Consulta externa evaluacion integral Diabetes
(evaluacion nutricional, cuestionarios, impedancia,
recomendaciones).

EL tercer pilar de este método docente es el trabajo
auténomo desarrollado mediante un trabajo de revision
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
sistematica 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.

b. La nota final resultard de la suma de los
siguientes apartados con el peso especifico
resefiado para cada uno de ellos:

i. Examen final (que puntuara un 70% de
la nota final) consistente el examen tipo
test con multirespuestas y una opcion
verdadera, restando las falsas 0.33 cada
fallada, pudiendo incorporar algunas
preguntas cortas que en ningln caso
puntuaran mas del 20% del 70% total
del examen.

ii. 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 alumnos
seran repartidos por orden alfabético 6



preferencias, segun se decida,
proporcionalmente a cada clase tedrica
del curso (30) y podran realizar el
trabajo en conjunto (grupos pequefios
de 2-5 alumnos) 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 presentacion. Dicho trabajo tendra el
formato de revisién/original /metandlisis
relacionado con cada clase y se
valorara entre 0 (malo)-4 (excelente) en
5 apartados:

a. Justificacion,
originalidad e interés.

b. Material y métodos

C. Resultados de la
busqueda

d. Discusion y
conclusiones

e. Presentacion

iii.  Elaboracion de una dieta (que puntuara
un 10% de la nota final) que sera
personalizada para cada alumno.

Tanto la nota del trabajo como de la dieta seran
mantenidas en el examen de convocaria
extraordinaria (julio/septiembre).

El alumno que no entregue el trabajo de revision
o la elaboracién de la dieta, no sera evaluado.

Se utilizar4 una evaluacién continua, mediante
el dialogo con los alumnos en el aula y en las
horas de tutoria, la participacién en las clases, en
los seminarios y el desarrollo del trabajo de
revision durante el curso tendran importancia en
la evaluacion del alumno.

Basica

Salas-Salvadé, J. y cols. (2008), Nutricion y Dietética
Clinica, Segunda edicion, Ed. Elsevier, Madrid.

Gil Hernandez, A. (2010), Tratado de nutricion (4
tomos), segunda edicién, Ed. Panamericana, Madrid.

Leodn, 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 edicion (2004), Ed. EUNSA,
Pamplona.

De Luis Roman, D. y cols. (2010), Dietoterapia,
Nutricion Clinica y Metabolismo, Ed. Diaz de Santos,
Madrid.

Moreiras, O., Tablas de composicion de alimentos, 122
edicion, Ed. Piramide, Madrid.

Bibliografia Complementaria
Mahan, L.K. & Escott-Stump, S. (2004), Nutricion y
Dietoterapia de Krause, 112 edicion, Ed. McGraw-Hill
Interamericana Editores, S.A. de C.V., México D.F.

Mataix Verdi, J., Nutricion y Alimentacion Humana
(2009), 22 edicion, 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 nutricién, Ed. Mayo, Madrid.

Vazquez, C. y cols., Alimentacion y Nutricién, 22
edicion (2005), Ed. Diaz de Santos, Madrid.

Cervera, P. y cols., Alimentacién y Dietoterapia, 42
edicién (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 « Sociedad Espafiola de Dietética y Ciencias de la

. . . Alimentacion
International Food Information Council (IFIC)

Foundation Www.nutricion.org

www.ific.org/sp/index.cfm e Sociedad Espafiola de Nutricién Béasica y Aplicada
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino www.senba.es/

www.marm.es/ « Sociedad Espafiola de Nutricién Enteral y Parenteral
FESNAD (Federacion Espafiola de Sociedades de www.senpe.com

Nutricidn, Alimentacion Dietética)
www.fesnad.org/ . o L, o
* Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria

Fundacion Espafiola de Nutricion B o
www.nutricioncomunitaria.org

www.fen.org.es/ . s . .
« Sociedad Espafiola para el Estudio de la Obesidad

Asociacion Espafiola de Dietistas Nutricionistas
http://www.seedo.es/

www.aedn.es/ ) 5 . ) )
« Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria

Sociedad Espafiola de Nutriciéon
http://www.aesan.msc.es/

www.sennutricion.org/



HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Cédigo: 803989
Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero
Semestre: Consultar calendario

Departamento: Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

Créditos: 9 ECTS

Coordinadora: Morales, Paloma
Martin, Rosario

Garcia, Teresa

Marin, Maria

Gonzalez, Isabel

Cintas, Luis M.

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 profesion 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 autbnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

4. 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.

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

10

11.

12.

13.

14.

Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la
nutricion en estado de salud y en situaciones
patoldgicas.

Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas
en materia de alimentacién, nutricion y seguridad
alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacidn y la proteccién de la salud.

Asesorar en el desarrollo, comercializacion,
etiquetado, 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 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

1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
biologicos 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 alimentacion y
nutricion 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 gestion de los
distintos servicios de alimentacion.

Colaborar en la implantacion 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 basicas en TIC utilizadas en
el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

12. Colaborar en la planificacién 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 gestion de la seguridad alimentaria y
su repercusion 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
Nutricion 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 bioldgicos de origen bacteriano, virico,
pridnico, fingico 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 transmisién, 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 Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC). La Norma SO 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 comercializacién
de los alimentos de origen animal, vegetal y bebidas
(carne y productos céarnicos, pescado y productos de la
pesca, huevos y ovoproductos, frutas y hortalizas frescas
y procesadas, hongos comestibles, cereales y derivados,
azucares 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 legislacion 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, desinfeccion 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: Evaluacion, gestion y
comunicacion del riesgo. Evaluacion del riesgo:
Identificacion del peligro, caracterizacion del peligro,
evaluacion de la exposicion y caracterizacion del riesgo.
Gestién de alertas y crisis alimentarias.

TEORICO
* PARTE I: CONCEPTOS GENERALES

Tema 1. Higiene y Seguridad Alimentaria: Introduccion.
Concepto de Higiene de los Alimentos. Misiones y
campos de actuacion. Definicion 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 legislacién alimentaria. Organismos nacionales,
europeos e internacionales relacionados con los
alimentos. El libro blanco de la seguridad alimentaria. Ley
de seguridad alimentaria y nutricién. Ley de calidad
agroalimentaria. Utilizacion de Internet para el acceso a la
legislacion 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: bioldgicos, quimicos, fisicos y tecnoldgicos,
nutricionales y otros peligros potenciales. Origen e
incorporacion en la cadena alimentaria. Impacto sanitario
y econdmico de estos peligros para la salud publica

Tema 4. Peligros Bioldgicos: Principales grupos
microbianos de importancia en los alimentos. Concepto de
toxiinfeccién 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: su
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Clostridium

spp, Bacillus spp, Staphylococcus spp y Listeria spp.
Mecanismos de patogenicidad. Reservorios. Alimentos
implicados. Medidas de prevencién y control.

Tema 6. Peligros Biolégicos 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
prevencion y control.

Tema 7. Peligros Biolégicos de Origen Bacteriano lI:
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Vibrio spp,
Aeromonas spp, Plesiomonass spp, Campylobacter spp,
Arcobacter y Helicobacter spp. Mecanismos de
patogenicidad. Reservorios. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion 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 Priénico:
Encefalopatias espongiformes trasmisibles animales y
humanas: Caracteristicas principales de los priones:
mecanismos de patogenicidad. Medidas de prevencion y
control.

Tema 10. Peligros Biolégicos de Origen Flngico:
Micotoxinas: definicidn 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 parésitos (protozoos y
helmintos) de trasmision 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 (l): 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. Isétopos 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. Antibioticos. Promotores
del crecimiento: Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

Tema 14. Peligros Quimicos: Contaminantes
Asociados al Procesado y Almacenamiento de los
Alimentos: Aminas bidgenas. Productos derivados de la
degradacion lipidica, N-Nitrosaminas, Hidrocarburos



aromaticos policiclicos. Aminas heterociclicas, Amino-
imidazo-azarenos, Archilamida y Compuestos
procedentes de la reaccion de la Maillard. Alimentos
implicados. Medidas de prevencion y control.

Tema 15. Peligros Quimicos: Ingredientes
Tecnolégicos: Aditivos: Justificacion de su empleo.
Criterios generales que regulan la utilizacion 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 tecnoldgicos (altas presiones, pulsos
de luz y ultrasonidos): Problemas derivados de su
presencia o utilizacion 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 prevencion y
control. Repercusién en la industria alimentaria y en la
restauracion colectiva.

e PARTE lIl: 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. Introduccion 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 Anélisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) I: Origen y aspectos legislativos
del APPCC. Conceptos y principios basicos. Guias de
practicas correctas de higiene. Programas de
prerrequisitos. Secuencia ldgica para la aplicacion del
sistema APPCC. Constitucion del equipo APPCC.
Descripcion del producto y utilizacién esperada.
Elaboracién del diagrama de flujo. Verificacion in situ del
diagrama de flujo.

Tema 20. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) lI: Principios bésicos del
APPCC. Glosario de términos y conceptos basicos.
Identificacion y enumeracioén 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 verificacion y de sistemas de documentacion y registro.
Aplicacion del APPCC en la restauracion hospitalaria.

Tema 21. Esquemas de Certificaciéon de Seguridad
Alimentaria: Normas ISO 9000 e ISO 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 proteccién 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), Indicacién
Geogréafica 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 atmésferas modificadas.
Carnes picadas y preparados de carne: Peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y
fraudes mas frecuentes. Criterios microbiologicos.
Legislacién vigente.

Tema 25. Productos Carnicos: Productos carnicos
crudos frescos, curados y tratados por el calor. Otros
derivados céarnicos: Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbiologicos. 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 Lacteos: 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 microbiolégicos. Legislacion vigente.



Tema 29. Productos de la Pesca: Productos de la pesca
transformados: ahumados, escabechados, en salazén y
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 microbiolégicos. 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 més frecuentes. Criterios microbioldgicos.
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 microbiologicos y legislacién 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 més 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 Alcohdélicas: Aguas envasadas.
Bebidas estimulantes. Bebidas refrescantes. Zumos.
Peligros asociados a su consumo. Alteraciones,
adulteraciones y fraudes mas frecuentes. Criterios
microbiolégicos. Legislacién vigente.

Tema 37. Bebidas Alcohdlicas: Vino y Cerveza. Licores
y aguardientes. Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes més frecuentes.
Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Tema 38. Nuevos Alimentos para Nuevas
Necesidades: Alimentos e ingredientes funcionales,
Nuevos alimentos e ingredientes alimentarios. Alimentos
Modificados Genéticamente (OMGs), Nanoalimentos:
Situacién actual. Importancia para la salud humana.
Evaluacion de la seguridad de la nanotecnologia en los
alimentos. Problemética de la percepcion social del
empleo de los OMGs y la nhanotecnologia.

¢ 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
construccion. 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.
Legislacién vigente.

Tema 41. Establecimientos de Restauracidn 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: Pardmetros indicadores de la
calidad del agua de consumo humano. Sistemas de
potabilizacién y acondicionamiento del agua. Legislacién
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.

e PARTE VI: EVALUACION Y GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Tema 45. Seguridad Alimentaria basada en el Andlisis



del Riesgo (I): Concepto, objetivos y principios
fundamentales. Marco normativo del analisis 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. Evaluacion del Riesgo: Concepto. Etapas
de la evaluacion de peligros Caracterizacién de
peligros. Evaluacion de la exposicién. Caracterizacion
de riesgos.

Tema 47. Gestion del Riesgo: Concepto. Etapas de
la gestion 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. Comunicacién del Riesgo Concepto.
Objetivos de la comunicacion del riesgo. Estrategias
de comunicacion.

Tema 49. Gestion 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 microbiolégico de materias primas, superficies y
aire mediante técnicas de recuento.

« Deteccion 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 serdn 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
distribuirdn en grupos pequefios y estaran supervisados
por un tutor. Los trabajos realizados se presentaran por

escrito y de forma oral. Ademas presentaran un resumen
del trabajo de una extension de dos paginas que estara a
disposicién 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 préacticas 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 aplicacion del APPCC en Restauracion
Hospitalaria. En estas sesiones los estudiantes se
distribuiran en grupos de 25 estudiantes. Antes de la
sesion préactica 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 précticas,

entregaran el cuaderno de practicas cumplimentado con
los resultados e incidencias. Los estudiantes que no
realicen las sesiones practicas tendrén 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 adquisicién 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 exdmenes 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 evaluard la asistencia, el trabajo
en equipo, el guidn 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 calificacion final.

» Calificacion final: 70% de la nota media obtenida en
examenes de las lecciones magistrales y evaluacion
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 bibliogréficos y otros documentos de interés para
el aprendizaje de la materia incluida en el programa.

1. LEGISLACION BASICA
1. DOCE (Diario Oficial de
Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del

las Comunidades Europeas).

Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que 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
nim. 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 que se establecen
normas especificas de higiene de los alimentos de origen
animal. Diario Oficial de las Comunidades Europeas num. 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 que 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 verificacion 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 microbiolégicos
aplicables a los productos alimenticios. Diario Oficial de las
Comunidades Europeas nuim. L 338, 22 de diciembre de

2005.

Paginas web de interés relacionadas con los temas

tratados:
e EFSA (Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria):

http://www.efsa.europa.eu/

e AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion):
http://www.aecosan.msssi.gob.es/

e UNION EUROPEA:
http://europa.eu

e Comunidad de Madrid:
http://www.madrid.org

e Ministerio de Sanidad, Sevicios Sociales e
Igualdad:
http://www.mssi.gob.es

e Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente:
http://www.magrama.gob.es

e Organizacion Mundial de la Salud (OMS):

http://www.who.org

e Codex Alimentarius:
http://www.codexalimentarius.net



PATOLOGIA MEDICA APLICADA

Cédigo: 803991

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario
Departamento: Medicina
Créditos: 3ECTS

Coordinador: Garcia Fernandez, Miguel Angel (T.U.)

Millan Nufiez-Cortés, Jesus (C.U)
Alvarez-Sala Walther, José Luis (T.U)
Ciudad Cabafias, M2 José (C.D.)
Collado Yurrita, Luis (C.D.)

Rey Diaz Rubio, Enrique (T.U.)

* 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
bésicos de las enfermedades del aparato respiratorio.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
béasicos de las enfermedades del aparato circulatorio.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
béasicos de las enfermedades de la sangre.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
basicos de las enfermedades renales.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
béasicos de las enfermedades digestivas.

» Tener conocimiento de los aspectos fisiopatoldgicos
bésicos de las enfermedades del sistema nervioso.

« 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
diagndsticas de las diferentes areas de la patologia
médica.

» Interpretar los datos de una historia clinica que pueden
ser relevantes en un plan de actuacion dietético
nutricional.

» 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
béasico 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 nutricidn, 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.

e Patologia de la difusién alveolo-capilar pulmonar.

e Lainsuficiencia respiratoria.

« Sintomas guias de las enfermedades del corazoén.

e Valvulopatias.



Miocardiopatias. Patologia del endocardio y del
pericardio.

Enfermedad coronaria.

Hipertension arterial: etiopatogenia, fisiopatologia y
diagnostico.

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
vémitos): 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 autbnomo.

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 hipofisis. Patologia
general del crecimiento.

Patologia general del tiroides: hipertiroidismos,
hipotiroidismos y bocios. Patologia general del
metabolismo calcio-fésforo.

Hiperparatiroidismos e hipoparatiroidismos.
Osteoporosis.

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. 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, pronoéstico 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.
Leccion 5. Los agentes quimicos como causa de
enfermedad.

Leccion 6. Fundamentos de inmunologia.

Leccion 7. Fiebre y termorregulacion.

Leccion 8. Sintomas guias de las enfermedades del
corazon.

Leccion 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.

Leccién 14. Aorta y grandes vasos.

Leccion 15. Mecanismos de defensa del aparato
respiratorio.

Leccién 16. Sintomas guia en las enfermedades del
aparato respiratorio.

Leccion 17. Control de la respiracion y sus alteraciones.
Leccién 18. Patologia pulmonar obstructiva y restrictiva.
Leccion 19. Patologia de la difusion alveolo-capilar
pulmonar. Patologia de la pleura.

Leccion 20. La insuficiencia respiratoria.

Leccion 21. Hematopoyesis. Semiologia de las
enfermedades de la sangre.

Leccion 22. Fisiopatologia de la serie roja I.

Leccion 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
coagulacién. Fisiopatologia de las plaquetas.



Leccion 26. Fisiopatologia del sistema linfatico y
sindromes linfoproliferativos y adenopaticos.
Fisiopatologia esplénica.

Leccion 27. Recuerdo anatomofuncional del rifion. La
insuficiencia renal.

Leccion 28. Desnutricion y rifién. Mecanismos
patogénicos y diagnostico de las enfermedades renales.
Leccion 29. Terapéutica nutricional en las enfermedades
renales. Normas dietéticas bésicas.

Leccion 30. Problemas del tubo digestivo alto (disfagia,
nauseas y vomitos). Principales causas e implicaciones
metabdlicas y nutricionales.

Leccion 31. Intolerancia alimentaria y alergia a los
alimentos.

Leccion 32. Diarreas agudas y cronicas. Estrefiimiento.
Leccion 33. Sindrome de malabsoricién intestinal.
Leccién 34. Cirrosis hepética. Principales causas,
manifestaciones clinicas, complicaciones y consecuencias
nutricionales. Consejos dietéticos.

Leccién 35. Efectos del sobrepeso y de la obesidad sobre
el tubo digestivo.

Leccion 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
acineticos. Discinesias. Fisiopatologia del Sistema
Nervioso Auténomo. Trastornos de la conducta
alimentaria.

Leccion 40. Manifestaciones neurolégicas asociadas a
trastornos nutricionales.

Leccién 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-fosforo.
Hiperparatiroidismos e hipoparatiroidismos. Osteoporosis.
Leccion 43. Patologia general de las génadas. Pubertad
y diferenciacion 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

Leccion 46. Obesidad y delgadez.

Leccion 47. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.

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 integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.
Leccion 53. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.
Leccion 54. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.
Leccion 55. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los estudiantes.

Habréa dos tipos de evaluacion, evaluacion 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.

e Evaluacion continuada en las sesiones practico-
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 edicion,
Madrid, Ed. Elsevier, 2003.
e 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, Ed.
McGraw-Hill-Interamericana". 2001.".

Castro del Pozo, S., Manual de patologia general.
Etiologia, fisiopatologia, semiologia, sindromes, 52
edicién, Barcelona, Ed. Masson, 1996.

Diaz-Rubio, M.; Espinés, D., Medicina interna, Madrid,
Ed. Médica Panamericana, 1994.

Edwards, C.R.W.; Bouchier, I.A.D., Davidson's princi-
ples and practice of medicine, 17th ed., Edinburgh,
Churchill Livingstone, 1995.

Garcia-Conde, J.; Merino Sanchez, J.; Gonzélez
Macias, J., Patologia general. Semiologia clinica y
fisiopatologia, Madrid, Ed. McGraw-Hill-Intera-
mericana, 1995.

Goldman, L.; Bennett, J.C., Cecil textbook of medicine,
21th ed., Philadelphia, WB Saunders Co., 2002.
Traduccion al espafiol: "Cecil. Tratado de medicina
interna, 212 edicion, Madrid, Ed. 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 edicion, Buenos Aires,
Editorial Médica Panamericana S.A., 1993".

Perezagua Clamagirand, C. et al, Tratado de Medicina
Interna, Barcelona, Ed. Ariel, 2005.

Rodes, J.; Guardia, J., Medicina interna, Barcelona,
Ed. Masson, 1997.

Rozman, C.. Farreras-Rozman Medicina interna, 132
edicion, Barcelona, Mosby/Doyma Libros, 1995.

Stein, J.H., Internal medicine, 5th ed., London,
Harcourt Brace & Co. Ltd., 1998. Traduccion al
espafiol: "Medicina interna, 42 edicién, 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

Cdédigo: 803988

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario
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Créditos: 6 ECTS
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Hierro Paredes, Eva
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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
realizacién 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:

« |dentificar y clasificar los alimentos y productos
alimenticios. Conocer su compaosicion quimica, sus
propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos
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, organiizacién y gestion de los
distintos servicios de alimentacion.

TEORICO

Bloque I: Introduccién, Objetivos y Recursos

Tema 1. Introduccion. Concepto: delimitar el objeto de la
asignatura y diferenciarlo del de “Procesado de
Alimentos”, “Alimentacion y Cultura” y “Dietética”.
Introduccion a la restauracion colectiva.

Tema 2. Conceptos basicos. 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 formacién. Los manipuladores de alimentos.

Bloque Il: Operaciones y Procesos Culinarios
Tema 6. Refrigeracion y congelacion. Cadena del frio.
Descongelacién.

I. a. Operaciones preliminares

Tema 7. Operaciones previas a los procesos culinarios.
Seleccién. Limpieza. Reduccion de tamafio.

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 unién de ingredientes
(2). Técnicas de maceracion: 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 transmision de calor: conduccion,
conveccion y radiacién. Aplicaciones.

Tema 11. Generacion de calor. Calentamiento por
microondas. Calentamiento por induccion. 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. Obtencion y utilizacion de hidrocoloides.
Encapsulacion.

Bloque lll: Técnicas Culinarias para Dietoterapia

Tema 20. Eliminacion 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 sustitucién 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
hipertensién). Adaptacion de las férmulas y procesos en
que se emplean.

PRACTICO

Se desarrollaran las siguientes sesiones practicas:

< Elaboracion de pan comun 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 elaboracién de distintos
productos alimentarios.

« Efecto de distintas técnicas culinarias (fritura, hervido y
microondas) en el contenido de vitaminas de los
alimentos. Valoracion del grado de deterioro del aceite
de fritura.

« Elaboracién de emulsiones alimentarias. Identificacion
de las fases. Determinacion del tipo de emulsién.
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 evaluacién de la asignatura se llevara a cabo de

acuerdo con los siguientes criterios:

« Examen final sobre los contenidos tedricos y practicos:
75% de la calificacién global.

e Elaboracion y presentacion de un seminario: 20% de
la calificacion global.

e Participacion: 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 seré
imprescindible obtener una puntuacién minima de 5 en el
examen final.



La asistencia a las clases préacticas y la preparacion del e Damodaran, S.; Parkin, K.L. y Fennema, O.R. (2010),
seminario seran requisitos imprescindibles para aprobar la Fennema Quimica de los Alimentos, Acribia,
asignatura. Zaragoza.

Araluce, M.M. (2001), Empresas de Restauracion
Alimentaria, Diaz de Santos, Madrid.

Barham, P. (2001), The Science of Cooking, Springer-
Verlag, Berlin.

Bello, J. (1998), Ciencia y Tecnologia Culinaria, Diaz
de Santos, Madrid.

Centeno, J.M. (1991), Cocina Profesional 1, Paraninfo,
Madrid.

Coenders, A. (1996), Quimica Culinaria, Acribia,
Zaragoza.

Conran, C.; Conran, T. y Hopkinson, S. (1998),
Enciclopedia Culinaria, Blume, Barcelona.

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.

Pérez Conesa, J. (1998), Cocinar con una pizca de
ciencia, IJK 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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