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* C.G6.1
C.G.8.1.
Competencias Especificas

La asignatura aborda los principios béasicos de
la Nutricion (energia y nutrientes, evaluacion

del estado nutricional, etapas de la vida y * CEM1l1
algunas de las patologias mas frecuentes), * CE.M13
iniciando al estudiante en el conocimiento de * CE.M15
esta ciencia. * CE.M1.6
* CEM1.7
* CE.M1.9
Son las correspondientes al Médulo y © CEM3.7
Materia al que pertenece esta asignatura. ¢ CEM422
Competencias Generales
* CG1l 1. Conocer las bases y fundamentos de la
+ CGl2 alimentacion y la nutricibn humana.
* CG.l3. 2. Conocer las necesidades nutricionales
* CG.l4a del organismo humano.
+ CG21 3. Conocer los conceptos y aplicaciones de
+ CG22 las ingestas dietéticas de referencia,
*+ CG23 objetivos nutricionales y guias
+ CGal alimentarias.
* CGaz 4. Conocer los nutrientes, sus funciones y
* CG4as. su utilizacion metabdlica. Conocer las
* CG4a bases del equilibrio energético
* CG4s. nutricional y su regulacion.
* CG52 5. Evaluar y calcular los requerimientos
* CG33. nutricionales en situacion de salud y
* C.G5.4.

enfermedad en cualquier etapa del ciclo
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vital.

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

7. ldentificar las bases de una alimentacion
saludable.

8. Conocer, detectar precozmente y
evaluar las desviaciones cuantitativas y
cualitativas, del balance energético y
nutricional.

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

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

11. Conocer aspectos bésicos en la
planificacion de campafias de
educacion nutricional.

12. Capacidad para resolver casos practicos.

13. Capacidad de trabajo en equipo.

14. Capacidad de andlisis y sintesis.

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

16. Capacidad de critica y autocritica.

17. Capacidad de transmision de los
conocimientos en nutricion a la
poblacién.

TEORICO

Tema 1. Concepto de Alimentacion, Nutricién,
Bromatologia y Dietética. Relacion con otras
ciencias. Tema 2. Ingestas recomendadas
(IR) de energia y nutrientes. Objetivos
nutricionales. Ingestas dietéticas de
referencia. Guias alimentarias.

Tema 3. Energia. Definicién.

Componentes del gasto energético.

Medida y calculo del gasto energético.

Tema 4. Proteinas. Composicion,

estructura y clasificacion. Funciones.
Aminoécidos esenciales, no esenciales y
condicionalmente esenciales. Utilizacion
digestiva y metabdlica. Métodos de

valoracion de la calidad nutritiva de las
proteinas. Recomendaciones de ingesta.
Tema 5. Lipidos. Composicion, estructura y
clasificacion.  Funciones. Acidos grasos
esenciales y no esenciales, su papel en la
nutricion y la salud. Colesterol dietético.

Recomendaciones de ingesta.

Tema 6. Hidratos de carbono. Composicion,
estructura y clasificacion. Funciones.
Utilizacion digestiva y metabdlica.
Recomendaciones de ingesta.

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

Tema 8. Vitaminas. Concepto. Clasificacion.
Vitaminas hidrosolubles y liposolubles.
Funciones. Fuentes dietéticas. Efectos de la
deficiencia y del exceso. Las vitaminas en la
prevencion de algunas enfermedades.
Tema 9. Minerales. Concepto. Clasificacion.
Macrominerales y oligoelementos.
Funciones. Biodisponibilidad. Fuentes
dietéticas. Efectos de la deficiencia y del
exceso.

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

Tema 11. Alcohol. Metabolismo. Influencia del
alcohol en la situacién nutricional y en la salud.
Tema 12. Evaluacion del estado
nutricional. Encuestas dietéticas. Pruebas
bioquimicas e inmunolégicas. Métodos de
valoracion de la composicion corporal.
Tema 13. Nutricion en la gestaciéon y en la
lactancia. Cambios fisioldgicos.
Necesidades nutricionales.

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

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

Tema 16. Nutricion en la edad

avanzada. Proceso de envejecimiento.
Necesidades nutricionales.

Tema 17. Nutricion en colectividades.
Necesidades nutricionales. Provision

de una dieta adecuada.

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

Tema 19. Interaccién xenobidtico-nutriente.
Efecto de los xenobidticos en la utilizacion



de los nutrientes. Efecto de los alimentos y
del estado nutricional en la respuesta de los
farmacos.

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

Tema 21. Problemas nutricionales |. Ayuno y
desnutricion. Concepto. Etiologia.
Clasificacién. Marasmo y kwashiorkor.
Nutricién aconsejada para la restauracion del
estado nutricional normal.

Tema 22. Problemas nutricionales 1.
Sobrepeso y obesidad. Concepto.
Recomendaciones dietéticas.

Tema 23. Nutricion y enfermedad
cardiovascular. Factores de riesgo.
Factores nutricionales implicados.
Alimentacion aconsejada.

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

Tema 25. Nutricion y céancer.
Recomendaciones nutricionales en

la prevencién del cancer.

Tema 26. Alimentacion del

futuro. Nutricién personalizada.
Nutrigenética. Nutrigendmica.

PRACTICO

» Estudio de composicion corporal

* Manejo de encuestas dietéticas
* Conocimiento de las bases del disefio de
dietas equilibradas

SEMINARIOS

» Célculo del gasto energético.

* Manejo de las tablas de composicién de
alimentos.

* Problemas sobre ingestas recomendadas
de energia y nutrientes.
* Valoracién de la calidad de la dieta.

* La asimilacion de los conocimientos
tedricos y de los seminarios se valorara a
partir de pruebas escritas. La calificacion
de los conocimientos tedricos supondra un
60% de la calificacion final y la de los
seminarios un 20% de la misma, siendo
necesario alcanzar una nota de 5 o mas
sobre 10 en ambas pruebas de forma
independiente.

La calificacién obtenida en la evaluacion de
las

habilidades practicas, supondra el 20% de
la nota final y sera obligatorio aprobar la
parte practica de la asignatura (con al
menos una nota de 5 sobre 10) para
superar la materia.

Los profesores, en los casos que lo estimen
oportuno, podran ofrecer una evaluacion
continua, en la que hasta un 20% de la
puntuacién correspondiente a los
contenidos tedricos, puedan ser alcanzados
a través de pruebas objetivas u otras
actividades dirigidas

“Actitud a seguir ante una infraccién
voluntaria o accidental en las normas
de realizacion del examen. La infraccion
voluntaria o accidental de las normas de
realizacion del examen impide la
valoracion del mismo, por lo que el
alumno 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.”

Bibliografia Basica

Biesalki HK (2021), Texto y atlas de
nutricion. 82 Ed. Elsevier.

Carbajal A (2013), Manual de Nutricién y
Dietética. Disponible en:
https://eprints.ucm.es/22755/1/Manual-
nutricion-dietetica-CARBAJAL .pdf

Gil, A. (2017), Tratado de Nutricion (5
tomos), Accién Médica, 32 ed., Granada.
https://biblioteca.ucm.es/far/bibliografia-
recomendada-f

Mahan, L.K, Escott-Stump S, Raymond L.
(2012). Krause: dietoterapia. 132 ed.
Barcelona: Elsevier; 2012.
https://biblioteca.ucm.es/far/bibliografia-
recomendada-f

Mataix, F.J. (2009), Nutricion y alimentacion
humana.

Tomo |. Nutrientes y alimentos. Tomo Il.
Situaciones fisiologicas y patoldgicas,
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Ortega RM (2022), Nutricion clinica y salud
nutricional. Ed. Panamericana. Madrid.
Ortega A.M.; Requejo, AM. (2015),
Nutriguia. Manual de nutriciéon clinica.
Editorial Medica Panamericana. 22 edicion.
Madrid.
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Bibliografia Especifica
Human Energy Requirements,
FAO/WHO/UNU 2001.
Disponible en:
http://www.fao.org/3/y5686e/y5686e00.ht

m

Institute of Medicine (2000), Dietary
Reference Intakes. Vitamin C, vitamin
E, selenium and carotenoids, National
Academy Press, Washington D.C.

Institute of Medicine (2000), Dietary
Reference Intakes: Applications in
Dietary Assessment, National Academy
Press, Washington D.C.

Serra, L.l.; Aranceta, J. (2006), Nutricion
y salud publica. Métodos, bases
cientificas y aplicaciones, 22 ed., Editorial
Masson, Barcelona.

* Ross AC, Caballero B, Cousins RJ,
Ziegler TL, Tucker KL (2014), Nutricion
en salud y enfermedad, 112 ed.,Walters
Kluwer.

+  WHO (2003), Diet, nutrition and the
prevention of chronic diseases, WHO
Technical Report, Series 916, Ginebra.

e Erdman JW, McDonald IA, Zeisel SH
(2012), Present knowledge in nutrition,
102 ed., ILSI, Wiley-Blackwell.

Enlaces y Recursos Web de Interés

*+ AECOSAN - Agencia Espafiola de
Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion:
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/
home/aecosan_inicio.htm

+ EFSA - European Food
Safety Authority:

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

* FAO - Food and Agriculture Organization
of the United Nations:

http://www.fao.org/home/es/

* OMS - Organizacién Mundial
de la Salud:
https://www.who.int/es
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