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Competencias Generales
La dietética es la alimentacion organizada y + C.G.11
correctamente estructurada de las personas, en « CG.1.2
diferentes situaciones y circunstancias vitales. - C.G.13.
+ C.G.14.
Actualmente, se considera a la adecuada + CG.2.1
alimentacion, a la correcta hidrataciéon y a una - CG.22.
actividad fisica adaptada como los pilares de la - C.G.23.
prevencion de las patologias cronicas. - C.G.3.3.
+ C.G4.1l.
Conocer los principios basicos de la farmacologia y - C.G42
las principales aplicaciones de los medicamentos « C.G43.
constituye, asimismo, un elemento esencial para el + C.G44.
nutricionista, especialmente si se tienen en cuenta « C.G.4.5.
las posibles interacciones de los farmacos con los « C.G.4.e6.
nutrientes u otras sustancias. - C.GA4T.
+ C.G54.
+ C.G6.1.
Son las correspondientes al Médulo y Materia al que - cGr2
pertenece esta asignatura - cesl
Competencias Especificas




« CE.M1.1.

« CE.M15.

« CE.M1.7.

« CE.M3.7.

« CE.M4.01.
+ CE.M4.02.
+ CE.M4.03.
+ CE.M4.04.
+ CE.M4.05.
+ CE.M4.06.
« CE.M4.07.
+ CE.M4.08.
+ CE.M4.09.
+ CE.M4.10.
« CE.M4.11.
« CE.M4.12.
+ CE.M4.13.
+ CE.M4.14.
+ CE.M4.15.
+ CE.M4.16.
« CE.M4.17.
« CE.M4.18.
+ CE.M4.19.
+ CE.M4.20.
« CE.M4.21.
+ CE.M4.22.
« CE.M5.5.

Que el estudiante tenga conocimiento de las
caracteristicas de las dietas en todas las situaciones, asi
como el desarrollo de las mismas tanto a nivel nacional
como internacional.

PROGRAMA DE DIETETICA

En esta parte, se conocen los principales mecanismos de
promocién de la salud vinculados con la alimentacién, asi
como se ejercitan las destrezas en la elaboracién de
menus y dietas equilibradas.

CONCEPTOS INICIALES

Tema 1. Introduccién y definiciones. Alimentacién y salud
en el mundo. Estilos de vida saludables. Enfermedades
cronicas: factores de riesgo modificables y no
modificables. Dietética. Concepto y evolucion del término
“dieta equilibrada”.

Tema 2. Dieta mediterranea. Representacion de la dieta
equilibrada. Sistemas y utilidad. La rueda de los
alimentos. Sistemas de representacion mediante

piramides alimentarias. Aplicacién en diferentes paises y
modelos alimentarios.

Tema 3. La alimentacion actual en Espafia. La evolucién
de los habitos alimentarios en Espafia a través del tiempo.
Diferencias de consumo alimentario por zonas
geograficas y comunidades auténomas. Relacion
estadistica entre los habitos alimentarios y la salud de la
poblacién.

Tema 4. El comportamiento alimentario, la economia, la
publicidad, la moda.

Tema 5. Guias dietéticas para la poblacion en diferentes
paises.



Tema 6. Aspectos significativos de las tablas de
composicién de alimentos. Contenidos mas frecuentes y
su significacion. Valores energéticos de principios
inmediatos, alcohol, glicerol y acidos organicos. Nitrégeno
total. Su significado proteico y factores de conversion.
Lipidos. Factores de conversién de lipidos a acidos
grasos. Colesterol. Carbohidratos. Sus tipos. AzUcares.
Almidoén. Fibra alimentaria. Soluble e insoluble. Alcohol.
Contenidos en gramos y en volumen. Vitamina A.
Equivalentes de retinol y factores de conversion de
carotenos de origen animal y vegetal. Vitamina E.
Factores de conversion de los distintos tocoferoles. Acido
nicotinico. Biotransformacioén del triptéfano. Otras
vitaminas. Constituyentes inorganicos: Na, K, Ca, Fe, Mg,
I, Cl, Se, P, Mn.

Tema 7. Tipos y tablas de composicion de alimentos mas
representativas. Tablas de composicion de alimentos
(T.C.A)). ltalianas. T.C.A. Francesas. T.C.A. del Reino
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
herramientas did4cticas.

Tema 9. Soportes informatizados de tablas de
composicion de alimentos.

Tema 10. Variaciones de los valores nutritivos contenidos
en las tablas de composicion. Variaciones debidas a las
caracteristicas intrinsecas de los alimentos: especie, raza,
variedad, porcion elegida, sexo. Variaciones debidas a
condiciones extrinsecas de los alimentos: época del afio,
clima, iluminacién y otras condiciones ambientales,
terreno, irrigacién, abonado, alimentacion, estrés,
condiciones de su obtencion, transporte, temperatura.
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). Introduccion y
técnicas basicas de estudio y estadistica. Evaluacion 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 (ll). 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. Motivacion alimentaria.
Encuestas de conocimientos. Fuentes de error en la
obtencién 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. Realizacion y confeccidn de dietas. Bases de la
confeccion 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. Realizacion de dietas mediante soportes
informatizados. Comparacion con las I.R. Herramientas
gréficas. Herramientas estadisticas.

Tema 16. Planificacion y organizacion 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 alimentacién de colectividades segun el
tipo de poblacién 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. Complementos y suplementos nutricionales. Su
papel en la salud cardiovascular, 6sea, visual, etc.

Tema 19. Alimentos funcionales. Probioticos. Polifenoles.
Flavonoides y otros. Etiquetado y control.

DIETETICA 22 PARTE

El objetivo es que el estudiante conozca los principios
fundamentales de la Dietética, especialidad cientifica que,
aplicando los conocimientos de las ciencias de la
alimentacion y de otras disciplinas (ej. antropologia,
economia alimentaria...), estudia la forma de utilizar,
combinar y proporcionar a cada individuo o colectividad
los alimentos necesarios para alcanzar y mantener un
Optimo estado de salud, teniendo en cuenta los habitos
alimentarios y los distintos factores que afectan a estos
(culturales, religiosos, preferencias y aversiones...), asi
como otros aspectos de estilo de vida (actividad fisica...).

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 alimentacién del deportista.

* Alimentacion 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 alimentacion 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 resolucion de casos practicos.

PROGRAMA DE FARMACOLOGIA

El objetivo principal es que el profesional en formacion
adquiera tanto unas Competencias Generales
relacionadas con los conocimientos necesarios para
ejercer su profesiéon, como unas Competencias
Transversales (Instrumentales/ Personales/ Sistémicas)
que le permitan desarrollarse en su profesion, y
Competencias Especificas relacionadas con los
conocimientos necesarios para ejercer su profesion.

Estudia las relaciones entre el estado nutricional de los
individuos y los aspectos farmacocinéticos y
farmacodinamicos de los medicamentos.

Se ha distribuido en 4 partes:

La primera proporciona conocimientos generales sobre la
absorcién, metabolismo y excrecion de farmacos asi
como sobre su mecanismo de accion.

La segunda identifica las interacciones farmaco-nutriente
y nutriente-farmaco y sus consecuencias clinicas.
También se estudiara el efecto de los farmacos sobre el
estado nutricional del paciente y la influencia del estado
nutricional en diversos tratamientos farmacologicos.

La tercera parte se centra en el detallado conocimiento
de las reacciones adversas producidas por farmacos.

La ultima parte se centra en el estudio de los farmacos
mas frecuentemente utilizados en el tratamiento de

enfermedades que requieren la intervencion del
nutricionista.

Farmacocinética y Farmacodinamia

* Introduccién a la Farmacologia aplicada al estudio de
la nutricion y dietética.

* Farmacocinética |: absorcion, distribucion, vias de
administracion, formas farmacéuticas de
administracion de medicamentos, excipientes.

* Farmacocinética Il: metabolismo y excrecion.

* Farmacodinamia: farmacos agonistas, antagonistas,
dianas farmacoldgicas, sefializacion celular.

Influencia de alimentos, nutrientes o suplementos en

la disponibilidad y efectos de los farmacos

* Efectos positivos de la interaccion de farmacos con
alimentos y nutrientes.

* Interaccion 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.

* Interaccion farmaco nutriente en pacientes con
infeccion crénica.

Reacciones adversas a medicamentos (RAM)

* Reconocimiento y prevencion de las reacciones
adversas producidas por farmacos.

* Reacciones adversas de los farmacos en el aparato
digestivo (alteraciones gusto, xerostomia, disfagia,
nauseas y vomitos, diarrea, estrefiimiento, ileo
paralitico y pseudo-obstruccion intestinal).

* Reacciones adversas de farmacos diuréticos.
Farmacos que producen alteraciones metabdlicas
(glucidos, lipidos, &cido urico, calcio).

* Hepatotoxicidad y nefrotoxicidad por farmacos.

Bases farmacolégicas en el tratamiento de

enfermedades que requieren la intervencién del

nutricionista

* Manejo farmacologico de las resecciones digestivas.

* Farmacologia de los trastornos del comportamiento
alimentario. Tratamiento de la obesidad. Farmacos
que afectan la ingesta: orexigenos y anorexigenos.

* Desoérdenes metabdlicos. Diabetes.
Hipercolesterolemia.

* Sedacioén y analgesia en el paciente critico. Paciente
neuroldgico.



e Seminario de formas farmacéuticas (farmacocinética).

e Seminario de investigacion en nutricion.

e  Seminario de interaccién farmacos con productos
naturales.

e  Seminario de dopaje.

Se realizaran examenes al finalizar cada una de las tres
partes y un examen final.

EVALUACION DE DIETETICA 12 PARTE

La evaluacion sera continuada incluyendo:

» Valoracion de conocimientos: examen parcial
» Asistencia a practicas.

» Realizacion de un trabajo escrito

* Realizacién y entrega de un cuaderno de préacticas de
dietas

» Es necesario tener aprobado el examen y las practicas
con mas de un 5 cada uno de ellos.

EVALUACION DE DIETETICA 22 PARTE

+ La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion
corresponderd 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 préacticas, supondra el 20% de la nota final
y sera obligatorio aprobar la parte practica de la
asignatura para superar la materia.

» La evaluacién continua del aprendizaje, en la que se
valorara la actitud y participacion del estudiante en las
clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.,
correspondera al 20% de la calificacion final

EVALUACION DE FARMACOLOGIA

» La calificacion se obtendra a partir de una prueba
escrita de tipo respuesta mdultiple en la que se
evaluaran los contenidos abordados en las clases
tedricas y los seminarios. En esta prueba escrita se
propondra la participacion de los estudiantes en la
elaboracién de preguntas que se incorporaran al
examen en un porcentaje no superior al 5%del total.

CALIFICACION

El sistema de calificaciones seguira lo estipulado en el
RD.1125/2003, que en su articulo 5 indica que “Los
resultados obtenidos por el estudiante en cada una de las
materias del plan de estudios se calificaran en funcién de
la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de
un decimal, a la que podra afadirse su correspondiente
calificacion cualitativa”:

0-4.9 Suspenso (SS)
5.0-6.9 Aprobado (AP)
7.0-8.9 Notable (NT)
9.0-10 Sobresaliente (SB)

La mencién de “Matricula de Honor” se otorgara a
estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o
superior a 9.0. Su ndmero no podra exceder del 5%de los
estudiantes matriculados, salvo que dicho nimero sea
inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una sola
“Matricula de Honor”.

Actitud a seguir antes una infraccidn voluntaria o
accidental en las normas de realizacion del examen.

La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacion del examen impide la valoracién del mismo,
por lo que el estudiante infractor se presentara a examen
oral de la asignatura para establecer su conocimiento
sobre la materia. De confirmarse intencionalidad en el
engafio, se considerara falta ética muy grave, y se pondra
en conocimiento de la Inspeccion de Servicios para tomar
las medidas disciplinarias que la misma estime oportunas.

* 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.

» Beltran, B.; Carbajal, A.; Cuadrado, C.; Garcia-Diz, L.;
Gohi, |.; Sierra, J.L., Innovadieta, Recursos en Internet
para formacion y practicas de Dietética y Nutricién,
Universidad Complutense de Madrid, 2013.
Disponible en: www.ucm.es/innovadieta

« Davidson, A., La Cocina del Mar Mediterraneo,
Editorial Omega, Barcelona, 1996.

Dupin, H., La Alimentacién Humana, Ediciones Bellaterra,

Barcelona, 1997.

« Entrala, A.M., Manual de Dietética, Aula Médica,
Madrid, 1994.



« Gable, J., Counselling Skills for Dietitians, 2", Editorial
Blackwell Publishing, 2007.

* Guias Alimentarias para la Poblacion Espafiola, Senc-
Im & C. S.A., Madrid, 2001.

* Healthy Nutrition, WHO, Denmark, 1988.

* Hercberg, S., Nutricién 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 Bioguimicos,
Metabodlicos y Clinicos, Editorial EUNSA, Pamplona,
1988.

* Moreiras, O.; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C.,
Tablas de Composicion de Alimentos, 172 ed, Editorial
Piramide, 2015.

+ Ortega, R.; Requejo, A., Nutriguia, 22 ed., Editorial
Panamericana, Madrid, 2015.

* Rojas Hidalgo, E., Dietética. Principios y aplicaciones,
Editorial CEA, Madrid, 1989.

» Ziegler, E., Conocimientos actuales sobre Nutricién,
ILSI-OPS, Washington, 1998.

Bibliografia basica de Farmacologia dirigida a
Nutricionistas

e Calvo V., Planas M.. Interrelacién entre farmacos y
nutrientes en situaciones fisiopatologicas
determinadas. 12 Edicion. Editorial Glosa S.L.. 2008.
ISBN 9788474293517.

e Mestres C., Duran M. Farmacologia en Nutricién. 12
Edicion. Editorial Médica Panamericana 2011. ISBN:
9788498353327

Bibliografia general de Farmacologia

* Clark MA, Finkel R, Rey JA,Whalen K. Farmacologia.
52 Edicion. Lippincott Williams & Wilkins. Wolters
Kluver Health, 2012. ISBN: 9788415419808

* Florez J, Armijo JA, Mediavilla A. Farmacologia
Humana. 62 Edicion. Elsevier-Masson. Barcelona.
2013. ISBN: 9788445823163.

+ Golan DE, Tashjian AH,Armstrong EJ, Armstrong AW.
Principios de Farmacologia .32 Edicion. Lippincott
Williams & Wilkins. Wolters Kluver 2012. ISBN:
9781603812702.

+ Lorenzo P, Moreno A, Leza JC, Lizasoain |, Moro MA 'y
Portolés. Velazquez. Farmacologia Bésica y Clinica.
192 Edicion. Editorial Médica Panamericana. 2018.
EAN: 9786078546077

* Rang H, Dale M, Ritter J. Farmacologia. 72 Edicién.
Elsevier. 2012. ISBN: 9780702034718.




