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Carta de bienvenida a los estudiantes del Grado en Nutricion Humana y Dietética

La nutricidn es un area de las de mayor desarrollo en el ambito de las ciencias de la salud. Al
clasico reconocimiento de su relevancia para el mantenimiento de la salud y el tratamiento de
numerosas enfermedades, se suman campos apasionantes como la capacidad de los nutrientes
de influir en la flora microbiana intestinal y en el propio genoma humano.

Parece inevitable a corto plazo el reconocimiento de que se necesitan profesionales expertos en
nutricién, no sélo en los centros que atienden a pacientes o dependientes, sino en cualquier
centro que tenga a su cargo individuos sanos, sea cual sea su edad. Sin embargo, se requiere
todavia una importante labor de concienciacién, que debe hacerse hacia y desde las
administraciones publicas. La Iégica acabard imponiéndose y los estudiantes que cursen los
estudios de Nutricién Humana y Dietética van a encontrarse en un entorno profesional en pleno
desarrollo, con un dmbito de aplicaciones en continua expansién.

El edificio singular que alberga la Facultad de Medicina de la Universidad Complutense es de
interés cultural y goza de una larga tradicién, si bien se encuentra dotado de modernas
instalaciones para la formacién tedrico-practica de los estudiantes de Nutricién Humana vy
Dietética, ensefianza que pretendemos potenciar al maximo. En el curso 2010-2011 se implanté
el plan de estudios establecido segin las normas del denominado “Espacio europeo de
educacion superior”, lo que ha supuesto, entre otras cosas, que la tradicional diplomatura de
tres afios pasara a ser un grado de cuatro afios.

A partir de este grado, podrd cursarse el correspondiente master de un afio, el cual se puso en
marcha en el curso 2013-2014.

A los estudiantes del grado en Nutricion Humana y Dietética, quisiera desde aqui darles la
bienvenida a nuestra Facultad, una de las de mayor prestigio de Espafia, en cuya larga
trayectoria ha formado a la mayoria de médicos espafioles que han supuesto referentes
histdricos en la profesién. Queremos replicar dicha trayectoria de éxitos en los profesionales de
la Nutricion. Para ello contamos con una importante ventaja competitiva: recibimos los mejores
estudiantes, nuestra nota de acceso es de las mads altas. Pero esto no es suficiente, y nos
esforzamos ademds en fomentar el pensamiento critico, mas necesario que nunca en un
entorno de exceso de informacién. Ademas, la necesidad de seguir aprendiendo toda la vida
hace que desarrollar la “capacidad de aprender” sea una de las competencias fundamentales
que intentamos impartir.

En esta Facultad somos conscientes de que los estudiantes son nuestra verdadera razén de ser
y por ello cuidamos el respeto hacia el estudiante y le proporcionamos el maximo apoyo a su
ingreso y a lo largo de toda su trayectoria formativa.

Oscar Wilde decia “la educacidn es una cosa admirable, pero es bueno recordar de vez en
cuando que nada que valga la pena saber puede ser ensefiado”. En esta Facultad aceptamos el
reto: por descontado que nuestros estudiantes adquirirdan todas las competencias
imprescindibles para desarrollar su profesiéon, pero intentamos que acaben ademas dotados de
una sélida formacidn ética, asi como de las herramientas definitorias de la calidad profesional:
actitudes de eficiencia para rentabilizar al maximo recursos de por si limitados; capacidad de
discernir y aplicar las mejores evidencias cientificas, y conciencia de la propia responsabilidad
individual y colectiva en la salud y en la nutricidn de la poblacidn. Es decir, estaran capacitados
para superar el reto definitivo de su compromiso con la sociedad, con los pacientes y consigo
mismo.



La lamentable pandemia que ha asolado nuestro entorno en fechas recientes ha dotado de
especial relevancia al citado compromiso, y nos ha permitido ser testigos de la abnegacién con
gue nuestros profesionales se han volcado en el cuidado de los enfermos, por encima de
cualquier otra consideracién y arriesgando incluso su propia salud. Esta es la verdadera esencia
de lo que intentamos transmitir desde aqui.

Madrid, enero de 2021

Javier Arias Diaz
Decano de la Facultad de Medicina
Universidad Complutense de Madrid



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Primer Curso

> Alimentacién y Cultura

> Anatomia Humana (+ version inglés)
> Biologia Celular e Inmunologia

> Bioquimica

> Economiay Gestion Alimentaria

> Estadistica Aplicada

> Fisiologia

> Fundamentos de Bromatologia

> Fundamentos de Nutricion




ALIMENTACION Y CULTURA

Cédigo: 803972

Médulo: 1

Materia: Historia

Tipo de asignatura: Basica
Curso: Primero

Semestre: consultar calendario

Departamentos: Salud Publica y Materno-Infantil - Nutricién y Ciencia de los Alimentos.

Créditos: 6 ECTS

Gonzélez de Pablo, Angel — agdpablo@ucm.es

Matallana, M2 Cruz — mcmatall@ucm.es
Cuadrado Vives, M® Carmen - ccuadrad@ucm.es
Rosa Camara Hurtado

Patricia Garcia Herrera

La asignatura busca analizar la complejidad del hecho
alimentario en
comprender al alumnado que la alimentacién no es sélo
un fenémeno biolégico, nutricional y médico; sino que es

nuestra sociedad. Intenta hacer

también un fenémeno social, psicologico, econémico,
simbdlico y religioso. En suma, que la alimentacién debe
contemplarse no solo de forma experimental y técnica,
sino también culturalmente en el mas amplio sentido del
término.

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

En definitiva, es la cultura quien la crea, entre los seres
humanos, el sistema de comunicaciéon que dictamina
sobre lo comestible y lo no comestible, sobre los
conveniente y lo perjudicial, lo adecuado y lo inadecuado
en la alimentacién.

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

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

CG.11,1.2,13,14,21,22,23,3.1,33,34,4.1,4.2,
4.3,53,54,6.1,6.2,7.1,7.3,7.4y8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.1,15,16,1.7,2.1,2.2.,,2.4., 25, 2.6, 3.3, 34,
3.6, 3.7, 3.8,4.01,4.02, 4.04, 4.17,4.19, y 4.22.


mailto:agdpablo@ucm.es
mailto:mcmatall@ucm.es
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Al terminar la asignatura el estudiante debe:

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

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

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

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

5. Conocer
simbdlicos asociados a las practicas alimentarias en la
cultura occidental.

la evolucion histérica de los valores

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

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

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

1. Introduccién general a la asignatura.

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

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

4. El modelo alimentario del Mundo Moderno.

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

6. El hambre en la historia.

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

8. Alimentacion y placer.

9. La educacion del gusto en las distintas culturas.

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

11. La simbdlica de la alimentacion en las culturas
recolectoras del Neolitico. La fecundidad de la tierra.

12. Los cultos mistéricos de la Antigliedad tardia y su

relacion con el cultivo de la tierra.

13. Los rituales de la alimentacion en el Mundo Antiguo:
el banquete como sacrificio.
alimentacion en la cultura occidental

La simbdlica de Ila
moderna y
contemporanea.

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

16. Costumbres alimentarias en Espafia antes del Siglo
XV 'y su repercusién en épocas posteriores.

17. La alimentacion espafiola en el Siglo XV.

18. La alimentacion espafiola en el Siglo XVI.

19. La alimentacion espafiola en el Siglo XVII.

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

22. La alimentacién en Espafia durante el Siglo XIX.

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

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

25. Los grandes descubrimientos en la nutricion: la
energia, las necesidades de proteinas, las vitaminas,
minerales,
genética.
26. Bases culturales de

los alimentos. Alimentos

compuestos bioactivos, interaccion dieta-
los hébitos alimentarios,
creencias, errores y prioridades en nutricion.

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

29. Alimentacién y cultura en las distintas etapas de la
vida (edad avanzada). Condicionantes culturales.
30. Alimentacion y cultura en deportistas.
histéricas y transcendencia actual.

31. Bases sociales y culturales de las dietas milagro.

Bases

32. Medios de comunicacion social: su influencia en la
nutricion. Estudio y analisis de distintos ejemplos.

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

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

con la alimentacion.



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

Trabajos del alumnado: en relacién con los seminarios,
se realizaran por el estudiante trabajos bibliogréaficos en
donde se concretaran los objetivos sefialados en cada
seminario.

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

La calificacion final del alumnado se obtendrd de la
valoracion del examen final de la asignatura (70%) y la
asistencia y la realizacién de trabajos en los seminarios
(30%). El examen de la asignatura sera de tipo test con
respuesta multiple.

Actitud a seguir antes una infraccion voluntaria o
accidental en las normas de realizacién del examen.

La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacion del examen impide la valoracién 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 engafo, se
considerara falta ética muy grave, y se pondra en
conocimiento de la Inspeccién de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias que la misma estime oportunas.

En el caso de que se decrete por las autoridades
académicas la no presencialidad a lo largo del proximo, la
metodologia docente pasara a realizarse online. Tanto en
la docencia como en la evaluacion se utilizaran en dicha
circunstancia las herramientas presentes en el campus
virtual previstas a tal fin.

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

http://www.oda-alc.org/documentos/1341436129.pdf

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

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/doc
umentos/nutricion/Nuevo_Codigo_PAOS_2012_espan
ol.pdf

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

www.ucm.es/innovadieta



ANATOMIA HUMANA

Cdédigo: 803970

Tipo de asignatura: Basica

Curso: Primero

Semestre: Consultar calendario
Departamento: Anatomia y Embriologia
Créditos: 6 ECTS

Coordinadora: Elena Martinez Sanz elenamar@ucm.es

Profesores
Elena Martinez Sanz
Juan Perfecto Tobio Rivas

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

Son las correspondientes al Médulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura.
Competencias Generales

C.G.1.1.
C.G.1.2.
C.G.1.3.
C.G.1.4.
C.G.2.1.
C.G.2.2.
C.G.23.

C.G.8.1.

Competencias Especificas
*CE.M1.1.« CE.M1.2. « CE.M1.3. »
CE.M1.4.« CE.M1.5. « CE.M1.7. »
CE.M1.9. « CE.M4.22.

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

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

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

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

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

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

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

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

Tema 9. Aparato digestivo (1).- Concepto.
Generalidades. Estudio de la boca. Vestibulo bucal.
Paladar.

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

Tema 11. Aparato digestivo (lll).- Mdsculos
masticadores. Articulacion témporo mandibular.
Tema 12. Aparato digestivo (IV).- Estudio de las
glandulas salivares. Clasificacion.

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

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


mailto:elenamar@ucm.es

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

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

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

Tema 18. Aparato digestivo (X).- Intestino delgado:

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

Tema 20. Aparato digestivo (XII).- Sistema linfatico.

Estudio del bazo. Morfologia. Relaciones.
Constitucion del sistema porta.

Tema 21. Sistema nervioso (I).- Concepto.
Generalidades. Clasificacion. Estudio de conjunto
de la cavidad craneal. Estudio del telencéfalo.
Tema 22. Sistema nervioso (l1).- Estudio del
diencéfalo y mesencéfalo.

Tema 23. Sistema nervioso (l1l).- Estudio del
rombencéfalo.

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

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

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

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

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

Tema 29. Anatomia de superficie. Patrones
corporales. Conceptos sobre antropométricos.
Tema 30. Composicion corporal. Distribucion de la
grasa corporal. Modificaciones relacionadas con la
edad y el sexo.

Practica 1. Terminologia anatémica.

Préactica 2. Aparato locomotor.

Practica 3. Aparato cardiocirculatorio.

Préactica 4. Aparato respiratorio.

Préactica 5. Aparato genitourinario.

Préactica 6. Aparato digestivo (l).-. Estudio de la
boca.

Préactica 7. Aparato digestivo (l1).- Estudio en
conjunto de la faringe y el eséfago.

Préactica 8. Aparato digestivo (ll1).- Estudio en
conjunto del estbmago, y del complejo duodeno-
pancreas.

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

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

Practica 11. Sistema nervioso (I).- Estudio del
encéfalo.

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

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

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

Seminarios 1y 2. Desarrollo embrionario.

Convocatoria ORDINARIA

1. Las fechas de los examenes oficiales seran las
que figuren en el libro/calendario de organizacion
docente del Grado en Nutricion Humana y Dietética
(en sumomento se indicaran las aulas y horario para
su realizacion en el tablon de anuncios del
Departamento y en el Campus Virtual).

2. Se realizara al menos un examen que constara de
una parte teérica y otra practica, que representan un
50-60% y un 30% de la calificacidn respectivamente.
El 10-20% restante de la nota procederd de la
valoracion continua del trabajo individual del
estudiante.

3. La parte tedrica constara de un examen con
preguntas tipo test de respuesta mdultiple, respuestas
cortas y/o identificacion de imagenes. Las preguntas
tipo test de respuesta multiple tendran 4-5 opciones
con una sola respuesta correcta. Los fallos no restan
puntos. Para los examenes tipo test con respuestas
multiples serd necesaria una calificacion de 6 o
superior para aprobar este examen.

4. La parte practica consistira en la identificacion del
material visto en las sesiones practicas.

5. La puntuacién maxima para cada examen sera de
10 puntos. Sera necesario una calificacion de
aprobado en el examen tedrico (6) para que se
contabilice la parte practica (30%) a la calificacion
final.

6. La evaluacion continua y el esfuerzo individual del
alumno sera del 10-20%. Esta porcion se agregara
a la calificacion final una vez que se obtenga una
calificacion de aprobado en el examen tedrico y
practico.

*»**Actitud a seguir antes una infraccion
voluntaria o accidental en las normas de
realizacién del examen*** La infraccion voluntaria
0 accidental de las normas de realizacion del
examen impide la valoracion del mismo, por lo que
el estudiante infractor se presentara a un 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
Inspecciéon de Servicios para tomar las medidas
disciplinarias que la misma estime oportunas.

Convocatoria EXTRAORDINARIA

Se realizara un examen tedrico y practico con
caracteristicas similares al examen ordinario, con la
excepcion de no se podra contabilizar la evaluacion
continua. El examen tedrico tendré un valor del
65% Y la parte préactica tendra un valor del 35%.



. Biblioteca de Medicina:
https://biblioteca.ucm.es/med

¢ Acceso al Clinicalkey para
https://www.clinicalkey.com/student
« Libro titulado “Anatomia Humana para estudiantes
de Ciencias de la Salud”. Autores: Suéarez
Quintanilla, lturrieta Zuazo, Rodriguez Pérez &
Garcia Esteo. Fecha de publicacion: 05/2017,
Editorial Elsevier. ¢ Libro titulado “CROSSMAN.
Neuroanatomia. Texto y atlas en color”. Editorial
Elsevier. Disponible on-line para la UCM en
https://www.clinicalkey.com/student/content/toc/3-

s2.0-C20140023313

e Feneis, Heinz; Dauber, Wolfgang, Nomenclatura
Anatémica llustrada, Editorial Elsevier.

e Carpenter, Neuroanatomia Fundamentos, Ed.
Médica Panamericana.

estudiantes:

« DTCM, Diccionario terminolégico de ciencias
médicas, 13a ed.

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

e Moore, K., Embriologia Basica,
Interamericana-Mcgraw-Hill.

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

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

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

* SOBOTTA. Atlas de Anatomia, Editorial Elsevier.

* GRAY. Anatomia Basica, Editorial Elsevier, 2013.
e Langman, S., Embriologia Médica, 4° ed., Editorial
Médica Panamericana S.A.

 Lumley, Anatomia de Superficie. Editorial Churchill-
Livingstone.

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

Editorial


https://biblioteca.ucm.es/med
https://www.clinicalkey.com/student
https://www.clinicalkey.com/student/content/toc/3-s2.0-C20140023313
https://www.clinicalkey.com/student/content/toc/3-s2.0-C20140023313

BIOLOGIA CELULAR E INMUNOLOGIA

Cdbdigo: 803971

Tipo de asignatura: Troncal
Curso: Primero

Semestre: Consultar calendario

Departamentos: Biologia Celular e Inmunologia, Oftalmologia y ORL

Créditos: 6 ECTS

Coordinadoras: Sanz Miguel, Carmen y Recio Hoyas, Maria José

Profesores: Carmen Sanz (mcsanz@med.ucm.es)

Manuel Gomez del Moral (mgomezm@med.ucm.es)

Maria José Recio (majoreho@med.ucm.es)

La asignatura en su parte de Citologia, Histologia y
Organografia microscépica comienza con el estudio en
detalle de la célula eucariota animal, y todas sus
organelas, contintia con la organizacién de las células en
tejidos y la descripcidn de cada uno de estos; asi como la
estructura microscépica de los érganos implicados en la
nutricién.

La parte de Inmunologia, pretende ensefiar las nociones
basicas de la respuesta inmunitaria, las moléculas y
implicadas, asi
cooperacion. Ademas, se explicara el papel del sistema
inmunitario frente a infecciones, asi como su implicacién
en patologias de base inmunitaria y su relaciéon con la

nutricion.

células como su organizacién 'y

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.

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

2. Desarrollar

manera autébnoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricién y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

4. Realizar la comunicaciéon de manera efectiva, tanto de

las personas, los

profesionales de la salud o la industria y los medios de

forma oral como escrita, con
comunicacioén, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informaciéon y la comunicacion 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.

6. Adquirir
investigadora, siendo capaces de formular hipétesis,

la formacion béasica para la actividad
recoger e interpretar la informacién para la resolucion
de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento materia

nutricional.

cientifico en sanitaria y

Competencias Especificas

1. Ser competente en describir en detalle la célula
la humana, en lo
referente a la estructura, ultraestructura y funcién de

eucariota animal, en especial
todos los organulos celulares.

2. Ser competente en el conocimiento de los distintos
tipos de tejidos humanos y en describir la estructura y

distintos tipos celulares que los

como de

funcion de los
componen, asi la matriz extracelular,
entendiendo las relaciones que se establecen entre
los diferentes tejidos para formar 6rganos, aparatos y

sistemas.



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

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

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

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

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

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

Competencias Transversales

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

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

3. Conocer la evolucion histérica,

sociolégica de la alimentacion,

dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

antropoloégica y
la nutricion y la
4. Conocer los distintos métodos educativos de
aplicacién en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacién aplicables en alimentacién y

nutricion humana.

Proporcionar al estudiante conceptos basicos de
Citologia, Histologia, Organografia e Inmunologia que les
lleve a la comprension de los mecanismos de integracion

morfo-funcional de los érganos en el individuo sano.

Bloque 1. Citologia

Tema | .Estructura General de la Célula. Membrana
Plasmatica. Citoesqueleto.

Tema 2. Reticulo Endoplasmico, Aparato de Golgi.

Tema 3. Mitocondria, Lisosomas, Inclusiones celulares.

Tema 4. Nucleo celular. Ciclo celular. Mitosis.

Bloque 2. Histologia

Tema 5. Concepto de tejido. Epitelios de revestimiento.

Temas 6y 7. Epitelios glandulares 1 y 1.
Temas 8y 9. Tejido conjuntivo | y II.
Tema 10. Tejido adiposo.

Tema 11. Tejido 6seo y cartilaginoso.
Tema 12. Tejido muscular.

Tema 13. Tejido nervioso.

Bloque 3. Organografia microscopica

Tema 14. Aparato circulatorio.

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

Tema 17. Estructura general del tubo digestivo. Es6fago.
Tema 18. Estdmago.

Temas 19 y 20. Intestino delgado | y 11

Tema 21. Intestino grueso.

Temas 22 y 23. Higado | y Il

Tema 24. Glandulas salivales.

Tema 25. Pancreas exocrino y endocrino.

Tema 26. Hipotalamo e hipdfisis.

Tema 27. Tiroides y Paratiroides.

Tema 28. Glandulas Suprarrenales.

Tema 29. Las gbnadas como érganos endocrinos.
Tema 30. Rifién.

Bloque 4. Inmunologia

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

2. Antigenos y anticuerpos. Diagnéstico inmunolégico.

3. Complejo Principal
linfocitos Ty B.

4. Respuesta inmune humoral y celular.

de Histocompatibilidad. Los

5. Inmunidad frente a los patégenos microbianos.
Inmunizacion activa (vacunas) y pasiva (seroterapia).

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

7. Alteraciones asociadas al sistema inmunitario
(hipersensibilidad de tipo | mediada por IgE y alérgenos

en alimentos, autoinmunidad, inmunosupresion).

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

los aspectos mas

Seminarios. Los estudiantes, en pequefios grupos y
supervisados en todo momento por el profesor, realizaran
sesiones de discusién e interpretacion de imagenes
histolégicas Asi
Inmunoldgica. Previamente, durante su tiempo de trabajo

mismo, abordaran temas de base

personal, los estudiantes habran utilizado la bibliografia



apropiada para la preparacion de estas sesiones. No
existen seminarios en el bloque de Inmunologia.

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

mas

introduccion al laboratorio de Inmunologia. Determinacién
del titulo de anticuerpos frente a distintos antigenos.
Aglutinacion en porta. Determinacion del grupo sanguineo
de cada estudiante mediante interaccién antigeno-

anticuerpo. Inmunodifusién y ELISA.

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

parte de Inmunologia se impartiran practicas de | que puedan plantearse.

Actividad Horas didacticas Ho,ra§ Horas de.trabajo Total
practicas del estudiante

Clases magistrales 30+15 - 30+15 90

Seminarios 8+4 - 8+4 24

Practicas - 8+4 - 12

Autoaprendizaje 8+4 - - 12

Tutorias 4+2 - - 6

Evaluaciones 4+2 - - 6

TOTAL 81 12 57 150

Habréa dos tipos de evaluacion: evaluacion por curso y
evaluacion final.

La evaluacion por curso constara de:

BIOLOGIA

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

e Evaluacién continuada durante las sesiones

practicas y los seminarios. Se valorara la actitud de

cada estudiante, su aportacion a las discusiones, el

uso de herramientas virtuales y su progresiva y

paulatina  adquisicion de las competencias
previstas.
INMUNOLOGIA

* Exadmenes escritos sobre los contenidos de las
clases presenciales.

» Evaluacion de las practicas de laboratorio.

e Evaluacion de las preguntas de
planteadas en los seminarios

inmunologia

La evaluacion final constara de:

BIOLOGIA

* Una prueba final escrita (tedrica). El examen sera
tipo test.

* Una prueba final practica.

INMUNOLOGIA

e Una prueba final escrita.

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

parte del estudiante, de las

La CALIFICACION FINAL se determina por el promedio
ponderado de la calificacion de cada una de las
actividades:

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

¢ Evaluacion de
préacticas (20%).
» Valoracion del trabajo no presencial (10%).

la participacion y examen de

INMUNOLOGIA

« Examen del programa tedrico de la asignatura
(80%).

» Evaluacion de los seminarios y de las practicas de
laboratorio (20%).

Los resultados del aprendizaje permitiran:

* Mostrar un conocimiento suficiente de la estructura,
ultraestructura y funcion de la célula y de los tejidos,
asi como de la estructura histolégica de los
principales 6rganos, aparatos y sistemas del cuerpo
humano en estado de salud.

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




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

Las revisiones de examenes se realizaran de acuerdo

con las normas establecidas en el Titulo IV del Estatuto

del Estudiante de la Universidad Complutense de
Madrid.

Bibliografia de Citologia

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

De Robertis, E.M.F.; Hib, J. (2004), Biologia Celular
y Molecular de De Robertis- Hib-Ponzio, 142 ed.,
Editorial El Ateneo, Buenos Aires, Argentina.

Paniagua, R.; Nistal M.; Sesma, P.; Alvarez-Uria,
M.; Fraile, B., Anaddn, R.; Saez, F.J. (2007),
Biologia Celular, 3@ ed., McGraw-Hill
Interamericana, Madrid.

Bibliografia de Histologia y Organografia

Kierszenbaum, A.L. (2016). Histologia y Biologia
Celular. Introduccion a la anatomia patoldgica,
Barcelona: Elsevier Saunders, 42 ed

Ross M.H; (2014).
Histologia. Texto y Atlas Color con Biologia Celular

Kaye, G.l.; Pawlina, W.
y Molecular, 52 ed., Editorial Médica Panamericana,
Madrid.

Stevens y Lowe (2016). Histologia Humana 42 ed.
Editorial Elsevier

Junqueira, L.C. y Carneiro, J. (2015), Histologia
Bésica. Panamericana.

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

Madrid.

Interamericana,

Sobotta, W. (2008). Histologia, 22 ed., Editorial
Médica Panamericana, Madrid.

Atlas Microgréficos

Boya, J. (2011), Atlas de Histologia y Organografia
Microscopica- 32 Ed. Editorial Médica
Panamericana, Madrid.

Calvo, J.L.; Garcia-Maurifio, J.E. y Carbonell, A.L.
(2010), Virtuales de Organografia
Microscopica Humana, Cd, Editorial Complutense.

Préacticas

Gartner, L.P. y Hiatt, J.L. (2018), Atlas en Color y
texto de de Histologia, 72 edicién, Editorial Médica
Panamericana, Barcelona, Espafia.

Kuhnel, W. (2005), Atlas Color de Citologia e

Editorial  Médica
Panamericana, Barcelona, Espafia.

Histologia, 112 edicién,

Sobotta, J.; Hammersen (2003), Atlas de Histologia
Humana”, 52 ed., Editorial Marban, Madrid, Espafia.

Paginas web recomendadas

Practicas virtuales de Histologia (Biologia Celular
de la UCM):
http://histologiavirtual.com/histoUCM/myalbum.html
Practicas virtuales de Organografia (Biologia
Celular de la UCM):
https://practicasdehistologia.com

Histology Techniques (Microscopy & Imaging,
Cellular Imaging Core, SWEHSC)
http://swehsc.pharmacy.arizona.edu/exppath/micro
[histology.html

Internet Atlas of Histology, College of Medicine,
University of lllinois at Urbana-Champaign
http://www.med.uiuc.edu/histo/small/atlas/index.html

LUMEN Histology home page

http://www.meddean.luc.edu/lumen/MedEd/Histo/fra
mes/histo _frames.html

UDHISTOLOGY

http://www.udel.edu/biology/Wags/histopage/histopa
ge.htm

Atlas of Microscopic Anatomy: A Functional
Approach:  Companion to Histology and
Neuroanatomy: Second Edition. Bergman et al.

http://www.anatomyatlases.org/MicroscopicAnatom
y/MicroscopicAnatomy.shtml

Color Images of Histological Sections. University of
Delaware.
http://www.udel.edu/biology/Wags/histopage/colorp
age/colorpage.htm

e-Histologia. Atlas interactivo on-line de Histologia
y Organografia Microscopica Comparada. A.
Villena, P. Lopez-Fierro, B. Razquin y V.
Fernandez. Area de Biologia Celular y Anatomia.
Universidad de Leon.
http://www.e-histologia.unileon.es



http://histologiavirtual.com/histoUCM/myalbum.html
https://practicasdehistologia.com/
http://swehsc.pharmacy.arizona.edu/exppath/micro/histology.html
http://swehsc.pharmacy.arizona.edu/exppath/micro/histology.html
http://www.med.uiuc.edu/histo/small/atlas/index.html
http://www.meddean.luc.edu/lumen/MedEd/Histo/frames/histo_frames.html
http://www.meddean.luc.edu/lumen/MedEd/Histo/frames/histo_frames.html
http://www.udel.edu/biology/Wags/histopage/histopage.htm
http://www.udel.edu/biology/Wags/histopage/histopage.htm
http://www.anatomyatlases.org/MicroscopicAnatomy/MicroscopicAnatomy.shtml
http://www.anatomyatlases.org/MicroscopicAnatomy/MicroscopicAnatomy.shtml
http://www.anatomyatlases.org/MicroscopicAnatomy/MicroscopicAnatomy.shtml
http://www.udel.edu/biology/Wags/histopage/colorpage/colorpage.htm
http://www.udel.edu/biology/Wags/histopage/colorpage/colorpage.htm
http://www.e-histologia.unileon.es/

Bibliografia de Inmunologia

Abbas, A.K. et al, Inmunologia Celular vy
Molecular, 72 ed., Editorial Elsevier Saunders,
2012.

Maled et al., Roitt Inmunologia, 112 ed., Editorial
Médica Panamericana, 2008.

Murphy, K.M. et al., Janeway’s Immunobiology, 7th
ed., Editorial Garland, 2007.

Regueiro, J.R. et al., Inmunologia, 42 ed., Editorial
Médica Panamericana, 2011.



BIOQUIMICA

Cédigo: 803976

Médulo: 1

Materia: Bioquimica

Tipo de asignatura: Béasica
Curso: Primero

Semestre: consultar calendario

Departamento: Bioquimica y Biologia Molecular

Créditos: 6 ECTS

Ruiz Albusac, Juan Miguel cazorla@med.ucm.es

Esta asignatura pretende proporcionar al
estudiante, en primer lugar, una informacion muy
precisa de la composicion, estructura, funcion y
propiedades de las diversas moléculas
inorganicas y organicas componentes de los
seres vivos Yy, especialmente, del ser humano.

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

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

Una parte importante de esta asignatura estara
dedicada a proporcionar al estudiante un
conocimiento profundo y detallado del
metabolismo de los diferentes sillares
moleculares y sus derivados: monosacéridos,
acidos grasos, aminoacidos y nucleétidos. En
relacion con la degradacion de estos
componentes celulares, estudiaremos las
diferentes reacciones productoras de energia
quimica que culminan con la cadena de
transporte electronico y la fosforilacion oxidativa.
Asi, estudiaremos la glucdlisis, la ruta de las

pentosas fosfato, los distintos mecanismos de
oxidacién de acidos grasos, las reacciones
generales de desaminacion y descarboxilacion
de aminoécidos, ademas de la degradacion de
sus esqueletos carbonados hasta metabolitos
intermediarios y la degradacion de las bases
puricas y pirimidinicas.

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

Son las correspondientes al M6dulo y Materia al
que pertenece esta asignatura

Competencias Generales

+ C.G1.1.
+ C.G1l2.
+ C.G1l3.
+ C.G14.
+ CG21
+ C.G22
+ C.G23
+ CG4.1.
« C.GS8.1.


mailto:cazorla@med.ucm.es

Competencias Especificas

« CEM1.1
« CEM1.2
e CEM15
e CE.M1.7
e CE.M4.03
e CE.M4.06
e CE.M4.08
« CEM4.11
e CE.M4.22
Generales

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

Especificos

El estudiante ha de ser capaz de:

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

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

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

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

Describir la estructura y propiedades de los
aminoacidos proteicos y no proteicos, asi como los
distintos niveles estructurales de las proteinas.
Describir la estructura y propiedades de los
nucledtidos.

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

Describir los diferentes tipos de regulacién
enzimética.

Describir la estructura de las vitaminas hidrosolubles
y liposolubles, asi como los mecanismos de accién
de las reacciones en las que intervienen, todo ello
relacionado con su importancia en la salud humana.
Describir el papel de ciertos minerales como
cofactores necesarios para la actividad de
determinadas enzimas y su participacion en la
funcionalidad de otras proteinas.

Describir los aspectos energéticos de las reacciones
quimicas.

Describir las reacciones implicadas en la
degradacion y en la sintesis de los sillares
moleculares que componen los principios
inmediatos.Describir las reacciones del metabolismo
de los principales derivados de monosacaridos,
acidos grasos y aminoacidos.

Describir los procesos de regulacion de las

diferentes rutas metabdlicas

Clases tedricas: los contenidos del programa se
desarrollaran en las denominadas clases
magistrales en las que el profesor ira
desarrollando los temas propuestos. En
cualquier caso, el profesor iniciara cada sesion
haciendo las preguntas apropiadas para
estimular a los estudiantes al seguimiento diario
de la asignatura y asi obtener informacion de su
progreso.

I. Introduccién

Tema 1. Composicién de la materia viva: tipos
de compuestos organicos e inorganicos. El
enlace quimico: Enlace covalente, enlace iénico.
Grupos funcionales en biologia.

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

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

Il. Estructura de Aminoacidos y de
Proteinas Tema 4. Proteinas: Clasificacion

y funciones. Niveles

estructurales de las proteinas. Estructura
primaria: Enlace peptidico. Punto isoeléctrico de
las proteinas.

Tema 5. Estructura secundaria de las proteinas:
Hélice alfa, lamina beta, giros, bucles.
Estructuras supersecundarias: superhélices.
Proteinas fibrosas (escleroproteinas).

Tema 6. Proteinas globulares. Estructura
terciaria (motivos estructurales, dominios) y
cuaternaria de las proteinas. Proteinas
oligoméricas. Desnaturalizacién y
renaturalizacion de proteinas. Plegamiento de
las proteinas: Proteinas implicadas.

Ill. Enzimologia

Tema 7. Enzimas: concepto. Centro activo: Sitio
catalitico y sitio de union al sustrato. Catalisis
enzimatica:

Aspectos energéticos. Nomenclatura y
clasificacion de las enzimas

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



sobre la actividad enzimatica.

Tema 9. Inhibicién enzimatica. Concepto y tipos:
modificacion de los pardmetros cinéticos.

Tema 10. Regulacion de la actividad enzimatica:
Importancia y significacion biolégica. Mecanismos
de regulacién: Alosterismo. Cinética.

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

Tema 12. Vitaminas hidrosolubles I. Riboflavina y
niacina: Estructura y funcién como coenzimas.
Tema 13. Vitaminas hidrosolubles II. Tiamina,
acido lipoico, &cido pantoténico, piridoxina y
biotina: Estructura y funcién como coenzimas.
Tema 14. Vitaminas hidrosolubles I1l. Acido fdlico,
tetrahidrobiopterina, cobalamina, y acido
ascorbico: Estructura y funcién como coenzimas.

IV. Fundamentos Energéticos del Metabolismo

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

Tema 16. Papel del sistema ATP/ADP en los
procesos de transferencia e interconversién de
las distintas formas de energia.

Tema 17. Oxidaciones bioldgicas. Concepto.
Potenciales normales de reduccién. Aplicacion al
acoplamiento de transformaciones redox.
Organizacién general del metabolismo y su
localizacion celular. Tipos de reacciones del
metabolismo.

V. Estructura y Metabolismo de
Monosacéridos

Tema 18. Glucdlisis: Via metabdlica, balance
material y energético.

Tema 19. Destinos metabdlicos del piruvato:
Fermentaciones homoléactica y etandlica
(metabolismo del etanol exdgeno). Respiracion.
Piruvato deshidrogenasa: Regulacion.

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

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

Tema 22. Fosforilacion oxidativa: Enzima
responsable. Mecanismo quimiosmaético de su
acoplamiento a la cadena respiratoria. Otros
modos de acoplamiento.

Agentes inhibidores y desacoplantes de la
respiracion. Control de la respiracién por el
cociente ATP/ADP. Transporte de ionesy
metabolitos a través de la membrana interna

mitocondrial.
Tema 23. Lanzaderas del NADH citoplasmatico.
Balance energético de la respiracion. Efecto
Pasteur.Tema 24. Gluconeogénesis: Ruta
biosintética a partir de piruvato. Regulacién de la
glucdlisis y la gluconeogénesis. Distribucion de
los transportadores de glucosa, isoformas de
hexoquinasas.
Tema 25. Incorporacion al metabolismo celular de
otras hexosas diferentes de la glucosa: Fructosa,
galactosa'y manosa. Via de las pentosas fosfato.
Implicaciones funcionales.
Tema 26. Biosintesis de acidos urénicos,
aminoazucares y acido sialico. Sintesis de los
alditoles. Metabolismo del sorbitol en condiciones
normales y de hiperglucemia.
Sintesis del inositol.

VI. Estructura y Metabolismo de Acidos Grasos

Tema 27. Beta-Oxidacion de acidos grasos
saturados: Balance energético. Regulacion.
Tema 28. Degradacion de los acidos grasos de
cadena impar, de los insaturados y de los
ramificados. Alfa- y omega oxidacion de acidos
grasos. Sintesis de cuerpos cetonicos.

Tema 29. Fuentes de carbono e hidrogeno para la
sintesis de acidos grasos. Formacién de malonil-
CoA. Tema 30. Sintesis de palmitoil-CoA.

Tema 31. Sistemas de elongacion de acidos grasos
saturados. Formacion de acidos grasos
monoendicos y poliendicos. Regulacion integrada
del metabolismo de &acidos grasos: Regulacion
hormonal.

Tema 32. Metabolismo de los eicosanoides.
Tema 23. Vitaminas liposolubles I: Estructura y
funcién de las vitaminas Ay D.

Tema 34. Vitaminas liposolubles II: estructura y
funcién de las vitaminas E y K.

VII. Metabolismo de los Compuestos
Nitrogenados

Tema 35. Reacciones generales del metabolismo
de aminoé&cidos: Transaminacion, desaminacion y
descarboxilacion.

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

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

Tema 38. Aminoacidos que degradan a
oxalacetato. Aminoacidos que degradan a piruvato.
Tema 39. Aminoacidos que degradan a succinil-
CoA. Tema 40. Degradacion de los aminoacidos
ramificados. Tema 41. Degradacioén de los



aminoacidos aromaticos. Tema 42. Degradacion de
la lisina.

Tema 43. Fijacibn de nitrégeno. Familias
biosintéticas de aminoacidos. Biosintesis de
aminoacidos no esenciales 1: Glutamato y
glutamina.

Tema 44. Biosintesis de aminoacidos no
esenciales Il: Prolina, arginina, aspartato,
asparagina y alanina.

Tema 45. Biosintesis de aminoacidos no
esenciales lll: Serina, glicina, cisteina y tirosina.
Biosintesis de la histidina. Regulacion del
metabolismo de aminoacidos. Tema 46. Funcién
precursora de los aminoéacidos.

Sintesis de aminas biolégicamente activas.
Sintesis de hormonas tiroideas.

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

Tema 48. Degradacion de nucle6tidos y de
desoxirribonucledtidos.

Tema 49. Biosintesis del grupo hemo.

Tema 50. Degradacion del grupo hemo.

SEMINARIOS

Los contenidos del programa seran
complementados con diversas sesiones de
seminarios dirigidos en los que el profesor
expondra y resolvera diversos tipos de problemas
y propondra otros semejantes que deberan ser
resueltos por los estudiantes y también se
expondran algunos temas necesarios para la
mejor compresion del programa de clases
tedricas. El seguimiento de la actividad de los
estudiantes en los seminarios se realizara de
forma personal, de modo que se pueda realizar
una evaluacion continuada de los mismos.

Seminario 1. Resolucion de problemas de pH.
Seminario 2. Estructura de los alfa-aminoéacidos.
Propiedades fisicas y quimicas de los
aminoécidos: Estudio de su disociacion iénica.
Seminario 3. Amino&cidos no proteicos.
Aminoacidos modificados. D-aminoacidos.
Derivados de aminoacidos. Seminario 4.
Cofactores enziméaticos: minerales.

Nucleésidos y Nucleétidos como componentes de
los cofactores enzimaticos.

Seminario 5. Resolucion de problemas de
bioenergética.

Seminario 6. Glicidos: concepto y clasificacion.
Monosacaridos: estructura, clasificacion y
propiedades. Formas ciclicas, estabilidad.

Seminario 7. Derivados de monosacaridos:
Estructura'y funcién.

Seminario 8. Lipidos I: Concepto. Acidos grasos:
Tipos. Propiedades fisicas y quimicas. Derivados
de acidos grasos: Eicosanoides.

Seminario 9. Lipidos II: Clasificacién y
propiedades. Seminario 10. Resolucién de
problemas relacionados con el metabolismo.

PRACTICAS DE LABORATORIO

Se realizaran 2 practicas de laboratorio (a
desarrollar en unas 6 horas aproximadamente),
bajo la tutela de uno 0 mas profesores y en
presencia, en su caso, de un colaborador
honorifico, relacionadas con diversos aspectos
del programa, y que les permita manejar el
material y equipamiento basicos del laboratorio,
con el fin de que comprendan el caracter
esencialmente experimental de las asignaturas
del area de Bioquimica y Biologia Molecular.

Practica la. Introducciéon al manejo de
material y aparatos de laboratorio.
Espectro de absorcion del verde
malaquita.

Préactica 1b. Cinética enzimatica I: Calculo de
Kmy Vmax.

Préactica 2. Determinacion de las actividades
fosfatasa alcalina y gamma glutamil
transferasa en suero.

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

Las diversas competencias se evaluaran, segun
la técnica docente empleada, aplicando los
instrumentos mas apropiados en cada caso, asi:

Lecciones magistrales y seminarios,
mediante la realizacién de:

» Exa&menes escritos tipo ensayo.

» Exa&menes escritos de preguntas cortas.

* Examenes escritos de resolucion de
problemas.

» Examenes escritos tipo test (5 respuestas, 1
vélida).

« Examenes escritos de preguntas con
respuesta Unica

« Examenes de desarrollo de supuestos
practicos.

Préacticas de laboratorio, se hara



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

» Examenes practicos. Los estudiantes,
individualmente, tendran que realizar
en el laboratorio las valoraciones que
se propongan en un protocolo
determinado, para lo cual dispondran
de todos los reactivos, pipetas y
aparatos necesarios para llevarla
correctamente a cabo. En ellos se
valorard tanto los resultados
experimentales obtenidos como su
adecuada presentacion.

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

* Baynes, J. W.; Dominiczak, M.H.,
Bioquimica Médica, 5% ed.,
Elsevier-Saunders, 2019.

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

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

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

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

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

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

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

* Herrera E.; Ramos M.P.; Viana M.;
Rocca P. y otros: “Bioguimica Basica”,

Elsevier Espafia, 2014.

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

Koolman, J.; Rohm, K.H.,
Bioguimica. Texto y Atlas, Editorial
Médica Panamericana, 2005.

Lieberman, M; Alisa, P. MARKS.
Bioguimica Médica Basica. 52 ed.
Editorial Wolters Kluwer, 2018.

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

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

Macarulla, J.M.; Gofii, F.M. Bioquimica
Humana. Curso Basico. 22 ed. Editorial
REVERTE, 1994.Mathews, K.; Van Holde,
K.E.; Ahern, K.G., Bioquimica. 42 ed.,
Interamericana, McGraw-Hill, 2014.

McKee, T.; McKee, J.R, McKee A.,
Bioquimica. Las bases moleculares de la
vida, 5% ed., McGraw- Hill, 2014.

Melo Ruiz, V.; Cuamatzi, Tapia, O.,
Bioquimica de los procesos metabdlicos,
Editorial Reverté, 2004.

Miiller-Esterl, W., Bioquimica. Fundamentos
para Medicina y Ciencias de la Vida,
Editorial Reverté, 2008.

Rodwell, V. W.; Bender, D.A.; Botham, K.M.;
Kennelly, P.J.; Weil, P.A. “HARPER.
Bioquimica ilustrada”, McGraw-Hill, 302 ed.,
2016.

Nelson, D.L.; Cox, M.M., Lehninger: Principios
de Bioguimica, 72 ed., Ediciones Omega,
2018.

Stryer, L.; Berg, J.M.; Tymoczko, J.L.
Bioquimica, con aplicaciones clinicas. 72 ed.,
Editorial Reverté, 2013.

Teijon, J.M.; Blanco, M.D.; Olmo, R.M.;
Posada, P.; Teijon, C.; Villarino, A.
Fundamentos de BIOQUIMICA
METABOLICA. 42 ed. Editorial Tebar-Flores,
2017

Tymoczko, J.L.; Berg, J.M.; Stryer, L.,
Bioquimica. Curso basico, Editorial Reverté,
Barcelona 2014.

Vasudevan, D; Sreekumari, S; Vaidyanathan,
K. Texto de Bioquimica, 62 ed., Editoria
Jaypee- Highlights, 2011

Voet, D.; Voet, J.G., Bioquimica, 32 ed.,
Editorial Médica Panamericana, 2006.



* Voet, D.; Voet, J.G.; Pratt, C.W., molecular, 42 ed., Editorial Médica
Fundamentos de Bioquimica. La vida a nivel Panamericana, 2016.



ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA

Cdbdigo: 803978

Médulo: 3

Materia: Economiay Gestidon Alimentaria
Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Primero

Semestre: consultar calendario
Departamento: Enfermeria

Créditos: 6 ECTS

Martinez Alvarez, Jestis Roman jrmartin@ucm.es

La nutricion adecuada conlleva la necesidad de
alimentarse adecuadamente. En las sociedades
desarrolladas, la alimentaciéon con frecuencia tiene un
ambito social y colectivo, como ocurre, en el caso de
las residencias, hospitales, colegios, etc.

Légicamente, la organizacion correcta de los
suministros, los costes de estos, la gestion de las
mercancias, la higiene y la calidad de los productos, la
gestion de los alergenos... tienen que contemplarse
adecuadamente.

En esta asignatura, a) se conocen y aplican los
principios econdémicos y de gestibn que rigen la
alimentacion de las personas y, en especial, la de las
colectividades y b) se sientan las bases para el futuro
ejercicio profesional del dietista-nutricionista como
gestor y responsable de Clinicas o consultas de
nutricién, Empresas alimentarias y de Restauracion.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

CG.1.1,1.2,1.3,14,2.1,2.2,23,46,4.7,6.1,7.1, 7.4
y 8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.3,15,1.7,1.8,3.2, 3.3, 3.5 ,3.7, 3.8, 4.04, 4.05,
4.13,4.14,4.19y 4.22.

a) Conocer los elementos y recursos que permiten la
adecuada gestion en la empresa alimentaria

b) Conocer los diferentes tipos de restauracion de
colectividades, incluyendo la tecnologia y los
sistemas utilizados

c)

d)

Capacitar para la implantacion en la empresa de
normas y sistemas de gestion basica de la calidad
y seguridad alimentaria

Identificar los problemas ambientales y su relacion
con el ambito alimentario.

Introduccion
» Importancia de la gestién de la calidad

alimentaria

»  Papel del nutricionista en la industria
alimentaria

»  Estructura y clasificacion del sector de la
hosteleria

» Servicio de alimentos en restauracion.
Clasificacion y tipos.

Habitos alimentarios

» Los motivos del consumidor

» Influencias diversas sobre la alimentacion

»  Cultura, religion, sociedad, edad, estatus
social

Analisis y tipos de costes. Planificacion y
gestiéon econdmica

» Recursos en la empresa

» Contabilidad interna y externa

» Clasificacion de costes

»  Calculo de las amortizaciones

» Contabilidad de gestion

Compras y gestion de almacenes

»  Seleccion y calificacion de proveedores

» Gestion de materias primas

» Compras

» Recepcion

» Almacenamiento segun sus diferentes
caracteristicas

»  Gestion de los almacenes

» Control de almacenes y de recursos

» Realizacién de pedidos

Raciones y calculo de beneficios
» Raciones mas usuales


mailto:jrmartin@ucm.es

VI.

VILI.

VIII.

XI.

XIl.

» Control y coste de raciones
» Laficha técnica de producto
»  Precios de venta

Planificacion de dietas y menus

» Funciones del MenU y su estructura

» Tipos de Menus y su desarrollo

» Disefio de Menus: tendencias e
influencias diversas

» Alimentacién hospitalaria

»  Alimentacion escolar

» Alimentacién de personas mayores

Instalaciones y estructuras en restauracion
» Instalacién y equipamiento basico

» Tipos de tratamiento culinario

»  Finalizacion del producto

»  Distribucién y Servicio

» Modalidades de servicio

Tecnologia aplicada en restauracion de
colectividades

» Cocina caliente, cocina in situ

» Cocina diferida

» Cocina fria

» Cocina al vacio

» Cocina de ensamblaje

» Oftras

Garantia de calidad

» Normalizaciéon

» La Calidad: definiciones y sus atributos

» Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico

» Programas de prerrequisitos

» Evaluaciones sensoriales

» Auditorias de Calidad

» Costes de la Calidad

» Beneficios de la Calidad

Gestion de la higiene y seguridad

» Legislacion basica aplicable

» Riesgos presentes en el establecimiento,
riesgos laborales

»  Prevencion

» Higiene de cocinas e higiene del personal

» Equipos de lavado y de eliminacion de
desperdicios

» Detergentes y desinfectantes.
Desinsectacion y desratizacion

» Higiene ambiental

Disefio de productos y etiquetado

»  Evolucion del mercado y nuevas
demandas del consumidor

» Etiquetado y declaraciones nutricionales

» Etiquetado y declaraciones de salud

» Legislacién vigente

» Alergenos

Alimentacién, medio ambiente y salud.

¢ Objetivos de desarrollo sostenible 20-30
¢ Reduccion de desperdicios y residuos

e Sostenibilidad

a) Clases teodricas de los temas del programa,
fomentando la participacion del alumno

by  Utilizacién de recursos audiovisuales.

¢y Clases practicas con estudio de ejemplos y
resolucion de problemas dados

d) Actividades académicas dirigidas

e) Tutorias: los alumnos matriculados en la
asignatura dispondran de acceso al profesorado
para consultas y resolucién de dudas

La evaluacion del alumno se realizara mediante:

» Evaluacion continua a lo largo del curso en
la cual se valorara la asistencia a clases
tedricas y practicas, la asistencia a Seminarios
y actividades académicas dirigidas, la
presentacion y entrega de cuadernos de
practicas y ejercicios

» Trabajo practico (escrito y/o presentado
oralmente) de fin de curso

» Nota del examen correspondiente

- Fecha de entrega de los materiales escritos: hasta la
realizacion del examen.

- Forma de envio: mediante el Campus virtual de la
UCM

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

= Montes Ortega, Luis Eduardo; Lloret
Fernandez, Irene; Lopez Fernandez-
Santos, Miguel Angel. Disefio y gestion
de cocinas. 3a Ed.2019: Manual de
higiene alimentaria aplicada al sector
de la restauracion. Ed. Diaz de Santos.

= Objetivos de desarrollo sostenible.
Agenda 20-30.
https://www.un.org/sustainabledevelopme
nt/es/objetivos-de-desarrollo-sostenible/

= Araluce, M2 Mar, Empresas de
restauracion alimentaria, Editorial Diaz de
Santos, Madrid, 2000.

= Ballestero, E., Economia de la empresa
agraria y alimentaria, Mundiprensa,
Madrid, 2000.



https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/objetivos-de-desarrollo-sostenible/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/objetivos-de-desarrollo-sostenible/

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

CESNID, Restauracién colectiva. Planificaciéon
de instalaciones, locales y equipos, Masson,
Barcelona, 1999.

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

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

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

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

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

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

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

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

www.appcc.net y www.nutrition



Estadistica Aplicada

Cdédigo: 803974

Médulo: 1

Materia: Estadistica

Tipo de asignatura: Basica

Curso: Primero

Semestre: Primero

Departamento: Unidad Departamental de Bioestadistica
Créditos: 6 ECTS

Coordinador: José Maria Ferrer Caja (jmferrer@ucm.es)

Ferrer Caja, José Maria Inglada Pérez, Lucia Prieto Renieblas, Gabriel Herranz Tejedor, Inmaculada

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

Son las correspondientes al Médulo y Materia al

que pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

« CG11
« CG12
« CG.13
- CG14
« CG21
e CG22
« CG.23
e CG47
e C.G52
« CG81

Competencias Especificas

« CEM13
« CEM15
« CEM1.7
« CE.M4.22

El estudiante debe ser capaz de conseguir

desenvolverse en estadistica descriptiva e inferencia
estadistica con el concurso de al menos un paquete

estadistico.

1. Introduccion. Método cientifico y método
estadistico. Poblacién y muestra.

2. Estadistica descriptiva con una variable.
Clasificacién de caracteres. Tablas y gréficos.
Medidas de centralizacion y de dispersion.

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

4. Concepto de probabilidad. Aplicaciones.

5. Variables aleatorias usuales. Binomial y Normal.
6. Inferencia estadistica: estimacion puntual,
intervalos de confianza y contrastes de hipétesis.

» Evaluacion continua
e Prueba parcial

* Examen final

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

e Horra, J. de la (2003). Estadistica Aplicada,



Editorial Diaz de Santos.

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

Prieto, L. y Herranz, I. (2016), Bioestadistica

sin dificultades matematicas, Editorial Diaz de
Santos.

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



FISIOLOGIA

Cédigo: 803975

Médulo: 1

Materia: Fisiologia

Tipo de asignatura: Obligatoria (Basica)
Curso: Primero

Semestre: Segundo (Consultar calendario)
Departamento: Fisiologia

Créditos: 9 ECTS

Coordinador: Paredes Royano, Sergio Damian (T.) spared01@ucm.es

Profesores

Heras Jiménez, Natalia de las (T.)
Lahera Julia, Vicente (C.)
Nebot Valenzuela, Elena (P.A.D.)

Vicente Torres, Maria Angeles (P.C.D.)

A lo largo del curso y del estudio de la asignatura de
Fisiologia se abordaran varias metodologias:

¢ Clases tedricas en las que se abordaran las
explicaciones necesarias para entender como
funcionan los sistemas que componen el cuerpo
humano.

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

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

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

+ C.G1.1.
+ C.G1l2
+ C.G13.

C.G.14.
C.G.2.1.
C.G.2.2.
C.G.23.
C.G.8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.1.
CE.M1.2.
CE.M1.5.
CE.M1.7.
CE.M4.22.

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

Estudiar la actividad de los diferentes sistemas que
mantienen al ser humano con vida.

Familiarizarse y analizar la compleja actividad de un
organismo sano.

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


mailto:spared01@ucm.es

TEORICO

Introduccion

Tema 1. Introduccion a la fisiologia humana. Definicion
de Fisiologia. Niveles de comprension de la Fisiologia:
fisiologia molecular, celular, de 6rganos y sistemas, e
integrada. Contenidos de Fisiologia en la Facultad de
Medicina de la UCM. Concepto de homeostasia.

Fisiologia de los liquidos orgéanicos y Hematologia

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

Tema 2. Composicién y funciones de la sangre.
Células, su densidad y volumen. Concepto de
hematocrito. Plasma: volumen y composicion. Suero.
Constantes fisico-quimicas. Formulas que relacionan el
volumen de sangre, el de plasma y el hematocrito.
Enumeracion de las funciones de la sangre.

Tema 3. Fisiologia de los eritrocitos. Proteinas de la
membrana y citoesqueleto implicadas en funciones
especificas. Metabolismo de la glucosa: vias que mantienen
la funcion de la hemoglobina, la integridad de la membrana
y protegen al hematie de agentes oxidantes. Funciones de
los eritrocitos: respiratoria, participacion en el equilibrio
acido-base. Relacion entre densidad de eritrocitos y
viscosidad de la sangre. Eritropoyesis y su regulacion.
Destruccion de los eritrocitos: tasa de destruccion,
mecanismos Y reciclamiento del hierro.

Tema 4. Grupos sanguineos. Definicién y tipos. El
sistema ABO: estructura quimica y determinacion
genética. Determinacion del grupo sanguineo del sistema
ABO. Significacion clinica. El sistema Rh: estructura
guimica y determinacion genética.

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

Fisiologia General y Fisiologia del Sistema Nervioso
Auténomo

Tema 1. Potenciales eléctricos. Introduccién. El potencial
de membrana en reposo. Corriente eléctrica y movimiento
de iones a través de la membrana. Variaciones del
potencial de membrana. Potencial de accion: generacion y
propagacion.

Tema 2. Transmisién sinaptica. Introduccion. Tipos de
sinapsis. Caracteristicas generales de la transmision
quimica. Neurotransmisores. Sinapsis entre neuronas:
potenciales postsinapticos. Unién neuromuscular.

Tema 3. Fisiologia del musculo. Tipos de musculo:
Contraccion del musculo esquelético. Acoplamiento
excitacion-contraccion. Control de la tension muscular.
Tema 4. Sistema nervioso auténomo. Organizacion
funcional. Division del sistema nervioso autonomo:
simpatico, parasimpatico, entérico. Caracteristicas
funcionales de cada uno. Neurotransmisores. Otras
consideraciones funcionales. Control central del sistema
nervioso autbnomo.

Fisiologia del sistema cardiovascular

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

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

Tema 3. Aspectos mecanicos del corazon.
Caracteristicas contractiles de las células cardiacas.
Acoplamiento excitacion-contraccion. Mecanismo de
contraccion de las células cardiacas. Mecanismo de
Frank-Starling. Estado inotrépico. Regulacion de la
contractilidad cardiaca.

Tema 4. Aspectos dinamicos del corazoén. Ciclo
cardiaco. Andlisis de los cambios hemodinamicos durante
el ciclo cardiaco. Gasto cardiaco. Regulacion intrinseca y
extrinseca del gasto cardiaco.

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



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

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

Fisiologia del aparato respiratorio

Tema 1. Introduccién. Funcionamiento pulmonar. Flujo y
resistencia aérea y vascular. Circulacion bronquial y
pulmonar. Presion flujo y resistencia en los vasos y en los
capilares. Vasoconstriccién hipoxica. Distribucion del flujo
sanguineo. Cortocircuitos pulmonares. Repercusion
funcional cardiaca y pulmonar.

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

Tema 4. Volimenes pulmonares. Medida de los
mismos. El volumen residual. El espacio muerto
anatomico. Difusién de Oz y COa.

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

Tema 6. Intercambio de Oz y CO2. Hipoventilacion.
Hipoxemia e hipoxia. Tipos de hipoxia: hipdxica, anémica,
isquémica y téxica. El CO2. El CO y su importancia.
Tema 7. Control de la respiracion. Control automatico
nervioso y gaseoso. Control voluntario de la respiracion.
Reflejos respiratorios.

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

Fisiologia del sistema renal

Tema 1. Generalidades. Enumeracion de las funciones
de los rifiones. Estructura funcional del rifién y del sistema

urinario. La nefrona: partes que la forman y tipos de
nefronas. El aparato yuxtaglomerular.

Tema 2. Circulacidn renal. Vascularizacion de los
rifiones. Procesos béasicos de formacion de la orina:
filtracion, reabsorcion, secrecién. Ejemplos de manejo
renal de distintas sustancias. Concepto de aclaramiento.
Determinacion del flujo plasmatico renal mediante el
aclaramiento del &cido PAH.

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

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

Tema 5. Mecanismos de concentracion y dilucion de
la orina. Capacidad maxima de concentracién de la orina
en el rifién humano. Variaciones de volumen y
osmolaridad de la orina. Mecanismo de multiplicacion por
contracorriente. Papel de la urea en la concentracion de la
orina. Papel de los vasa recta. Excrecion de orina diluida.
Aclaramiento de agua libre y aclaramiento osmolar.
Tema 6. Regulacién del volumen y de la osmolaridad
del liquido extracelular. Equilibrio del agua y su control
por la ADH y el mecanismo de la sed. Equilibrio del sodio
y su control por el sistema nervioso simpético, el sistema
renina-angiotensina y el péptido natriurético auricular.
Tema 7. Regulacion renal del equilibrio 4cido-base.
Valores normales de pH. Fuentes de ingreso de acidos en
el organismo. Sistemas amortiguadores del organismo.
Reabsorcion renal de bicarbonato y excrecion de
hidrogeniones.

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

Fisiologia del aparato digestivo

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

Tema 2. Masticacion, salivacion y deglucion.
Caracteristicas mecéanicas de la masticacion. Reflejo de la



masticacion. Funciones de la saliva. Glandulas salivales.
Componentes de la saliva. Control nervioso de la
secrecion salival. Fases de la deglucién. Reflejo de la
deglucion.

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

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

Tema 6. Intestino delgado. Secrecion intestinal:
composicién y regulacién. Motilidad intestinal: tipos de
movimientos y su control. Reflejo gastroileal.

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

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

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

Fisiologia del sistema endocrino y aparato
reproductor

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

Tema 2. Hormonas hipotdlamo-neurohipofisarias. El
hipotalamo y sus funciones endocrinas. Eje
hipotalamico-

-hipofisario. Sistema portal. Hormonas de la
neurohipdfisis. Estructura, sintesis y secrecion de la ADH
(vasopresina) y oxitocina. Neurofisinas. Acciones
fisiologicas y regulacion de la ADH. Acciones fisiologicas
y regulacion de la oxitocina.

Tema 3. Hormona del crecimiento y prolactina.
Sintesis y secrecion de hGH. Acciones fisioldgicas de la
hGH. Factores de crecimiento similares a la insulina
(IGF). Acciones metabdlicas de la hGH. Regulacion de la
secrecion de hGH. Acciones fisioldgicas de la prolactina:
regulacion.

Tema 4. Hormonas tiroideas. Estructura. Biosintesis:
metabolismo del yodo. Secrecion de las hormonas
tiroideas. Acciones de la TSH. Acciones fisiolégicas de las
hormonas tiroideas. Déficit de yodo. Bocio endémico.
Tema 5. Control hormonal del metabolismo del calcio
(Ca?") y el fosfato (Pi). Funciones cruciales del Ca?*y el
Pi en la fisiologia celular. La glandula paratiroides. La
hormona paratiroidea (PTH). Acciones y regulacion de la
PTH. Calcitonina: acciones fisioldgicas. La vitamina D:
sintesis y metabolismo. Acciones fisiologicas de la 1,25-
dihidroxivitamina D3; regulacién de su produccion.

Tema 6. Fisiologia del pancreas endocrino.
Regulacion de la glucemia. Hormonas del pancreas.
Sintesis y secrecion de la insulina. Acciones fisioldgicas
de la insulina: higado, musculo esquelético, tejido
adiposo, otras acciones. Control de la secrecion de
insulina. Glucagon. Acciones fisiolégicas del glucagon.
Regulacién de la secrecion de glucagén. Somatostatina.
Hormonas principales que participan en la homeostasis
metabdlica: insulina, glucagén, adrenalina y
noradrenalina, hGH y cortisol.

Tema 7. Fisiologia de las glandulas suprarrenales.
Corteza suprarrenal. Biosintesis de los esteroides
suprarrenales. Eje renina-angiotensina-aldosterona.
Acciones de la aldosterona. Regulacién de cortisol.
Acciones fisioldgicas pleiotrépicas del cortisol.
Andrégenos suprarrenales. Médula suprarrenal.
Biosintesis, almacenamiento y secrecion de las
catecolaminas. Acciones fisiologicas de las catecolaminas
suprarrenales.

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

Tema 9. Fisiologia del aparato reproductor femenino.
Estructura funcional. Hormonas ovaricas: estrégenos,



progesterona. Ciclo menstrual: variaciones ciclicas en
los ovarios, variaciones ciclicas en el endometrio uterino.
Eje hipotdlamo-hipéfiso-ovarico. Pubertad y
menopausia. Anovulatorios.

Tema 10. Embarazo, parto y lactancia. Fecundacion,
embriogénesis temprana e implantacion y placentacion.
Endocrinologia de la placenta: hormonas del embarazo.
El parto. Prolactina y produccién de leche.

Tema 11. Diferenciacion sexual. Diferenciacion
sexual cromosdmica o genética, diferenciacion gonadal
y diferenciacién genital. Alteraciones de la
diferenciacion sexual.

Fisiologia del sistema nervioso

Tema 1. Organizacion funcional del sistema nervioso.
Funcion del sistema nervioso. Sistema nervioso central y
periférico. Centros del sistema nervioso central: centros
sensoriales, motores y de asociacion. Funciones
generales del encéfalo y la médula espinal. La corteza
cerebral. Sistema limbico: aprendizaje, memoria,
emocion.

Tema 2. Principios generales de funcionamiento de
los sistemas sensoriales. Funciones del sistema
sensorial. Etapas del procesamiento de la informacion
sensorial: transduccion (receptores sensoriales, potenciales
de receptor), codificacion, transmision, modulacion,
percepcion.

Tema 3. El sistema somatosensorial. Modalidades /
receptores: tacto, propiocepcion, sensacion térmica, dolor.
Nervios aferentes: nervios periféricos y espinales,
dermatomas, velocidad de conduccioén. Vias ascendentes:
sistema de la columna dorsal y sistema espinotalamico o
anterolateral. Corteza somatosensorial.

Tema 4. El sistema visual. Organizacion funcional.
Fotorreceptores: conos y bastones. Representacion
retinotopica del campo visual. Punto ciego. Vias
centrales de la vision.

Tema 5. El sistema auditivo. Organizacion funcional.
Oido externo, medio e interno. Mecanica coclear.
Tonotopia en la membrana basilar. Células ciliadas. Via
auditiva.

Tema 6. El sistema vestibular. Funciones. Organizacién
funcional del vestibulo. Células ciliadas. Via vestibular.
Tema 7. Los sistemas quimicos: el gusto y el olfato.
El gusto: estimulos gustativos, receptores y botones
gustativos. Mecanismos de transduccion del gusto, vias.
El olfato: estimulo, receptores olfativos, transduccion
olfativa, vias.

Tema 8. Introduccién a la fisiologia del sistema
nervioso motor. Acto motor. Informacién sensorial para
el control del movimiento. Niveles jerarquicos. Médula
espinal: organizacién topografica. Corteza motora:
areas. Tronco del encéfalo. La contraccion del musculo:
concepto de unidad motora y asincronia en el

reclutamiento de las unidades motoras. Tono muscular.

Tema 9. Control motor por la médula espinal. Reflejo
miotatico o reflejo de estiramiento. Diferencias entre
movimiento reflejo y movimiento voluntario y etapas de
planificacion del movimiento.

Tema 10. Movimiento voluntario: control del
movimiento por el encéfalo. Areas motoras de la
corteza cerebral. Actividad de las neuronas de la corteza
motora primaria, area motora suplementaria y corteza
premotora. Funciones generales del cerebelo. Funcién de
los ganglios basales.

PRACTICO

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

12 practica. Medida del valor hematocrito de la
sangre.

22 practica. Medida de la presién arterial.

3?2 préctica. Espirometria.

42 practica. Andlisis de orina. Respuesta a la sobrecarga
de agua.

52 préactica. Exploracion neurologica.

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

Los examenes parciales y finales constaran de
preguntas de test, de 4 respuestas, de las cuales sélo
una es correcta. El nUmero de preguntas de test se
establecera teniendo en cuenta el nimero de horas
impartidas en cada unidad tematica y en las practicas.

Los examenes parciales seran eliminatorios y no
compensables con otros parciales. En los examenes se
incluirdn preguntas referentes a las practicas.

El aprobado (5) se conseguira cuando se obtenga el
60% de respuestas correctas en los test de 4
respuestas, eliminando de esta forma los aciertos
atribuibles a las leyes de la probabilidad.

Aprobado de la asignatura

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

En el caso de haber suspendido uno o varios parciales
0 una o varias partes de los examenes ordinario o
extraordianario, la calificacion que aparecera en el acta
serd como maximo de 4,5 (suspenso).



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

Actitud a seguir antes una infraccion 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 estudiante infractor se presentard a examen
oral de la asignatura para establecer su conocimiento
sobre la materia. De confirmarse intencionalidad en el
engario, 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.

El profesorado, tanto de modo presencial como virtual,
atendera personalmente a los estudiantes para
supervisar su formacion, orientarles y resolver las dudas
que puedan plantearse. En el caso de la tutoria
presencial, ser& requisito imprescindible concertarla
previamente con el profesor.

¢ Berne RM, Levy MN. (2018), Fisiologia (72 ed.),
Elsevier.

e Costanzo L. (2018), Fisiologia (62 ed.), Elsevier.

¢ Fernandez-Tresguerres, J.A. y cols. (2009), Anatomia
y Fisiologia del Cuerpo Humano, McGraw-Hill.

¢ Fox S.l. (2017), Fisiologia Humana (142 ed.), McGraw-
Hill.

e Ganong W.F. (2020), Fisiologia Médica (262 ed.),
McGraw-Hill.

e Guyton, A.C.; Hall, J.E. (2016), Tratado de Fisiologia
Médica (132 ed.), Elsevier.

e Silverthorn, D.E. (2019), Fisiologia Humana - Un
enfoque integrado (82 ed.), Médica Panamericana.

e Patton, K.T.; Thibodeau, G-A. (2013), Anatomia y
fisiologia (82 ed.), Elsevier.

e Tortora G.J.; Derrickson, B. (2018), Anatomia y
Fisiologia (152 ed.), Médica Panamericana.
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e C.G1l.2.
e C.G.13.
El objetivo general de la asignatura es el conocimiento e C.G.1.4.
de los componentes que forman parte de los alimentos « CG21
y sus efectos sobre la salud, asi como el estudio de los e« C.G22
compuestos de interés funcional o tecnoldgico que e CG23
inciden en la calidad de los mismos. « C.G.3.1.
¢ C.G.33.
A lo largo de la asignatura se estudiaran: + CG34
» Los distintos componentes naturales de los - CG4l
alimentos, e C.G.4.2.
* los compuestos originados por « C.G.423.
tratamientos tecnologicos de los ¢« C.G5.3.
alimentos, ¢« C.G.5.4.
» las sustancias adicionadas intencionadamente a e C.G6.1.
los alimentos, e C.G6.2.
* los posibles contaminantes presentes en los e« C.G.73.
mismos, . CG.74.
* los aspectos mas importantes relativos a la . CG81
calidad y legislacién de alimentos.
Competencias Especificas
« CEM11
Son las correspondientes al Modulo y Materia al « CE.M15
gue pertenece esta asignatura « CE.ML16
e CE.M1.7
Competencias Generales « CEM2.1
. CG.LL - CEM22
« CEM24
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« CE.M25
+ CE.M26
+ CE.M33
+ CE.M34
+ CE.M3.6
+ CE.M3.7
+ CE.M3.8
+ CE.M4.01
+ CE.M4.02
+ CE.M4.04
+ CE.M4.17
+ CE.M4.19
+ CE.M4.22
TEORICO

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

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

Tema 4. Legislacion bromatoldgica. Legislacién
espafiola y europea. Terminologia en el ambito
alimentario.

Tema 5. Aditivos alimentarios y coadyuvantes
tecnolégicos. Clasificaciéon. Aspectos legales.

Tipos. Tema 6. Calidad de los alimentos.

Concepto y tipos. Criterios de calidad.

Tema 7. Control de calidad de las materias

primas y productos terminados. Trazabilidad.
Tema 8. Componentes nutritivos de los
alimentos. Macronutrientes. Aspectos cualitativos y
cuantitativos.

Tema 9. Componentes nutritivos de los
alimentos. Micronutrientes. Tipos y caracteristicas.
Tema 10. Compuestos responsables de los
caracteres sensoriales de los alimentos.

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

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

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

Tema 14. Procesos fermentativos en los alimentos:
fermentacion acido-lactica, alcohdlica y acética.
Tema 15. Alteracion de los alimentos. Factores que

influyen. Mecanismos de accién.

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

Tema 17. Conservacion de los alimentos.

Principios generales. Conservacion por métodos
fisicos.

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

SEMINARIOS

» Comercializacion y consumo de alimentos en
Espafia. Habitos y tendencias.
« Denominaciones de origen y de calidad diferenciada.
« El etiquetado de los alimentos.
 La informacién al consumidor en materia de
aditivos alimentarios.

En la evaluacién se considerara:

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

« Exposicion y evaluacion de los trabajos realizados
en los seminarios (10%).

e Seguimiento del trabajo en el laboratorio y
examen final de préacticas (15%).

e Asistencia a las clases tedricas,
practicas y seminarios.

El examen constard de preguntas tipo test y/o
preguntas cortas.

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

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

Actitud a seguir antes una infraccion 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
engafo, se considerara falta ética muy grave, y se
pondra en conocimiento de la Inspecciéon de Servicios
para tomar las medidas disciplinarias que la misma
estime oportunas.
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www.codexalimentarius.net/web/index_en
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Food And Agriculture Organization Of The
United Nations (FAO)

www.fao.org

Food and Drug Administration

(FDA) www.fda.gov/ U.S.

European Food Safety Authorityhttp://efsa.eu.int

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién

WWWw.aesa.msc.es

Food and Nutrition Information Center (USDA)
www.nal.usda.gov/fnic/etext/fnic.html
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Agroalimentaria
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Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
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Consejo General de Colegios Oficiales de
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Espafia www.msc.es

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

El portal de la Unién
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(OMS) www.who.ch

Confederacion de Consumidores y Usuarios

(CECU) www.seguridadalimentaria.org
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FUNDAMENTOS DE NUTRICION

Cdédigo: 803973

Médulo: 1

Materia:

Fundamentos de

Nutricion Tipo de

asignatura: Basica

Curso: Primero

Semestre: Primero

Departamento: Nutricion y Ciencia de los Alimentos
Créditos: 9 ECTS

Coordinadora:

Competencias Especificas

La asignatura aborda los principios béasicos de e CEM1l.1
la Nutricién (energia y nutrientes, evaluacién e CE.M13
del estado nutricional, etapas de la vida y ¢ CE.M15
algunas de las patologias mas frecuentes), ¢ CE.M1.6
iniciando al estudiante en el conocimiento de « CE.M1.7
esta ciencia. ¢ CE.M1.9
e CE.M3.7
e CE.M4.22

Son las correspondientes al Modulo y

Materia al que pertenece esta asignatura.
auep g 1. Conocer las bases y fundamentos de la

alimentacion y la nutricion humana.

Competencias Generales . ..
2. Conocer las necesidades nutricionales

e CG.1.1. del organismo humano.

e CG.l.2. 3. Conocer los conceptos y aplicaciones de
e C.G.13. las ingestas dietéticas de referencia,

¢ CG.14. objetivos nutricionales y guias

e CGz21 alimentarias.

e C.G22 4. Conocer los nutrientes, sus funciones y
e C.G23 su utilizacion metabdlica. Conocer las

e CG4.1. bases del equilibrio energético

e C.G4.2. nutricional y su regulacion.

e C.G43. 5. Evaluar y calcular los requerimientos

e C.G4.4. nutricionales en situacion de salud y

e C.G45. enfermedad en cualquier etapa del ciclo
¢ CG5.2 vital.

e CG53. 6. Conocer las necesidades nutricionales
¢ C.G54. especificas en diferentes etapas de la

e C.G.6.1. vida y en situaciones fisioldgicas

e C.G8.1. 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
prevencién y control de diversas patologias.

11. Conocer aspectos basicos en la
planificacion de campafas de
educacion nutricional.

12. Capacidad para resolver casos practicos.

13. Capacidad de trabajo en equipo.

14. Capacidad de analisis y sintesis.

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

16. Capacidad de critica y autocritica.

17. Capacidad de transmisioén de los
conocimientos en nutricion a la
poblacion.

TEORICO

Tema 1. Concepto de Alimentacién, Nutricién,
Bromatologia y Dietética. Relacién 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.
Aminoacidos esenciales, no esenciales y
condicionalmente esenciales.

Biodisponibilidad de los aminoacidos.

Métodos de valoracién de la calidad

nutritiva de las proteinas.

Tema 5. Lipidos. Composicién, estructura y
clasificacion.  Funciones. Acidos grasos
esenciales y no esenciales, su papel en la
nutricion y la salud. Colesterol dietético.

Tema 6. Hidratos de carbono. Composicion,
estructura y clasificacion. Biodisponibilidad de
los hidratos de carbono. Recomendaciones de
ingesta. Funciones.

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

Tema 8. Vitaminas. Concepto. Clasificacion.
Vitaminas hidrosolubles y liposolubles.
Funciones. Fuentes dietéticas. Efectos de la
deficiencia y del exceso. Las vitaminas en la
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. Influencia del alcohol en la
situacion nutricional.

Tema 12. Evaluacion del estado

nutricional. Encuestas dietéticas. Pruebas
bioquimicas e inmunoldgicas. Métodos de
valoracion de la composicion corporal.
Tema 13. Nutricidn en la gestacion y en la
lactancia. Cambios fisiol6gicos.
Necesidades nutricionales.

Tema 14. Nutricién en el primer afio de
vida.

Caracteristicas fisiologicas. Necesidades
nutricionales. La leche materna composicion
y propiedades. Lactancia artificial.
Alimentacién complementaria.

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

nutricionales.

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

Tema 17. Nutricién 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. Interaccion 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 y bulimia.



Caracteristicas. Recomendaciones
dietéticas.

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

Tema 22. Problemas nutricionales II.
Sobrepeso y obesidad. Concepto.
Recomendaciones dietéticas. Tema 23.
Nutricién y enfermedad cardiovascular.
Factores de riesgo. Factores

nutricionales implicados. Alimentacién
aconsejada.

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

Tema 25. Nutricion y cancer.
Recomendaciones nutricionales en

la prevencion del cancer.

Tema 26. Alimentacién del

futuro. Nutricién personalizada.
Nutrigenética. Nutrigendmica.

PRACTICO

* Estudio de composicién corporal

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

SEMINARIOS

e Célculo del gasto energético.

* Manejo de las tablas de composicion de
alimentos.

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

* Laasimilacién de los conocimientos
tedricos y de los seminarios se valorara a
partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 80% de la calificacion
final. Sera necesario en cualquier caso
alcanzar una nota de 5 o mas sobre 10 en
esta prueba, aprobando (con al menos una
nota de 5 sobre
10) tanto la teoria como los ejercicios de
seminarios 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.
“Actitud a seguir ante una infraccion
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 presentard 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
pondré en conocimiento de la Inspeccion
de Servicios para tomar las medidas
disciplinarias que la misma estime
oportunas.”

Bibliografia Basica

Gil, A. (2017), Tratado de Nutricién (4
tomos), Accion Médica, 32 ed., Granada.

Mahan, L.K.; Raymond JL. (2017),
Krause Dietoterapia, Elsevier, 142 ed.

Mataix, J. (2014). Nutricién para
educadores. Editorial Diaz de

Santos.

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

Tomo |. Nutrientes y alimentos. Tomo II.
Situaciones fisioldgicas y patolégicas,
Editorial Ergon, 22 ed., Madrid.

Ortega A.M.; Requejo, AM. (2015),
Nutriguia. Manual de nutricion clinica.
Editorial Medica Panamericana. 22 edicion.
Madrid.

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
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Reference Intakes: Applications in
Dietary Assessment, National Academy
Press, Washington D.C.

Serra, L.I.; 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), Nutricién
en salud y enfermedad, 112 ed.,Walters
Kluwer.

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

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

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

Enlaces y Recursos Web de Interés

AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion:

http://www.aecosan.msssi.qgob.es/AECOSA
N/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 - Organizacion Mundial
de la Salud:
https://www.who.int/es
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HUMAN ANATOMY

Codes: 803970 AND 901235

Type: Core subject

Year: First

Semester: 1t

Department: Anatomy and Embryology
Credits: 6 ECTS

Javier Catén P.A.D. (Responsible of the Course) javicaton@med.ucm.es

Competencies corresponding to the module and
subject matter are as follows:

General

CG.1.1 Recognize the essential
elements of the profession of Dietitian-
Nutritionist, including ethical principles,
legal responsibilities and the exercise
of the profession, applying the principle
of social justice to professional practice
and developing it with respect for
people, their habits, beliefs and
cultures.

CG.1.2 Develop the profession with
respect for other health professionals,
acquiring skills to allow you to work as
a team.

CG.1.3 Recognize the need to
maintain and update professional
competence, autonomously and
continuously. To give special
importance  to acquiring new
knowledge, products and techniques in
nutrition and food, as well as
motivation for quality.
CG.1.4 Know the
profession and its competences,
identifying, when necessary, an
interdisciplinary treatment or referral to
another professional.

CG.2.1 Communicate effectively, both
orally and in writing, with people, health
professionals or industry and the
media, knowing how to use information
and communication technologies,
especially those related to nutrition and
lifestyle habits.

CG.2.2 Know, critically assess and
know how to use and apply information
sources related to nutrition, food,
lifestyles and health aspects.

CG.2.3 Have the ability to prepare
reports and fill in records related to the

limits of the

professional  intervention of a
Nutritionist/Dietitian.

CG.8.1 Acquire basic training for
research activity, being able to
formulate hypotheses, collect and
interpret information to solve problems
following the scientific method and
understanding the importance and
limitations of scientific thinking in
health and nutrition.

Specific competencies:

CE.M1.1 Know the chemical,
biochemical and biological foundations
to be applied in human nutrition and
dietetics

CE.M1.2 Know the structure and
function of the human body from the
molecular level to the whole organism,
in the different stages of life.

CE.M1.3 Know the statistics applied to
Health Sciences. Know the
psychological bases and
biopsychosocial factors that affect
human behavior.

CE.M1.4 Know the historical,
anthropological and  sociological
evolution of food, nutrition and dietetics
in the context of health and disease.
CE.M1.5 Know the different
educational methods of application in
health sciences, as well as the
communication techniques applicable
in human food and nutrition.

CE.M1.7 Acquire teamwork skills as a
unit in which professionals and other
personnel related to the diagnostic
evaluation and treatment of dietetics
and nutrition are structured in a uni-,
multi-disciplinary and/or
interdisciplinary way.

CE.M1.9 Describe the anthropological
foundations of human nutrition.
Describe and argue the cultural and
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social inequalities that can affect eating
habits.

e CE.M4.22 Be able to base the scientific
principles that support the intervention
of the dietician-nutritionist, subjecting
their professional performance to
scientific evidence

This course aims to provide students with the
basic anatomical knowledge needed to develop
as a health science professional. This course
will also provide specific knowledge of the
different organs and body systems with in the
human body. These competences address
theoretical anatomical knowledge and its
application through practical sessions will
guaranty a proper training in theory and practice.
The knowledge acquired serves as a foundation
that will enable the students to continue their
learning through out their academic and
continuing professional education in the field of
human nutrition.

NOTE: In this academic year 2021-22, due to
the demands derived from COVID-19, the entire
teaching methodology of the subject will be
conveniently adapted to develop the academic
activity making, as far as possible, face-to-face
activites compatible with online activities
according to the recommendations given by the
Ministry of Universities and in accordance with
the strategic framework for teaching in the 2020-
21 course of the UCM. For this reason, two
possible scenarios are considered:

Scenario A, with limited face-to-face academic
activity, reducing the capacity allowed in the
facilities to guarantee health security measures
of interpersonal distancing

Or

Scenario B, of complete suspension of face-to-
face teaching activity, if the health situation
requires it.

In Scenario A, a blended teaching will be
adopted that combines face-to-face classes with
online classes in synchronous sessions and
non-face-to-face training activities. In the case
of Scenario B, an immediate system of
exclusively online teaching with synchronous
and asynchronous activities would be passed.

1- General concepts and importance of
anatomy: parts, methods and sources.
The human body and anatomical
terminology

2- Anatomical position. Axis, planes and
points of reference, general and local
terminology

3- Musculoskeletal system [I. General
concepts of bones

19-

20-

21-

22-

23-
24-

27-

28-

20-

30-

Musculoskeletal system |Il. General
concepts of joints and muscles
Cardiovascular system. General
concepts. Study of the whole heart, and
the vascular system

Respiratory system. General concepts.
Study of the lungs and relations

Urinary system. General concepts and
relations

Male and female genital apparatus.
General concepts and relationships
Digestive system |. General concepts of
the mouth and palate

Digestive system Il. Oral cavity: gums,
teeth, tongue and floor of the mouth.
Digestive system |l Masticatory
muscles. Temporo-mandibular  joint
(TMJ)

Digestive system IV. Salivary glands
and classification

Digestive system V. Pharynx. Anatomy
and internal configuration

Digestive system VI. Esophagus:
morphology and relations
Digestive  system  VII.
morphology and relations
Digestive system VIII. Pancreas and
duodenum: morphology and relations
Digestive system IX. Liver: morphology
and relations and bile duck

Digestive system X. Small intestine:
jejunum, and ileum, morphology and
relations

Digestive system XI. Large intestine:
colon and rectum: morphology and
relations

Digestive system XlI. Spleen, lymphatic
and portal venous systems. Morphology
and relations

Nervous system |. General concepts,
classification.  Cranial cavity and
Telencephalon

Nervous system Il. Diencephalon and
brainstem (mid brain).

Nervous system lll. Hindbrain

Nervous system IV. Cranial nerves
(pairs): classification and distribution
Nervous system V. Spinal cord:
Anatomical constitution and spinal
nerves

Nervous system VI. Morphological and
functional organization of the nervous
system: sensory and motor pathways.
Taste pathways

Nervous system VII. Neurovegetative,
sympathetic, parasympathetic and
enteric nervous systems.

Endocrine  system. Study and
morphological and functional
organization.

Surface anatomy. Body patterns and
anthropometric concepts

Body composition: Body fat distribution
and sex and age-related modifications

Stomach:



Practical work
P1- Anatomical terminology
P2-  Musculoskeletal system
P3- Cardiovascular system
P4- Respiratory system
P5-  Genital and urinary systems
P6- Digestive system |: Mouth

P7- Digestive system II: Pharynx,
esophagus
P8- Digestive system |Ill: Stomach,

duodenum, and pancreas

P9- Digestive system IV: liver and bile

ducts

P10-Digestive system V: small and large
intestine, rectus and peritoneum

P11- Nervous system |: Brain

P12- Nervous system ll: Brainstem and
spinal cord

P13- Surface Anatomy.
Kinanthropometry and body patterns
determination. Somatotype. Body
fat composition and determination

S1- Embryonic development.
S2- Student Presentation and group
discussion (3+ hours).

Assessment criteria

Attitude in the classroom:

In the event of a voluntary or involuntary
violation of the norms for the completion of a
particular examination, your examination will not
be marked. The student will have the opportunity
to complete an oral examination to determine his
or her knowledge of the material covered for that
exam. If the infraction was voluntary this will be
considered a serious ethical violation. This
incident will be reported to the Inspection
Services for their evaluation and any disciplinary
measures they deem necessary.

Ordinary Examination:

1. The dates for each exam will be posted
in the teaching organization booklet of
“Grado de Nutricion Humana vy
Dietética”. The Department will publish
(with sufficient time) in the bulletin
board and in the virtual campus the
place and time for each examination.

2. The Assessments will consist of
theoretical and practical portions.
These will represent 50-60% and 30%
respectively of the final grade. The
remaining 10-20% will be determined
by continuous evaluation and
demonstration of individual student
effort

3. The theoretical portion will consist of
exams featuring a combination of
multiple-choice, short answers and/or
image identification. The multiple-
choice questions will have 5 choices
with one correct answer. There will be
no negative points. The maximum
score for each exam will be 10 points.
For the multiple choice exams a grade
of 6 or higher will be needed in order to
pass the exam and to be taken in
consideration for the final grade.

4. The practical portion will consist of
identification of the material addressed
in practical sessions.

5. A pass grade on the theoretical exam
is required in order to count the
practical (30%) portion for the final
grade.

6. The continuous evaluation and
individual student effort will be added
to the final grade once a pass grade is
achieved in the theoretical AND
practical examination.

Extraordinary Examination

If the ordinary examination is not passed an
extraordinary examination will be offered at a
later date to allow for additional study. This
examination will be a theoretical and practical
exam with similar characteristics as the ordinary
examination. The theoretical examination will be
worth 65% and the practical portion worth 35%.
There will be no continuous evaluation for this
examination.

NOTE: Exams will be designed considering the
possibility of an immediate transition from
scenario A to B, if the health situation requires
it, to assume them without harming the student
and maintaining the quality of teaching. In the
next Academic Year 2020-21, the
aforementioned evaluation criteria of the
different tests that are carried out will be
maintained regardless of the scenario or, if
essential, they will be adapted with the flexibility
required by having to change to an exclusively
online teaching system. The details of each test
will be specified in the corresponding exam
calls. In scenario A, the evaluation tests will
preferably be carried out in person, following all
the guidelines that guarantee compliance with
current sanitary measures. In scenario B, the
exams would be developed in a remote manner,
with the use of official tools that prove the
authorship of the student (please see Attitude in
the classroom above), following the instructions
of the Data Protection Officer of the UCM that
guarantee compliance with the regulations on
data protection and respecting the fundamental
rights to intimacy and privacy.



Netter's Anatomy Coloring Book
Updated Edition 2nd Edition Editorial
Elsevier

Carpenter, Neuroanatomia
Fundamentos, Ed. Médica
Panamericana.

DTCM, Diccionario terminolégico de
ciencias médicas, 13a ed.

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

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

Moore, K., Embriologia Basica, Editorial
Interamericana-Mcgraw-Hill.

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

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

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

SOBOTTA. Atlas de Anatomia, Editorial
Elsevier.

GRAY. Anatomia Basica, Editorial
Elsevier, 2013.

Langman, S., Embriologia Médica, 4°
ed., Editorial Médica Panamericana S.A.
Lumley, Anatomia de Superficie.
Editorial Churchill- Livingstone.
Mackinnon y Morris, Oxford-Anatomia
Funcional, Editorial Médica
Panamericana S.A.

Some of these resources are available in
English in the medical school library.



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Segundo Curso

> Andlisis de Alimentos

> Bromatologia Descriptiva

> Dietética y Farmacologia Aplicada
> Microbiologia y Parasitologia

> Nutricion Individual y Comunitaria
> Procesado de los Alimentos

> Psicologia de la Alimentacion

> Regulacion e Integracién del Metabolismo

> Toxicologia de los Alimentos




ANALISIS DE ALIMENTOS

Cdédigo: 803982

Médulo: 2

Materia: Bromatologia

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario

Departamento: Nutricién y Ciencia de los Alimentos
Créditos: 6 ECTS

Esta asignatura tiene la finalidad de dar a conocer a
los estudiantes la importancia que tiene el analisis y
control de calidad de los alimentos.

En ella se estudiard la importancia del muestreo y
tratamiento de la muestra en el analisis de los
alimentos, asi como de la calidad en el laboratorio
analitico y de los métodos de andlisis para el estudio
de los nutrientes de los alimentos.

Ademas, se profundizara en el estudio de los principales
andlisis fisico-quimicos y sensoriales empleados en el
control de calidad de los distintos grupos de alimentos,
con el fin de establecer su valor nutritivo y su calidad, y
en la deteccion de los posibles fraudes y adulteraciones.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura

Competencias Generales

« CG1.1.
« CG1z2
« C.G.13.
+ C.G.14.
+ CGz21
+ C.G22
+ C.G23
+ C.G3.1.
+ C.G33.
+ C.G3.4.
« CG4.1l.
« C.G4.2.

« CG4s.

« C.G53.
« C.G54.
+ C.G.6.1.
+ C.G6.2.
+ C.G.7.3.
+ C.G.74.
+ C.GS8.1.

Competencias Especificas

+ CEM11
CE.M1.5
CE.M1.6
CE.M1.7
CEM2.1
CE.M2.2
CE.M2.4
CE.M2.5
CE.M2.6
CE.M3.3
CE.M3.4
CE.M3.6
CE.M3.7
CE.M3.8
CE.M4.01
CE.M4.02
CE.M4.04
« CE.M4.17
CE.M4.19
CE.M4.22

Tema 1. Introduccion. Analisis de alimentos. Tipos
de analisis. Su importancia. Bibliografia.

Tema 2. Definicion de calidad de los alimentos y
conceptos asociados. Conceptos de adulteracion y
fraude. Tema 3. Calidad en el laboratorio. Principios



basicos de la calidad de los laboratorios. Calidad y
propiedades analiticas. Control de calidad en el
laboratorio. Evaluacion de la calidad.

Tema 4. Sistemas normativos de la industria
alimentaria y de los laboratorios de control de calidad.
Normalizacion. Tema 5. Sistema de aseguramiento de
la calidad en el laboratorio de control. Norma ISO
17025.

Tema 6. Métodos analiticos. Tipos de métodos
analiticos. Evaluacion de los métodos.

Tema 7. Materiales, agua y reactivos analiticos.
Materiales de referencia.

Tema 8. Muestra y muestreo. Requisitos basicos

del muestreo. Tipos de muestreo. Toma de
muestra y su tratamiento. Preparacion de la
muestra.

Tema 9. Andlisis de componentes de los alimentos.
Determinacion del contenido de agua: métodos fisicos.
Métodos quimicos. Métodos instrumentales.

Tema 10. Analisis de carbohidratos. Clasificacion.
Analisis de los carbohidratos disponibles. Métodos
guimicos, enzimaticos y cromatograficos. Métodos
analiticos para determinar la fibra alimentaria.

Tema 11. Andlisis de lipidos. Determinacion
cuantitativa de grasa. Extraccion preparativa de grasa.
Reacciones de identificacion de un aceite.

Tema 12. Analisis de proteinas. Analisis cualitativo y
cuantitativo. Método Kjeldahl. Métodos colorimétricos.
Tema 13. Determinacion del contenido mineral.
Métodos de destruccidon de materia organica. Analisis
de elementos minerales. Métodos quimicos. Métodos
instrumentales. Tema 14. Introduccién al andlisis
sensorial: concepto y usos. El entorno y las muestras
en el analisis sensorial. Tema 15. Evaluacién sensorial.
Tipos de pruebas.

Tema 16. Panel de catadores.

Entrenamiento y seguimiento. Aplicaciones

en alimentacion.

Tema 17. Estudios de consumidores. Aplicaciones

en alimentacion.

Tema 18. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de leche y productos lacteos.

Tema 19. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de carne y derivados carnicos.

Tema 20. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de pescados y mariscos: productos frescos
y conservados.

Tema 21. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de aceites y grasas comestibles. Investigacion
de mezclas de aceites.

Tema 22. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de harinas. Control de calidad de derivados
de cereales.

Tema 23. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de productos hortofruticolas.

Tema 24. Parametros analiticos de potabilidad de las
aguas. Control de calidad de aguas envasadas.
Parametros de calidad de bebidas analcohdlicas.
Tema 25. Parametros de calidad de bebidas
alcohdlicas. Control de calidad del vino y bebidas
alcohdlicas.

Lecciones magistrales: explicacion de
fundamentos tedricos haciendo uso de
herramientas informéaticas.

Seminarios: resolucion de casos practicos
relacionados con el laboratorio de andlisis de
alimentos: preparacion de soluciones, expresion de la
concentracion, y aplicacion de técnicas analiticas en la
resolucion de problemas relacionados con el control de
calidad quimico y sensorial de alimentos.

Practicas de laboratorio: aplicacion a nivel
experimental de los conocimientos adquiridos,
mediante el manejo del material, medios y equipos de
laboratorio, y determinaciones analiticas de diversos
parametros de calidad de distintos grupos de alimentos
(grasas, derivados carnicos, leche y derivados,
cereales, bebidas...).

La realizacion de las practicas es obligatoria.

Tutorias: orientacion y resolucién de dudas.

Nota. - Si la situacién excepcional del Covid19 impidiera
la docencia tedrica, de seminarios y/o practicas de
forma convencional, ésta se adecuaria a las
circunstancias con implantacién de metodologia online.

« Laevaluacién de las competencias adquiridas en el
laboratorio de practicas y en los seminarios, se
realizard mediante un examen final de cada una de
las actividades.

» Los contenidos tedricos se evaluaran mediante un
examen final.La calificacion final del estudiante
tendra en cuenta las calificaciones obtenidas en los
examenes de teoria (60%), seminarios (25%) y
practicas (15%), siendo requisito imprescindible que
se haya aprobado cada una de las actividades.

Tanto la suplantacion de identidad como la copia, accion

o actividad fraudulenta durante un examen conllevara el

suspenso de la asignatura en la convocatoria

correspondiente. La utilizacion o presencia de apuntes,
libros de texto, calculadoras, teléfonos moviles u otros
medios que no hayan sido expresamente autorizados
por el profesor en el enunciado del examen se
considerard como una actividad fraudulenta. En



cualquiera de estas circunstancias, la infraccion podra
ser objeto del correspondiente expediente informativo
y en su caso sancionador a la Inspeccién de Servicios
de la UCM.

+ Angel Meza, Alma Rosa del; Interian Gomez, Leticia
y Esparza Merino, Rosa Maria (2013), Principios
basicos de Bromatologia para estudiantes de
Nutricién. Editorial Palibrio. Estados Unidos

« Association of Official Analytical Chemists USA
(1993), Methods of Analysis for Nutrition Labelling,
Edited by
D.M. Sullivan and T.H.E. Carpenter (eds.),
AOAC International, Arlington, Virginia.

» Association of Official Analytical Chemists USA
(2016), Official Methods of Analysis, 20 ed., Latimer,
G.W.(ed.), AOAC International, Arlington, Virginia.

 Egan, H.; Kirk, R.S. y Sawyer, R. (1987),
Andlisis quimico de los alimentos de Pearson,
Compafiia Editorial Continental, México.

» Feinberg, M. (2001), L'assurance qualité dans
les laboratoires agroalimentaires et
pharmaceutiques, Editions Teca Doc, Paris.

¢ Matissek, R.; Schnepel,F.M. y Steiner, G.
(1998), Andlisis de los alimentos.
Fundamentos, métodos, aplicaciones, Editorial
Acribia S.A., Zaragoza.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(1993), Métodos oficiales de analisis, Tomo | y II,
Editorial MAPA, Madrid.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(1993).

Métodos oficiales de andlisis, Tomo I,
Editorial MAPA, Madrid.

Ministerio de Sanidad y Consumo (1999), Métodos
analiticos del laboratorio del Instituto Nacional de
Consumo. Alimentos |, Editorial Ministerio de
Sanidad y Consumo, Madrid.

Osborne, V.T.y Voogt, L. (1986), Andlisis de

los nutrientes de los alimentos, Editorial
Acribia, Zaragoza.

Suzanne Nielsen, S. (2009), Andlisis de los
alimentos.

Editorial Acribia. Zaragoza.

Valcarcel, M. y Rios, A. (1992), La calidad en
los laboratorios analiticos, Editorial Reverte
S.A., Barcelona.

Zumbado Fernandez Héctor.

(2000). Analisis quimico de los alimentos:
métodos clasicos. Editorial Universitaria.
http://public.ebookcentral.proquest.com/choi
ce/publicfullrecord.aspx?p=3176501



BROMATOLOGIADESCRIPTIVA

Codigo: 803981

Mddulo: 2

Materia: Bromatologia

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario

Departamento: Nutricion y Ciencia de los Alimentos
Créditos: 6 ECTS

Coordinadoras: Tenorio Sanz, M2 Dolores y Villanueva Suarez, M José

¢« C.G.34.

¢« C.G4.1.

El objetivo general de la asignatura abarca el e« C.G4.2.
conocimiento de los alimentos en toda su extension, ¢« C.G.423.
con especial incidencia en la relacion existente entre e C.G523.
alimentacion y salud. e C.G5.4.
« C.G6.1.

A lo largo de la asignatura se estudiara: + CGe6.2
« La composicién quimica de los diferentes grupos + CG73.
de alimentos. « C.G.7.4.

« Estructura en su relacién con la composicion y + CGs8l

valor nutritivo de los alimentos.
 Las propiedades fisico-quimicas, Competencias Especificas

sensoriales, tecnofuncionales.

L . « CEM1.1
» Aspectos sanitarios de los alimentos. CEMLS
» Modificaciones producidas por la CE.Ml.G
elaboracion, conservacion y alteraciones. o
. . . « CE.M1.7
» Efectos positivos y negativos de los alimentos en
S « CEM21
la salud del individuo.
« CE.M2.2
« CEM24
« CE.M25
Son las correspondientes al Modulo y Materia al » CEM26
gue pertenece esta asignatura © CEM33
« CEM34
Competencias Generales © CEM36
e CE.M3.7
¢« C.G.1.1. e CE.M3.8
¢« C.G.1.2. « CE.M4.01
¢« C.G.13. « CE.M4.02
¢« C.G.14 « CE.M4.04
e CG.21 e CE.M4.17
e C.G.22 « CE.M4.19
+ CG23 . CE.M4.22
¢ C.G3.1.

« C.G33.



TEORICO

Tema 1. Introduccion. Clasificacion de los

alimentos. Grupos de alimentos.

Tema 2. Alimentos de origen animal: su papel en la
alimentacién. Carnes. Estructura y transformacion del
musculo en carne. Composicion quimica y valor
nutritivo. Clasificacion y caracteristicas. Alteraciones y
conservacion.

Tema 3. Otras carnes: carne de cerdo, carne de

ave, carne de caza. Composicion. Valor nutritivo.
Transformaciones de la carne por accion del calor.
Tema 4. Derivados céarnicos. Carnicos tratados por

el calor. Céarnicos no tratados por el calor. Otros
derivados. Definicion. Composicion quimica. Valor
nutritivo.

Tema 5. Pescado: especies de consumo. Estructura y
transformaciones post-mortem. Composicidn quimica y
valor nutritivo. Atributos de calidad. Alteraciones y
conservacion. Productos derivados. Mariscos:
composicion y valor nutritivo.

Tema 6. Huevos. Estructura, composicion y valor
nutritivo. Clasificacion comercial. Alteraciones y

conservacion. Transformaciones por la accion del calor.

Ovoproductos. Tema 7. Leche: su importancia en la
alimentacion. Composicion quimica y valor nutritivo.
Manipulaciones en la leche fresca. Alteraciones.
Clasificacion.

Tema 8. Leches comerciales. Leches de consumo
inmediato. Leches conservadas. Leches fermentadas.
Tema 9. Derivados lacteos. Nata: composicién y
clasificacién. Queso: definicién. Modificaciones
producidas en la elaboracion del queso. Tipos de
guesos. Alteraciones y conservacion.

Tema 10. Grasas alimenticias: su papel en la
alimentacion. Grasas de origen animal.

Mantequilla. Elaboracion. Composicion.
Alteraciones. Tipos.comerciales.

Tema 11. Grasas de origen vegetal. Aceite de
oliva.Extraccion del aceite de la aceituna.
Composicion, valor nutritivo y propiedades
saludables. Categorias comerciales.

Subproductos.

Tema 12. Aceites de semillas. Extraccion y refinacion.
Composicién y caracteristicas de los mas
representativos. Grasas vegetales: composicion y
caracteres.

Tema 13. Transformaciones de las grasas por la
accion del calor. Tratamientos industriales de las
grasas. Grasas hidrogenadas y esterificadas.
Margarinas. Otras grasas industriales.

Tema 14. Cereales: su importancia en la
alimentacion. Trigo, maiz, arroz: Estructura.

Composicion y valor nutritivo. Calidad.. Alteraciones y
conservacion.

Tema 15. Harina de trigo. Obtencién a partir del
grano. Productos y subproductos de la molienda.
Caracteristicas y composicion de la harina.
Caracteristicas reoldgicas. Tipos de harina. Mejora de
la calidad de las harinas. Alteraciones y
almacenamiento.

Tema 16. Pan. Elaboracién y cambios que se
producen en las distintas fases. Fenémeno de
retrogradacion. Composicion y valor nutritivo. Tipos
de pan. Pan precocido y masas congeladas. Aditivos
y complementos panarios. Defectos y alteraciones del
pan.

Tema 17. Pastas alimenticias. Caracteristicas y
composicion. Etapas de elaboracion. Tipos de
pastas alimenticias. Atributos de calidad. Otros
derivados de cereales.

Tema 18. Leguminosas alimenticias: papel en la
alimentacion. Clasificacion. Composicion quimica.
Valor nutricional. Componentes antinutricionales y
toxicos. Almacenamiento y conservacion. Soja.
Composicion y caracteristicas. Obtencion de la
proteina y derivados de soja.

Tema 19. Tubérculos alimenticios: patata.
Estructura, composicion y caracteres. Alteraciones y
almacenamiento. Accion del calor sobre la patata.
Otros tubérculos.

Tema 20. Hortalizas y verduras. Composicion, valor
nutritivo y clasificacion. Accién del calor sobre las
hortalizas y verduras. Conservacion y derivados.
Hongos comestibles.

Tema 21. Frutas. Composicion, valor nutritivo y
clasificacion. Cambios durante la maduracion.
Derivados de las frutas. Frutos secos.

Tema 22. Alimentos edulcorantes: su papel en la
alimentacion. Azlcar: plantas azucareras.
Elaboracién de azlcar de remolacha. Tipos
comerciales. Otros edulcorantes naturales: miel.

Tema 23. Alimentos estimulantes. Café: elaboracion.
Composicién quimica. Derivados y sucedaneos del
café. Té y otros productos estimulantes.Tema 24.
Cacao: preparacion y composicion. Derivados:
chocolate. Proceso de elaboracion.

Tema 25. Condimentos: interés, origen y
clasificacién. Sal. Vinagre. Especias y condimentos
preparados.

Tema 26. Bebidas. Clasificacion. Papel en la
alimentacion. Agua potable. Caracteres fisico quimicos.
Aguas envasadas.

Tema 27. Bebidas analcohdlicas.

Clasificacion. Ingredientes y fases de la

elaboracién.

Tema 28. Bebidas alcohdlicas. Vino. Uva:
composicion y variedades. Manipulaciones del mosto.



Etapas de elaboracién. Caracteres y composicion del
vino. Tipos y calidad del vino.

Tema 29. Otras bebidas alcohdlicas: cerveza, sidra,
cava, aguardientes y licores. Caracteristicas de las
materias primas y elaboracion de los diferentes
productos.

Tema 30.- Otros alimentos: Nuevos alimentos y
nuevos ingredientes alimentarios. Alimentos de cultivo
ecoldgico. Alimentos modificados genéticamente.
Alimentos destinados a grupos especiales.

PRACTICAS DE LABORATORIO

Aplicacion a nivel experimental de los conocimientos
adquiridos mediante determinaciones de
caracterizacion y composicion de distintos grupos de
alimentos.

Nota.- Si la situacion excepcional del Covid19 impidiera
la docencia tedrica y/o practica de forma convencional,
ésta se adecuaria a las circunstancias con
implantacion de metodologia on line.

En la evaluacion se considerara:

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

« Forma de trabajo en practicas y examen final de
las mismas (15%).

< Elaboracion de un trabajo en equipo sobre un tema
relacionado con los contenidos del programa y
resolucion de casos practicos en los seminarios
(10%).

Para aprobar la asignatura sera necesario superar tanto

el examen tedrico, como el examen practico con nota

igual o superior a 5.

La evaluacion sera preferentemente de forma

presencial, no descartdndose la utilizacion de otras

herramientas en el caso de que las circunstancias no lo

permitieran.

En cualquier caso se evaluard segun la norma

establecida y aprobada en cada momento por la Junta

de Facultad.

Tanto la suplantacién de identidad como la copia,
accion o actividad fraudulenta durante un examen
conllevara el suspenso de la asignatura
correspondiente en la presente convocatoria. La
utilizacion o presencia de apuntes, libros de texto,
calculadoras, teléfonos moéviles u otros medios que
no hayan sido expresamente autorizados por el
profesor en el enunciado del examen se considerara
como una actividad fraudulenta. En cualquiera de
estas circunstancias, la infraccién podra ser objeto

del correspondiente expediente informativo y en su
caso sancionador a la Inspeccién de Servicios de la
UCM.

¢ Alais, C. (1985), Ciencia de la Leche. Principios
de la Técnica Lechera, 22 edicion, Editorial
Reverté, Barcelona.

e Astiasaran, I.; Martinez, J.A. (2000), “Alimentos.
Composicién y propiedades”, Ed. McGraw Hill.

¢ Beckett, S.T. (2001), La ciencia del
chocolate, Editorial Acribia, Zaragoza.

¢ Belitz, H.D. y Grosch, W. (2012), Quimica
de los Alimentos, Editorial Acribia,
Zaragoza.

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

e Fennema, O.R. (Ed.) (2010), Quimica
de los alimentos, Editorial Acribia,
Zaragoza.

¢ Gil, A. (2010). Composicion y calidad de
los alimentos. Tomo Il. Ed.
Panamericana. Buenos Aires.

¢ Hoseney, C.R. (1991), Principios de ciencia 'y
tecnologia de los cereales, Editorial Acribia,
Zaragoza.

¢ Lawrie, R.A. (1998), Ciencia de la carne,
Editorial Acribia, Zaragoza.

e Madrid, A.; Cenzano, I. y Vicente, J.M. (1996),
Manual de aceites y grasas comestibles, Editorial
Mundi- Prensa, Madrid.

« Pérez Lopez, J.A.; Espigares Garcia, M. (1995),
Estudio sanitario del agua, Universidad de
Granada.

¢ Ruiter, A. (1999), El pescado y los productos
derivados de la pesca: Composicion,
propiedades nutritivas y estabilidad, Editorial
Acribia, Zaragoza.

e Spellman, F.R.; Drinan, J. (2004), Manual del
agua potable, Editorial Acribia, Zaragoza.

« Varnam, A. y Sutherland, J. (1996), Bebidas.
Tecnologia, quimica y microbiologia, Editorial

Acribia, Zaragoza.

e Wills, R.; Macglasson, B.; Graham, D. y
Joyce, D. (1999), Introduccién a la
fisiologia y manipulacion postcosecha
de frutas, hortalizas y plantas
ornamentales, Editorial Acribia,
Zaragoza.G
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+ C.G.13.
C . .. . « C.G.1l4
La dietética es la alimentacion organizada y
+ C.G.2.1.
correctamente estructurada de las personas, en oo
diferentes situaciones y circunstancias vitales. T
« C.G.23.
; + C.G33.
Actualmente, se considera a la adecuada
. . . L. + C.G4.1l.
alimentacion, a la correcta hidratacion y a una
L. -~ . e C.G4.2.
actividad fisica adaptada como los pilares de la 43
prevencion de las patologias croénicas. D
« C.G44
L L . « C.G45.
Conocer los principios basicos de la farmacologia y A6
las principales aplicaciones de los medicamentos C'G'4'7'
constituye, asimismo, un elemento esencial para el C.G.5.4.
nutricionista, especialmente si se tienen en cuenta C.G.Gll.
las posibles interacciones de los farmacos con los D
. . « C.G.7.2.
nutrientes u otras sustancias.
+ C.G8.1.
Competencias Especificas
Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
. « CE.M1.1.
pertenece esta aS|gnatura
+ CE.M15.
Competencias Generales © CEML7.
« CE.M3.7.
+ CG1.1L + CE.M4.01.
+ C.G.1l.2 « 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
promocion de la salud vinculados con la alimentacion, asi
como se ejercitan las destrezas en la elaboracién de
mendus y dietas equilibradas.

CONCEPTOS INICIALES

Tema 1. Introduccion 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 mediterrdnea. Representacion de la dieta
equilibrada. Sistemas y utilidad. La rueda de los
alimentos. Sistemas de representacion mediante
piramides alimentarias. Aplicacion en diferentes paises y
modelos alimentarios.

Tema 3. La alimentacién actual en Espafia. La evolucion
de los habitos alimentarios en Espafia a través del tiempo.
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 poblacién 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 conversion de lipidos a acidos
grasos. Colesterol. Carbohidratos. Sus tipos. AzUcares.
Almidon. 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. Biotransformacion del triptéfano. Otras
vitaminas. Constituyentes inorgéanicos: 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 didacticas.

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, porcién elegida, sexo. Variaciones debidas a
condiciones extrinsecas de los alimentos: época del afio,
clima, iluminacioén y otras condiciones ambientales,
terreno, irrigacion, 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). Introduccién 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 (Il). 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 confeccién de dietas. Bases de la
confeccion de dietas y menus individuales. Distribucion
horaria de comidas. Célculo de pesos y gramajes de
materias primas. Gramales y raciones mas habituales de
los alimentos principales.

Tema 15. Realizacién de dietas mediante soportes
informatizados. Comparacion con las I.R. Herramientas
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-inmdviles-invalidas.

* Pautas dietéticas en la alimentacién de astronautas,
militares o personas con limitaciones de peso-volumen
de alimentos a transportar.

* Pautas utiles en el control de peso corporal.

* Alimentacion fuera del hogar: pautas dietéticas.

* Pautas dietéticas en la prevencion de las patologias
mas prevalentes en la poblacion espafiola.

* El dietista como asesor cualificado.

* Proceso de atencion nutricional

* Papel del dietista en la resolucion de casos practicos.

1. Disefio y valoracion critica de mends en
alimentacion colectiva

2. Talleres de medidas caseras, raciones habituales
de consumo. Racion-porcion. Cambio peso
crudo-cocinado

3. Reformulacion recetas y coste econémico de
nutrientes

4. Disefio y programacion de dietas

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 profesién, 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 excrecién 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

* Introduccion 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 excrecién.

* Farmacodinamia: farmacos agonistas, antagonistas,
dianas farmacoldgicas, sefializacién 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 nutriciéon 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, acido urico, calcio).

* Hepatotoxicidad y nefrotoxicidad por farmacos.

Bases farmacolégicas en el tratamiento de
enfermedades que requieren la intervencién del
nutricionista

Manejo farmacolégico de las resecciones digestivas.
Farmacologia de los trastornos del comportamiento
alimentario. Tratamiento de la obesidad. Farmacos
gue afectan la ingesta: orexigenos y anorexigenos.
Desoérdenes metabdlicos. Diabetes.
Hipercolesterolemia.

Sedacién y analgesia en el paciente critico. Paciente
neurologico.

Seminario de formas farmacéuticas (farmacocinética).
Seminario de investigacion en nutricion.

Seminario de interaccién farmacos con productos
naturales.

Seminario de dopaje.

Se realizaran examenes al finalizar cada una de las tres

partes y un examen final.

EVALUACION DE DIETETICA 12 PARTE

La evaluacién sera continuada incluyendo:

Valoracién de conocimientos: examen parcial
Asistencia a précticas.
Realizacién de un trabajo escrito

Realizacion y entrega de un cuaderno de practicas 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 asimilacién de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 50% 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 practicas supondra el 30% de la nota final
y sera obligatorio aprobar la parte practica de la
asignatura para superar la materia.

La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se
valorard la actitud y participacion del estudiante en las



clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.,
correspondera al 20% de la calificacion final

* Con el objetivo de potenciar la adquisicion de las
competencias y capacidades del alumnado, los
profesores, en los casos que lo estimen oportuno,
podran optar por una EVALUACION CONTINUA en la
que la calificacion correspondiente a los contenidos
tedricos pueda ser alcanzado mediante pruebas
objetivas y/o otras actividades dirigidas, permitiendo
aprobar por curso dicha parte de la asignatura,
siempre que hayan alcanzado el 80% de asistencia al
curso y/o la participacion en al menos el 80% de las
tareas propuestas durante el curso.

EVALUACION DE FARMACOLOGIA

+ La calificacién se obtendra a partir de una prueba
escrita de tipo respuesta multiple en la que se
evaluaran los contenidos abordados en las clases
tedricas y los seminarios. En esta prueba escrita se
propondré 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 afiadirse 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 calificacion igual o
superior a 9.0. Su nimero 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 infraccion voluntaria o
accidental en las normas de realizacién del examen.

La infraccidn voluntaria o accidental de las normas de
realizacién del examen impide la valoracién del mismo,
por lo que el estudiante infractor se presentard 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 Inspeccién 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.;
Goiii, I.; 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., Nutricion y Salud Publica, Aula Médica,
Editorial CEA, Madrid, 1988.

« Larson Duyff, R., 365 Days of Healthy Eating from the
American Dietetic Association, 2004.

» Linder, M.C., Nutricion. Aspectos Bioquimicos,
Metabolicos 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 Nutricion,
ILSI-OPS, Washington, 1998.

Bibliografia basica de Farmacologia dirigida a
Nutricionistas



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

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

Bibliografia general de Farmacologia

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

Flérez 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. Veldzquez. Farmacologia Béasica y Clinica.
192 Edicion. Editorial Médica Panamericana. 2018.
EAN: 9786078546077

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

Adenda de docencia no presencial. DIETETICA Y

En

FARMACOLOGIA (SEGUNDA PARTE)

el caso de que sea necesario trasladar las actividades
docentes presenciales a forma no presencial (on-line),
se realizaran las siguientes modificaciones:

Metodologia docente

a.

Se

En cuanto al contenido docente se mantiene el
programa teorico y practico.

Las clases magistrales y los seminarios se impartiran
al grupo completo mediante clases sincronas
especialmente, utilizando alguna plataforma de
videoconferencia que permita grabar la sesion.
Ocasionalmente podrd recurrirse a una sesion
asincrona. Tanto la grabacion de las clases como los
materiales y recursos docentes que el profesor
considere oportuno para el aprendizaje del tema
tratado, estaran disponibles en el campus virtual.
potenciara el uso de herramientas que permitan la
evaluacion de la participacion como foros cooperativos
de debate, glosarios o talleres.

Las clases practicas se impartiran a través del campus
virtual de forma sincrona o asincrona, en fecha'y
horario establecido para las practicas presenciales. Se
facilitara al alumno el acceso a programas informaticos
especificos para poder hacer los célculos dietéticos

planteados en las practicas y se empleara el foro para
la resolucion de dudas.

Se potenciara el uso de herramientas que permitan la

evaluacion de la participacion como foros cooperativos
de debate, glosarios o talleres.

d. Las tutorias se llevaran a cabo de forma sincrona

(chats, videoconferencias) o asincrona (correo
electronico, foro...)

Plataformas virtuales Entre las herramientas virtuales

utilizadas se incluyen Google Meet, Collaborate,
Cuestionarios y lecturas obligatorias. Conexiones en
remoto a aulas de informética.

Procesos de evaluacién
Se mantienen los pesos indicados en la ficha docente

para cada tipo de docencia:

« La asimilacion de los conocimientos tedricos se podra

evaluar mediante una prueba escrita 0 mediante una
evaluacion continua que, en ambos casos, supondra el
100 % de la nota tedrica (50% de la nota 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 practicas, supondra el 30% de la nota final
y serd obligatorio aprobar la parte practica de la
asignatura para superar la materia.

* La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se

valorard la actitud y participacion del estudiante en las
clases, tutorias, exposiciones, debates, etc.,
correspondera al 20% de la calificacion final.



MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA

Cdbdigo: 803984

Modulo: 3

Materia: Microbiologia

Tipo de asignatura: Obligatoria
Departamento: Medicina

Créditos: 6 ECTS

Curso: Segundo

Periodo de imparticion: consultar calendario

Coordinadoras:

Mufioz Garcia, Patricia Carmen: pacmunoz@pdi.ucm.es

Gonzalez Hidalgo, Natalia: natgonzalez@med.ucm.es

Profesorado:

Alonso Fernandez, Roberto Alfonso
Burillo Albiztia, Almudena

Candel Gonzalez, Fco. Javier
Cercenado Mansilla, Emilia
Gonzalez Romo, Fernando
Sevillano Fernandez, David
Rodriguez-Avial Infante, Iciar

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.1.1,1.2,1.3,1.4,21,2.2,2.3,3.4,5.4,6.1, 7.3,
74y

8.1.
Competencias Especificas

CE.M1.1,15,1.7,25,4.22,y5.5.

En esta asignatura se pretende que el alumnado
adquiera competencias generales, relacionadas con
los conocimientos necesarios para ejercer en el futuro
su profesion, competencias transversales
(instrumentales, personales, sistémicas) que le
permitan desarrollarse en su profesion y
competencias especificas en conocimientos
necesarios para ejercer en el futuro su profesion.

La Microbiologia y Parasitologia estudia los
microorganismos y los parasitos en sus aspectos:
taxondémico, morfoldgico, fisioldgico, metabdlico,
reproductivo, genético, de distribucion en la naturaleza
y de sus relaciones entre si y con otros seres Vivos.
Bajo el punto de vista de las Ciencias de la Salud,
estudian los microorganismos y parasitos capaces de
producir infecciones y enfermedades en el ser
humano. En el caso de Nutricion Humana y Dietética,
interesan especialmente aquellos que se transmiten
por medio de alimentos.

La asignatura consta de una parte tedrica dividida en
cinco partes o bloques, y una parte préactica en
laboratorio y seminario.

TEORICO |. Microbiologia General

Tema 1. Microbiologia y parasitologia: concepto y
contenido. EI mundo microbiano: protistas, eucariotas
y procariotas.

Tema 2. Estructura bacteriana.

Tema 3. Metabolismo bacteriano.

Tema 4. Genética bacteriana.
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Tema 5. Seguridad en microbiologia: esterilizacién y
desinfeccion.
Tema 6. Antimicrobianos.

Tema 7. Mecanismos de resistencia de las bacterias a
los antimicrobianos.
Tema 8. Relacion huésped-parasito.

Il. Bacteriologia

Tema 9. Género Staphylococcus.
Tema 10. Género Streptococcus.

Tema 11. Géneros Neisseria, Haemophilus y
Bordetella.

Tema 12. Géneros Brucella y Legionella.

Tema 13. Géneros Vibrio, Campylobacter y
Helicobacter.

Tema 14. Enterobacterias. Escherichia coli.

Tema 15. Géneros Salmonella, Shigella y Yersinia.
Tema 16. Pseudomonas Yy otros bacilos gram-
negativos no fermentadores.

Tema 17. Géneros Corynebacterium, Listeria y
Bacillus.

Tema 18. Bacterias anaerobias toxigénicas: Género
Clostridium. No toxigénicas: Género Bacteroides.
Tema 19. Género Mycobacterium. Géneros
Actinomyces y Nocardia.

Tema 20. Géneros Mycoplasma, Rickettsia y
Chlamydia.

Il. Virologia

Tema 21. Virologia general. Priones.

Tema 22. Poxvirus, Adenovirus y otros virus DNA.
Tema 23. Familia Herpesviridae.

Tema 24. Orthomyxovirus y Paramyxovirus..
Tema 25. Picornavirus. Togavirus: virus de la
rubéola.

Tema 26. Virus RNA causantes de enteritis:
rotavirus, norovirus y astrovirus.

Tema 27. Virus de las hepatitis.

Tema 28. Retrovirus: virus del SIDA.

IV. Micologia

Tema 29. Micologia general. Hongos productores de
micosis superficiales y cutaneas.

Tema 30. Hongos productores de micosis
oportunistas.

Géneros Candida, Aspergillus y Criptococcus.

V. Parasitologia

Tema 31. Caracteristicas generales de los parasitos.
Protozoos |

Tema 32. Protozoos Il.
Tema 33. Helmintos .
Tema 34. Helmintos |I.

VI. Microbiologia de los alimentos

Tema 35. Generalidades de la microbiologia de
alimentos: concepto; historia; mecanismos de
contaminacion de los alimentos, factores extrinsecos
y factores intrinsecos; prevencion de la
contaminacion

Tema 36. Deteccidn y control de la contaminacion
microbioldgica de los alimentos: microorganismos
indicadores; muestreo, técnicas y procesos analiticos;
control microbiolégico del manipulador de alimentos;
normativa y legislacion.

Tema 37 Principales bacterias patégenas causantes
de intoxicaciones e infecciones alimentarias

Tema 38. Virus transmitidos por los alimentos

Tema 39. Micotoxinas transmitidas por los alimentos
Tema 40. Enfermedades parasitarias transmitidas por
los alimentos.

PRACTICO

Practica 1. Seguridad en el laboratorio de
microbiologia.

Préactica 2. Accion de los agentes fisicos y quimicos
sobre las bacterias: esterilizacion y desinfeccion.
Practica 3. El microscopio 6ptico. Preparacion de
las muestras para observacion.

Practica 4. Métodos de tincion.

Practica 5. Fisiologia bacteriana. Medios de cultivo.
Curva de crecimiento bacteriano. Siembra y
aislamiento de bacterias.

Practica 6. Determinacién del nimero de bacterias.
Préactica 7. Toma de muestras clinicas. Transporte
y conservacion de la muestra. Aislamiento a partir
de un producto patoldgico.

Practica 8. Cultivo de diferentes muestras para
andlisis bacteriologico.

Practica 9. Observacién de hongos en muestras
bioldgicas.

Préactica 10. Técnicas de cultivo y aislamiento de
hongos.

Examen de tipo test de multiple eleccién sobre
conocimientos tedricos y practico.



. Picazo, J.J. y Prieto Prieto, J., Compendio de
Microbiologia. Elsevier Espafia SLU. 2016.

. Mandell, G.L.; Bennett, J.E. y Dolin, R.,
Mandel, Douglas and Bennett's principles and
practice of infectious diseases, 72 ed., Churchill
Livigstone, New York, 2011.

. Murray, P.R.; Rosenthal, K.S. y Pfaller, M.A.,
Microbiologia Médica, 72 ed., Elsevier Espafia S.L.,
Madrid, 2014.

. Levinson, W., Microbiologia e inmunologia
médicas, McGraw-Hill Interamericana de Espafia,
Madrid, 2006.

. Nath, S.K. y Revankar, S.G., Microbiologia

basada en la resolucion de problemas, Elsevier
Espafia S.A., Madrid, 2007.

. Rosa, M. de la; Prieto, J. y Navarro, J.M.,
Microbiologia en Ciencias de la salud. Conceptos y
aplicaciones, Elsevier, Barcelona, 2011.

. Prats, G., Microbiologia y Parasitologia
Médicas, Editorial Médica Panamericana, Madrid,
2012.



NUTRICION INDIVIDUAL Y COMUNITARIA

Cédigo: 803987
Mddulo 5

Materia: Salud Puablica y Legislaciéon Sanitaria
Tipo de asignatura: Obligatoria

Departamento: Medicina

Créditos: 6 ECTS

Curso: Segundo

Periodo de imparticion: consultar calendario

Coordinadora:
Cuerda Compés, Maria Cristina

Email: mariacristina.cuerda@salud.madrid.org

Profesorado:

Bretén Lesmes, Irene
Camblor Alvarez, Miguel

Esta asignatura consta de 35 clases teoricas, 3
seminarios presenciales obligatorios y es
imprescindible la realizacion y exposicion de
diferentes trabajos a lo largo del curso. Tanto la
participacién en clase, como en los diferentes
seminarios y los trabajos forman parte de la
calificacion de la asignatura.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

C.G.1.1.
CG.lz2
C.G.1.3.
C.G.14.
C.G.z21

C.G22

C.G23

C.G5.1.
C.G5.2.
C.G.53.
C.G.54.
C.G.6.1.
C.G.6.2.
C.G.7.1.
C.G.7.3.
C.G.7.4.
C.G.s8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.1
CE.M1.3
CE.M1.5
CE.M1.7
CE.M1.8
CE.M3.1
CE.M3.2
CE.M3.7
CE.M3.8
CE.M4.22
CE.M5.1
CE.M5.2
CE.M5.3
CE.M5.4
CE.M5.5
CE.M5.6

a. Describir las funciones y estrategias de aplicacion
de los distintos campos de interés de la nutricion
comunitaria.

b. Adquirir, formacion y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacion e intervencion de
problemas regionales en grupos o colectivos
poblacionales, analizando las alternativas
estratégicas de actuacion.
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c. Conocer las técnicas de evaluacion del estado

nutricional en poblaciones y su aplicacién en el
trabajo de campo, la interpretacion de los
resultados y el andlisis operativo de las
conclusiones.

Adquirir capacitacion en el disefio de politicas
alimentarias, programas de promocion de la salud y
campafias o planes de educacidn nutricional.

Conocer la aplicacion de programas de
monitorizacion del estado de salud a nivel colectivo
y estrategias de control de la calidad nutricional y
seguridad alimentaria.

TEORICO

1. Introduccién a la
comunitaria.

nutricion individual vy
2. Politicas  nutricionales. Estrategias  de
intervencion en salud comunitaria.

3. Objetivos nutricionales y guias dietéticas para
poblaciones.

4. Dietas alternativas.
5. Informacion y educacion para el consumo.

6. Aplicacion de las tablas de composicion de
alimentos en Nutricion Individual y
Comunitaria.

7. Educacién nutricional.

8. Sistemas de evaluacion del consumo de
alimentos.

9. Habitos alimentarios y consumo de alimentos
en Espafia.

10. Problemas nutricionales en los paises en vias
de desarrollo.

11. Problemas nutricionales en los paises
desarrollados. Adecuacién a la dieta
mediterranea.

12. Patron alimentario y riesgo nutricional en la
poblacién emigrante en Espafa.

13. Técnicas de cribado nutricional en diferentes
poblaciones.

14. Evaluacién de la composicion corporal:
aplicacion clinica y limitaciones en distintas
poblaciones.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

Importancia de la alimentacion en la
adolescencia para la prevencion de patologias
cronicas en la edad adulta.

Prevencion del riesgo nutricional a lo largo
ciclo vital en la mujer.

Repercusion clinica de la desnutricion en la
poblacion anciana y su importancia en salud
publica.

Factores de riesgo nutricional asociados al
consumo de sustancias toxicas: alcohol.

Factores de riesgo nutricional asociados al
consumo de sustancias toxicas: tabaco.

Factores de riesgo nutricional asociados al
consumo de sustancias toxicas: drogas.

Efecto de los farmacos en el metabolismo de
los macronutrientes. Repercusion clinica en
diferentes grupos de poblacion.

Efecto de los farmacos en el metabolismo de
los micronutrientes. Repercusion clinica en
diferentes grupos de poblacion.

Repercusiones nutricionales y sociales de la
disfagia orofagingea.

Factores nutricionales en la prevencion y
tratamiento de las enfermedades
cardiovasculares.

Repercusion clinica y social de la obesidad.

Factores nutricionales en la prevencion y
tratamiento de la diabetes.

Importancia de los factores nutricionales en la
etiopatogenia del cancer.

Factores nutricionales en la prevencion y
tratamiento de la osteoporosis.

Trastornos por déficit de yodo en Salud
Publica.

Alimentacién en colectividades.

Suplementos con vitaminas y minerales:
aplicacion en diferentes grupos poblacionales.

Alergia alimentaria.
Actividad fisica y salud.

Nuevas modalidades de soporte nutricional
artificial.

Nutricion artificial domiciliaria.



PRACTICAS / SEMINARIOS

Tres seminarios obligatorios de tematicas diferentes
propuestos por los profesores.

» Actividades presenciales y participacion en clase.
» Elaboracion de trabajos practicos.
« Examen de la asignatura.

El examen consta de 30-50 preguntas tipo test. Las
preguntas incorrectas restan puntos (20% de la nota de
la pregunta). Para aprobar la asignatura es necesario
tener aprobado el examen de la evaluacién. Si esto
sucede, se tendrd en cuenta la nota de las actividades
presenciales, participacion en clase y la los trabajos
practicos del alumno, que representaran el 10% de la
nota final de la asignatura.

Revision de examenes

Dentro de las tres semanas posteriores a su
realizacion.

¢ Aranceta Bartrina J. Nutricibn comunitaria. 3 edicién
Ed. Elsevier Masson . 2013

e De Luis Roméan DA, Belllido Guerrero D, Garcia
Luna PP, Olveira Fuster G. Dietoterapia, nutricion
clinica y metabolismo. 32 edicion. Ed. Aula Médica.
Toledo. ISBN: 978-84-7885-621-3. Deposito legal:
M-28068-2017.

¢ Manual SEEN. www.seen.es

e Gil A, Martinez de Victoria E, Ruiz-Lopez MD.
Nutricion y Salud. Conceptos basicos. Ed.
Panamericana. Madrid. ISBN: 978-84-9110-147-5.
Depésito legal: M-18945-2019.

¢ Gil A. Tratado de Nutricién. Nutricion y enfermedad.
Ed. Panamericana. Madrid. ISBN: 978-84-9110-
194-9. Depésito legal: M-10919-2017.


http://www.seen.es/

PROCESADO DE LOS ALIMENTOS

Cédigo: 803983

Médulo: 2

Materia: Tecnologia Alimentaria

Tipo de Asignatura: Obligatoria
Curso: Segundo

Requisitos: Conocimientos de Microbiologia y Bromatologia

Semestre: Segundo

Seccion Departamental: Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria (Facultad de Veterinaria)

Créditos: 6 ECTS

Coordinadora:
Fernandez Alvarez, Manuela manuela@ucm.es

Profesores:
Fernandez Alvarez, Manuela
Hierro Paredes, Eva

Romero de Avila Hidalgo, M2 Dolores Fernandez

Ledn, M2 Fernanda

En la asignatura se estudiaran las
estrategias y procesos industriales
disefiados para la conservacion y
transformacion de los alimentos, su
aplicacion en la industria alimentaria y sus
efectos en las propiedades fisico- quimicas,
funcionales, tecnoldgicas y sensoriales de
los alimentos y sus componentes. También
se analizaran las condiciones éptimas de
procesado para obtener productos con una
vida (til adecuada, con la mayor retencion de
nutrientes y la menor modificacion posible de
las propiedades sensoriales, y garantizando
la seguridad alimentaria. Por Gltimo se
abordara el estudio de las tecnologias
especificas que se aplican para la
conservacion y elaboracion de distintos
alimentos, incluyendo la adaptacion de los
procesos a las distintas necesidades
nutricionales de la poblacién.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura.

Competencias Generales
CG.1.1,1.2,1.3,14,2.1,2.2,2.3,3.1, 3.2, 3.4,
42,43,46,54,6.1,6.2,7.1,

7.3,74y8.1.

Competencias Especificas
CE.M1.1,1.5,1.7,2.2,2.3,2.6,2.7,3.1,3.2,
3.3,3.6,3.7,3.8,4.04,4.14,4.19,4.22 y 5.5.

e Conocimiento del
concepto y las funciones
del Procesado de los
Alimentos.

e Comprension de los
conceptos tecnolégicos
basicos asi como de la
estructura y situacion de la
industria alimentaria en
Espafia.

e Estudio de las estrategias y
procesos industriales
disefiados para la
conservacion y transformacion
de los alimentos.

e Conocimiento de los efectos de
los distintos procesos en las
caracteristicas tecnoldgicas,
higiénicas, sensoriales y
nutritivas de los alimentos.

e Estudio de la tecnologia de
obtencion de los principales

productos alimenticios.

TEORICO
e Seccioén 1. Introduccién

Tema 1. Presentacion de la asignatura.
Contenido y objetivos. La industria alimentaria.
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Importancia socioeconémica.

e Seccion 2. Conservacion y

Transformacién de los Alimentos

Tema 2. Estrategias y métodos generales
de conservacion y transformacion de los
alimentos. Clasificacion. Conceptos

basicos del procesado de los alimentos.
Tema 3. Conservacion por frio. Efecto de
las bajas temperaturas en los
microorganismos, enzimas, nutrientes,
estructuras biolégicas y propiedades
sensoriales. Refrigeracion. Congelacion.
Vida util de estos alimentos.

Tema 4. Conservacion por calor. Efecto de las
altas temperaturas en los microorganismos.
Parametros termomicrobiol6gicos. Efecto de
las altas temperaturas en las enzimas y las
reacciones quimicas. Efecto en los nutrientes,
estructuras biolégicas y propiedades
sensoriales de los alimentos.

Tema 5. Tipos de tratamientos térmicos.
Esterilizacién. Pasteurizacion. Otros
tratamientos térmicos. Equipos. Vida util y
seguridad de los alimentos tratados
térmicamente.

Tema 6. Utilizacion de radiaciones
electromagnéticas en la industria alimentaria.
Calentamiento mediante radiaciones
electromagnéticas. Efectos en los alimentos.
Aplicaciones.

Tema 7. Conservacion mediante radiaciones
ionizantes. Efectos en los microorganismos,
enzimas, nutrientes, estructuras biolégicas y
propiedades sensoriales. Aplicaciones.
Tema 8. Conservacion por altas presiones.
Efectos en los microorganismos, enzimas,
nutrientes, estructuras biolégicas y
propiedades sensoriales. Aplicaciones.

Tema 9. Conservacion por descenso de la aw.
Deshidratacion. Liofilizacion. Efectos en los
alimentos. Aplicaciones.

Tema 10. Conservacion quimica. Agentes
antimicrobianos. Antioxidantes.

Tema 11. Utilizacién de atmosferas
modificadas y controladas en la industria
alimentaria. Envasado al vacio. Efectos en
los alimentos. Aplicaciones.

Tema 12. Nuevos métodos de

conservacion de los alimentos. Métodos
combinados. Aplicaciones.

Tema 13. Transformacion de los alimentos.
Objetivos. Reduccion de tamafio. Separacion.
Mezcla. Extrusién. Efectos en los alimentos.
Aplicaciones.

Tema 14. Fermentaciones. Cultivos
iniciadores.

Tema 15. Utilizacion de enzimas exdgenas en
la elaboracion de alimentos. Aplicaciones.

e Seccion 3. Envasado,
Almacenamiento, Transporte y
Distribucién de los Alimentos

Tema 16. Envasado de los alimentos.
Funciones del envase. Interacciones entre el
envase y el alimento. Materiales y técnicas de
envasado.

Tema 17. Almacenamiento. Transporte.
Distribucion. Condiciones en las que debe
realizarse. Influencia en la vida util y
seguridad de los alimentos.

e Seccibén 4. Tecnologia de la
Fabricacion de Alimentos

a. Leches Comerciales y Productos Lacteos
Tema 18. Leche cruda. Obtencion, transporte
y almacenamiento. Operaciones comunes en
los procesos de conservacién y
transformacion de la leche.

Tema 19. Leches liquidas de consumo.
Tratamientos térmicos para la conservacion
de la leche. Pasteurizacion. Esterilizacion.
Efectos en las propiedades sensoriales y
nutritivas de la leche. Vida util y condiciones
de almacenamiento. Otros tratamientos para
la conservacion de las leches liquidas de
consumo.

Tema 20. Leches fermentadas. Proceso de
elaboracioén. Efectos en las propiedades
sensoriales y nutritivas. Vida Util y condiciones
de almacenamiento.

Tema 21. Quesos. Tipos. Tecnologia general
de elaboracion. Efecto del procesado en las
propiedades sensoriales y nutritivas. Vida util
y condiciones de almacenamiento.

b. carne y Productos Carnicos

Tema 22. Productos cérnicos frescos.
Productos cérnicos adobados. Vida util de
estos productos.

Tema 23. Productos carnicos tratados por el
calor. Vida util de estos productos. Tema 24.
Curado de la carne. Embutidos curado-
madurados. Vida (til de estos productos.

Tema 25. Salazones carnicas. Vida util de
estos productos. Productos carnicos
hipocaléricos e hiposédicos.

C. Pescado, Mariscos y Derivados

Tema 26. Pescado, moluscos y crustaceos.
Obtencidn y manipulaciéon. Conservacion por
frio. Vida util de los productos conservados por
frio.

Tema 27. Conservacion mediante salazén,
desecacién y ahumado. Efectos en el
alimento. Vida util y condiciones de
almacenamiento.

Tema 28. Escabechado. Conservas de
pescado. Efectos en el alimento. Vida util y
condiciones de almacenamiento.

Tema 29. Surimi y sus derivados. Vida util y
condiciones de almacenamiento de estos
productos.



d. Cereales y Derivados

Tema 30. Almacenamiento de los cereales.
Molturacion seca y himeda.

Tema 31. Panificacion. Cereales panificables.
Sistemas de panificacion. Elaboracién de
distintos tipos de pan.

Tema 32. Pastas alimenticias. Tipos. Proceso
de elaboracion. Arroz. Procesado y tipos.
Tema 33. Productos de reposteria. Tipos.
Esponjantes quimicos. Frutas, Hortalizas y
Derivados

Tema 34. Vegetales frescos. Refrigeracion.
Conservacion mediante modificacion de la
atmésfera. Congelacion. Productos
minimamente procesados. Efectos de estos
tratamientos en las propiedades sensoriales y
nutritivas. Vida util y condiciones de
almacenamiento.

Tema 35. Conservas de frutas y hortalizas.
Etapas del proceso. Otros métodos de
conservacion de frutas y hortalizas. Efectos de
estos tratamientos en las propiedades
sensoriales y nutritivas. Vida util y condiciones
de almacenamiento.

Tema 36. Zumos de frutas y hortalizas.
Proceso de elaboracion. Zumos concentrados.
Otros derivados. Efectos de estos
tratamientos en las propiedades sensoriales y
nutritivas. Vida atil y condiciones de
almacenamiento.

€.Aceites

Tema 37. Aceite de oliva. Tecnologias de
obtencion. Efectos del proceso de elaboracion
en las propiedades sensoriales y nutritivas.
Tema 38. Aceites de semillas. Proceso de
elaboracién. Efectos del proceso de
elaboracion en las propiedades sensoriales y
nutritivas. Operaciones de refinado.

f. Bebidas alcohélicas

Tema 39. Vino. Tipos de vinificacion: en tinto,
en blanco y en rosado. Vinos generosos y
licorosos. Vinos espumosos. Proceso de
elaboracion. Vinos con bajo contenido de
alcohol.

Tema 40. Cerveza. Tipos. Proceso de
elaboracion. Cervezas con bajo contenido de
alcohol. Cervezas sin gluten. Otras cervezas.
Tema 41. Bebidas destiladas. Proceso
general de elaboracion.

PRACTICAS Y SEMINARIOS
El programa practico consta de 4 sesiones de
asistencia obligatoria.

Cada estudiante tendra que elaborar y exponer
un seminario en grupo y asistir obligatoriamente
a un nimero minimo de exposiciones para
poder superar esta actividad.

En el aula se expondran los contenidos
recogidos en el programa tedrico de la
asignatura. Se realizaran, ademas, distintas
sesiones practicas en el laboratorio.
Asimismo, los estudiantes prepararan,
expondran y asistirdn a seminarios sobre
temas relacionados con la asignatura y que
complementaran el programa.

Para todas las actividades docentes se

contara con el apoyo de distintas técnicas
audiovisuales, asi como del Campus
Virtual de la UCM, en el que el estudiante
tendra acceso a material didactico,
recursos bibliograficos y otros documentos
de interés para el aprendizaje de la
asignatura.

Se realizara un examen final sobre los
contenidos de la asignatura, para lo que el
estudiante dispondra de dos convocatorias.
Los examenes constaran de un maximo de 10
preguntas, que podran ser de desarrollo, de
respuesta breve y/o tipo test. La nota obtenida
en el examen contabilizard un 75% en la
calificacion global.

También se tendran en cuenta para la
calificacion final la elaboracion, exposicién y
asistencia a los seminarios. La realizacion y
superacion de estas actividades sera requisito
imprescindible para aprobar la asignatura. Los
trabajos realizados por los estudiantes
contabilizaran un 20%en la calificacion final.

El interés y la participacion del alumno en las
actividades académicas supondran un 5% de
la nota global.

Para superar la asignatura el estudiante
debera haber asistido a todas las sesiones
practicas y a un nimero minimo de
seminarios.

Los alumnos que voluntaria o accidentalmente
infrinjan las normas de realizacion del examen
deberan presentarse a una prueba oral. La
infraccidn intencionada se considerara falta
ética muy grave, y se pondra en conocimiento
de la Inspeccion de Servicios de la UCM para
tomar las medidas disciplinarias oportunas.

Bibliografia General

e Belitz, H.D., Grosch, W. y Schieberle, P.
(2012). Quimica de los alimentos.
Editorial Acribia, Zaragoza.

* Fellows, P. (2007). Tecnologia del
procesado de los alimentos: principios y
practicas. Editorial Acribia, Zaragoza.

e Matthews, K.R. y Montville, T.J. (2009).

Microbiologia de los alimentos.
Introduccion. Editorial Acribia,
Zaragoza.

e Ordéfiez, J.A. y Garcia de
Fernando, G.D. (2019).
Tecnologias alimentarias, Vol.1
(Fundamentos de Quimicay
Microbiologia de los Alimentos),
Vol. 2 (Procesos de
conservacion) y Vol. 3
(Procesos de transformacién).
Editorial Sintesis, Madrid.



Bibliografia Especializada

Boto, J.A. y Boto, M. (2017). La cerveza.
Editorial Universidad de Ledn, Leodn.
Casp, A. (2014). Tecnologia de los
alimentos de origen vegetal, 2 Vols.
Editorial Sintesis, Madrid.

Hall, G.M. (2001). Tecnologia del
procesado del pescado. Editorial
Acribia, Zaragoza.

Hoseney, R.C. (1991). Principios de

Ciencia y Tecnologia de los cereales.
Editorial Acribia, Zaragoza.

Ordofiez, J.A. (1998). Tecnologia
de los alimentos Vol. Il., Alimentos
de origen animal. Editorial Sintesis,
Madrid.

Puig, E. (2016). El vino. Editorial
UOC, Barcelona.

e Varnam, A.H. y Sutherland, J.P.
(1996). Bebidas: Tecnologia,
quimica y microbiologia, Editorial
Acribia, Zaragoza.

e Varnam, A.H. y Sutherland, J.P.

(1998). Carne y productos carnicos.

Tecnologia, quimica y microbiologia.
Editorial Acribia, Zaragoza.

e Walstra, P., Geurts, T.J., Noomen, A.,
Jellema, A. y Van Boekel, M.A.J.S.
(2001). Ciencia de la leche y tecnologia
de los productos lacteos. Editorial
Acribia, Zaragoza.

Se proporcionara también al estudiante
informacion sobre paginas web, listas de
distribucién y otros recursos online
relacionados con los contenidos de la
asignatura.



PSICOLOGIA DE LA ALIMENTACION

Cdédigo: 803980

Mdédulo 1

Materia: Psicologia

Tipo de asignatura: Basica
Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario

Departamento: Medicina Legal, Psiquiatria y Patologia

Créditos: 6 ECTS

Coordinadora

Lopez-lbor Alcocer, M2 Inés milopezi@med.ucm.es

Profesores

Fernandez Lucas, Alberto
Sanchez Morla, Eva M#
Martin del Moral, Mercedes
De la Torre Luque, Alejandro
Lagunas Garcia, Natalia

« Conocer las bases psicoldgicas y los factores bio-
psicosociales que inciden en el comportamiento
humano.

« Conocery comprender las bases psicoldgicas de los
estados de salud y enfermedad, identificando los
problemas y aspectos preventivos y clinicos de la
persona, tanto en la salud como en la enfermedad.

« Conocery comprender aspectos fundamentales de los
trastornos del comportamiento alimentario que le
capaciten para evaluar, sintetizar y planificar aspectos
nutricionales.

« Adquirir los conocimientos y habilidades que faciliten
la incorporacion de actitudes y valores éticos
profesionales, que desarrollen la capacidad de
integracion de los conocimientos adquiridos de forma
gue los estudiantes sean capaces de aplicarlos.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

C.G.1.1.
C.G.1.2.
C.G.13.
C.G.14.

c.Gz21
C.G22
C.G23
C.G.5.2.
C.G.8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.3
CE.M1.4
CE.M1.5
CE.M1.7
CE.M1.9
CE.M4.22

1. Historia de las relaciones entre cerebro, mente y
comportamiento: importancia de la alimentacion.

2. El estigma de la enfermedad mental.

3. Normalidad y anormalidad psiquica.

4. La entrevista médico-psicoldgica.

5. Reacciones psicologicas generales a la enfermedad.
6. Transferencia. Contratransferencia. Yatrogenia y efecto
placebo. Falta de adherencia a los tratamientos.

7. El estrés y la ansiedad.

8. La personalidad y sus teorias.

9. Los mecanismos de defensa.

10. Los sentimientos, afectos y emociones y sus
alteraciones.


mailto:milopezi@med.ucm.es

11. El control de los impulsos.

12. La vivencia corporal.

13. Los trastornos del humor.

14. La ansiedad patoldgica.

15. Los trastornos psicéticos.

16. Las somatizaciones.

17. Los trastornos de personalidad.

18. Las drogadicciones.

19. Los trastornos del comportamiento alimentario:
epidemiologia, bases biolédgicas, factores psicoldgicos.
20. Anorexia nerviosa.

21. Bulimia nerviosa y otros trastornos del
comportamiento alimentario.

SEMINARIOS

1. La anamnesis biografica. Analisis de casos.

2. La entrevista y la relacion con el paciente.

3. Aspectos éticos y legales de las enfermedades
mentales.

4. Analisis de estigmas, discriminaciones y prejuicios.

5. Evaluacion del estado de salud-evaluacion de la
personalidad.

6. Los sentimientos y su medida (ansiedad y depresion).
7. La anorexia nerviosa.

8. La bulimia nerviosa.

9. La cultura de la delgadez ¢es real la actual epidemia de
los trastornos de la conducta alimentaria?

10. Terapias de apoyo y técnicas psicoeducativas
aplicadas a los trastornos del comportamiento alimentario.

Para evaluar las competencias adquiridas de la
asignatura se realizara un examen escrito, de temas a
desarrollar y/o tipo test, que supondra un 75% de la
nota final.

La evaluacion de los seminarios se realizara en forma
de evaluacion continuada (asistencia, participacion),
gue supondra un 15% de la nota final.

Los estudiantes realizaran un trabajo de algin tema
del programa, supondra un 10% de la nota final.
Siendo requisito imprescindible que se haya aprobado
cada una de las actividades.

Lépez-lbor Alifio, J.J.; Ortiz Alonso, T.; Lopez-lbor
Alcocer, M.1., Lecciones de Psicologia Médica,
Editorial Masson, Barcelona, 1999.

Andreassen, N.; Gelder, M.; L6épez-lbor, J.J. (Eds.),
Oxford Textbook of Psychiatry, Marzo, 2009.
Trastornos de la conducta alimentaria. Nuevas
generaciones en neurociencias, Editorial Masson,
2002.

Lépez Ibor, J.J.; Lopez-lbor Alifio, J.J., El cuerpo y la
corporalidad, Editorial Gredos, 1974.

Trastornos mentales y del comportamiento:
descripciones clinicas y pautas para el diagnostico,
Meditor, 1992.

Eguiluz, I.; Segarra, R., Introduccién a la
Psicopatologia, Editorial Médica Panamericana, 2013.



REGULACION E INTEGRACION DEL METABOLISMO

Cédigo: 803979

Médulo: 1

Materia: Bioquimica

Tipo de asignatura: Bésica

Curso: Segundo

Semestre: consultar calendario

Departamento: Bioquimica y Biologia Molecular
Créditos: 6 ECTS

Santos Montes, Angel (piedras3@med.ucm.es)

El presente curso pretende proporcionar al estudiante
una panoramica actualizada de los diversos aspectos que
constituyen el campo de conocimiento de la Regulacién e
Integracion del Metabolismo en la Nutricion Humana.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

+ C.G1.1.
+ C.G1la2.
+ C.G1la3.
+ CG.14.
+ CG.21.
+ C.Gz22.
+ CG.23.
+ CG41l.
+ C.G38.1.

Competencias Especificas

« CE.M1.1.
CE.M1.2.
« CE.M15.
CE.M1.7.
»+ CE.M4.03.
CE.M4.06.
CE.M4.08.
« CE.M4.11.
CE.M4.22.

Bloque 1. Genética molecular

» Caracteristicas moleculares y funcionales de los
acidos nucleicos: DNA y RNA.

» Mecanismos moleculares de la replicacion,
transcripcion y traduccién de la informacion genética.

* Mecanismos moleculares implicados en la regulacion
de la expresion génica.

Bloque 2. Regulacion metabdlica

» Visién general de las vias metabdlicas.

* Mecanismos de regulacion.

* Mecanismos bioquimicos de la accion hormonal.

» Mecanismos intracelulares de transduccion de sefiales
de comunicacion celular.

* Segundos mensajeros.

Bloque 3. Integracion del metabolismo

* Metabolismo del tejido hepatico.

* Metabolismo del musculo.

+ Metabolismo del rifién y otros 6rganos y tejidos.
* Respuestas metabdlicas integradas.

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion se realizara de forma ponderada teniendo
en cuenta las competencias demostradas por el
estudiante en los:

» Contenidos Tedricos.
+ Contenidos Practicos.
» Trabajos Especificos.
+ Presentaciones.



La evaluacion de los contenidos tedricos se realizara
mediante un examen tedrico sobre la materia incluida en
el Programa. La evaluacién de los contenidos practicos se
realizara en base a participacién en las practicas de la
asignatura. En el caso de ausencia a las practicas se
realizard un examen especifico.

La evaluacion de los trabajos y presentaciones se
realizara mediante la tutorizacién del profesor.

Clases practicas: los estudiantes desarrollaran trabajos
experimentales para el aprendizaje de técnicas basicas de
bioquimica.

Clases teodricas: exposicion oral de los temas del
programa por parte del profesor.

Clases complementarias y seminarios: enfocados a
incrementar los conocimientos y perfeccionar la
comunicacion verbal y escrita sobre diferentes temas
relacionados con la regulacion e integracion del
metabolismo y su relacién con la Nutricion Humana.

Grupos de trabajo: los estudiantes se distribuirdn en
grupos de trabajo. Los temas de estudio estaran
relacionados con temas especificos propuestos por el
profesor. Los estudiantes presentaran los resultados
obtenidos en sus trabajos especificos. Antes de la
presentacion deberan realizar un resumen conteniendo
los puntos mas relevantes de la presentacion y la
bibliografia utilizada, que sera entregado en formato
electronico al profesor. Los mejores trabajos se
seleccionaran para su presentacion en el Congreso de
Investigacion para Alumnos de Pregrado en Ciencias de
la Salud.

Muller-Esterl, W., Bioquimica. Fundamentos para
Medicina y Ciencias de la Vida, Editorial Reverté,
2008.

Churchill Livingstone, W., Clinical Biochemistry,
Metabolic and Clinical Aspects, 2nd, Editorial Marshall,
2008.

Voet, J. y Voet, D., Bioquimica, 32 ed., Editorial Médica
Panamericana, 2006.

Broukal, M., Bioquimica Médica Mark's, 22 ed.,
McGraw-Hill Interamericana de Espafia, 2006.

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

Thomas, M., Bioquimica/Devlin. Texto y Aplicaciones
Clinicas, 42 ed., Editorial Reverté, 2004.

Marshall, W., Clinical Biochemistry, Metabolic and
Clinical Aspects, 22 ed., Editorial Churchill Livingstone,
2008.

Murray, R.K., Harper. Bioquimica llustrada, 172 ed.
Editorial EI Manual Moderno, 2007.

Berg, J.M.; Tymoczko, J.L. y Stryer, L., Bioquimica, 62
ed., Editorial Reverté, 2008.

Stryer, L., Bioguimica, 72 ed., Editorial Reverté, 2013.

Klug, W.S.; Cummings, M.R. y Spencer, C.A,,
Conceptos de Genética, Editorial Pearson, 2006.

Pierce, B.A., Genética. Un enfoque conceptual,
Editorial Médica Panamericana, 2006



TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo: 803985
Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Segundo

Cuatrimestre: Primer cuatrimestre Departamento: Farmacologia y Toxicologia Créditos: 6 ECTS

Coordinadores:
Del Pino Sans, Javier jdelpino@pdi.ucm.es
Frejo Moya, Maria Teresa maytef@ucm.es

Profesores:

Del Pino Sans, Javier (T.U.)

Frejo Moya, Maria Teresa (T.U.)

Martinez Caballero, Maria Aranzazu (T.U.)
Sanchez-Fortln Rodriguez, Sebastian (T.U.)

Ares Lomban, Irma (Contratado Dr.)

Ramos Alonso, Eva (Contratado Dr.)

Romero Martinez, Alejandro (Contratado Dr.)
Moyano-Cires Ivanoff, Paula (Ayudante Dr.)

Lobo Alonso, Margarita (P.A. Tiempo Parcial 6 +6 h.)
Martinez Caballero, Marta (P.A. Tiempo Parcial 6 +6 h.)

Objetivos Generales

La Ensefianza de la “Toxicologia de los Alimentos” se
abordara en nuestro Programa con un contenido dirigido

hacia el conocimiento de la Toxicologia basica
y experimental y aplicada abarcando dos partes
fundamentales:

e« Parte A: Principios de Toxicologia general
aplicables a los téxicos de los alimentos. Consta de
13 temas. En esta parte del curso se intenta conseguir
como objetivos: dar a los estudiantes informacion acerca
de la evolucion histérica de la Toxicologia y estado
actual de la Toxicologia de los Alimentos, definir,
identificar y distinguir los procesos de absorcion,
distribucién, metabolismo y excrecién de las sustancias
xenobidticas, los mecanismos de accion toéxica, las
principales manifestaciones de efectos tdxicos, la
etiologia de las intoxicaciones y su tratamiento asi como
la identificacion y valoracion de los distintos bioensayos
toxicologicos basicos para el andlisis del riesgo de las
sustancias 0 compuestos xenobiéticos presentes en los
alimentos.

e Parte B: Contaminantes y aditivos alimentarios.
Consta de 17 temas que abarcan: Toxicologia de téxicos
endogenos derivados de plantas superiores y hongos,
Toxicologia de contaminantes de alimentos, Toxinas de
alimentos marinos, micotoxinas, toxinas bacterianas y
otros contaminantes bacterianos, Toxicologia de

contaminantes de procesos tecnoldgicos, Toxicologia de

metales y metaloides, Toxicologia de
plaguicidas/biocidas, y de medicamentos presentes en
alimentos de origen animal, Toxicologia de aditivos
alimentarios, aromatizantes, auxiliares tecnoldgicos y
materiales contaminantes de la cadena alimentaria. En
esta parte del curso se pretende alcanzar como
objetivos: dar a los estudiantes el conocimiento de la
naturaleza y de las propiedades de sustancias téxicas de
los alimentos, analizar los diferentes tipos de
contaminantes alimentarios de mayor incidencia en las
crisis alimentarias, definir e interpretar sus mecanismos
de accion toxica, su fisiopatologia, definir la magnitud del
riesgo que presentan en ciertas condiciones, dar
conocimiento de los sintomas y tratamientos de sus
intoxicaciones asi como de su posible prevencion, definir
los limites de tolerancia o limites maximos de residuos y
dar las bases y normativas para la evaluacion
toxicolégica de los contaminantes y de sus residuos en

productos alimenticios.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

CG.11,1.2,1.3,14,21,2.2,2.3,34,42,54,6.1,6.2,
71,72,73,74y8.1.


mailto:jdelpino@pdi.ucm.es
mailto:maytef@ucm.es

Competencias Especificas

CEM1.1,15,1.7,25, ,3.8,4.22,y55.

¢ Manejar los conceptos vinculados a la Toxicologia
de los Alimentos.

e« Conocimiento de los diferentes tipos de
contaminantes alimentarios y/o residuos de mayor
incidencia, conocer e interpretar sus mecanismos de
accion téxica, su fisiopatologia, entender definir la
magnitud del riesgo que presentan en ciertas
condiciones, y conocer los sintomas y tratamientos
de sus intoxicaciones.

« Aprender a disefiar los protocolos experimentales
e interpretar los resultados de los ensayos de
toxicidad en los animales para asegurar la
seguridad a corto y largo plazo de los alimentos.

e Conocer y prevenir los riesgos asociados a los
téxicos y sus residuos presentes en los alimentos.

e Saber analizar los estandares o parametros
de seguridad para la evaluacion toxicolégica
de los contaminantes y de sus residuos en
productos alimenticios.

TEORICO

Leccién 1. Concepto y evolucién histérica de la
Toxicologia. Subdivision de la Toxicologia. Concepto
de Toxicologia alimentaria y nutricional. Seguridad de
los alimentos y requisitos reglamentarios.

Leccién 2. Etiologia general de las intoxicaciones.
Sintomatologia y diagnostico. Tratamiento general de
las intoxicaciones.

Leccion 3. Toxicocinética. Procesos LADME. Absorcion,
distribucién y eliminacion de toxicos. Andlisis
compartimental. Parametros cinéticos implicados en
Toxicologia.

Leccion 4. Biotransformacion de tdxicos. Reacciones
de Fase |. Familias del citocromo P450 y aspectos
toxicologicos.

Leccion 5. Biotransformacion de tdxicos. Reacciones
de Fase ll. Enzimas que catalizan las reacciones de
Fase Il. Factores que afectan la biotransformacion de
toxicos.

Leccion 6. Papel de la microflora intestinal o
microbiota en la toxicidad de compuestos quimicos.
Interacciones de compuestos metales y N-nitrosos con
la microbiota intestinal y sus implicaciones
toxicoldgicas.

Leccion 7. Toxicodinamia. Mecanismos de accion de
téxicos. Principales manifestaciones de efectos tdxicos.
Citotoxicidad: mecanismos de muerte celular.

Leccién 8. Evaluacion de la seguridad, andlisis del

riesgo y reglamentacién de sustancias quimicas en los
alimentos. Bioensayos de toxicidad y tipos de
sustancias o productos alimenticios.

Leccion 9. Ensayos de mutagénesis Yy
carcinogénesis. Interpretacion de resultados.

Leccion 10. Ensayos de toxicidad sobre la
reproduccién y el desarrollo. Embriotoxicidad y
fetotoxicidad. Interpretacion de resultados.

Leccién 11. Inmunotoxicidad. Alergia y reacciones

de sensibilidad a los componentes alimenticios.
Leccion 12. Ensayos especiales de toxicidad.
Hepatotoxicidad. Nefrotoxicidad.
Hematotoxicidad. Neurotoxicidad.

Leccion 13. Criterios de toxicidad. Nomenclatura y
unidades en Toxicologia. Unidades usadas para
estimar los niveles de exposicion aceptables para el
hombre. Programas de  monitorizacion  de
contaminantes en alimentos. indices de riesgo usados
en epidemiologia.

Leccién 14. Toxicologia de nutrientes. Impacto de la
concentracion de nutrientes sobre la salud.
Interacciones entre nutrientes y toxicos. Efectos de
téxicos sobre la nutricién.

Leccién 15. Toxicologia de sustancias naturales
nocivas en los alimentos derivados de plantas
superiores. Glucésidos ciandégenos. Sustancias
psicoactivas. Hongos superiores. Fisiopatologia.
Cuadro clinico. Diagndstico. Tratamiento.

Leccién 16. Toxicologia de inhibidores de la
colinesterasa. Solanina. Glucosidos de las habas.
Taninos, cicasina, terpenos y otros. Latirdgenos.
Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnéstico.
Tratamiento.

Leccion 17. Toxicologia de compuestos nitratos, nitritos
y N-nitroso. Oxalatos. Xantinas y productores de
tiramina. Alcaloides. Fisiopatologia. Cuadro clinico.
Diagnostico. Tratamiento

Leccion 18. Toxicologia de sustancias naturales
nocivas en los alimentos de origen marino. Toxinas
procedentes de moluscos. Neurotoxinas. Saxitoxina y
otras toxinas relacionadas. Toxinas presentes en peces.
Tetrodotoxina. Ciguatoxina. Fisiopatologia. Cuadro
clinico. Diagnéstico. Tratamiento.

Leccion 19. Micotoxinas en alimentos. Micotoxicosis.
Aflatoxicosis. Fusariosis. Ocratoxicosis.
Clavatoxicosis. Otras micotoxicosis. Fisiopatologia.
Cuadro clinico. Diagndstico. Tratamiento. Residuos
en alimentos. Parametros de seguridad alimentaria.
Leccion 20. Toxinas bacterianas en los alimentos.
Toxiinfecciones por Salmonella, Escherichia coli,
Vibrio  parahaemolyticus y otras bacterias.
Intoxicaciones por Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens y Clostridium
botulinum. Fisiopatologia. Cuadro clinico.

Diagndstico. Tratamiento.



Leccion 21. Toxicologia de sustancias nocivas
resultantes de procesos tecnolégicos. Hidrocarburos
aromaticos, alifaticos y halogenados. Fisiopatologia.
Cuadro clinico. Diagnostico. Tratamiento. Materiales de
contacto con los alimentos plasticos y no-plasticos.
Riesgos y exigencias en materia de toxicidad y
evaluacion de la seguridad.

Leccion 22. Toxicidad por metales no esenciales en
alimentos. Toxicologia del mercurio, plomo, y cadmio.
Toxicologia del arsénico, aluminio, talio, cromo y otros.
Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnéstico. Tratamiento.
Residuos en alimentos. Parametros de seguridad

alimentaria.

Leccién 23. Toxicologia de plaguicidas/biocidas.
Toxicologia de insecticidas organoclorados,
organofosforados, carbamatos y piretroides.

Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnéstico. Tratamiento.
Residuos en alimentos. Parametros de seguridad
alimentaria.

Leccion 24. Toxicologia de herbicidas y fungicidas.

Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnostico.

Tratamiento. Residuos en alimentos. Parametros de

seguridad alimentaria.

Leccién 25. Toxicologia de agentes promotores del

crecimiento en animales para consumo. Compuestos

beta-agonistas, hormonas esteroides y peptidicas y

aditivos antimicrobianos. Resistencias cruzadas a

antimicrobianos usados en terapéutica humana.

Fraudes alimentarios.

Leccién 26. Toxicologia de aditivos alimentarios. Uso

de los aditivos alimentarios en relacién a su seguridad.

Antioxidantes, colorantes, emulgentes, y saborizantes,
conservadores, edulcorantes y reguladores de la
acidez. Enzimas y coadyuvantes tecnologicos.
Requerimientos de ensayos toxicoldgicos para fijar la
seguridad de los aditivos para los alimentos.
Sustancias GRAS. Parametros de seguridad
alimentaria.

Leccién 27. Toxicologia del alcohol. Efectos
metabdlicos y nutricionales del alcohol.
Hipervitaminosis A y D. Fisiopatologia. Cuadro clinico.
Diagndstico. Tratamiento.

Leccion 28. Nuevos alimentos e ingredientes
funcionales. Exigencias en materia de toxicidad y
evaluacion de la seguridad.

Leccion 29. Residuos. Clasificacion de residuos.
Implicaciones en la salud publica y en el medio
ambiente. Minimizacion y tratamiento de residuos en
la industria agroalimentaria. Control y vigilancia.
Toxicologia de residuos de medicamentos en los
alimentos de origen animal. Parametros de seguridad
alimentaria.

Lecciébn  30. Toxicovigilancia  alimentaria.
Organismos nacionales y europeos relacionados
con la seguridad alimentaria. Programa conjunto

FAO y OMS. Otras agencias internacionales.

Lugar de las clases teéricas: aula asignada en la
Facultad de Medicina.

PRACTICAS

Se realizaran 5 practicas: duracién 3 horas/practica,
15 horas practicas/estudiante.

1. Ensayos de toxicidad. Ensayos de toxicidad por
administracion  Unica (toxicidad aguda) y por
administracion reiterada (toxicidad subcronica y
cronica). Modelos y calculos de indices de toxicidad.
Determinacion de la DLsp y CLso por los métodos de
Reed-Muench, y Miller y Tainer.

2. Clasificacion, envasado vy etiquetado de
sustancias y mezclas peligrosas. Peligrosidad
intrinseca. Normativa sobre la evaluaciéon vy
autorizacion de sustancias y mezclas (Reglamento
REACH). Nuevo sistema de clasificacion
(Reglamento CLP). Supuestos practicos.

3. Investigacion toxicolégica. Presentacion de casos
de intoxicacion alimentaria. Toma de muestras.
Principales muestras para el analisis toxicol6gico.
Normas para la recogida, preparacion y remisién de
muestras para la investigacion quimico-toxicolégica.
Investigacion de toxicos extractivos, volatiles vy fijos.
Redaccién y exposicion de los resultados de la
investigacion clinica y laboratorial. Informes
toxicoldgicos. Fuentes de informacion electrénicas en
Toxicologia.'Bases de datp;. . o

& ToanRmiass PR O Plleenianias
afectan al sistema nervioso, cardiovascular,
digestivo, y sistema hepatico, y aquellas que
provocan sindrome hematurico y fotosensibilizacion.
5. Evaluacion del riesgo medioambiental. Evaluacion
de la exposicion. Modelos de calculo. Supuestos
practicos.

Lugar de las clases practicas: aula de informatica
de la Facultad de Medicina.

SEMINARIOS
Se realizaran seminarios complementarios a las

clases tedricas con presentacion de casos
especificos de sustancias con un alto indice de
presencia en los alimentos y su evaluacion de la
seguridad.

Lecciones magistrales, aprendizaje basado en
problemas, clases practicas, seminarios monograficos,
tutorias individualizadas. Se proporcionara materiales
docentes que faciliten el aprendizaje de los temas
tratados en la asignatura.



Se realizar4 una evaluacion sumativa y formativa al
final del cuatrimestre. La evaluacion sera segun criterio
del profesorado. Se hard una evaluacion una vez
impartido el programa. Esta evaluacion consistira:

e Examen sobre el contenido tedrico de la
asignatura
(85
%).

Se formularan una media de 2 preguntas por
Leccidon o Tema del programa de clases tedricas,
con un total de 60 preguntas. Las preguntas seran
de tipo "seleccién mdltiple" y "respuesta Unica".

El estudiante superara la asignatura cuando
obtenga como minimo un 60 % de respuestas
correctas de todas las preguntas formuladas.

* Evaluacion del trabajo en el laboratorio y
seminarios (15 %):

Examen tipo test (se formularan una media de 2
preguntas por practica realizada. Las preguntas
seran de tipo "verdadero/falso".

Para aprobar la asignatura, ademas de superar la
evaluacién de las clases tedricas, el estudiante
debera haber demostrado suficiencia en las clases
practicas y en los seminarios (con presentacion de
cuaderno de practicas). La asistencia a las clases
practicas y seminarios es obligatoria para aprobar la
asignatura.

Actitud a seguir ante una infraccién voluntaria o
accidental en las normas de realizacién del examen.

La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacién del examen impide la valoracién 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 engafo, 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.

Del Pino, J. Diaz, M.J. y Frejo, M.T. (2015).
Thyroid Toxicity. Ed. Bentham Sciences
Publishers. Oak Park, USA.

Calvo, M. C. y Mendoza, E. (2012),
Toxicologia de los Alimentos. Ed. McGraw-
Hill

Camean, A.M. y Repetto, M. (2006),
Toxicologia Alimentaria, Ed. Diaz de
Santos, Madrid.

Concon, J.M. (1988), Food Toxicology (Part A &
Part B), Ed. Marcel Dekker Inc., New York, USA.

Derache, R. (1990), Toxicologia y Seguridad
de los Alimentos, Ed. Omega, Barcelona.

Eley, R. (1992), Intoxicaciones Alimentarias

de Etiologia Microbiana, Ed. Acribia S.A.,
Zaragoza.

KLAASSEN,D.(2005).Casarett & Doull’s.
Fundamentos

de Toxicologia. McGraw-Hill, Interamericana de
Espafa.

Lindner, E. (1994), Toxicologia de los Alimentos, Ed.
Acribia, S.A., Zaragoza.

Recuerda Girela, M.A. (2011), Tratado de
Derecho Alimentario. Thomson Reuters, Cizur
(Navarra).



Grado en Nutricion Humana y Dietética

Tercer Curso

> Alimentacion y Nutricién Geriatrica
> Alimentacion y Nutricion Pediatrica
> Deontologia y Legislacion Sanitaria
> Dietética Hospitalaria

> Dietoterapia y Nutricién Clinica

> Higiene y Seguridad Alimentaria

> Patologia Médica Aplicada

> Tecnologia Culinaria




ALIMENTACIONY NUTRICION GERIATRICA

Cdédigo: 803994

Médulo: 4

Materia: Alimentacion y Nutricion Clinica
Tipo de asignhatura: Obligatoria
Departamento: Medicina

Créditos: 6 ECTS

Curso: Tercero
Periodo de imparticion: consultar calendario

Coordinador: Leén Sanz, Miguel
Email: miguelleonsanz@med.ucm.es
Profesores Asociados:

Cuesta Triana, F.

Martinez Diaz-Guerra, G.

Valero Zanuy, M2 A,

Rodriguez Jiménez, C.

Garcia Fernandez, E.

Guadalix iglesias, S.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que

pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

.

C.G.1.1.
C.G.1l.2.
C.G.13.
C.G.14.
C.G.z21
C.G.22
C.G.23
C.G4.1l.
C.G4.2.
C.G43.
C.G4.A4.
C.G45.
C.G4.6.
C.GA4.r.
C.G.6.1.
C.G.7.2
C.G8.1

Competencias Especificas

CEM11
CE.M1.2
CE.M15
CE.M1.7
CE.M3.6
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

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.


mailto:miguelleonsanz@med.ucm.es

¢ Profundizar en la valoracion geriatrica global como
marco donde se desarrolla la valoracion nutricional.
Conocer los cuestionarios de valoracién mas
utilizados en la préctica 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. Evolucién histérica del envejecimiento.

Concepto de la vejez.

Tema 2. Teorias del envejecimiento.
Envejecimiento fisiologico.

Tema 3. Aspectos epidemiolégicos relativos a
Espafia

Tema 4. La historia clinica del anciano.
Manifestaciones atipicas. El concepto de fragilidad.
Tema 5 Evaluacion geriétrica integral

Tema 6 Valoracion nutricional. Cuestionarios
estructurados.

Tema 7. Niveles asistenciales en Geriatria

Tema 8. Recursos sociales: necesidades y ofertas

Tema 9. Sindromes geriatricos |: sindrome de
inmovilidad. Ulceras por presion. Intervencién
nutricional.

Tema 10. Sindromes geriatricos Il: Fractura de
cadera. Intervencion nutricional.

Tema 11. Sindromes geriatricos lll: patologia
cerebrovascular. Disfagia. Intervencion

nutricional.

Tema 12. Sindromes geriatricos IV: el anciano

con demencia. Aproximacién nutricional.

Tema 13. Sindromes geriatricos V: soporte nutricional
en cuidados paliativos.

Tema 14. Sindromes geridtricos VI
estrefiimiento. Impactacion fecal.

Tema 15. de Nutricion y farmacos en el anciano.

Segunda Parte: Cuestiones Relacionadas
con la Alimentacion y la Nutricion

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

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

Tema 18. Envejecimiento e Intestino.

Tema 19. Métodos de andlisis de composicion
corporal en el anciano.

Tema 20 Evaluacion del estado nutricional en la vejez.
Pardmetros antropométricos y biologicos. Escalas
globales.

Tema 21. Requerimientos de macronutrientes y
micronutrientes en ancianos.

Tema 22. El agua alteraciones hidroelectroliticas

Tema 23. Efectos de la obesidad en el hueso.
Tema 24. Déficit de hierro, anemia y enfermedad
crénica

Tema 25. Proteina, densidad mineral ésea y
fracturas éseas.

Tema 26. Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacion y la
nutricion: arteriosclerosis e hipertension.

Tema 27Enfermedades de la edad avanzada
directamente vinculadas con la alimentacion y la
nutricion: diabetes Mellitus tipo 2.

Tema 28. Evaluacién y tratamiento de la deficiencia de
la vitamina B12 en el anciano.

Tema 29. Soporte nutricional y alimentacion parenteral
en el anciano. Posibilidades e indicaciones.
Enfermeria.

Tema 30. Actividad fisica

Tema 31 Promocion de la salud. Prevencion
enfermedad.
Tema 32. Guias clinicas en Nutricion y Geriatria

Tema 33. Sarcopenia, caquexia y fragilidad.

SEMINARIOS

Se realizaran en dos grupos. Se prestara especial
atencion a los detalles mas especificos del anciano:
valoracion global, polifarmacia y pluripatologia,
manejo e intervencion nutricional en diferentes niveles
asistenciales. Esto conlleva un abordaje
multidisciplinar para lo que se requiere trabajar en un
equipo. Por otra parte se profundizara en el empleo
de cuestionarios de riesgo nutricional.

Clases tedricas.

Discusioén de articulos cientificos relacionados con el
temario.

Preguntas tipo test con varias opciones, ademas de
caso clinico.



www.segg.es/segg/pdf/guias_recomenda
cion 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.
Das UN. Nutritional factors in the prevention
and management of coronary artery disease
and heart failure. Nutrition. 2015 Feb;
31(2):283-91.d0i:10.1016/j.nut.2014.08.011.
Epub 2014 Sep 4. Review. PubMed PMID:
25592005.

Srinath U, Jonnalagadda SS, Naglak MC,
Champagne C, Kris-Etherton PM. Diet in the
prevention and treatment of atherosclerosis.
A perspective for the elderly. Clin Geriatr
Med. 1995 Nov; 11(4):591-611. Review.
PubMed PMID: 8556689.

Curneen JMG, Casey M, Laird E. The
relationship between protein quantity, BMD and
fractures in older adults. Ir 3 Med Sci. 2017 Jul
3. doi:

10.1007/s11845-017-1642-8. [Epub

ahead of print] Review.

Hill TR, Aspray TJ, Francis RM. Vitamin D and
bone health outcomes in older age. Proc Nutr
Soc. 2013 Nov; 72(4):372-80.
doi:10.1017/S0029665113002036. Epub 2013
Sep 11. Review.

Shapses SA, Pop LC, Wang Y. Obesity is a
concern for bone health with aging. Nutr Res.
2017 Mar;39:1- 13. doi:
10.1016/j.nutres.2016.12.010. Epub 2017
Jan 18. Review.

Bermeo S, Gunaratnam K, Duque G. Fat and
bone interactions. Curr Osteoporos Rep. 2014
Jun; 12(2):235-42. doi: 10.1007/s11914-014-

0199-y.Review. PMID: 24599601

Gower BA, Casazza K. Divergent effects of
obesity on bone health. J Clin Densitom. 2013
Oct-Dec; 16(4):450-4. doi:
10.1016/j.jocd.2013.08.010. Epub 2013 Sep
22. Review. PMID: 24063845

Ottawa (ON): Canadian Agency for Drugs and
Technologies in Health; 2015 Jun 15. Diabetic
Diets for Frail Elderly Long-Term Care
Residents with Type Il Diabetes Mellitus: A

Review of Guidelines [Internet]. PMID:
26180888

Farrer O, Yaxley A, Walton K, Healy E, Miller M.
Systematic review of the evidence for a liberalized
diet in the management of diabetes mellitus in
older adults residing in aged care facilities.
Diabetes Res Clin Pract. 2015 Apr; 108(1):7-14.
doi: 10.1016/j.diabres.2014.12.021. Epub 2015
Jan 21. Review. PMID: 25656765

Shlisky J, Bloom DE, Beaudreault AR, Tucker
KL, Keller HH, Freund-Levi Y, Fielding RA,
Cheng FW, Jensen GL, Wu D, Meydani SN.
Nutritional Considerations for Healthy Aging and
Reduction in Age-Related Chronic Disease. Adv
Nutr. 2017 Jan 17;8(1):17-26. doi:
0.3945/an.116.013474. Print 2017 Jan. Review.
PMID: 28096124

Drewnowski A1, Warren-Mears VA. Does aging
change nutrition requirements? J Nutr Health
Aging. 2001;5(2):70-4.

Leslie W1, Hankey C2. Aging, Nutritional Status and
Health. Healthcare (Basel). 2015 Jul 30;3(3):648-
58. doi: 10.3390/healthcare3030648.

Bunn D, Jimoh F, Wilsher SH, Hooper L.
Increasing fluid intake and reducing dehydration
risk in older people living in long-term care: a
systematic review. J Am Med Dir Assoc. 2015
Feb;16(2):101-13. doi:
10.1016/j.jamda.2014.10.016. Epub 2014 Dec 12.
Review. PMID: 25499399

Baron S, Courbebaisse M, Lepicard EM,
Friedlander G. Assessment of hydration status in
a large population. Br J Nutr. 2015 Jan 14;
113(1):147-58. doi:
10.1017/S0007114514003213. Epub 2014 Nov
24. Review. PMID: 2541873

Casado A, Ramos P, Rodriguez J, Moreno N, Gil
P. Types and characteristics of drinking water for
hydration in the elderly. Crit Rev Food Sci Nultr.
2015; 55(12):1633-41. doi:
10.1080/10408398.2012.692737. Review. PMID:

24915336

Britton E, McLaughlin JT. Ageing and the gut.

Proc Nutr Soc. 2013 Feb; 72(1):173-7. doi:
10.1017/S0029665112002807. Epub 2012 Nov 12.
Review. PMID: 23146206

Soenen S, Rayner CK, Jones KL, Horowitz M.
The ageing gastrointestinal tract. Curr Opin Clin
Nutr Metab Care. 2016 Jan; 19(1):12-8. doi:
10.1097/MC0O.0000000000000238. Review.


http://www.segg.es/segg/pdf/guias_recomendacion
http://www.segg.es/segg/pdf/guias_recomendacion

PMID:26560524

Wong CW. Vitamin B12 deficiency in the elderly:
is it worth screening? Hong Kong Med J. 2015
Apr; 21(2):155-64. doi: 10.12809/hkmj144383.
Epub 2015

Mar 10. Review. PMID: 25756278

Andrés E, Loukili NH, Noel E, Kaltenbach G,
Abdelgheni MB, Perrin AE, Noblet-Dick M,
Maloisel F, Schlienger JL, Blicklé JF. Vitamin B12
(cobalamin) deficiency in elderly patients. CMAJ.
2004 Aug 3; 171(3):251-9. Review. PMID:
15289425

Oh R, Brown DL. Vitamin B12 deficiency. Am
Fam Physician 2003 Mar 1; 67(5):979-86.
Review. PMID:

12643357

Shipton MJ, Thachil J. Vitamin B12 deficiency

- A 21st century perspective. Clin Med (Lond).
2015 Apr;15(2):145-50. doi:
10.7861/clinmedicine.15-2-

145. Review. PMID: 25824066

Graf CE, Pichard C, Herrmann FR, Sieber CC,
Zekry D, Genton L. Prevalence of low muscle

mass according to body mass index in older
adults. Nutrition. 2017 Feb; 34:124-129. doi:
10.1016/j.nut.2016.10.002. Epub 2016 Oct 15.
Review. PMID: 28063507

Seabolt LA, Welch EB, Silver HJ. Imaging
methods for analyzing body composition in
human obesity and cardiometabolic disease. Ann
N Y Acad Sci. 2015 Sep;1353:41-59. doi:
10.1111/nyas.12842. Epub 2015 Aug 6. Review.
PMID: 26250623

Heymsfield SB, Gonzalez MC, Lu J, Jia G,
Zheng J. Skeletal muscle mass and quality:
evolution of modern measurement concepts in
the context of sarcopenia. Proc Nutr Soc. 2015
Nov;74(4):355-66. doi:
10.1017/S0029665115000129. Epub 2015 Apr
8. Review. PMID: 25851205

Miller MJ, Geisler C, Pourhassan M, Glier CC,
Bosy-Westphal A. Assessment and definition of
lean body mass deficiency in the elderly. Eur J
Clin Nutr. 2014 Nov;68(11):1220-7. doi:

10.1038/ejcn.2014.169. Epub 2014 Aug 20.
Review. PMID: 25139559



ALIMENTACION Y NUTRICION PEDIATRICA

Cédigo: 803993

Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario
Departamento: Pediatria

Créditos: 6 ECTS

Profesores Responsables: Prof. Jesus Ruiz Contreras (PT).

Coordinador: Dr. Andrés Bodas Pinedo (PA).

Profesorado: Profesores del Departamento de Pediatria.

-Adquisicién por parte de los alumnos de
conocimientos, tedricos y practicos, aplicables al
campo de la alimentacién y Nutricion Pediatrica
tanto a nivel individual como colectivo.

-Conocer las necesidades  nutricionales
especificas a lo largo de las diferentes etapas
de la vida del nifio.

-ldentificar 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 nutricién pediatrica, sobre todo aquellas
en las que una dieta determinada puede tener
un papel preponderante.

TEORICO

Tema 1.- Importancia de la Alimentacién y
Nutricion en Pediatria.

Tema 2.- Valoracion del estado nutricional.
Antropometria y otros métodos de valoracion.

Tema 3.- Requerimientos nutricionales e
ingestas recomendadas en el lactante.



Tema 4.- Alimentos funcionales, Prebib6ticos,
Probidticos en Pediatria.

Tema 5.- Lactancia natural. Fisiologia de la
lactacion, caracteristicas de la leche de mujer.

Tema 6.- Lactancia natural. Ventajas,
inconvenientes y contraindicaciones. Técnicas,
control e higiene. Destete. Lactancia mixta.

Tema 7.- Lactancia artificial.

Tema 8.- Alimentacién complementaria del
lactante.

Tema 9.- Nutricién del nifio preescolar y escolar.
Tema 10.- Nutricion del Adolescente.

Tema 11.- Nutricion y deporte.

Tema 12.- Nutricion y crecimiento Fetal.

Tema 13.- Nutricion del Recién Nacido
Pretérmino.

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

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

Tema 16.- Errores Congénitos del metabolismo
de los Aminoacidos y trastornos del Ciclo de la
Urea: implicaciones en la nutricién.

Tema 17.- Formulas especiales.

Tema 18.- Mecanismos de digestion/absorcion y
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 |. Tratamiento
dietético.

Tema 26.- Nutricibn en el nifio intervenido
quirdrgicamente.

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

Tema 30.- Nutricion en el nifio con enfermedad
cardioldgica.

Tema 31.- Alimentacién artificial. Nutricién
Enteral.

Tema 32.- Alimentacién artificial. Nutricién
Parenteral.

Tema 33.- Enfoque diagndstico del nifio con
malnutricion.

PRACTICO

e Valoraciéon del estado nutricional.
(casos practicos)

e Alimentacién en el primer afio de vida.
(casos practicos)

e Alimentacién del pretérmino. (casos

practicos)

e Alimentacion del nifio en situaciones
digestivas especiales. (casos
practicos).

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

e Obesidad en la Infancia.

e  Técnicas de alimentacion artificial.

Evaluacién continuada.



La maxima calificacion de las pruebas escritas
sera 10. Las pruebas escritas aportaran el 90%
de la calificacion global final. El 10% restante se
obtendra de la asistencia de los alumnos a los
seminarios y de la aportacion que hagan a los
mismos.

La asistencia a los seminarios es obligatoria y la
falta no justificada a 3 6 mas de ellos anulara el
resto de las asistencias. La evaluacion
continuada a los seminarios se llevarda a cabo
valorando la asistencia y la aportacion de los
alumnos a los seminarios. Los seminarios se
valoraran siempre que el alumno haya superado
el examen escrito.

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

e Koletko B, Cooper P, Makrides M,
Garza C, Uauy R, Wang W (Eds.).
Nutricibn Pediatrica en la practica
clinica, Karger 2008.

e Tratado de Nutricion y Alimentacion.
José Mataix Verdd. Océano Ergén
Ediciones, 2013.

e Nutricibn en Pediatria, 32 edicion.
Manuel Bueno Sanchez, 2007, Ergon.

ADENDA

La Emergencia de salud Publica
ocasionada por la pandemia ocasionada por el
SARS-CoV-2 ha motivado la suspensién de las
actividades académicas presenciales en la
Facultad de Medicina de la UCM, tanto teéricas
como practicas, de los estudiantes, tras el
acuerdo de Consejo de Gobierno (BOUC n° 6
de 11 de marzo de 2020), en cumplimiento de la
orden de la Consejeria de Sanidad de la
Comunidad de Madrid (Orden 338/2020 de 9 de
marzo de 2020).

METODOS EMPLEADOS Y ACTIVIDADES
REALIZADAS PARA GARANTIZAR LA
DOCENCIA EN ESTE PERIODO

-Durante todo el periodo lectivo a través del
Campus Virtual de la asignatura se ha habilitado
el acceso a las presentaciones de clases desde
programas como Microsoft Power Point, acceso
a videos relacionados con la materia u otro tipo
de materiales que cada profesor ha estimado
como oportuno.

-Durante el periodo de cese de la actividad
presencial se ha insistido en el uso del Campus
Virtual como elemento para la docencia de los
alumnos, poniendo a disposicion de los
estudiantes presentaciones locutadas de
Microsoft Power Point u otros materiales
(articulos relacionados con la materia, capitulos
de libros, monografias, conexién con

webinar...).

-Ademas, a través del Campus Virtual se ha
puesto a disposicion de los alumnos Casos
Clinicos que ellos debian resolver.
Posteriormente también en el Campus Virtual
se han entregado presentaciones Power Point y
documentos Word con la resolucién de los
casos.

-Se ha mantenido contacto con los alumnos a
través de la delegada de Nutricion y se le ha
comunicado la existencia de un plan B en caso
de que fallase el plan inicial de hacer

examen presencial, antes de que esto haya
ocurrido.



EVALUACION DOCENTE

-La modalidad de examen ocasionada por la
situacion de Emergencia de Salud Publica y
siguiendo las directrices dadas desde el
Departamento de Salud Publica y Materno
Infantil sera:
-Online
-Examen tipo test de 50
preguntas con 5 respuestas y 1
vélida

-Se dispondra de un tiempo limitado para
realizar el examen. La puntuacién obtenida en
cada una de las preguntas no se conocera hasta
que no finalice el examen. -Las preguntas mal
contestadas no descontaran puntos

-Para garantizar la identidad del alumno se
creara una sala en Google Meet para la
grabaciéon del examen a la que se conectaran
los estudiantes a través de la cuenta
institucional de correo de la UCM durante la
realizacion del examen y se solicitara que
activen su camara web durante la realizacion del
mismo.

-Los  resultados del examen quedan
almacenados en el Campus Virtual y la
grabacion sera tratada atendiendo a las
normativas existentes de privacidad digital de
imagenes.



DEONTOLOGIA Y LEGISLACION SANITARIA

Cdbdigo: 803995

Mddulo 5

Materia: Salud Publica y Legislacién Sanitaria

Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario

Departamento: Medicina Legal, Psiquiatria y Patologia
Créditos: 6 ECTS

Profesores Responsables

Arroyo Pardo, Eduardo
Lépez Parra, Ana Maria

C.G.7.3.
C.G.7.4.
Principios basicos de ética y deontologia. Normalizacion C.Gs8.l.
en bromatologia. Derecho alimentario y normalizacion
internacional basica. Competencias Especificas
CE.M1.1
Se pretende que los estudiantes conozcan las principales CE.M1.3
normas a nivel nacional e internacional en materia de gEm%g
alimentos, desde el inicio y elaboracion hasta la CE:Ml:g
comercializacién y su utilizacion por el consumidor final. CE.M3.1
CE.M3.2
o o CE.M3.7
Asimismo se pretende que el graduado en Nutricién y CE.M3.8
Dietética conozca los principios éticos y deontolégicos y el | CE.M4.22
texto del ejercicio d fesion dentro de | CE.MS.1
contexto del ejercicio de su profesion dentro de las CE.M5.2
profesiones sanitarias. CE.M5.3
CE.M5.4
CE.M5.5
CE.M5.6
Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura
Competencias Generales
C.G.1.1. .. )
C.G.1.2. I. Etica, Derecho y Deontologia
C.G.1.3. i L i
C.G.14. Tema 1. Relaciones entre derecho, ética y deontologia.
C.G.21 Hechos, valores y deberes. El problema del valor moral.
gggg Definicion de valor. Moral y deber.
C.G51. Tema 2. Tipos de éticas. Los cuatro grandes principios de
C.G.5.2. la ética.
C.G.5.3. . L . .
C G54 Tema 3. Deliberacion moral y toma de decisiones. Eticas
C:G:G:l: principialistas y éticas consecuencia-listas.
C.G.6.2. Tema 4. Ejemplos y casos practicos.
C.G.7.1.




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. La sostenibilidad.

Tema 9. La defensa de los animales: posturas
encontradas. Principios éticos. Requisitos éticos para la
investigacion con animales. Animales transgénicos.

Il. Organizacion 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. Legislacién Alimentaria Espafiola

Tema 15. El marco legal alimentario en Espafia: Historia
del Cadigo Alimentario Espafiol y su situacion actual.
Legislacién complementaria y ambitos competenciales.
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 delitos relacionados con los alimentos.

IV. Legislacion Alimentaria en la Unién Europea

Tema 25. Organismos de la Unién Europea. Especial
referencia a los organismos en materia de alimentacion.
Tipo de normas de la UE.

Tema 26. Legislacién 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. Legislacion en la UE y la OMC.

V. Normativa Alimentaria Internacional

Tema 28. Organizaciones internacionales sobre
alimentacion. Historia y situacion actual. FAO.
Organizacion y estructura. Organos que se ocupan del
control de los productos alimentarios a nivel internacional.
Tema 29. La OMS. Organizacion y estructura.

Tema 30. Origenes de la normativa internacional sobre
productos alimentarios. Codigo internacional de ética
sobre alimentos y otros codigos internacionales.

Tema 31. El Codex Alimentarius. Historia y origenes.
Estructura y funcién.

Tema 32. Sanidad animal y comercio internacional de
alimentos. La OIE. Organizacion y estructura. Otras
organizaciones internacionales: IPPC. El papel de los
acuerdos MSFy OTC.

Todos los médulos del temario conllevaran ejercicios tipo
test para realizar en casa a través de campus virtual.

Cada estudiante elegira un tema de investigacion para la
elaboracion de un trabajo tutorizado.

Se valoraré la suma total del examen final ponderable
(50% de la nota final), un trabajo personal (30%) y unos
tests que realizara el estudiante a través del campus
virtual (20%).

El examen tocara diferentes puntos del temario explicado,
con el fin de que el estudiante pueda mostrar su
comprension de la totalidad de competencias adquiridas.
Constara de una serie de preguntas cortas y de un
problema préactico a resolver.

Sera indispensable aprobar el examen final (nota>5) para
aprobar la asignatura. Tanto los tests como el trabajo



tutorizado seran realizados una sola vez y se guardaran
para sucesivas convocatorias.

» Bolton, A., Sistemas de gestion de calidad en la
industria alimentaria, Editorial Acribia S.A., 1997.

» Cddigo Alimentario Espariol y Disposiciones
Complementarias, Madrid, Editorial Tecnos, 2006.

» Diaz Peralta, P., (director, Arturo Anaddon Navarro),
Deontologia y responsabilidad legal en materia de
residuos en alimentos, Madrid, Universidad
Complutense de Madrid, Servicio de Publicaciones,
2005.

* Gracia, D., Fundamentos de bioética, Eudema D.L.,
Madrid, 1989.

* Howars, R., Roberts. Sanidad Alimentaria, Editorial
Acribia S.A., 1981.

* Hughes, Cristopher, Guia de Aditivos, Editorial Acribia
S.A., 1994,

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

» Legislacién Alimentaria Basica. Biblioteca de
Legislacion, Editorial Civitas, Madrid, 1995.

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

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

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

» Madrid Vicente, A.; Madrid Cenzano, J., Normas de
calidad de alimentos y bebidas. Mundi Prensa Libros,
Madrid, 2000.

» Ministerio de Agricultura y Alimentacion. Legislacion
para Inspeccion de Calidad de Alimentos (Manual).
Manual de Derecho Administrativo, Madrid, 1983.

* Nuevas Normas de Calidad de los Alimentos, Mundi
Prensa Libros S.A., Madrid, 1994.

» Oanta, Gabriela Alexandra, La politica de seguridad
alimentaria en la Unién Europea, Editorial Tirant lo
Blanch, Valencia, 2007.

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

Recopilacion Legislativa Espafiola de Interés para el
Sector Alimentario. Derecho Mercantil, Universidad de
Murcia.

Shibamoto, T.; Bjeldanes, L. F., Introduccion a la
Toxicologia de los Alimentos, Editorial Acribia S.A.,
1993.

Enlaces de interés

Web del Departamento:
https://www.ucm.es/dpmedicinalegalpsiquiatriaypatolo

qia/
Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar:

https://www.msssi.gob.es/
Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Alimentacion:

http://www.mapama.gob.es

Agencia Espafiola de Consumo Seguridad Alimentaria
y Nutricién (AECOSAN):

http://www.aecosan.msssi.gob.es

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA):

https://europa.eu/european-union/about-

eu/agencies/efsa_es

Organizacion Mundial de la Salud:
www.who.int

Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion:

www.fao.org
Codex Alimentarius:

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Organizacion Internacional de Sanidad Animal (OIE):
http://www.oie.int/es/

Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria
(IPPC):

https://www.ippc.int/es/

Medidas Sanitarias y Fitosanitarias:

https://www.wto.org/spanish/tratop _s/sps_s/sps_s.htm

Obstaculos Técnicos al Comercio:

https://www.wto.org/spanish/tratop_s/tbt_s/tbt_s.htm


https://www.ucm.es/dpmedicinalegalpsiquiatriaypatologia/
https://www.ucm.es/dpmedicinalegalpsiquiatriaypatologia/
http://www.mapama.gob.es/
http://www.aecosan.msssi.gob.es/
https://europa.eu/european-union/about-eu/agencies/efsa_es
https://europa.eu/european-union/about-eu/agencies/efsa_es
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/
https://www.ippc.int/es/
https://www.wto.org/spanish/tratop_s/sps_s/sps_s.htm

DIETETICA HOSPITALARIA

Cdédigo: 803990

Mddulo: 4

Materia: Alimentacion y Nutricion Clinica
Tipo de asignatura: Obligatoria
Departamentos: Medicina y Enfermeria
Créditos: 6 ECTS

Curso: Tercero

Periodo de imparticion: consultar calendario

Coordinador: Leén Sanz, Miguel.
Email: miguelleonsanz@med.ucm.es

Profesores Asociados:
Martinez Diaz-Guerra, Guillermo
Valero Zanuy, M2 Angles
Rodriguez Jiménez, Celestino
Guadalix Iglesias, Sonsoles
Garcia Fernandez, Elena
Enfermeria:

Villarino Marin, Antonio.
Martinez Alvarez, Jesiis Roman

Desarrollar las funciones de aplicacién de los
conocimientos adquiridos en Dietética General y en
Economia y Gestion Alimentaria al campo de la
Dietética en el hospital, con el fin de llevar a cabo el

mejor aprovechamiento de los aspectos dietoterapicos.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

« CGI1.1
« C.G1l.2
« C.G.1l3.
« CG.14.
« CG21
e CG22
« CG23
« C.G4.1l
« C.G4.2.
« CG43.
« C.G44
« C.G45.
+ C.G4.6.
« C.G47.
« C.G6.1
« C.G.7.2

« CG38.1.

Competencias Especificas

« CEM11

« CEM1.2

« CEM15

« CEM1.7

+ CE.M3.6

« 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
+ CEM4.11
+ CE.M4.12
+ CEMA4.13
« CEM4.14
« CE.M4.15
« CE.M4.16
« CE.M4.17
« CE.M4.18
« CE.M4.19
« CE.M4.20
« CEM4.21
« CE.M4.22


mailto:miguelleonsanz@med.ucm.es

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

e Adquirir formacion y habilidades aplicadas en
la prevencion, identificacion e intervencion de
problemas relacionados con la Dietética
Hospitalaria, analizando las alternativas
estratégicas de actuacion.

TEORICO

Primera Parte: Aspectos Generales de la
organizacion de Dietética Hospitalaria

Tema 1. Gestion de personal y de tiempos.
Tema 2. Seleccion de alimentos.

Tema 3. Compra de alimentos.

Tema 4. Almacén de alimentos.

Tema 5. Sistemas de coccion.

Tema 6. Planificacion y arquitectura de cocina.
Tema 7. Seleccién de equipamiento.

Tema 8. Control de calidad.

Tema 9. Cadigo de dietas hospitalario.

Segunda Parte: Aspectos del Tratamiento
Médico Nutricional segun el analisis de la
evidencia cientifica.

Tema 10. Nutrientes y cancer de pancreas.
Asociacion o Causalidad en Nutricion.

Tema 11. Alimentacion en esclerosis sistémica.
Cuando y por qué aleatorizar.

Tema 12. Uso de Gastrostomia en pacientes tratados
por Céncer de Cabeza y Cuello. Uso de variable
subrogadas. Tema 13. Evaluacion y tratamiento de la
desnutricién en pacientes con hepatopatia. Uso de las
Revisiones de la Bibliografia.

Tema 14. Eficacia de la Nutricién Parenteral o de la
Nutricion Enteral en pacientes con pancreatitis
aguda. Uso de Meta-Andlisis.

Tema 15. Eficacia de la Nutriciébn Parenteral tras
Cirugia. Uso de analisis por subgrupos.

Tema 16. Eficacia de la nutriciobn enteral tras
cirugia por pancreatitis aguda. Importancia de la
asignacion ciega a los grupos estudiados.

Tema 17. Consecuencias clinicas de Ila
desnutricién en pacientes con fractura de cadera.
Uso de Indicadores Prondsticos.

Tema 18. Eficacia del tratamiento dietético del
sindrome de intestino irritable. Importancia de los
procesos de enmascaramiento.

Tema 19. Tratamiento de hiperglucemia en
pacientes con Nutricion Artificial. El caso de la
interrupcién precoz de los ensayos clinicos.

Tema 20. Administracion complementaria de
Nutricion Parenteral y Enteral. El problema de la
publicacién selectiva de variables.

Tema 21. Administracion complementaria de
Nutricion Parenteral y Enteral. Control de sesgos.

Tema 22. Evaluaciéon de la nutricion enteral tréfica
frente a nutricibn enteral estandar. Diferencias
entre eficacia absoluta y eficacia relativa.

Tema 23. Nutricion enteral o nutricion parenteral
tempranas en el paciente critico. Andlisis de
ensayos clinicos.

Tema 24. Eficacia de probidticos en pacientes
obesos con esteatohepatitis no alcohdlica. Interés
de los Registros de Ensayos Clinicos.

Tema 25. Beneficio de la nutricion enteral
temprana en pacientes con pancreatitis aguda.
Empleo de variables de evaluacidon compuesta.

Tema 26. Seleccion de lipidos intravenosos en
tratamiento nutricional de pacientes sometidos a
cirugia hepatica. El problema de la publicacion
duplicada.

Tema 27. Comparacion de dietas para el
tratamiento para la obesidad. Diferencias entre los
datos y el mensaje.

Tema 28. Tratamiento nutricional en la lesion
pulmonar aguda. Confirmacién de sesgos.

Tema 29. Tratamiento nutricional de la esofagitis
eosinofilica. Revisiones Sistematicas y grados
de evidencia.

Tema 30. Nutricion hipocaldrica vs Nutricion
completa. Estudios de superioridad, no-
inferioridad y equivalencia.

PRACTICO
Préacticas en Hospital

« Conocimiento de la distribucion
de la cocina hospitalaria.

+ Area de Dietética.

» Programacion informatica y codificacion de dietas.

SEMINARIOS

« Funcionamiento de un Servicio
de Alimentacién Hospitalario.
* Resolucion de casos practicos.



Aplicacion de conocimientos de ciencia
de la alimentacién 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.

La evaluacion de los estudiantes se hara de
forma continuada a lo largo del curso con la
realizacion de seminarios y trabajos de campo,
asi como la asistencia a las clases tedricas.

Se realizara un examen final tipo
preguntas a desarrollar por escrito, con
puntuacion proporcional a las partes de la
asignatura, sin puntuacion negativa por
preguntas incorrectamente contestadas.

La nota final es el resultado de contabilizar la
puntuacion de la evaluacion continua y la del
examen final.

Gregoire MB. Food Service Organizations:
A Managerial and Systems Approac 8th
Edition, Pearson, ISBN 978-0132620819.

Kaiser J, DeMicco FJ, Cobanoglu C, Robert N.
Grimes RN. Analyzing and Controlling Foodservice
Costs: A Managerial and Technological Approach
(5th Edition) Prentice Hall, 2007. ISBN 978-
0131191129

Cervera P, Clapés J, Rigolfas R. “Alimentaciéon y
Dietoterapia”. Editorial Interamericana McGraw-Hill,
42 Edicion, Madrid, 2014, ISBN: 978844860238.

Salas-Salvado, J., “Nutricion y Dietética Clinica”,
Editorial Elsevier; 32 Edicién, Barcelona, 2014.
ISBN- 13: 978-8445823774

Mufioz, M.; Garcia-Jalén, |; Aranceta, J. “Nutricion
aplicada y dietoterapia”, Editorial EUNSA,
Pamplona, 2004. ISBN: 9788431321963

Nelson, J., “Dietética y Nutricion. Manual de la
Clinica Mayo”, Editorial elsevier, Barcelona,
Madrid, 1996. ISBN 9788481741162

QPuckett, R.P. Food Service Manual for Health
Care Institutions, 4th Edition, Wiley, 2012. ISBN:
978-0-470- 58374-6

Matarese L, Gottshhlig MM, Nutricién Clinica
Préactica, Editorial Elsevier, Barcelona, 22 Edicion,
2004, ISBN: 9788481747249.

e Lutz Carroll / Przytulski Karen. Nutricién vy
Dietoterapia, 5% Edicion, McaGraw-Hill, 2011.
ISBN 9786071505736.

Revistas

¢ Nutricidon Hospitalaria
¢ The American Journal of Clinical Nutrition
¢ Nutrition (Elsevier)

» Clinical Nutrition
Tablas de Composicion de Alimentos

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

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



DIETOTERAPIA Y NUTRICION CLINICA

Cédigo: 803992

Médulo: 4

Materia: Alimentacion y Nutricién Clinica
Tipo de asignatura: Obligatoria

Departamentos: Medicina (75%) y Enfermeria (25%)

Créditos: 9 ECTS
Curso: Tercero
Periodo de imparticion: consultar calendario

Profesor Coordinador Dpto. Medicina:

Calle Pascual, Alfonso Luis
alfonsca@ucm.es

Profesores Asociados

Rubio Herrera, MA (Profesor Acreditado, Doctor)
Runkle de la Vega, |.(Doctor)

Duran Rodriguez-Hervada, A. (Doctor)

Matia Martin, P.(Doctor)

Lépez Plaza, B. (Nutricionistas Doctor)
Profesores de Enfermeria

Villarino, Antonio L.

Martinez Alvarez, Jesis Roman (Contratado Doctor)

Son las correspondientes al Mddulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

C.G.1.1L
C.G.1l.z2
C.G.13.
C.G.1.4.
cGz21
C.G.22
C.G.23
C.G4.1
C.G4.2.
C.G43.
C.G4A4.
C.G45.
C.G.4.6.
C.G4.T.
C.G.6.1.
C.G.7.2.
C.G8.1

Competencias Especificas

CE.M1.1
CE.M1.2
CE.M1.5
CE.M1.7

CE.M3.6

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

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


mailto:alfonsca@ucm.es

tratamiento de las diferentes patologias médico
quirdrgicas.

TEORICO

Dietoterapia basada en Modificacion de
Macronutrientes

Tema 1. Pesos y raciones de alimentos. Composicion
nutricional.

Tema 2. Principios de la prescripcion de una dieta
terapéutica

Tema 3. Energia I: Obesidad. Dietas hipocaldricas.
Dietas heterodoxas.

Tema 4. Energia Il: Dietas de muy bajo contenido
energético. Dietoterapia en cirugia bariatrica

Tema 5. Energia lll: Anorexia nerviosa. Renutricion en
desnutricién grave.

Tema 6. Hidratos de Carbono I: Dietoterapia en
diabetes tipo 1 y tipo 2.

Tema 7. Hidratos de Carbono II: Errores congénitos
del metabolismo de los hidratos de carbono
(glucogenosis, galactosemia, intolerancia a la fructosa,
intolerancia lactosa, otros).

Tema 8. Proteinas I: Dietoterapia en la enfermedad
renal cronica y didlisis. Control de fosforo y potasio.
Tema 9. Proteinas II: Dietoterapia en el sindrome
nefrético y trasplante renal.

Tema 10. Proteinas Ill: Dieta controlada en proteinas
en la hepatatopatia crénica y encefalopatia hepatica.
Otras patologias: enfermedad de Parkinson.

Tema 11. Proteinas IV: Dieta en la alergia a proteinas:

enfermedad celiaca, alergia proteinas de la leche de
vaca, huevo...

Tema 12. Proteinas V: Errores congénitos del
metabolismo de las proteinas: Fenilcetonuria.
homaocistinuria, leucinosis, trastornos del ciclo de la
urea.

Tema 13 Lipidos I: Acidos grasos, colesterol dietético
e hiperlipemias.

Tema 14 Lipidos II: Ascitis quilosa y quilotérax. Dietas
cetogénicas. Adrenoleucodistrofia.

Dietoterapia Basada en Modificacion de
Micronutrientes

Tema 15. Dietas Modificadas en Minerales I:
Fisiopatologia de la regulacion hidroelectrolitica. Dieta
controlada en sodio.

Tema 16. Dietas Modificadas en Minerales II: Dietas
controladas en hierro, cobre, cinc.

Tema 17. Dietas Modificadas en Minerales lll: Dietas
controladas en calcio, purinas y oxalatos. Nefrolitiasis.

Otras dietas

Tema 18. Dietoterapia en el paciente oncoldgico: dieta
con baja carga bacteriana. Dietoterapia en la mucositis,
alteraciones del gusto y salivacion..

Tema 19. Dieta controlada en histamina, tiramina,
tartracina, glutamato, benzoato, sulfitos...

Tema 20. Modificaciones dietéticas para pruebas
diagnosticas: sobrecarga oral de glucosa, sangre oculta
en heces, control de catecolaminas, dieta baja en yodo.

Dietoterapia en Grandes Sindromes

Tema 21. Dietas controladas en fibra. Diarrea y
estrefiimiento.

Tema 22. Dieta en la patologia géastrica: gastrectomia y
sindrome de dumping. Gastroparesia

Tema 23. Dieta en pancreatitis aguda y pancreatitis
crénica. Fibrosis quistica.

Tema 24. Dieta en malabsorcion y fallo intestinal.
Sindrome de intestino corto.

Tema 25. Dietoterapia en patologias del colon

Soporte Nutricional

Tema 26 Evaluacion de la desnutricion hospitalaria.
Algoritmos de soporte nutricional

Tema 27. Dietas progresivas hospitalarias. Codigo de
dietas hospitalaria.

Tema 28. Evaluacion de disfagia. Dietas con
modificacién de la textura.

Tema 29. Soporte nutricional |: dietas hipercal6ricas-
hiperproteicas y suplementacion oral.

Tema 30. Soporte nutricional II: Nutricion enteral y
parenteral

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, utilizaciéon y aplicacion de nuevas
tecnologias y reforzamiento de la comprension, con
una valoracién de la importancia de los conocimientos
tedricos en el futuro desarrollo profesional.

Las practicas se realizaran en el ambito hospitalario y
de aulas habilitadas para adquisicién de habilidades
especiales.



Los miércoles seran los seminarios y clases practicas
POR GRUPOS.

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

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

El contenido de los seminarios sera el siguiente:
Seminario A. Tabla de composicion de
alimentos/calibracion de dietas.

Seminario B. Seminario de educacion nutricional.
Seminario C. Aplicacion de programas informéticos 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.

¢ Consulta hospitalaria IRC/Dialisis.

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

AUTOFORMACION DEL ALUMNADO

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 distribucién de la nota final quedara sujeta en
primer lugar a aprobar cada una de las partes que
la conforman siendo imprescindible para alcanzar la
suficiencia de la asignatura aprobar el 50% en cada
una de las partes de la calificacion final. La nota
final 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 en un examen tipo test con
multirespuestas y una opcion verdadera,
restando las falsas 0.33 cada una fallada,
pudiendo incorporar algunas preguntas cortas
gue en ningln caso puntuaran mas del 20% del
70% total del examen.

Il. Trabajo de la asignatura (que puntuard un 20%
de Ila nota final), consistente en una
revision/metandlisis relacionado con los temas
de las clases. Los estudiantes seran repartidos
por orden alfabético o preferencias, segun se
decida, proporcionalmente a cada clase tedrica
del curso (30) y podran realizar el trabajo en
conjunto (grupos pequefios de 2-5 estudiantes)
con la supervision de cada uno de los
profesores adscritos a dichas clases. Dicho
trabajo se deberd 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  /metanalisis
relacionado con cada clase y se valorara entre 0
(malo) - 4 (excelente) en 5 apartados:

Justificacion, originalidad e interés.

Material y métodos.

Resultados de la busqueda.

Discusion y conclusiones.

Presentacion.

Ill. Elaboracién de una dieta (que puntuara un 10%
de la nota final) que sera personalizada para
cada estudiante.

® a0 op

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

El estudiante que no entregue el trabajo de revision
o la elaboracion de la dieta, no seré evaluado.

Se utilizard una evaluacién continua, mediante el
dialogo con los estudiantes en el aula y en las horas de
tutoria, la participacion en las clases, en los seminarios
y el desarrollo del trabajo de revisién durante el curso
tendran importancia en la evaluacion del estudiante.



Basica

Salas-Salvado, J. y cols. (2008), Nutricién y
Dietética Clinica, 22 ed., Ed. Elsevier, Madrid.

Gil Hernandez, A. (2010), Tratado de nutricion (4
tomos), 22 ed., Ed. Panamericana, Madrid.

Leon, 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., Nutricion Aplicada y
Dietoterapia, 22 ed. (2004), Ed. EUNSA, Pamplona.
De Luis Roman, D. y cols. (2010), Dietoterapia,

Nutricién Clinica y Metabolismo, Ed. Diaz de
Santos, Madrid.

Moreiras, O., Tablas de composicion de alimentos,
122 ed., Ed. PirAmide, Madrid.

Bibliografia Complementaria

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

Mataix Verdi, J., Nutricion y Alimentacion Humana
(2009), 22 ed., Ediciones Ergon, Madrid.

Requejo, A.M.; Ortega, O., Nutriguia (2000), Ed.
Complutense, Madrid.

Astiasaran, |.; Martinez, J.A., Alimentos,
composicion y propiedades (1999), Ed. McGraw-Hill
Interamericana, Madrid.

Bello Gutiérrez, J., Ciencia y tecnologia culinaria
(1998), Ed. Diaz de Santos, Madrid.

Planas, M.; Pérez Portabella, C. (2002),
Fisiopatologia aplicada a la nutricién, Ed. Mayo,
Madrid.

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

Cervera, P. y cols., Alimentacién y Dietoterapia, 42
ed. (2004), Ed. Interamericana McGraw-Hill, Madrid.

Recursos Web de Utilidad

Codex Alimentarius:

www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp

The European Food Information Council (EUFIC):
www.eufic.org/web/index.asp?cust=1&Ing=es

Organizacioén de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO/OMS).

www.fao.org/index_es.htm

International Food Information Council (IFIC)
Foundation:

www.ific.org/sp/index.cfm

Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino:

www.marm.es

FESNAD (Federacion Espafiola de Sociedades de
Nutricién, Alimentacion Dietética):

www.fesnad.org

Fundacion Espafiola de Nutricién:
www.fen.org.es

Asociacion Espafiola de Dietistas Nutricionistas:
www.aedn.es

Sociedad Espafiola de Nutricion:
WWWw.sennutricion.org

Sociedad Espariola de Dietética y Ciencias de la
Alimentacion:

www.nutricion.org
Sociedad Espafiola de Nutricion Basica y Aplicada:
www.senba.es

Sociedad Espafiola de Nutricion Enteral y
Parenteral:

WWW.Senpe.com
Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria:
www.nutricioncomunitaria.org

Sociedad Espafiola para el Estudio de la Obesidad:
www.seedo.es

Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria:

www.aesan.msc.es
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Cobdigo: 803989

Mddulo: 3

Materia: Higiene y Seguridad Alimentaria
Tipo de asignatura: Obligatoria

Curso: Tercero

Semestre: Consultar calendario

Departamento: Nutricién y Ciencia de los Alimentos. Seccion Departamental de Nutricion y Ciencia de los

Alimentos. Facultad de Veterinaria
Créditos: 9 ECTS

Coordinadora: Morales Gémez, Paloma pmorales@ucm.es

Profesores

Marin Martinez, Maria
Gonzélez Alonso, Isabel
Cintas Izasa, Luis M.

Haza Duaso, Ana |.

Celaya Carrillo, Carlos
Martinez Corbacho, José M@
Juan Borrero del Pino
Estefania Mufioz Atienza

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.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.11,1.2,13,14,21,22,23,34,42,54,6.1,6.2,
71,72,73,74y8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.1,15,1.7,25,3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.6,3.7, 3.8,
4.19,4.22,y5.5.

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 comercializacién 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.
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Aspectos legislativos sobre higiene y seguridad
alimentaria

2. Peligros sanitarios asociados al consumo de los
alimentos: peligros biolégicos de origen bacteriano, virico,
fungico y parasitario.

contaminantes de origen medioambiental, asociados al

priénico, Peligros quimicos:
procesado y almacenamiento de los alimentos, aditivos
alimentarios. Peligros fisicos y tecnoldgicos. Peligros
nutricionales: alergias e intolerancias alimentarias. En
todos los casos se estudian los agentes responsables,
reservorios, los mecanismos de transmision, alimentos
implicados y medidas de prevencion y control aplicables
para conseguir los objetivos de seguridad alimentaria

establecidos (FSO).

3. Calidad higiénica de los alimentos: concepto de calidad

higiénica de los alimentos. Sistemas de control y
aseguramiento de la calidad higiénica de los alimentos. El
sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC). La Norma ISO 9000 e ISO 22000. El
etiqguetado y la trazabilidad como factores de seguridad
alimentaria. Figuras de calidad diferenciada.

4. Higiene y control de los alimentos: parametros
higiénico-sanitarios relacionados con la comercializacion
de los alimentos de origen animal, vegetal y bebidas
(carne y productos carnicos, pescado y productos de la
pesca, huevos y ovoproductos, frutas y hortalizas frescas
y procesadas, hongos comestibles, cereales y derivados,
azlcares y productos azucarados, grasas y aceites y
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas). En todos los casos
se estudian los peligros asociados a su consumo,

principales alteraciones y adulteraciones, criterios
microbiolégicos y legislacion aplicable a cada tipo de

producto.

5. Higiene de las
alimentarios:

industrias y establecimientos
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: evaluacién, gestion y

comunicacion del riesgo. Evaluacion del riesgo:

identificaciébn del peligro, caracterizacién del peligro,

evaluacion de la exposicién y caracterizacion del riesgo.
Gestion 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
informacién y bibliografia relevante.

Tema 2. Aspectos Legislativos sobre Higiene y
Seguridad Alimentaria. Principios y requisitos generales
de la legislacion alimentaria. Organismos nacionales,
europeos e internacionales relacionados con los
alimentos. El libro blanco de la seguridad alimentaria. Ley
de seguridad alimentaria y nutricion. Ley de calidad
agroalimentaria. Utilizacién de Internet para el acceso a la

legislacién alimentaria.

* PARTE Il: PELIGROS ASOCIADOS AL CONSUMO DE LOS
ALIMENTOS

Tema 3. Peligros Convencionales y Emergentes
Asociados al Consumo de los Alimentos. Tipos de
peligros: biolégicos, quimicos, fisicos y tecnolégicos,
nutricionales y otros peligros potenciales. Origen e
incorporacion en la cadena alimentaria. Impacto sanitario
y econémico de estos peligros para la salud publica

Tema 4. Peligros Biolégicos.
microbianos de importancia en los alimentos. Concepto de
toxiinfeccién

Principales grupos

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 Biologicos de Origen Bacteriano |.
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Clostridium
spp, Bacillus spp, Staphylococcus spp y Listeria spp.
Mecanismos de patogenicidad. Reservorios. Alimentos
implicados. Medidas de prevencion y control.

Tema 6. Peligros Bioldgicos de Origen Bacteriano II.
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Salmonella
spp, Shigella spp, Yersinia spp y cepas patégenas de
Escherichia Mecanismos de

coli. patogenicidad.

Reservorios.  Alimentos implicados. Medidas de

prevencién y control.



Tema 7. Peligros Bioldgicos de Origen Bacteriano lIl.
Toxiinfecciones alimentarias producidas por Vibrio spp,
Aeromonas spp, Plesiomonass spp, Campylobacter spp,
Arcobacter 'y Helicobacter spp. Mecanismos de
patogenicidad.

Medidas de prevencion y control.

Reservorios.  Alimentos  implicados.
Tema 8. Peligros Biolégicos de Origen Virico.
Principales virus entéricos de trasmision alimentaria:
alimentos implicados. Mecanismos de prevencion y
control.

Tema 9. Peligros Biolégicos de Origen Pridnico.
Encefalopatias espongiformes trasmisibles animales y
humanas: caracteristicas principales de los priones:
mecanismos de patogenicidad. Medidas de prevencion y
control.

Tema 10. Peligros Bioldgicos de Origen Fuangico.

Micotoxinas: definicibn y caracteristicas. Principales
micotoxinas de interés en los alimentos: aflatoxinas,
ocratoxina A, patulina, tricotecenos, zearalenona,
fumonisinas.  Alimentos implicados. Medidas de

prevencién y control.

Tema 11. Peligros Biol6gicos de Origen Parasitario.
Caracteristicas de los principales parasitos (protozoos y
helmintos) de trasmision alimentaria. Protozoos: amebas,
flagelados 'y esporozoos Helmintos: nematodos,
trematodos y cestodos. Alimentos implicados. Medidas de
prevencién y control.

Tema 12. Peligros Quimicos. Contaminantes de
Origen Medioambiental (). Asociados a la actividad
halogenados:

sustancias perfluoralquiladas. Metales pesados y otros

industrial:  hidrocarburos  aroméaticos
elementos traza. Sustancias procedentes de materiales
en contacto con los alimentos. Is6topos radioactivos
Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control.
Tema 13. Peligros Quimicos. Contaminantes de
Origen Medioambiental (Il). Asociados a la actividad
agricola y ganadera: plaguicidas. Antibiéticos. Promotores
del crecimiento: alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

Tema 14. Quimicos:

Asociados al Procesado y Almacenamiento de los

Peligros Contaminantes
Alimentos. Aminas bidégenas. Productos derivados de la
degradacion lipidica,
aromaticos policiclicos. Aminas heterociclicas, Amino-

N-Nitrosaminas, Hidrocarburos
imidazo-azarenos, Archilamida y compuestos procedentes
de la reaccién de la Maillard. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

Tema  15. Peligros  Quimicos:
Tecnoldgicos. Aditivos: justificacion de su empleo.
Criterios generales que regulan la utilizacién de los

Ingredientes

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 Tecnol6gicos. 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.

intolerancias alimentarias:

Nutricionales.
importancia para la salud
humana y alimentos implicados. Medidas de prevencion y

Peligros Alergias e

control. Repercusion en la industria alimentaria y en la
restauracion colectiva.

e PARTE lll: LA CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 18. Calidad de los Alimentos. Concepto de
calidad. Calidad higiénica de los alimentos. Evolucién 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 Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) I. Origen y aspectos legislativos
del APPCC. Conceptos y principios bésicos. Guias de
practicas correctas de higiene. Programas de
prerrequisitos. Secuencia légica para la aplicacion del
sistema APPCC. Constitucion del equipo APPCC.
Descripcion del producto y utilizacion esperada.
Elaboracion del diagrama de flujo. Verificacion in situ del
diagrama de flujo.

Tema 20. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de
Critico (APPCC) Il

APPCC. Glosario de términos y conceptos basicos.

Control Principios basicos del
Identificacion y enumeracion de los peligros observados
en cada fase. Determinacién 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 Certificacion de Seguridad
Alimentaria. Normas 1SO 9000 e ISO 22000, BRC, IFS y
Global GAP. Objetivo. Fundamentos. Estructura de las
normas. Proceso de certificacion.

Tema 22. El
Factores de Seguridad Alimentaria. Concepto vy

Etiquetado y la Trazabilidad como
objetivos. Situacion legislativa. Importancia y fases para la
implantacion del sistema de trazabilidad. El etiquetado
obligatorio. Declaraciones nutricionales y de propiedades
los alimentos.

saludables de La proteccion de los



consumidores:  reglamento sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor.
Tema 23. El

Diferenciada.

Concepto de Calidad Alimentaria

Figuras de calidad diferenciada:
Denominacion de Origen Protegida (DOP), Indicacion
Geogréfica protegida (IGP). Otras figuras de calidad
diferenciada de los alimentos. Concepto, objetivos, uso y

alcance de estas figuras. Situacion actual y normativa.

* PARTE IV: HIGIENE Y CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Bloque 1: Higiene y Control de los Alimentos de
Origen Animal

Tema 24. Carnes Conservadas. Carnes conservadas por
el frio. Carnes envasadas en atmdsferas modificadas.
Carnes picadas y preparados de carne: peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y
fraudes méas frecuentes. Criterios microbioldgicos.
Legislacion vigente.

Tema 25. Derivados Carnicos. Tratados y no tratados

por calor. Peligros asociados a su consumo. Alteraciones,

adulteraciones y fraudes méas frecuentes. Criterios
microbioldgicos. Legislacion vigente.
Tema 26. Leche. Leche cruda. Leches tratadas

térmicamente. Leche concentrada y pasteurizada. Leche

esterilizada y UHT. Leches conservadas total o
parcialmente deshidratadas: leche en polvo, evaporada y
peligros

Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.

condensada: asociados a su consumo.
Criterios microbioldgicos. Legislacién vigente.

Tema 27. Productos Lacteos. Leches fermentadas.
Yogur, nata, mantequilla, quesos, helados, sorbetes y
postres
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.

Criterios microbiologicos. Legislacion vigente.

lacteos: peligros asociados a su consumo.

Tema 28. Pescado. Pescado fresco. Determinacion del
grado de frescura. Pescado congelado y envasado en
atmosferas modificadas: peligros asociados a su
consumo. Intoxicaciones por escombridos, tetradotoxina y
ciguatoxina. Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas
frecuentes. Criterios microbioldgicos. Legislacion vigente.

Tema 29. Productos de la Pesca. Productos de la pesca
transformados: ahumados, escabechados, en salazéon y
tratados por el calor. Otros productos: fermentados,
gelificados,
Moluscos y crustaceos. Peligros asociados a su consumo.

Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.

estructurados y concentrados proteicos.

Criterios microbiologicos. Legislacion vigente.

Tema 30. Huevos y Ovoproductos. Huevos frescos.
Calidad de los huevos en origen. Ovoproductos. Peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y

fraudes mas frecuentes. Criterios microbiol6gicos.

Legislacién vigente.

Bloque 2: Higiene y Control de los Alimentos de
Origen Vegetal

Tema 31. Hortalizas y Frutas. Frescas y minimamente
procesadas.
vegetales.

Encurtidos. Conservas y semiconservas

Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbiologicos. Legislacion vigente.

Tema 32. Hongos Comestibles y Venenosos.
Cultivados vy silvestres. Peligros asociados a su consumo.
Intoxicaciones por el consumo de setas. Alteraciones.
Criterios microbiolégicos y legislacion vigente.

Tema 33. Cereales y Productos Derivados. Cereales,
harina, pan, pastas alimenticias, productos de confiteria,
pasteleria, bolleria y reposteria. Peligros asociados a su
consumo. Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas

frecuentes. Criterios microbiologicos. Legislacion vigente.

Bloque 3: Higiene y Control de Otros Alimentos

Tema 34. Azlcares y Productos Azucarados. Azlcar,
cacao, chocolate, caramelos, chicles, confites y golosinas,
turrones y mazapanes, miel y productos apicolas. Peligros
asociados a su consumo. Alteraciones, adulteraciones y
fraudes mas frecuentes. Criterios microbiolégicos.
Legislacioén vigente.

Tema 35. Aceites, Grasas y Derivados. Aceites de
origen vegetal: aceite de oliva y otros aceites. Grasas
hidrogenadas y transformadas,

comestibles. Otras grasas vegetales. Peligros asociados a

margarinas. Grasas
su consumo. Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas
frecuentes. Criterios microbiol6gicos. Legislacion vigente.

Tema 36. Bebidas no Alcohoélicas. Aguas envasadas.
Bebidas
asociados a su

Bebidas estimulantes. refrescantes. Zumos.
Peligros Alteraciones,

adulteraciones y fraudes mas frecuentes.

consumo.
Criterios
microbiolégicos. Legislacion vigente.

Tema 37. Bebidas Alcohdlicas. Vino y Cerveza. Licores
y aguardientes. Peligros asociados a su consumo.
Alteraciones, adulteraciones y fraudes mas frecuentes.
Criterios microbiolédgicos. Legislacién vigente.

Tema  38.

Necesidades.

Nuevos Alimentos para Nuevas

Alimentos e ingredientes funcionales,
Nuevos alimentos e ingredientes alimentarios. Alimentos
(OMGs),
Importancia para la salud humana.
Evaluacion de la seguridad de la nanotecnologia en los

alimentos. Problematica de la percepcion social del

Modificados Genéticamente nanoalimentos:

situacion actual.

empleo de los OMGs y la nanotecnologia.



* PARTE V: HIGIENE Y CONTROL DE LAS INDUSTRIAS Y
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

Tema 39. La Industria Alimentaria como Factor de

Riesgo en la Produccién de Alimentos. Disefio

higiénico y mantenimiento de las industrias. Disefio
higiénico de los locales, equipos y utensilios en contacto
Plan de

mantenimiento: Informacion basica, actividades, controles

con los alimentos. infraestructuras vy
y registros. Legislacion vigente.

Tema 40. Higiene del personal. Manipuladores de
alimentos. Concepto e importancia. Plan de formacion de
manipuladores  de

actividades, controles y registros. Legislacion vigente.

alimentos: Informaciéon basica,
Tema 41. Higiene del Envasado, Almacenamiento y
Transporte. Materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con los alimentos. Requisitos higiénicos del
almacenamiento y el la cadena de
suministros. Transporte de alimentos perecederos. Tipos

de vehiculos

transporte en

para el transporte de mercancias
perecederas. Legislacion vigente.

Tema 42. El Agua: Elemento Imprescindible en la
Industria Alimentaria. Concepto e importancia del agua
de consumo humano en la industria alimentaria. Sistemas
de abastecimiento. Plan de suministro de agua potable:
Informacién basica, actividades, controles y registros.
Criterios sanitarios que determinan la calidad del agua de
consumo. Legislacion vigente.

Tema 43. Importancia de la Limpieza y Desinfeccién
en la Industria Alimentaria. Caracteristicas de las
operaciones de limpieza y desinfeccion. Etapas y métodos
de limpieza y desinfeccion. Limpieza CIP. Plan de
limpieza y desinfeccion: Informacién basica, actividades,
controles y registros. Legislacién vigente.

Tema 44. Control de Plagas y Residuos. Plagas
asociadas a la industria alimentaria. Plan de control de
plagas:

registros. Medidas preventivas y de erradicacion de las

Informacion basica, actividades, controles y
plagas. Gestion de los residuos generados por las
industrias alimentarias. Legislacién vigente.

Tema 45. Establecimientos de Restauracion Colectiva.
Concepto e importancia del sector de la restauracion
colectiva en la cadena de suministros. Sistemas de
catering: restauracién tradicional y diferida. Sistemas
Cook-chill y cook-freeze: Fases del proceso y principales
medidas higiénicas. comidas
preparadas y factores que afectan a su calidad sensorial,
nutritiva y

Requisitos de las
microbiologica. Temperaturas de

almacenamiento, conservacion y venta. Legislacion

vigente.

e PARTE VI: EVALUACION Y GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Tema 46. Seguridad Alimentaria basada en el Analisis
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 analisis del riesgo: evaluacion, gestion y
comunicacion del riesgo.

Tema 47. Evaluacion del Riesgo. Concepto. Etapas de
Identificacion de peligros.

Caracterizacion de peligros. Evaluacion de la exposicion.

la evaluacion del riesgo.
Caracterizacion de riesgos.
Tema 48. 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 49. Concepto.

Objetivos de la comunicacion del riesgo. Estrategias de

Comunicacion del Riesgo.
comunicacion.

Tema 50. Gestion de Alertas y Crisis Alimentarias.
Sistemas de alerta rapida. Tipos de notificaciones.
alimentarias.  Situaciones de

Gestion de alertas

emergencia. Gestion de crisis.

PRACTICO

Profesorado: Paloma Morales Gomez y Estefania Mufioz
Atienza (Coordinadoras), Maria Marin Martinez, Isabel
Gonzalez Alonso, Luis M. Cintas lzarra, Ana Isabel Haza
Duaso, José M2 Martinez
Corbacho y Juan Borrero Pino

« Introduccion a la certificacion agroalimentaria: Talleres

Carlos Celaya Carrillo,

practicos.
* APPCC en Restauracién hospitalaria: Talleres practicos.
* Seminarios.

Seminarios

Los seminarios son obligatorios. Los contenidos del
programa seran complementados con 12 sesiones de
seminarios. Se propone a los estudiantes que elaboren un
trabajo sobre temas de actualidad relacionados con la
higiene y seguridad alimentaria. Los estudiantes se
distribuiran en grupos pequefios y estaran supervisados
por un tutor. Los trabajos realizados se presentardn de
forma oral. Ademas, presentaran un resumen del trabajo
de una extension de dos paginas que estara a disposicion



de todos los estudiantes en el Campus Virtual de la
asignatura. Estos seminarios se llevaran a cabo mediante
la metodologia del aprendizaje cooperativo. Durante la
sesion de presentacion el profesor actuard 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 talleres de

Introduccion a la Certificacion Agroalimentaria.
Ademas, se impartiran 3 talleres sobre la aplicacion del
APPCC en Hospitalaria.

sesiones los estudiantes se distribuiran en grupos de 18-

Restauracion En estas
20 alumnos. Antes de la sesion practica el estudiante
debe leer la practica que se va a desarrollar ese dia, para
ello dispondra de un guién o cuaderno de practicas
depositado en el Campus Virtual de la asignatura.
practicas, entregaran el

cuaderno de practicas cumplimentado con los resultados

Finalizadas las sesiones

e incidencias. Los estudiantes que no realicen las
sesiones practicas tendran que realizar un trabajo practico

sobre un tema relacionado con los talleres impartidos.

Las diversas competencias se evaluaran de la siguiente
forma:

Lecciones magistrales: se evaluara la adquisicion de
conocimientos, para ello se realizard un primer examen
parcial de los contenidos del programa en Febrero. En la
convocatoria de Junio se realizaréan 3 tipos de examen:
primer examen parcial, segundo examen parcial (solo
para aquellos estudiantes que hayan superado el primer
parcial) y examen final. Las preguntas del examen seran
sobre temas del programa y seran preguntas cortas para
desarrollar. La nota del primer examen parcial se guarda
hasta Julio.

En Julio se realizaran dos tipos de examen, segundo
examen parcial (estudiantes que haya superado el primer
parcial en Junio) y examen final. La nota media obtenida
de los lecciones

examenes de las magistrales

correspondera a un 70% en la calificacion final.

Seminarios: se evaluaré el trabajo escrito, resumen,
presentacion oral y asistencia, asi como el trabajo en
equipo, habilidades y actitudes del estudiante.

Clases précticas: se evaluara la asistencia, el trabajo en
equipo, el guion de practicas con los resultados obtenidos
y la actitud y habilidad del estudiante ante el desarrollo
experimental.

La nota media obtenida de los seminarios y clases
practicas correspondera a un 30% en la calificacién final.

Calificacion Final: 70% de la nota media obtenida en
examenes de las lecciones magistrales + 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 teérica

Actitud a seguir ante una infraccion voluntaria o
accidental en las normas de realizacion del examen.
La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacién 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 Inspeccién de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias que la misma estime oportunas.

A través del Campus Virtual de la UCM se facilitaran los
recursos bibliograficos y otros documentos de interés para
el aprendizaje de la materia incluida en el programa.

Legislacién Basica

1. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas).
Reglamento (CE) n° 178/2002 del
Europeo y del 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.

Parlamento

Diario Oficial de las Comunidades Europeas num. L
31, 1 de febrero de 2002.

2. DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2004a). Reglamento (CE) n° 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo
a higiene de los productos alimenticios. Diario Oficial
de las Comunidades Europeas nim. 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
gque 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.

DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2004c). Reglamento (CE) n° 854/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
gue se establecen normas especificas para la
organizacion de controles oficiales de los productos de
origen animal destinados al consumo humano. Diario
Oficial de las Comunidades Europeas num. L 139, 30
de abril de 2004.

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 legislaciéon en
materia de piensos y alimentos y la normativa sobre
salud animal y bienestar de los animales. Diario Oficial
de las Comunidades Europeas nim. L 165, 30 de abiril
de 2004.

DOCE (Diario Oficial de las Comunidades Europeas)
(2005). 2073/2005 de la
Comision, de 15 de noviembre de 2005, relativo a los

Reglamento (CE) n°

criterios microbiolégicos aplicables a los productos
alimenticios. Diario Oficial de las Comunidades
Europeas num. L 338, 22 de diciembre de 2005.

Paginas web de interés relacionadas con los temas

tratados

* EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria):
www.efsa.europa.eu

* AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion):
www.aecosan.msssi.gob.es

*  UNION EUROPEA:
http://europa.eu

¢ Comunidad de Madrid:
www.madrid.org

* Ministerio de Sanidad, Sevicios Sociales e Igualdad:
WwWw.mssi.gob.es

* Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente:

www.magrama.gob.es
Organizacion Mundial de la Salud (OMS):
www.who.org

* Codex Alimentarius:

www.codexalimentarius.net



PATOLOGIA MEDICA APLICADA

Cdédigo: 803991

Mddulo: 4

Materia: Alimentacion y Nutricion Clinica

Tipo de asignatura: Obligatoria

Departamento: Medicina

Créditos: 6 ECTS

Curso: Tercero

Periodo de imparticion: 1Q, (6 septiembre al 17 diciembre)

Coordinadores:
Lépez Farré, Antonio: antonio.lopez.farre@med.ucm.es

Garcia Fernandez, Miguel Angel: garciafernandez@ecocardio.com

Profesores teoria / integracion / préacticas
Alvarez-Sala Walther, José Luis: jlasw@separ.es
Millan NuUfiez-Cortés, Jesus: jesus.millan@salud.madrid.org

Collado Yurrita, Luis: Icollado@med.ucm.es

Osorio, Santiago: sanosorio@yahoo.com*

Diez Martin, José Luis: jdiezm@salud.madrid.org

Ciudad Cabafias, M2 José: mijciudad@med.ucm.es

Rey Diaz Rubio, Enrique: rey.enrique@med.ucm.es

Andia Melero, Victor: vmandia@ono.com

Nieto Barbero, Asunciéon: mariaasuncion.nieto@salud.madrid.org

Anguita Velasco, Carlos Javier:_javier.anguita@salud.madrid.org

Marian Goicoechea: marian.goicoechea@gmail.com*

Garcia Rodriguez, Rocio: ro.chio84@hotmail.com*

Martinez Martinez, Carlos Hugo: carloshugomar@gmail.com*
Zekri Nechar, Khaoula: kzekri@ucm.es*

*No son profesorado del Departamento de Medicina

Son las correspondientes al Modulo y
Materia al que pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

« CG.11.
« CG.1l2
« CG.13.
« CG.1l4
« CGz21
« CG22
- CG23
« C.G4l.
« CG42
« C.G43.

« CG44.

+ C.GA45.
+ C.G4e6.
+ C.GAT.
« C.G6.1.
« CG.7.2
« C.G8.1.

Competencias Especificas

- CEMl1
« CEM1.2
« CEM15
« CEM17
« CE.M3.6
« CE.M4.01
« CE.M4.02
» CE.M4.03
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mailto:carloshugomar@gmail.com*

« CE.M4.04
« CE.M4.05
+ CE.M4.06
+ CE.M4.07
+ CE.M4.08
+ CE.M4.09
+ CE.M4.10
+ CEM4.11
« CE.M4.12
« CE.M4.13
+ CEM4.14
« CE.M4.15
« CE.M4.16
« CE.M4.17
+ CE.M4.18
« CE.M4.19
« CE.M4.20
+ CEM4.21
« CE.M4.22

El objetivo de la asignatura es 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
organos y sistemas de la economia.
Igualmente dar un concepto béasico de los
métodos diagnésticos actuales de las distintas
patologias. Ademés, es objetivo esencial el
profundizar en el conocimiento de las
enfermedades relacionadas especificamente
con la nutricién, sobre todo en aquellas en que
la dieta tiene un papel preponderante.

Presentacion del programa, Organizacion del
curso. Prof. Antonio Lopez Farré.

Leccion 1. Concepto de salud y de
enfermedad. Evolucién del pensamiento acerca
de la salud y la enfermedad. Prof. Miguel
Angel Garcia Fernandez.

Leccion 2.  Sintomas guias de las
enfermedades del corazon. Prof. Miguel Angel
Garcia Fernandez.

Leccién 3. Valvulopatias. Prof. Miguel Angel
Garcia Fernandez.

Leccion 4. Miocardiopatias. Patologia del
endocardio y del pericardio. Prof. Miguel Angel
Garcia Fernandez.

Leccion 5. Insuficiencia cardiaca. Prof. Carlos
Hugo Martinez Martinez.

Leccion 6. Hipertension arterial: etiopatogenia,
fisiopatologia y diagnostico. Prof. Miguel Angel
Garcia Fernandez.

Leccion 7. Formacion placa de ateroma vy
funcionalidad vascular. Prof. Antonio Lépez
Farré

Leccion 8: Enfermedad coronaria, trombosis y
coagulacion. Prof. Antonio Lopez Farré.

Leccion 9. Tratamiento antiplaquetario. Prof.
Antonio Lopez Farré.

Leccion 10. Fiebre y termorregulacion. Prof.
Jesus Millan Nafez-Cortés

Leccion 11: Aorta y grandes vasos. Prof. Miguel
Angel Garcia Fernandez

Leccién 12: Enfermedades del Pericardio. Prof.
Miguel Angel Garcia Fernandez

Leccion 13: Fundamentos de inmunologia. Prof.
Jesus Millan Nufiez-Cortés

Leccion 14: Hematopoyesis. Semiologia de las
enfermedades de la sangre. Prof. Dr. Javier
Anguita Velasco.



Leccion 15: Fisiopatologia de la serie roja. |.
Prof. Santiago Osorio

Lecciéon 16: Fisiopatologia de la serie blanca.
Leucocitosis.  Sindromes  mielopraoliferativos.
Leucopenias. Prof. Santiago Osorio

Leccion 17: Fisiopatologia de la coagulaciéon y
de la hemostasia. Trastornos congénitos y
adquiridos de la coagulacion. Fisiopatologia de
las plaguetas. Prof. Dr. Javier Anguita
Velasco

Leccion 18: Fisiopatologia del sistema linfatico
y sindromes linfoproliferativos y adenopéticos.
Fisiopatologia esplénica. Prof. José Luis Diez
Martin

Leccion 19: Mecanismos de defensa del
aparato respiratorio. Sintomas guia en las
enfermedades del aparato respiratorio. Prof.
José Luis Alvarez-Sala Walther / Dra. Asuncion
Nieto Barbero

Leccion 20: Insuficiencia respiratoria:
concepto, fisiopatologia, manifestaciones
clinicas, diagnéstico y tratamiento. Prof. José
Luis Alvarez-Sala Walther / Dra. Asuncién Nieto
Barbero

Leccion 21: Enfermedades obstructivas de la
via aérea: concepto, etiologia, fisiopatologia,
manifestaciones  clinicas, diagnéstico 'y
tratamiento. Prof. José Luis Alvarez-Sala
Walther / Dra. Asuncion Nieto Barbero

Leccion 22: Enfermedades respiratorias
restrictivas y  neumopatias intersticiales:
concepto, etiologia, fisiopatologia,
manifestaciones  clinicas,  diagndstico vy
tratamiento. Prof. José Luis Alvarez-Sala
Walther / Dra. Asuncion Nieto Barbero

Lecciéon 23 Apnea obstructiva del suefio. Prof.
José Luis Alvarez-Sala Walther / Dra.
Asuncion Nieto Barbero

Leccion 24: Patologia de la pleura. Prof. José
Luis Alvarez-Sala Walther / Dra. Asuncién Nieto
Barbero

Lecciébn 25: Recuerdo anatomofuncional del
rindn. La insuficiencia renal. Profd. Marian
Goicoechea

Leccion 26: Desnutricién y rifion. Mecanismos
patogénicos y diagnostico de las enfermedades
renales. Profé. Marian Goicoechea.

Leccion 27: Terapéutica nutricional en las
enfermedades  renales: normas  dietéticas
basicas. Prof2. Marian Goicoechea

Leccion 28: Organizacién anatomo- funcional
del sistema nervioso. Sistema nervioso central
y auténomo. Prof. Luis Collado Yurrita

Leccion 29: Fisiopatologia de la circulacion
cerebral. Enfermedad cerebrovascular
isquémica. Hemorragia cerebral Prof2. M@ José
Ciudad Cabafias

Leccion 30: Fisiopatologia de la corteza
cerebral. Sindromes de deterioro cognitivo.
Demencias. Prof. Luis Collado Yurrita

Leccion 31: Fisiopatologia de la motilidad.
Sindromes acineticos. Discinesias. Prof. Luis
Collado Yurrita

Leccion 32: Fisiopatologia del Sistema Nervioso
Auténomo. Trastornos de la  conducta
alimentaria. Prof. Luis Collado Yurrita

Leccion 33: Manifestaciones  neuroldgicas
asociadas a trastornos nutricionales. Profd, M2
José Ciudad Cabanas

Leccion 34: La fatiga central y su tratamiento
nutricional. Prof. Antonio Lopez Farré

Leccion 35: Problemas del tubo digestivo alto
(disfagia, nauseas y vomitos): principales causas
e implicaciones metabdlicas y nutricionales. Prof.
Enrique Rey Diaz Rubio



Leccion 36: Diarreas agudas y cronicas.
Estrefiimiento. Prof. Enrigue Rey Diaz Rubio

Leccion 37: Sindrome de malabsorcién
intestinal. Prof. Enrique Rey Diaz Rubio.

Leccion 38: Cirrosis hepdatica: principales
causas, manifestaciones clinicas,
complicaciones y consecuencias nutricionales.
Consejos dietéticos. Prof. Enrique Rey Diaz
Rubio

Leccion 39: Efectos del sobrepeso y de la
obesidad sobre el tubo digestivo. Prof.
Enrique Rey Diaz Rubio

Leccion 40: Patologia general del sistema
endocrino:  generalidades. Hipotalamo e
hipdfisis.  Patologia general del crecimiento.
Prof. Rocio Garcia Rodriguez

Leccién 41: Patologia general de las gonadas:
pubertad y diferenciacién sexual. Prof. Victor
Andia Melero.

Leccion 42: Obesidad y delgadez. Prof. Dr.
Victor Andia Melero.

Leccion 43: Patologia general del tiroides:
hipertiroidismos, hipotiroidismos y  bocios.
Patologia general del metabolismo calcio-
fésforo. Hiperparatiroidismos e
hipoparatiroidismos. Osteoporosis. Prof. Victor
Andia Melero.

Leccion 44: Intolerancia alimentaria y alergia a
los alimentos Prof. Enrique Rey Diaz Rubio

Leccion  45:  Caracter  hereditario  del
sobrepeso/obesidad.  Prof. Antonio Lépez
Farré.

Leccion 46: Aspectos farmacoldgicos en
nutricion. Prof. Rocio Garcia Rodriguez.

Leccion 47: Los agentes quimicos como causa
de enfermedad. Prof. Jesus Millan Ndufiez-
Cortés

Leccion 48 La fatiga consecuencia patolégica.
Prof. Antonio Lopez Farré.

9 dias de Mesa de integracion de la parte
general preparada por los alumnos

Seminario- La albumina en la patologia” Prof.
Antonio Lépez Farré y Khaoula Zekri Nechar
Los Seminarios serédn de un minimo de 40
alumnos.

Habra dos tipos de evaluacion, evaluacion por
curso y evaluacion final.

La evaluacion por curso constara de las siguientes
partes:

1. EI trabajo de integracion y su
presentaciéon asi como la asistencia y
participacion en el seminario cuya
asistencia es obligatoria. El trabajo de
integracion sera el 10% de la nota final.

2. Una prueba final donde el estudiante
demostrara su capacidad para interpretar,
comprender y resolver los problemas
tratados a lo largo del programa. Sera un
examen de preguntas Test que constituira
el 90% de la nota final. En el examen tipo
test cada una de las preguntas mal
contestadas restaran 0,20 puntos.

Para aprobar la asignatura sera imprescindible:
Asistir al seminario y aprobar las dos partes de la
evaluacion (el trabajo de integracion y el examen

tipo test).



. Andreoli, T.E., Cecil, Medicina interna.

52 ed., Madrid, Editorial Elsevier, 2003.

Braunwald, E.; Fauci, A.S.; Kasper, D.L,;
Hauser, H.H.; Longo, L.L.; Jameson,
J.B., Harrison's principles of internal
medicine, 15th ed., New York, McGraw-
Hill Book Co., 2001. Traducciéon al
espafiol: "Harrison. Principios de medicina
interna, 152 ed, Madrid, Editorial McGraw-
Hill Interamericana”. 2001".

Castro del Pozo, S., Manual

de patologia general. Etiologia,
fisiopatologia, semiologia, sindromes, 52
ed., Barcelona, Editorial Masson, 1996.
Diaz-Rubio, M.; Espinés, D., Medicina
interna, Madrid, Editorial Médica
Panamericana, 1994.
Edwards, C.R.W.; Bouchier, [|A.D.,
Davidson's principles and practice of
medicine, 17th ed., Edinburgh, Churchill
Livingstone, 1995.

. Garcia-Conde, J.; Merino Sanchez, J.;

Gonzalez Macias, J., Patologia general.
Semiologia clinica 'y fisiopatologia,
Madrid, Editorial McGraw-Hill
Interamericana, 1995.

Goldman, L.; Bennett, J.C., Cecil textbook
of medicine, 21th ed., Philadelphia, WB
Saunders Co., 2002. Traduccién al
espafiol: "Cecil. Tratado de medicina
interna, 21* ed., Madrid, Editorial
McGraw-Hill Interamericana, 2002".

10.

11.

12.

13.

14.

Kelley, W.N., Textbook of internal
medicine, 3rd ed., Philadelphia, J.B.
Lippincott Co., 1997. Traduccion al
espafiol: "Medicina interna, 22 ed., Buenos
Aires, Editorial Médica Panamericana S.A.,
1993".

Lopez Farré A, et al. Los genes de la
nutricion y el deporte. Editorial
Complutense 2019.

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

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

Rozman, C., Farreras-Rozman Medicina
interna, 13% ed., Barcelona, Mosby/-
Doyma Libros, 1995.

Stein, J.H., Internal medicine, 5th ed.,
London, Harcourt Brace & Co. Ltd., 1998.
Traduccion al espafiol: "Medicina interna,
42 ed., Barcelona, Salvat Editores S.A.,
1996".

Weatherall, D.J.; Ledingham, J.G.G;

Warrell, D.A., Oxford textbook of medicine,

5th ed., Oxford, Oxford University Press,
2004.



TECNOLOGIA CULINARIA

Cédigo: 803988

Médulo: 2

Materia: Tecnologia Alimentaria
Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Tercero

Semestre: consultar calendario

Seccién Departamental: Farmacia Galénica y Tecnologia Alimentaria (F. Veterinaria)

Créditos: 6 ECTS

Coordinadora:
Hierro Paredes, Eva hierro@ucm.es

Profesores:

Fernandez Alvarez, Manuela

Orgaz Martin, Belén

Romero de Avila Hidalgo, M2 Dolores

En esta asignatura se estudiaran los diferentes
tratamientos culinarios que se aplican a los alimentos, asi
como las instalaciones donde se practican, los equipos y
utensilios empleados y el personal implicado en estas
operaciones. Al mismo tiempo, también se abordaran los
cambios nutricionales, sensoriales y fisico-quimicos que
sufren los alimentos como consecuencia de los
tratamientos culinarios, ademas de las condiciones de
conservacion de los platos elaborados. Por ultimo, se
revisard la adaptacion de las preparaciones culinarias a
individuos con necesidades nutricionales especiales.

Son las correspondientes al Mddulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.11,1.2,13,14,21,2.2,23,3.1,3.2,3.4,4.2,4.3,
46,54,6.1,6.2,7.1,7.3,74y8.1.

Competencias Especificas

CEM1.1,15,17,22,23,26,2.7,3.1,3.2,3.3,3.6, 3.7,
3.8,4.04,4.14,4.19,4.22,y5.5.

El objetivo principal de la asignatura es que el estudiante
conozca las operaciones culinarias que se aplican a los
alimentos y su efecto en las propiedades nutritivas y
sensoriales, asi como la importancia de su correcta

realizacion para garantizar la seguridad alimentaria. Este
objetivo se desglosa en los siguientes objetivos
especificos que abordaran el estudio de: 1) los equipos,
instalaciones, personal y organizacion de los
establecimientos de restauracion y las industrias
elaboradoras de platos preparados, 2) las materias
primas, 3) las caracteristicas y aplicaciones de las
distintas operaciones culinarias y 4) las técnicas de
preparacién de alimentos para individuos con
necesidades especiales.

TEORICO
Bloque I: Introduccién, Objetivos y Recursos

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

Tema 2. Conceptos basicos. Tipos de operaciones
culinarias. Diagrama de flujo de un proceso culinario.
Tipos de establecimientos. Sistemas de produccién.
Tema 3. Espacio culinario. El espacio culinario industrial:
lineas de procesado de productos preparados. El espacio
culinario en hosteleria: estructura, funciones y requisitos
de las distintas partes de la cocina y zonas adyacentes.
Tema 4. Material culinario. Equipos de generacion de
calor. Equipos de frio. Superficies de preparacion. Utillaje
manual o automatico. Materiales en contacto con
alimentos.

Tema 5. Personal. Reglas generales, tipos y funciones.
Requisitos de formacion. Los manipuladores de alimentos.
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Bloque Il: Operaciones y Procesos Culinarios

Tema 6. Refrigeracién y congelacion. Cadena del frio.
Descongelacion.

l.a. Operaciones preliminares
Tema 7. Operaciones previas a los procesos culinarios.
Seleccion. Limpieza. Reduccion de tamario.

Il. b. Operaciones culinarias sin aplicacién de calor
Tema 8. Operaciones culinarias de unién de ingredientes
(1). Emulsiones y espumas. Métodos de obtencién.
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 aplicaciéon de calor
Tema 10. Definicion y objetivos de las cocciones.
Propiedades térmicas de los materiales y los alimentos.
Mecanismos de transmisién de calor: conduccion,
conveccion y radiacion. Aplicaciones.

Tema 11. Generacion de calor. Calentamiento por
microondas. Calentamiento por induccion. Aplicaciones.
Efectos en los alimentos.

Tema 12. Efectos generales 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 y
“al bafio maria”. 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
tecnolégicas de los aceites y grasas de fritura. Efectos en
los alimentos.

Tema 16. Cocciones al aire. Asado al horno. Tipos. Asado
a la parrilla y a la plancha. Gratinado y tostado. Otras
cocciones al aire. 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 utilizacién de hidrocoloides.
Encapsulacion.

Bloque lll: Técnicas Culinarias para Dietoterapia

Tema 20. Eliminacién y/o sustitucion de ingredientes (1).
De almidon en alimentos hipocaldricos. De proteinas: para
celiacos y fenilcetondricos. De alérgenos. Caracteristicas
de los sustitutos. Adaptacion de las formulas y procesos
en gque se emplean.

Tema 21. Eliminacién y/o sustitucion de ingredientes (2).
De grasas en general o colesterol. Caracteristicas de los
sustitutos. Adaptacion de las férmulas y procesos en que
se emplean.

Tema 22. Eliminacién y/o sustitucion de ingredientes (3).
De sacarosa (para diabéticos o en alimentos
hipocaléricos). De lactosa en productos lacteos para
intolerantes. De sal (en alimentos para combatir la
hipertension). Adaptacioén de las férmulas y procesos en
que se emplean.

PRACTICO
Se desarrollaran las siguientes sesiones practicas:

« Estudio de las caracteristicas de distintos hidrocoloides.
Aplicacién de hidrocoloides a la elaboracion de distintos
productos alimentarios.

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

* Elaboracion de emulsiones alimentarias. Identificacion
de las fases. Determinacién del tipo de emulsion.
Estudio del efecto estabilizante de distintos
emulsionantes.

* Elaboracion y valoracion dietética de salsas y aderezos.

SEMINARIO Y TRABAJO DIRIGIDO

Se impartira un seminario enfocado a ensefiar al
estudiante a realizar busquedas de informacién cientifica
relacionadas con el contenido de la asignatura. Para ello,
se presentaran los diferentes tipos de documentos
cientificos, asi como de herramientas de busqueda.

Una vez impartido el seminario, el alumno debera
preparar un tema relacionado con la asignatura y
obtenido de un articulo de investigacion. El trabajo se
realizara en grupos reducidos y tutelados por un profesor.
El tema sera elegido por los estudiantes y debera contar
con el visto bueno del tutor. Cada grupo realizara una
exposicion oral del trabajo realizado y seguidamente se
procedera a un debate en torno al mismo con los alumnos
asistentes.

Se impartira también una conferencia invitada sobre
distintos aspectos de la enfermedad celiaca.



La evaluacion de la asignatura se llevara a cabo de

acuerdo con los siguientes criterios:

« Examen final sobre los contenidos tratados en las
clases tedricas y practicas: 80% de la calificacion
global.

» Trabajo dirigido: 20% de la calificacion global.

Las preguntas del examen final podran ser de desarrollo,
de repuesta breve y/o tipo test. Para aprobar la
asignatura sera imprescindible la asistencia a las clases
practicas, asi como obtener una puntuacion minima de 5
en el examen final.

En relacion con el trabajo dirigido, se evaluara la
idoneidad del tema elegido en relacion con el contexto
de la asignatura, la actitud del estudiante en las tutorias
de preparacion, la presentacion oral y la participacion
activa en los debates que se establezcan durante las
sesiones de exposicion. La preparacion y exposicion
oral del trabajo dirigido seran requisitos imprescindibles
para aprobar la asignatura. Asimismo, el alumno
debera asistir a las sesiones presentadas por sus
comparfieros. Para aprobar la asignatura sera
imprescindible obtener una puntuacién minima de 5 en
esta actividad.

Los alumnos que voluntaria o accidentalmente infrinjan las
normas de realizacion del examen deberan presentarse a
una prueba oral. La infraccion intencionada se
considerara falta ética muy grave, por lo que se pondra en
conocimiento de la Inspeccion de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias oportunas.

¢ 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.

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

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

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

Damodaran, S., Parkin, K.L., Fennema, O.R. (2010).

Fennema Quimica de los Alimentos, Acribia,
Zaragoza.

Garcés, M. (1993). Curso de Cocina Profesional. Vol.
1 (Utiles, organizacion y técnicas culinarias) y 2
(Conocimiento de los géneros, elaboraciéon 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.

Montes, E., Lloret, I., Lépez, M.A. (2009). Disefio

y gestion de cocinas, Diaz de Santos, Madrid.
Norton, J.E., Fryer, P.J., Norton, |.A. (Eds.)

(2013), Formulation engineering of foods, Wiley
Blackwell, West Sussex.

Ordéfiez, J.A. y Garcia de Fernando (Eds.) (2019),
Tecnologias alimentarias (Vol. 1. Fundamentos de
guimica y microbiologia de los alimentos), Sintesis,
Madrid.

Ordofiez, J.A. y Garcia de Fernando (Eds.) (2019),
Tecnologias alimentarias (Vol. 3. Procesos de
transformacién), Sintesis, Madrid.

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

Pérez, N., Mayor, G., Navarro, V.J. (2003). Procesos
de cocina, Sintesis, Madrid.

Pérez, N., Mayor, G., Navarro, V.J. (2009). Técnicas
culinarias, Sintesis, Madrid.

Roca, J. y Brugués, S. (2003). La cocina al vacio,
Montagud, Barcelona.

This, H. (1996). Los secretos de los pucheros,
Acribia, Zaragoza
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BIODISPONIBILIDAD DE NUTRIENTES

Cédigo: 803996

Médulo: 4

Materia: Biodisponibilidad de Nutrientes
Tipo de asignatura: Obligatoria
Curso: Cuarto

Semestre: consultar calendario

Departamentos: Nutricion y Ciencia de los Alimentos

Créditos: 6 ECTS

Coordinador. José Luis Sierra Cinos joselsie@ucm.es
Beatriz Sarria Ruiz beasarri@ucm.es
Mar Larrosa Pérez

La asignatura trata de los métodos de determinacion
de la biodisponibilidad de nutrientes; los cambios
producidos en esta como consecuencia del procesado
industrial y culinario, asi como los procesos de
conservacion de alimentos; y la aplicacién de la
nutrigenética y nutrigenémica en este campo.

La segunda mitad de la misma se centra en la accién
de los xenobidticos sobre la biodisponibilidad de
nutrientes. Por Ultimo, se estudia la accién que la
ingesta a largo

plazo de estos componentes no nutritivos produce
sobre la situacion nutricional del individuo.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al
que pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.11CG.1.2CG.1.4CG.21 CG.2.2CG.23CG.3.1
CG.41CG.42CG.43CG.44CG45CG.4.6
CG.4.7 CG.6.1 CG.7.2CG.8.1.

Competencias Especificas

CE.M1.1 CE.M1.5 CE.M1.7 CE.M2.1. CE.M2.2
CE.M3.7

CE.M3.8 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.

TEORICO

Tema 1. Consideraciones generales. Valor nutritivo
potencial y real de los alimentos. Concepto de
biodisponibilidad.

Tema 2. Métodos de determinacion de la
biodisponibilidad de macro y micronutrientes.
Tema 3. Interacciones entre nutrientes a nivel
digestivo, en su metabolismo y excrecion.

Tema 4. Consecuencias del procesado industrial
sobre la biodisponibilidad de macronutrientes y
micronutrientes

Tema 5. Consecuencias del procesado culinario sobre
la biodisponibilidad de macronutrientes y
micronutrientes

Tema 6. Consecuencias de los procesos de
conservacion sobre la biodisponibilidad de
nutrientes

Tema 7. Nutrigendmica y nutrigenética aplicada a
la biodisponibilidad de nutrientes.

Tema 8. Concepto de xenaobidtico.

Antecedentes histéricos al estudio de las
interacciones dieta- xenobidtico.

Tema 9. Absorcion de xenobidticos. Vias de
absorcion de xenobidticos.

Tema 10. Distribucion de xenobidticos.
Mecanismo de transportes en los liquidos
corporales. Lugares de distribucion.

Tema 11. Lugares de accion de los xenobidticos.
Interacciones xenobidtico-receptor.

Tema 12. Metabolismo de los xenobidticos.
Reacciones de fase | y fase II.

Tema 13. Papel de la barrera renal en la
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eliminacion de xenobidticos. Otras vias de
eliminacion.

Tema 14. Influencia de los alimentos sobre la
absorcion y distribucion de farmacos.

Tema 15. Influencia de los alimentos sobre la
detoxificacion y excrecion de farmacos. Efecto del
estado nutricional sobre la accion de los farmacos.
Tema 16. Influencia de los farmacos sobre la
ingesta y utilizacion digestiva de los alimentos y
nutrientes.

Tema 17. Influencia de los farmacos sobre la
utilizacién metabdlica de los alimentos y nutrientes.
Tema 18. Influencia de los farmacos sobre la
excrecion de los nutrientes.

Tema 19. Farmacos que alteran el estado
nutricional.

Tema 20. Interacciones farmacos-nutricion
artificial. Tema 21. Interacciones nutrientes
farmacos en grupos especiales de la poblacion.
Tema 22. Interacciones de interés nutricional:
alcohol y farmacos. Tabaco y farmacos.

Tema 23. Interacciones de los farmacos con la
biodisponibilidad de nutrientes de aditivos,
condimentos y contaminantes alimentarios.

Tema 24. Interacciones de los complementos
dietéticos con alimentos y xenobiéticos.
Interacciones de los fitofarmacos con los alimentos y
los xenobidticos.

SEMINARIOS

+ Alimentos funcionales.
» Disefio de dietas en las que se maximiza la
biodisponibilidad de los nutrientes

* Influencia sobre el estado nutricional de un
individuo y la salud de las interacciones
farmaco/nutriente.

» Efectos farmacoldgicos de algunos nutrientes.

* Manejo de la informacion de fichas técnicas y
excipientes, farmacos, formas farmacéuticas.

* Laasimilacion de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya
calificacion correspondera a un 70% de la
calificacion final.

+ La calificacion obtenida en la evaluacion de los
seminarios supondrd el 20% de la nota final
(examen de los contenidos practicos 70% y
correccion de actividades propuestas 30%).

* La evaluacion continua del aprendizaje, en la
que se valorard la actitud y participacion del
estudiante en las clases, tutorias, exposiciones,
debates, etc. corresponderd a un10% de la

calificacion final.

+ Es preciso obtener una calificacion minima de 5
sobre 10 en el examen de teoriay en
seminarios para superar la asignatura.

Nota- Actitud a_seguir_ante una_infraccién
voluntaria o accidental en las normas de realizaciéon
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 pondrd en conocimiento de
la Inspeccion de Servicios para tomar las medidas
disciplinarias que la misma estime oportunas.”

Revision de Exdmenes

La revision de exdmenes se notificara, con
antelacion, en el Campus Virtual de la asignatura.

Bibliografia basica

« Gil, A. (2017), Tratado de Nutricién (5 tomos).
Editorial Médica Panamericana. 32 ed.

* Mahan, L.K.; Escott-Stump, S. (2009),
Nutricién y dietoterapia de Krause, Editorial
Masson, 122 ed., Barcelona.

* Mataix, F.J. (2009), Nutricién y alimentacion
humana.

Tomo I. Nutrientes y alimentos. Tomo |l
Situaciones fisiolégicas y patolégicas, Ergon,
22 ed., Madrid.

* Requejo, A.M.; Ortega, R.M. (2006), Nutriguia.
Manual de Nutricion clinica en atencion primaria,
Editorial Complutense, 3?2 reimpresion, Madrid.

Bibliografia especifica

* Molecular Nutrition & Food Research, 2013,
(Online ISSN: 1613-4133), Hans-Ulrich
Humpf. Editorial.

* Las bases farmacoldgicas de la terapéutica,
2012, Goodman & Gilman, Biblioteca del
CFPBA.

* Nutricién en Colectividades, 2012, En
Magister y Experto en Nutricion, Coinsa.
* Quimica de los Alimentos, 2012, H.D.

Belitz; W. Grosch y P. Schieberle, ISBN:
9788420011622.



» Diet and drug interactions, 2011, Roe D.A.
Editorial, An Avi Book.

» Handbook of Drug-Nutrient Interations, 2010,
Boullata J.I., Humana Press. Inc. Editor.

* Nutrient-Drug Interactions, 2006, Kelly Anne
Meckling.
CRC Press.

Handbook of Food-Drug Interactions, 2003,
Beverly J. McCabe, Eric H. Frankel, Jonathan J.
Wolfe CRC Press.

+ Bravo, M.B.; Martin, M. (2000), Comer
saludablemente: Interacciones entre los
alimentos y los medicamentos en la atencion

farmaceéutica, Editorial Dykinson, Madrid.

* Quimica culinaria, 1996, Coenders, Editorial
Acribia.

* Fellows, P., Tecnologia del procesamiento de
los alimentos, 1994, Editorial Acribia.

* Anzaldla, A., La evaluacién sensorial de los
alimentos en la teoria y en la practica, 1994,
Editorial Acribia.

» Calvo Rebollar, M., Aditivos
alimentarios.Propiedades, aplicaciones y efectos
sobre la salud, 1991, Editorial Mira S.A.

Villanda, L., Aditivos alimentarios, 1985,
Fundacién Espafiola de la Nutricion.
Enlaces y recursos web de interés

* AESAN-Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion:

Wwww.aesan.msc.es

» EFSA-European Food Safety

Authority: www.efsa.eu

FAO-Food and Agriculture Organization of the
United Nations:

www.fao.org

* OMS-Organizacion Mundial de la
Salud: www.who.int.es

+ BOTPLUS. Consejo General de Colegios
Oficiales de Farmacéuticos.
http://www.portalfarma.com/inicio/botplus20/Pagi
nas/ Bot-PLUS-2-0.aspx

En el caso de que la docencia no se pueda impartir de
forma presencial, se mantendran los contenidos de la
asignatura con las siguientes modificaciones:

Las clases magistrales se impartiran al grupo completo
mediante clases sincronas respetando el horario vigente
y en ellas se daran a conocer los contenidos
fundamentales de la asignatura. Todos los materiales
docentes empleados en la imparticion de las clases
estaran a disposicién de los alumnos durante todo el
curso en el Campus Virtual.

Los seminarios se impartiran al grupo completo mediante
clases sincronas y en el horario establecido en la ficha
docente.

Las tutorias se realizaran en los horarios indicados por
cada profesor y se empleard el campus virtual u otras
aplicaciones de videoconferencia.

En la evaluacion mantienen los pesos indicados para la
modalidad de docencia presencial.


http://www.aesan.msc.es/
http://www.efsa.eu/
http://www.fao.org/
http://www.who.int.es/
http://www.portalfarma.com/inicio/botplus20/Paginas/
http://www.portalfarma.com/inicio/botplus20/Paginas/

EPIDEMIOLOGIA Y SALUD PUBLICA

Codigo: 803997

Médulo: 5

Materia: Salud Publica y Legislacion Sanitaria
Tipo de asignatura: Obligatoria

Departamento Salud Publica y Materno-infantil. Unidad Docente de Medicina Preventiva y Salud Pablica

Créditos: 9 ECTS
Curso: Cuarto
Periodo de imparticion: consultar calendario

Coordinador: Zamorano Leon, José Javier (jjzamorano@ucm.es)

Profesores:

Lépez de Andrés, Ana
Zamorano Le6én, José Javier
Hoyos Miller, Juan

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que ’

pertenece esta asignatura. ’

Competencias Generales ’

¢ C.G.1.1. .

e C.G.1.2. .

+ C.G.1l3. .

« C.G.1l4. .

e CG21 .

+ C.G22

+ C.G23

e C.G5.1.

+ C.G5.2. L
« C.G53. 2
e C.G5.4.

« C.G.6.1.

« C.G.6.2.

e C.G.7.1. 3.
« C.G.7.3.

e C.G.7.4. 4.
« C.G8.1.

Competencias Especificas

e CEM1l1 5
e CE.M1.3

e CE.M15 6.
e CE.M1.7

¢ CE.M1.8

CE.M3.1
CE.M3.2
CE.M3.7
CE.M3.8
CE.M4.22
CE.M5.1
CE.M5.2
CE.M5.3
CE.M5.4
CE.M5.5
CE.M5.6

Conocer los fundamentos de la Salud Publica.

. Conocer y comprender el concepto de salud y sus

determinantes en la poblacién, tanto los genéticos
como los dependientes del sexo y estilo de vida y
demograficos, sociales, psicoldgicos y culturales.
Conocer la historia natural de la enfermedad y sus
niveles de prevencion.

Conocer y comprender el concepto, los objetivos, la
metodologia y las multiples aplicaciones del método
epidemiolégico como herramienta, y adquirir los
conocimientos y destrezas necesarias para Su
aplicacién en Salud Publica.

. Conocer los conceptos fundamentales de la demografia

y los fenédmenos que afectan a las poblaciones
Conocer, comprender y ser capaz de aplicar la
epidemiologia al estudio de los efectos beneficiosos y
adversos de los alimentos y su manipulacion.



7. Conocer la epidemiologia de los procesos que se
presentan en nuestro medio y ser capaz de establecer
las estrategias adecuadas para su
vigilancia y control, e intervenir en las actividades de
prevencion de la enfermedad en los ambitos individual
y colectivo.

prevencion,

8. Conocer y comprender los objetivos, métodos y medios
de la educacion sanitaria.

9. Conocer y ser capaz de intervenir en los programas de
promocién de la salud y prevencion de la enfermedad
en los diferentes estadios y situaciones de la vida de la
persona.

10. Conocer los sistemas sanitarios y los servicios de salud

Programa Tedrico

Bloque I. Salud Publica y Nutricién

1. Concepto de Salud, Medicina Preventiva y Salud
Publica.

2. Salud, alimentacion y nutricion.

3. Historia natural de la enfermedad. Niveles de
prevencion.

4. Determinantes del estado de salud. Desigualdades
socioeconémicas en salud

Bloque Il. Demografia y Salud Publica

5. Demografia. Concepto. Interrelaciones con la Salud
Publica. Fuentes de datos.

6. Demografia estatica. Estructura poblacional. Tipos de
poblacién.

7. Demografia dinamica. Natalidad. Mortalidad.

8. Indicadores sanitarios. Diagndstico de salud de la
Comunidad.

Bloque Ill. Epidemiologia General
A) Método Epidemiolégico
9. Epidemiologia. Concepto. Objetivos. Usos. Estrategias.

10. Inferencia causal en epidemiologia: variables
epidemiologicas. Encuestas y cuestionarios en
epidemiologia.

11. Inferencia causal en epidemiologia: medidas de
frecuencia. Incidencia y prevalencia.

12. Inferencia causal en epidemiologia: medidas de
asociacion: riesgo relativo, Odds ratio. Medidas de
impacto.

13. Inferencia causal en epidemiologia: causalidad y
asociacion.

14. Secuencia de la investigacion. Tipos de estudios
epidemioldgicos.

15. Epidemiologia descriptiva. Estudios descriptivos.
Estudios ecoldgicos.

16. Epidemiologia analitica. Estudios observacionales.
Estudios de cohortes.

17. Epidemiologia analitica. Estudios observacionales.
Estudios Transversales. Estudios de casos y controles.

18. Epidemiologia experimental. Estudios experimentales.

19. Estudios de datos secundarios. Metaanalisis.

20. Reproducibilidad de las medidas. Validacion de los
instrumentos. Sensibilidad. Especificidad. Valores
predictivos.

21. Errores en Epidemiologia: su problematica y control.

22. Vigilancia epidemioldgica. Sistemas de informacion
sanitaria. Registros, encuestas de salud y sistemas de
notificacion.

B) Epidemiologia Nutricional

23. Epidemiologia nutricional. Objetivos. Principios y
métodos.

24. Evaluacion del consumo de alimentos en poblaciones.
Encuestas de alimentacién. Aspectos generales.

25. Disefio, planificacion y evaluacion de los estudios en
Epidemiologia Nutricional. Tipos de estudios en
Epidemiologia Nutricional.

26. Estudios nacionales y estrategias internacionales:
ENKID, PREDIMED, REGICOR, ALADINO. ENRICA.

27. Guias alimentarias. Educacion nutricional.

Bloque IV. Riesgos Medioambientales

28. Medioambiente y Salud.

29. Estudio sanitario del agua. Criterios sanitarios de la
calidad del agua de consumo. Sistema de
abastecimiento y depuracion del agua de consumo
humano.

30. Produccién y gestion de residuos urbanos y sanitarios.

31. Desinfeccion. Desinsectacion. Desratizacion. Problema
sanitario de los plaguicidas

Bloque V. Epidemiologia de los Principales Problemas
de Salud

A) Enfermedades Transmisibles

32. Epidemiologia general de las Enfermedades
Transmisibles. Prevencién general de las
Enfermedades Transmisibles.

33. Profilaxis especifica de las Enfermedades
Transmisibles. Programas de vacunacion.

34. Seguridad alimentaria. Redes de alerta alimentaria:
autonémicas, nacionales y transnacionales. Autocontrol
de la empresa alimentaria: analisis de peligros y puntos
de control critico (APPCC)

35. Epidemiologia y prevencién de las salmonelosis y
epidemiologia y prevencion de los procesos diarreicos.

36. Epidemiologia y prevencién de las toxiinfecciones
alimentarias. Encuestas. Problemética de los
manipuladores de alimentos.

37. Epidemiologia y prevencién de la brucelosis.

38. Epidemiologia y prevencién de las zoonosis.
Parasitosis

39. Epidemiologia y prevencién de los enterovirus.

40. Epidemiologia y prevencion de otras enfermedades
transmisibles de interés epidemioldgico.



B) Procesos Crénicos

41. Epidemiologia y prevencion de las enfermedades
crénicas.

42.Epidemiologia y prevencioén de las enfermedades
cardiovasculares. Factores de riesgo relacionados con
la alimentacion.

43.Epidemiologia y prevencién de las enfermedades
metabdlicas. Sindrome metabdlico como riesgo
cardiovascular.

44 Epidemiologia y prevencion de los trastornos del
comportamiento alimentario.

45.Epidemiologia y prevencion del cancer. Factores de
riesgo relacionados con la alimentacion.

46. Epidemiologia y prevencion de drogodependencias
institucionalizadas.

Bloque VI. Promocién Y Educacion Para la Salud

47. Educacion sanitaria. Métodos y medios.

48. Promocion de la salud. Concepto. Objetivos.
Estrategias. Estilos de vida y salud. El nutricionista
como educador sanitario.

49. Promocion de la salud Materno-infantil. Infancia 'y
adolescencia.

50. Promocion de la salud del adulto y del anciano. Salud
laboral.

Bloque VII. Planificacion y Gestién Sanitaria

51. Planificacion y gestion de los servicios sanitarios.
52. Sistema de salud.

Programa Préctico

No presenciales (Campus Virtual)

1. Andlisis de la estructura y dinamica de la poblacion.
Estandarizacion de tasas.

2. Diagndstico de salud de una comunidad.

Presenciales
1. Aplicacién del método epidemiolégico en nutricion.

Medidas de frecuencia, asociacién e impacto potencial.

Disefio de estudios epidemiolégicos nutricionales.

2. Abordaje de un brote de toxiinfeccion alimentaria: tasa
de ataque y estudio de Caso/Control

3. Reproducibilidad de las pruebas diagnésticas.

4. Elaboracién de un protocolo de investigacion.

e Evaluacion continua
¢ Evaluaciones y Autoevaluaciones a través del
Campus Virtual: 5%
e Evaluacion formativa: 10%
¢ Evaluacion Tedrico/Practica
Teoria 60%: Multitest de 50 preguntas, las respuestas
erréneas restan.
Préactica 25%: Resolucién de supuesto/s practico/s.
Es imprescindible aprobar tanto la parte teérica como
la practica para superar la asignatura.

El Consejo del Departamento de Salud Publica y Materno-
infantil, en su reunién del 14 de marzo de 2018, adopté el
siguiente acuerdo en relacién a las posibles actividades
fraudulentas: “Tanto la suplantacion de identidad como la
copia, accion o actividad fraudulenta durante un examen
conllevara el suspenso de la asignatura correspondiente
en la presente convocatoria. La utilizacion o presencia de
apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos moviles u
otros medios que no hayan sido expresamente autorizados
por el profesor en el enunciado del examen se considerara
como una actividad fraudulenta. En cualquiera de estas
circunstancias, la infraccion podra ser
correspondiente expediente informativo y en su caso
sancionador a la Inspeccién de Servicios de la UCM.

La Comision de Calidad, en su reunién del dia 23 de
febrero de 2017, aprob6 la actitud a seguir ante una

infraccién voluntaria o accidental en las normas de

objeto del

realizacién del examen y ante la sospecha de utilizacion
indebida de textos ajenos en determinados trabajos.: “La
infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacion del examen impide la valoracion del mismo, por
lo que el alumno infractor se presentarda 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 Inspeccién de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias que la misma estime oportunas.

Todo trabajo que pueda considerarse plagio o fraudulento,
sera invalidado y se notificara a la Inspeccion de Servicios
para que adopte las medidas disciplinarias oportunas.”

ADENDA DOCENCIA NO PRESENCIAL

En el caso de que sea necesario realizar las actividades
propuestas de forma no presencial, se realizaran las
siguientes modificaciones

Metodologia docente

En cuanto al contenido docente se mantiene el programa
tedrico y practico. Se impartiran los contenidos tedricos y
practicos, por medio de clases sincrénicas en horario de
clase, mediante distintas plataformas de videoconferencia
y clases asincrénicas mediante grabaciones puestas a
disposicién del alumno.

Tutorias

Tutorias sincrénicas en linea (videoconferencia,
chat...) y Tutorias asincroénicas (foros, correo
electroénico...).



Plataformas virtuales

Entre las herramientas virtuales utilizadas se incluyen
Google Meet, MS-Teams, Cuestionarios y lecturas
obligatorias.

Evaluacion

Para la evaluacion de toda la docencia se manejara el uso
de cuestionarios electrénicos a través del Campus virtual.
El examen se realizara online, con el mismo esquemay la
misma valoracién que el examen presencial.

Para la revision de examenes se va a utilizar la
herramienta Google Meet 0 MS-Teams.

1. Argimon J, Jiménez J. Métodos de Investigacion
Clinica y Epidemiologica (52 Ed.) Elsevier. Barcelona
2019. Acceso electrénico:
https://bucm.idm.oclc.org/login?url=https://www.clinicalk
ey.com/student/content/toc/3-s2.0-C20120024234

2. Gibney, M.J.; Margetts, B.M.; Kearney, J.M., Arab.
Public Heath Nutrition, Oxford Blackwell Science, 2004.

3. Gordis L. Epidemiologia. 6 Edicion. Elsevier. Madrid
2020. Acceso electrénico:
https://www.clinicalkey.com/student/content/book/3-
s2.0-B978849115364000266

4. Greenberg RS. Medical Epidemiology. 42 ed. Lange.
New York, 2013.

5. Greenfield and D.A.T Southgate. Datos de
composicién de alimentos. Obtencién, gestion y
utilizacion (22 ed.) Elsevier Science Publishers, 2006.

6. Hernandez-Aguado, I.; Gil, A.; Delgado, M.;
Bolumar, F., Manual de Epidemiologia y Salud Publica,
Panameriana, Madrid 2005.

7. Hulley S, Cummings S, Browner W, Grady D,
Newman T. Disefio de investigaciones clinicas (42 Ed).
Wolters Kluwer Lippincott Williams & Wilkins.
Barcelona, 2014. Acceso electrénico:
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/969640657

8. Martinez Gonzalez MA. Conceptos de Salud Publicay
Estrategias Preventivas. 22 Ed. Elsevier. Barcelona
2018. Acceso electronico:
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1041411727

9. Martinez, J.A.; Madrigal, H.; Astiasaran, I.
Alimentacion y Salud Puablica, McGraw-Hill
Interamericana, Madrid, 2001.

10. Pérez-Farinés N, Warnberg J, L6pez de Andrés A,
Santos Sancho JM. Epidemiologia basica: material
docente para practicas. Bubok Publishing. Madrid 2015.

11. Piédrola Gil y cols. Medicina Preventiva y Salud
Publica. 122 edicion. Elsevier. Madrid 2015. Acceso
electrénico:
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/946787430

12. Serra Majem, L.L.; Aranceta Bartrina, J.; Mataix, J.,
Nutricién y Salud Publica. Métodos, Bases cientificas y
Aplicaciones, 22 ed., Editorial Elsevier-Masson,
Barcelona, 2006.

13. Willett W. Nutritional Epidemiology (3™ ed.) Oxford
Unicersity Press. New York 2013.


https://bucm.idm.oclc.org/login?url=https://www.clinicalkey.com/student/content/toc/3-s2.0-C20120024234
https://bucm.idm.oclc.org/login?url=https://www.clinicalkey.com/student/content/toc/3-s2.0-C20120024234
https://www.clinicalkey.com/student/content/book/3-s2.0-B978849115364000266
https://www.clinicalkey.com/student/content/book/3-s2.0-B978849115364000266
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/969640657
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1041411727
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/946787430
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VE DESCRIPCION
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Las Préacticas Externas se desarrollaran en los servicios
clinicos y servicios de dietética de los hospitales, asi
como en las empresas de catering, centros comunitarios
y empresas relacionadas con la alimentacion, ademas
de en los laboratorios de investigaciéon basica de la UCM.
Las Practicas Externas tendran una duracién de 15
semanas no consecutivas, en las que los estudiantes
rotaran por los servicios clinicos (5 semanas), servicios
y empresas de hosteleria y dietética hospitalaria (5
semanas), quedando como
rotacion a elegir entre centros comunitarios, escolares o

las semanas restantes
deportivos, empresas y laboratorios de investigacion. En
estas rotaciones, se trata de conseguir la integracion del
estudiante en la vida diaria de los diferentes servicios
y en sus actividades, asi como el cumplimiento de
tareas concretas, la incorporacién a un grupo de trabajo
(a nivel de estudiante) y la elaboracién de un Portafolio
especifico.

COMP

TENCIAS

m
m

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

Cc.G.1.1, C.G.1.2, C.G.1.3, C.G.1.4, C.G.2.1,
C.G.22, C.G.23, C.G.31, C.G.32, C.G.33,
C.G.34, C.G41, C.G4.2, C.G.43, C.G.4.4,
C.G.45 C.G46, C.G4.7, CG.51l C.G5.2
C.G53, C.G54, C.G6.1, CG.6.2, CG.7.1,
C.G.7.2, C.G.7.3, C.G.74, C.G8.1
Competencias Especificas

CE.M1.5, CE.M1.7, CE.M4.22, CE.M6.1, CE.M1.1,
CEM1.2, CEM1.3, CE.M14, CEM1l6, CE.M1.38,
CE.M1.9, CE.M2.1, CE.M22, CEM23, CEM24,
CE.M2.5, CE.M2.6, CE.M2.7, CE.M3.1, CE.M3.2,
CE.M3.3, CE.M3.4, CE.M3.5, CE.M3.6, CE.M3.7,
CE.M3.8, 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, C.E.M5.1, CE.M5.2, CE.M5.3,
CE.M5.4, CE.M5.5, CE.M5.6, CE.M6.2, CE.M7.1,
CE.M7.2, CE.M7.3, CE.M7.4, CEM75

OBJETIVOS

1. Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto
de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informaciéon y la comunicacion especialmente las
relacionadas con nutricién y habitos de vida.

2. Elaborar informes y cumplimentar registros relativos
a la intervencion profesional del Dietista- Nutricionista.

3. Evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion
en estado de salud y en situaciones patolégicas.

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

5. Disefar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del
estado nutricional identificando los factores de riesgo
nutricional.

6. Interpretar el diagndéstico nutricional,
aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar
el plan de actuacion dietética.

la nutricibn y alimentaciéon a la

evaluar los

SEMINARIOS

Las actividades formativas de la asignatura se
complementan con seminarios sobre temas de interés
relacionados con el Area de conocimiento y programados
por cada hospital y por la coordinadora al inicio de las
rotaciones hospitalarias y comunitarias.

CRIT

RIOS D VALUACION

m
m
m

La evaluacion de las Practicas Externas se realizara a
través del andlisis del cuaderno/portafolios en el que
figurara, ademas del trabajo realizado por el estudiante,
la indicacion por parte del profesor tutor de practicas que
refleje la asistencia y disponibilidad del estudiante y la
interaccion con la actividad encomendada.

El portafolio incluye informacion que permite evaluar la
adquisicion de las competencias globales que se
proponen para esta materia y su ponderacion en la
calificacion final se distribuira por apartados de acuerdo
al siguiente criterio:

Conocimientos tedrico-practicos: 25%

Habilidades clinicas e higiénico-sanitarias: 20%
Habilidades de comunicacion: 10%

Habilidades de relaciones interprofesionales: 10%
Capacidad de andlisis de los problemas y toma de
decisiones: 10%

Actitudes en el desempefio de la actividad profesional: 10%
Actitudes éticas: 15%



TRABAJO FIN DE GRADO (TFG)

Cobdigo: 803998

Mddulo: 6

Tipo de Asignatura: Obligatoria

Curso: Cuarto

Semestre: anual

Departamento: todos los implicados en la docencia del Grado

Créditos: 12 ECTS

Coordinador: Francisco Miguel Tobal

Todos los profesores implicados en la docencia del Grado

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que pertenece esta asignatura.
Competencias Generales

C.G.1.1.
Cc.G.1.2.

C.G.1.3.
C.G.1.4.
c.Gz21
Cc.G.22
c.G.23
C.G.3.1.
C.G.3.2.
C.G.3.3.
C.G.3.4.
C.G.4.1.
C.G.4.2.
C.G.4.3.
C.G.4.4.
C.G.4.5.
C.G.4.6.
C.G4.7.
C.G.5.1.
C.G.5.2.
C.G.5.3.
C.G.5.4.
C.G.6.1.

C.G.6.2.
C.G.7.1.
C.G.7.2.
C.G.7.3.
C.G.7.4.
C.G.8.1.



Competencias Especificas

e CEM15
e CEML7
. CE.M4.22
e CE.M6.2
e CEML1
e CEM12
e CEM13
e CEM14
e CEML16
e CEM18
e CEML9
e« CEM21
e CEM22
e CEM23
e CEM24
e CEM25
e CE.M26
e CEM27
e CEM31
e CEM32
e« CEM33
e« CEM34
e« CEM35
e CE.M36
e CEM37
CE.M3.8
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.M5.1
*CE.M5.2
*CE.M5.3
*CE.M5.4
*CE.M5.5
*CE.M5.6
*CE.M6.1
*CEM7.1
*CE.M7.2
*CE.M7.3
*CEM7.4
* CE.M7.5

o o o o o o 0o 0 0o 0o 0o o o o o

e o o o o o

Integrar y alcanzar todas las competencias del Grado de nutricion Humana y Dietética, aplicando los conocimientos y
habilidades adquiridos en el resto de los médulos.



La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se hara a través de tres pruebas obligatorias:

e Evaluacion de habilidades y competencias para el ejercicio profesional mediante ECOE (evaluacion de competencias
objetiva y estructurada). Valoracion: 40% nota final.

* Un examen escrito tipo test de contenidos practicos y clinicos relacionados con la ECOE. Valoracion: 20% nota final.

e El trabajo que se podra presentar como TFG debera corresponder al modelo de un trabajo cientifico de revision o
proyecto de investigacion. Se recomienda una extension maxima de 4200 palabras sin contar el resumen, la bibliografia
ni los anexos. El trabajo debera estar consensuado, al menos, por un Tutor (Profesor/a de la Universidad Complutense
y con el Grado de Doctor) y se defendera en un Tribunal. Valoracion: 40% de la nota final.

El Examen de Competencias Objetivo y Estructurado (ECOE) consiste en un itinerario por diferentes estaciones donde el
alumno tiene que enfrentarse a distintas situaciones habituales en el quehacer diario del nutricionista.

Tendrd que demostrar su capacidad para el manejo de pacientes, realizar antropometrias y exploraciones complementarias,
acceder a informacion médica, demostrar sus habilidades en procedimientos practicos y su capacidad para enfrentarse a
diferentes situaciones y la adquisicion de formacion basica para la actividad investigadora.

La evaluacion de la competencia clinica consiste en medir de forma objetiva si en base a la informaciéon tedrica adquirida
se sabe cémo actuar de forma razonada.La evaluacion final serd llevada a cabo por una comision evaluadora designada a
este efecto, propuesta por el decano y aprobada en junta de Facultad. Para facilitar su gestién académica, el Delegado del
Grado sera considerado el responsable de esta asignatura y, por tanto, sera el encargado de cumplimentar y firmar las actas
correspondientes, de acuerdo con el informe elaborado por la Comisién de Evaluacién, una vez confirmado que el alumno ha
superado todos los créditos tedricos y practicos del plan de estudios.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003, los resultados obtenidos por el estudiante se
calificaran en funcion de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse 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).

Las calificaciones del TFG seran publicadas en un plazo maximo de tres semanas a partir de la fecha de examen escrito, en
los lugares que se establezcan para tal fin. Para superar el TFG sera necesario aprobar cada una de las tres pruebas obligatorias.

Todo trabajo que pueda considerarse plagio o fraudulento, sera invalidado.

La estructura fundamental est4 representada por una serie de lugares de actuacion del evaluado que se denominan
estaciones.

Se trata de una prueba donde los evaluados pasan por una serie de estaciones (despachos y sillas) que contienen los diferentes
casos y situaciones. La prueba se realizara en la facultad de Medicina de la Universidad Complutense en dos dias a concretar del
mes de mayo.

La prueba constara de una rueda de hasta 8 estaciones y una duracion maxima de 90 minutos de todas las pruebas.

Se realizara un examen de 30 preguntas con 4 posibles respuestas cada una (una sola es correcta) y en el que no habra negativos.

Sobre el trabajo que se podra presentar como TFG se desarrollard una Guia y se publicara en la asignatura del Campus.

Estas actividades extraordinarias en el desarrollo docente del alumno del Grado de Nutriciéon, podran suponer un incremento de
la nota final del TFG, siempre y cuando se hayan superado las 3 pruebas obligatorias; de acuerdo con el siguiente tipo de
aportacion:

[ Tipo de Aportacion | Incremento de Puntuacion




Comunicaciéon Nacional Aceptada (oral o escrita)

0,3 por cada una hasta un maximo de 0,9 puntos

Comunicacion Internacional Aceptada
(oral 0 escrita)

0,5 por cada una hasta un maximo de 1 punto

Publicacién No JCR Aceptada 2
Publicacién JCR Aceptada 4
Capitulo de Libro 2

En la siguiente tabla se refleja el incremento en la calificacion del TFG, obtenida por el estudiante segun la documentacion aportada
como justificante de publicacién en revista cientifica 0 comunicacion a congreso, en los que figure el nombre del estudiante como
autor del trabajo y que correspondan a los afios 2021 y 2022. Las aportaciones, para poder ser valoradas, deben estar plenamente
relacionadas con los resultados de la investigacion del estudiante. Sélo se tendra en cuenta aquélla aportacion que otorgue una

mayor puntuacion.

Este incremento de la nota por actividades extraordinarias pueden superar los 10 puntos, que es la maxima puntuacion que se puede

otorgar en el acta; por lo que se utilizara para determinar la Matricula de Honor.




Grado en Nutricion Humana y Dietética

Optativas




ADITIVOS ALIMENTARIOS

Cdbdigo: 80400

Médulo 7

Materia: Formacion complementaria

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de tercer y cuarto curso

Departamento: Nutricién y Ciencia de los Alimentos (Unidad docente Bromatologia)

Créditos: 3ECTS
Periodo de imparticion: primer cuatrimestre

Fechas de imparticion: septiembre a diciembre de 2021

Horario detallado: Jueves de 15,30 a 17,30 h.
Lugar: Facultad de Medicina

NuUmero total de estudiantes: 40

Grupos: 1

Pendiente de asignar

Dada la importancia en la industria de los alimentos, y su
implicacién en la seguridad alimentaria, el objetivo del
estudio de los aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos es
profundizar en el conocimiento de los distintos grupos de
los mismos, propiedades fisico-quimicas y tecnoldgicas,
implicaciones toxicoldgicas, seguridad, necesidades de
estas sustancias en el campo alimentario, formas de
empleo y normativa.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

COMPETENCIAS GENERALES

C.G.8.1.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.M7.1
CE.M7.2
CE.M7.3
CE.M7.4
CE.M7.5

¢ Comprender la importancia de los aditivos alimentarios
y coadyuvantes tecnoldgicos, y poder justificar la
necesidad de estas sustancias en el sector alimentario.

legislacion
cumplimiento de las exigencias establecidas para los
alimentos y procesado de los mismos.

» Valorar la importancia que tiene el control toxicolégico
de los aditivos alimentarios.

» Saber interpretar las implicaciones de los aditivos, tanto
desde un punto de vista en el area de la alimentacion,
como a nivel sanitario.

» Ser capaz de, entre los diferentes grupos de aditivos
permitidos en el sector alimentario, hacer una eleccion
racional y justificada para los distintos sectores.

e« Evaluar la vigente, verificando el

Parte General

Tema 1. Sustancias afiadidas intencionadamente.
Aditivos alimentarios y otros. Introduccion. Definicion y
clasificacion. Importancia de los aditivos en el campo de la
alimentacion.

Tema 2. Aspectos normativos y legislativos de los
aditivos  alimentarios. Legislacion  nacional e
internacional.

Tema 3. Evaluacion toxicologica de

alimentarios. Seguridad y criterios para la utilizacion de los

los aditivos

mismos.



Tema 4. Implicaciones nutricionales y aspectos
relacionados con la salud. Tipos de reacciones adversas
inducidas por los aditivos alimentarios.

Parte Descriptiva

Tema 5. Aditivos conservantes. Definicion. Agentes
conservantes minerales. Agentes conservantes organicos.
Tema 6. Aditivos antioxidantes. Proceso de
autooxidacion. Estudio de los distintos tipos y principales
aplicaciones.

Tema 7. Aditivos depresores de la actividad de agua.
Principales grupos. Caracteristicas, eficacia y modo de
accion.

Tema 8. Aditivos que mejoran las propiedades
sensoriales. Clasificacién. Papel de estos aditivos en el
mantenimiento y mejora de las propiedades organolépticas
de los alimentos.

Tema 9. Colorantes alimentarios. Generalidades.
Clasificacion y estudio de los colorantes naturales y
sintéticos.

Tema 10. Edulcorantes de alto poder edulcorante.
Definicién y clasificacion: edulcorantes sintéticos, no
sintéticos y de origen vegetal.

Tema 11. Polioles. Generalidades. Clasificacion, estudio y
aplicaciones de los mismos en distintos campos
alimentarios

Tema 12. Aditivos mejoradores del sabor. Aromas.
Naturaleza y clasificacion de este tipo de aditivos. Empleo
de los mismos.

Tema 13. Aditivos emulgentes. Origen, estructura
quimica, caracteristicas, funciones y aplicacién en la
industria alimentaria.

Tema 14. Aditivos espesantes y gelificantes. Origen,
estructura quimica y utilizacion

- Examen final de la asignatura consistente en una prueba
escrita. Para superar esta prueba sera preciso obtener una
nota minima de 5 sobre 10.

- En caso de tener un 30% o mas de preguntas valoradas
como cero 0 no contestado, independientemente del
sumatorio total, la asignatura no se aprobara.

- También se tendrd en cuenta en la calificacion las
actividades realizadas en los seminarios, comentarios y
participacion del alumno en las cuestiones que se
expongan.

- La nota final estara constituida por: 60% por la obtenida
en el examen tedrico final, 20% por la obtenida en el
debate, 10% por la obtenida en los seminarios y 10% por
la obtenida en el trabajo dirigido y de obligada exposicién
en clase.

Bello, José y Lépez, Adela (2001), “Fundamentos
de Ciencia Toxicoldgica”, Ed. Diaz de Santos,
Madrid.

Branen, A.; Larry; Davidson, Michael; Salominen,
Seppo y Thorngate, John (2002), Food Additives.
Marcel Dekker, Inc. New York-Basel.

Belitz, H.D. y Grosch, W. (1999), Quimica de los
alimentos, Ed. Acribia, Zaragoza.

Fennema, O.R. (Ed) (1993), Quimica de los
alimentos, Ed. Acribia, Zaragoza.

Legislacion-Aditivos:  Reglamentos CE  n°
1333/2008; UE n®1129/2011. Aromas:
Reglamento CE n° 1334/2008. Enzimas:
Reglamento CE 1332/2008.

Mateos-Aparicio, |. (2017), Aditivos Alimentarios,
Dextra Editorial, Madrid

Moll, Manfred y Moll, Nicola (2006), “Compendio
de riesgos alimentarios”, Ed. Acribia, Zaragoza.

Multon, J.L. (1999), “Aditivos y auxiliares de
fabricacién en las industrias agroalimentarias”,
Ed. Acribia, Zaragoza.

Pokorny, Jan; Yanishelieva, Nedyalte; Gordon,
Michael (2005), Antioxidantes de los alimentos.
Aplicaciones practicas, Ed. Acribia, Zaragoza.

Shibamoto, Takayki y Bjeldanes, Leonard (1996),
“Introduccién a la toxicologia de los alimentos”,
Ed. Acribia,Zaragoza.



AGUAS ENVASADAS

Grado en Nutricibn Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cédigo: 804001

Médulo: 7

Materia: Formacién Complementaria
Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de Primero, Segundo, Tercero y Cuarto Curso
Departamento: Radiologia, Rehabilitacién y Fisioterapia

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticidn: Primer cuatrimestre
Fecha de inicio: 16 de septiembre

Teoria: 16 al 21 de septiembre

Préacticas: 22 al 29 de septiembre (G1: 22y 23; G2: 24y 27; G3: 28 'y 29)

Horario: 16 a 20 h.

Lugar: Aula y laboratorio de la Escuela de Hidrologia Médica e Hidroterapia. (Pab. 5, 52 planta).

Facultad de Medicina
Numero de estudiantes: 24

PROFESORADO

Coordinador: Maraver, Francisco: hidromed@ucm.es
Profesores:

Aguilera Lépez, Lourdes;

Martin Megias, Ana Isabel;

Vazquez Garranzo, Iciar

BREVE DESCRIPCION

Se pretende que al finalizar el Programa tedrico-practico

de la asignatura el estudiante conozca:

1. Los conceptos fundamentales sobre la estructura del
agua pura. El concepto del agua como sistema
heterogéneo.

2. Las caracteristicas y tipos de aguas minerales
envasadas: semejanzas Y diferencias con el agua
potable ordinaria de consumo humano.

3. El agua mineral envasada como aporte de electrolitos
y oligoelementos.

4. Valorar desde el punto de vista nutricional las aguas
minerales envasadas.

5. La utilidad practica de las aguas minerales envasadas
(minerales naturales o mineromedicinales) en dietas
especificas.

COMPETENCIAS

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

+ C.GS8.1L

Competencias Especificas

. CE.M7.1
.« CE.M7.2
+ CE.M7.3
- CE.M7.4
« CE.M75
TEMARIO
TEORICO

1. El agua en la alimentacion. Necesidades fisiologicas de
agua. Agua en el mundo. Recursos utilizables.

2. Agua como sistema heterogéneo: fase sélida. Fase
liquida. Componentes en disolucién. Agua sustancia pura.
3. Estructura del agua. Molécula de agua. Disposicion de
atomos. Distribucion de cargas eléctricas. Estructura del
hielo. Tipos de hielo. Agua liquida. Teorias sobre la
estructura del agua liquida. Vapor de agua.

4. El agua disolvente universal. Disolucién de sustancias
iGnicas. Disolucién de sustancias polares. Disolucion de
sustancias apolares. Agua como fluido supercritico.

5. Propiedades fisicas del agua. Propiedades aditivas.
Propiedades constitutivas. Propiedades coligativas.
Propiedades quimico-fisicas del agua.



6. Propiedades quimicas del agua. Caracteristicas de las
principales sustancias disueltas. Sustancias ionizadas.
Sustancias suspendidas. Gases disueltos.

7. Aguas de bebida envasadas: aguas mineromedicinales.

Definicion. Clasificacion. Legislacion.

8. Aguas de bebida envasadas: aguas minerales
naturales. Definicion. Clasificacion. Legislacion.

9. Aguas de bebida envasadas: aguas de manantial.
Aguas preparadas. Aguas de consumo publico
envasadas.

10. Semejanzas y diferencias entre las aguas de bebida
envasadas y el agua potable ordinaria de consumo
humano.

11. Mecanismo de accidn sobre el organismo humano de
las aguas de bebidas envasadas mineromedicinales y
minerales naturales.

12. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas como aporte de electrolitos.

13. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas como aporte de oligoelementos.

14. Valoracion nutricional de las aguas mineromedicinales
y minerales naturales envasadas.

15. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas en: la infancia, embarazo, menopausia y
tercera edad.

16. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas en la preparacion de alimentos infantiles.

17. Las aguas mineromedicinales y minerales naturales
envasadas en dietas especificas.

18. El etiquetado en las aguas mineromedicinales y
minerales naturales envasadas: su importancia.

19. Plantas envasadoras. Instalaciones. Control de
calidad en linea.

20. Establecimientos balnearios con planta envasadora.

PRACTICO

1. Tendencias en el andlisis quimico-fisico de las aguas.
2. Andlisis por cromatografia I6nica de aniones y cationes
de aguas de bebida envasadas.

3. Expresion de los resultados analiticos. Representacion
gréafica de los andlisis quimico-fisicos.

CRITERIOS DE EVALUACION

Se valorard la asistencia a clases teoricas y practicas y el
trabajo personal realizado por el estudiante. La evaluacién
del aprendizaje de los estudiantes se llevara a cabo, bien
mediante un ejercicio tedrico-practico de un tema elegido
entre diferentes temas propuestos, realizado
individualmente o en equipo (no mas de 3 estudiantes), o
mediante un examen final escrito de preguntas cortas

sobre los contenidos de la asignatura, en el que se tendra
en cuenta fundamentalmente la claridad de los conceptos
y el nivel de conocimientos.

La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacion del examen impide la valoraciéon 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

e AETS. Técnicas y Tecnologias en Hidrologia Médica e
Hidroterapia, Madrid, Instituto de Salud Carlos I,
2006.

* ANEABE. Las aguas de bebida envasadas. Libro
Blanco, Madrid, ANEABE, 2012.

«  APHA, AWWA, WEF. Standard Methods for
examination of water and wastewater, 21nd ed.,
Washington, American Public Health Association,
2012.

* Corral MM, Diaz JA, Galindo ME, Ontiveros C. Las
Aguas minerales envasadas y la sostenibilidad de sus
acuiferos. Madrid: IGME, 2018

e Crotti C, Minelli E (coord.). Water & Health. How water
protects and improves health overall. Milano: FEMTEC
- WHO, 2015.

* EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and
Allergies (NDA). Scientific Opinion on Dietary
reference values for water, EFSA Journal 2010, 8(3),
1459 (48 pp.).

* Ferreira-Pego C, Babio N, Maraver F, Vitoria I,
Salas-Salvadd J. Water mineralization and its
importance for health. Alimentacion, Nutricion y
Salud. 2016; 23 (1), 4-18.

e Maraver, F.; Vitoria, |.; Martinez, J.R., El agua mineral
natural en la infancia, Madrid, ANEABE, 2009.

* Maraver, F.; Vazquez, I.; Armijo, F. Vademécum
Il de Aguas Mineromedicinales Espafiolas,

Madrid, Editorial Complutense, 2020.

« Maraver F, Martinez JR, Alava S (cords.). Guia de
Hidratacion. Madrid: 11AS, 2018.

e Maraver F. Aguas minerales envasadas: Historia. Med
Naturista. 2019; 13(1): 50-55.

e WHO. Guidelines for drinking-water quality, 4th ed.,
Geneva, World Health Organization, 2011.



ALIMENTACION Y NUTRICION DEL DEPORTISTA

Cddigo: 804003

Médulo: 7

Materia: Formacion Complementaria

Tipo de asignatura: Optativa (Primer cuatrimestre)
Dirigida a: estudiantes de Tercer y Cuarto Curso

Departamento: Radiologia, Rehabilitacién y Fisioterapia

Créditos: 3 ECTS

Profesor: Francisco Miguel Tobal (miguelto@ucm.es)

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre

Fechas de comienzo: 13 de septiembre de 2021 (Lunes)

Finaliza: 13 de diciembre de 2021 (Lunes)
Horario detallado:

Teoria: lunes de 11,30 a 13,30 h. (si es presencial) y 12:15 h hasta 14 h (si es online)
Practicas: lunes de 15:30 a 17,30 h. (Comienzan el 20 de septiembre y finalizan el 13 de diciembre de

2021), lunes)

Tutorias: lunes de 10:00 a 11,30 hy de 17:30 a 19 h, martes de 10 a 13 h.

Lugar: Facultad de Medicina
NUmero total de estudiantes: 45
Grupos: 1 Tedrico y 2 Practicos

Francisco Miguel Tobal (miguelto@ucm.es)

La asignatura pretende dotar a los estudiantes de los
conocimientos basicos aplicados al campo especifico de
deporte (bases fisiolégicas del
necesidades nutricionales tanto de los

la nutricion y el
movimiento,
deportistas profesionales como amateur, etc.), con el fin
de introducirles en una nueva linea de actividad

profesional.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura

Competencias Generales

+ C.GS8.1.

Competencias Especificas

+ CEM7.1
+ CE.M7.2
« CE.M7.3

« CEM74
« CE.M75
TEORICO

Tema 1. Fundamentos y principios de la actividad fisico
deportiva.

Tema 2. Cambios fisioldgicos y metabdlicos inducidos por
el ejercicio que afectan a los parametros nutricionales.
Tema 3. Equilibrio de los nutrientes esenciales aplicado al
deporte. Dieta de Entrenamiento o Diaria.

3.1. Energia y balance energético y de nutrientes.

3.2. Carbohidratos. Alimentos recomendados.

3.3. Proteinas y aminoéacidos. Determinacion de las
necesidades de proteinas. Alimentos recomendados.

3.4. Grasas. Acidos grasos. Determinacion de las
necesidades de grasas. Alimentos recomendados.

3.5. Vitaminas.

Necesidades aumentadas. Alimentos

recomendados.



3.6. Minerales y su implicacion en el funcionamiento del
organismo. Alimentos recomendados.

3.7. Hidratacién permanente. Consideraciones sobre los
liquidos antes, durante y después del ejercicio.

Tema 4. Dieta de competicion.

Tema 5. Control de peso en el deportista de alto
rendimiento:

5.1. Cémo perder peso sin alterar el rendimiento fisico.
5.2. Cémo incrementar el musculo y la masa magra.
Tema 6. ¢Otras dietas Uutiles para el rendimiento
deportivo?. Dieta keto, Ayuno intermitente....

Tema 7. Ayudas ergogénicas (principios basicos).

SEMINARIOS (duracién 1 h/seminario)

1. Hidratacion en el deportista: bebidas isoténicas y
energéticas.
durante  los

2. Alimentacién del deportista

desplazamientos.

PRACTICAS

Estan relacionadas con la evaluacion del estado
nutricional del deportista. Para ello, se realizaran 5
practicas en blogques de 2 horas con el siguiente
contenido:

Préactica 1. Analisis de datos nutricionales y elaboracion
de un informe de nutricién deportiva.

Practica 2. Encuestas dietéticas aplicadas al
deporte. Manejo del calculo del gasto energético
indirecto.

Préactica 3. Evaluacion de la composicion corporal y
su importancia en el rendimiento deportivo |
(Cineantropometria)

Préactica 4. Evaluacion de la composicion corporal y
su importancia en el rendimiento deportivo |l
(Cineantropometria)

Practica 5. Evaluacion de la composicion corporal y su
importancia en el rendimiento deportivo Il (Bioimpedancia
e interpretacion de la cineantropometria).

Al finalizar las practicas, se tendra que entregar un
informe nutricional realizado a un deportista.

Criterios de evaluacion (incluso lo que puntdan los
seminarios y las préacticas) con tipo de examen y nivel o
puntuacién de aprobado.

La evaluacion constara de dos partes:
e Por un lado, el estudiante tendra que realizar un
examen tipo test de 30 preguntas sobre el contenido

tedrico y practico de la materia, al finalizar la
asignatura. Con este examen podrd obtener una
puntuacion maxima de 7 (minima de 3,5) sobre 10.

Por otro lado, tendrd que obtener una puntuacion
méxima de 3 (minima de 1,5) sobre 10 de la parte
practica y de los seminarios. El examen de la
extraordinaria  sera

convocatoria  ordinaria 'y

establecido con los estudiantes.

Arasa Gil, M. (2016), Manual de Nutricion Deportiva,
Badalona, Paidotribo.

Barbany, J.R. (2012), Alimentacion para el Deporte y
la Salud, Badalona, Paidotribo.

Bean A (2018). Guia Completa de la Nutricion del
Deportista. 52 Edicién. Badalona: Paidotribo.

Benardot, D. (2013), Nutricion Deportiva Avanzada,
Madrid, Ediciones Tutor.

Burke, L. (2009), Nutricion en el Deporte. Un Enfoque
Préactico, Madrid, Panamericana.

Clark N (2016). La Guia de nutricibn Deportiva.
Badalona, Paidotribo.

Gil, A. (2010), Tratado de Nutricion (Tomo Ill):
Nutricion Humana en el Estado de Salud. Capitulo 14:
Nutricién en la Actividad Fisica y Deportiva (pp: 345-
376), Madrid, Panamericana.

Gonzalez Gallego, J.; Rodriguez Huertas, J.F. (2010),
Nutricién en la actividad fisica y deportiva. En A Gil
(Dir.), Tratado de Nutricién. 1l Tomo. Nutricion
Humana en el Estado de Salud, Madrid,

Panamericana, p: 345-376.

Gonzélez-Gross, M.; Gutiérrez, A.; Mesa, J.L.; Ruiz-
Ruiz, J.; Castillo, M.J. (2001), La nutricion en la
practica deportiva: adaptaciéon de la piramide
nutricional a las caracteristicas de la dieta del
deportista, Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 51
(2): 321-331.

Gonzélez Groos M (2021). Nutricion Deportiva: desde
la fisiologia a la practica. Madrid: Panamericana.

Jeukendrup, A. (2011), Nutricion Deportiva. Guia
Practica, Madrid, Tutor.

Kenney WL, Wilmore JH, Costill DL (2014). Fisiologia
del Deporte y el Ejercicio. 52 Ediciéon. Madrid, Human
Kinetics-Panamericana.

Kerksick CM, Wilborn CD, Roberts MD, et al. (2018).
ISSN exercise & sports nutrition review update:
research & recommendations. Journal of the
International Society of Sports Nutrition, Agosto; 15:38
https://doi.org/10.1186/s12970-018-0242-y



https://doi.org/10.1186/s12970-018-0242-y

Martinez-Sanz JM, Marques |, Sospedra |, Menal S,
Norte A (2019). Manual practico para la elaboracién de
dietas y menus. Alicante: Universitat D"Alacant.

Maughan RJ, Burke LM, Dvorak J, Larson-Meyer DE,
et al. (2018). I0C consensus statement: dietary
supplements and the high-performance athlete. Br. J.
Sports Med; 52: 439-455.; doi: 10.1136/bjsports-2018-
099027

Palacios, N.; Franco, L.; Manonelles, P.; Manuz, B.;
Villegas, J.A. (2008), Consenso sobre bebidas para el
deportista. Composicion y pautas de reposicion de
liguidos, Documento de Consenso de la Federacion
Espafiola de medicina del Deporte. Archivos de
Medicina del Deporte, 2008, Volumen XXV (n° 126):
245-258.

Palacios, N.; Montalvo, Z.; Ribas, A.M. (2009),
Alimentacién, Nutricion e Hidratacion en el Deporte,
Madrid, Consejo Superior de Deportes.

Powergym (2013), Guia Practica de la Suplementacion
Nutricional Deportiva (On line).

Riche, D. (2011), 80 Preguntas y Respuestas sobre la
Alimentacion del Deportista, Barcelona, Hispano
Europea.

Rodriguez Rivera, V.M.; Urdampilleta, A. (2013),
Nutriciébn y Dietética para la Actividad Fisica y el
Deporte, A Corufia, Netbiblo.

Segovia, J.C.; Lopez-Silvarrey, F.J.; Legido, J.C.
(2007), Manual de Valoracion Funcional. Aspectos
Clinicos y Fisioldgicos, Madrid, Elsevier (Capitulos 13
y 14, referidos a la valoracion morfolégica y a su
interpretacion).

Sirvent Belando JE, Alvero Cruz JR (2017). La
Nutricién en la Actividad Fisica y el Deporte. Alicante:
Universitat d”Alacant.

Tuttle, D. (2007), Energia para el deporte, Guias
Practicas de Salud, Madrid, Nowtilus.

Urdampilleta A, Rodriguez VM (2014). Nutricion y
Dietética para la Actividad Fisica y el Deporte. A
Corufia: Netbiblo.

Valenzuela PL, Morales JS, Emanuele E, et al. (2019).
Supplements with purported effects on muscle mass
and strength. European Journal of Nutrition.
https://doi.org/10.1007/s00394-018-1882-z



ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

TIPO DE ASIGNATURA: Optativa

DIRIGIDA A ESTUDIANTES DE LOS CURSQS: 3°y 4°

DEPARTAMENTO: Nutricion y Ciencia de los Alimentos

CREDITOS: 3 ECTS

REQUISITOS: haber superado las asignaturas de Fundamentos de Bromatologia y Bromatologia

Descriptiva.
FECHA INICIO: 6 de septiembre 2021

PERIODO DE IMPARTICION: 6 de septiembre 2021 — 17 diciembre 2021
HORARIO: martes, 12:30 a 13:30 h. y viernes: 11:30 a 12:30 h

LUGAR: Aula 11. Facultad de Medicina

NUMERO TOTAL DE ESTUDIANTES: 40 (maximo)

GRUPOS: Unico

COORDINADORA: Sanchez Mata, M2 Cortes (cortesm@ucm.es)

En esta asignatura se estudia la definicion, clasificacion,
regulacién normativa, aplicaciones y datos de mercado
de los tradicionalmente llamados “productos dietéticos”
0 “destinados a una alimentacion especial”, actualmente
considerados como “alimentos especiales”. En este
grupo, y de acuerdo a la normativa vigente actualmente
en la Unién Europea, se incluyen los alimentos infantiles,
los alimentos destinados a usos médicos especiales, los
sustituvos de dieta para el control de peso corporal.
Asimismo, se trataran los productos sin gluten y sin
lactosa, los complementos alimenticios, y otros
productos alimenticios tradicionalemnte considerados
bajo esta denominacion especial.

El objetivo de esta asignatura es dar a conocer al
estudiante distintos aspectos relacionados con los
alimentos especiales, grupo muy heterogéneo de
alimentos altamente demandados por la sociedad actual.
Este objetivo incluye la evaluacion nutricional de estos
productos, estableciendo los diferentes nutrientes que
aportan, y en qué medida cubren los requerimientos
nutricionales en las distintas situaciones y/o patologias
en las que se utilizan, asi como cudles son sus
condiciones de uso.

Tema 1. Evolucion conceptual y legislativa de
los productos para regimenes especiales.

Tema 2. Alimentos para lactantes y nifios de corta
edad. Preparados para lactantes y preparados
de continuacién. Leches de crecimiento.

Tema 3. Formulas especiales para
alimentacion infantil.

Tema 4. Alimentos infantiles a
base de cereales. Alimentos
infantiles homogeneizados.

Tema 5. Alimentos para usos médicos
especiales. Preparados para nutricion
enteral. Composicion e implicaciones
clinicas.

Tema 6. Complementos alimenticios. Evolucion y
marco normativo. Criterios de suplementacion
y justificacion de su empleo.

Tema 7. Utilizacion de complementos alimenticios
en distintas etapas fisioldgicas: Mujeres
embarazadas y en periodo de lactancia.
Personas de edad avanzada.

Tema 8. Los preparados dietéticos y el deporte.
Distintos tipos de productos que pueden
encontrarse en el mercado.

Tema 9. Otros complementos alimenticios.
Productos de la colmena. Productos a base
de fibra; acidos grasos; pre y probiéticos;
antioxidantes; etc.


mailto:cortesm@ucm.es

Tema 10. Alimentos para regimenes nutricionales
especificos. Preparados para celiacos.

Tema 11. Preparados para diabéticos.
Caracteristicas, tipos y valoracion
nutricional.

Tema 12. Productos sin lactosa.

Tema 13. Productos alimenticios destinados a
ser utilizados en dietas de bajo valor
energético para reduccion de peso.

Competencias del grado:

Competencias Generales
CG8.1

Competencias Especificas
CE.M7.1
CE.M7.2
CE.M7.3
CE.M7.4
CE.M7.5

e Examen final escrito (85 %):
consistira en preguntas de extension
corta y media, asi como de tipo test.
Para aprobar la asignatura es
necesario obtener en el examen final
una puntuacion de 5/10 o superior.

e Asistencia y participacion en clases y

seminarios (5%).

e Realizacion de un trabajo sobre un
tema relacionado con los contenidos
del programa (10%). Esta actividad
es obligatoria para poder superar la
asignatura, y consistira en la
realizacion de trabajos en grupos
(méaximo 4 estudiantes por grupo),
gue se expondran de forma oral.

Actitud a seguir ante una infraccion
voluntaria o accidental en las normas de
realizacién del examen.

La infraccion voluntaria o accidental de las
normas de realizaciébn del examen
impide la valoracion del mismo, por lo
gue 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 Inspeccién de Servicios para tomar
las medidas disciplinarias que la misma
estime oportunas.

- Clases teéricas

- Seminarios

- Elaboracién de trabajos dirigidos
- Tutorias

e Astiasaran, |. y Martinez,
F. (2000), “Alimentos.
Composicion y
propiedades”, McGraw-
Hill-Interamericana,
Madrid.

e Bello Gutiérrez, J. (2000), “Ciencia
Bromatolégica. Principios generales de los
alimentos”, Editorial Diaz de Santos,
Madrid.

e Farré, E. y Vilar, P. (2007), ‘“La
enfermedad celiaca paso a paso”, Editorial
Edebé, Barcelona.

* Federacién de Asociaciones de Celiacos
de Espafia (2002), “Enfermedad celiaca.
Manual del celiaco, 22 ed., Editorial
Gréficas Marte, Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid.

e  Gutiérrez Duréan, C. y Orzaez Villanueva,
M&T. (2003), “La informacion al
consumidor en los productos dietéticos.
Una aportacion a la seguridad
alimentaria”, Editorial Diaz de Santos,
Madrid.

e lllera Martin, M; lllera del
Portal, J. e lllera del Portal,

J.C. (2000), “Vitaminas vy
Minerales”, Complutense.
Madrid.

e Lopez Van Dam, L. (2002), “Los
suplementos alimenticios del siglo XXI”, 22
ed., Editorial Werner-Cosmos, S.L., Madrid.

* Marcos Sanchez, A.; Olmedilla Alonso, B.
(2011) Suplementacién nutricional. Ed.
Agricola Espafiola. S.A.

e Mason, P. (2005), “Suplementos
dietéticos”, Pharma Editores,

S.L., Barcelona.

e Olivera, J.E. (1997), “Férmulas infantiles”,
Facultad de Farmacia de la Universidad de
Navarra. En: Nutricion en la infancia y
adolescencia, Eurograf, Navarra.

e Polanco Allue, | (2008). Libro blanco de la
Enfermedad Celiaca. Consejeria de
Sanidad de la Comunidad de Madrid

e Rivero, M. (1994),” Productos dietéticos
de venta en oficinas de farmacia’,
Facultad de Farmacia de la Universidad
de Navarra. En: Medicamentos y Nutricion
en Terapéutica, Eurograf, Navarra.

e Webb, G.P (2007) Complementos
nutricionales y alimentos funcionales. E.
Acribia. Zaragoza.



ANALISIS DE DATOS EN CIENCIAS DE LA SALUD

Grado en Nutricion Humana y Dietética

CURSO 2021-22

Cédigo: 805022

Médulo: 7

Materia: Formacién Complementaria
Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de 2° a 4° curso

Departamento: Unidad Departamental de Bioestadistica (Dpto. de Estadistica e Investigacion Operativa)

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticién: Primer cuatrimestre (1Q) y segundo cuatrimestre (2Q) (un grupo en cada

cuatrimestre)

Fecha de inicio: Al comienzo del cuatrimestre correspondiente, en un periodo de 5 semanas

Horario: My J de 16,00 a 19,00 h (1Q y 2Q)

Lugar: Aula de Informatica de la Unidad Departamental de Bioestadistica (Pabell6n 5, Planta 5 de la Facultad

de Medicina)

Numero de estudiantes: 10 alumnos en cada cuatrimestre del grado en Nutricibn Humana y Dietética

Observacion: Para matricularse en esta asignatura el alumno debe tener aprobada una asignatura basica de

Estadistica (“Estadistica Aplicada” en el Grado en Nutricion o similar)

PROFESORADO

Coordinador: Ferrer Caja, José Maria (jmferrer@pdi.ucm.es)

Profesores:
Ferrer Caja, José Maria
Zuluaga Arias, M2 Pilar

Molanes Lépez, Elisa

BREVE DESCRIPCION
Dado que la Estadistica ofrece las herramientas

necesarias para analizar los datos recogidos
durante una investigacién cientifica, es
fundamental que un alumno de una Titulacién en
Ciencias de la Salud se familiarice con las técnicas
y métodos estadisticos mas habitualmente
utilizados en su campo y sea capaz de interpretar
correctamente los resultados obtenidos, dando
respuesta a las preguntas de investigacion de
partida. La asignatura de “Analisis de datos en
Ciencias de la Salud” tendra un enfoque
fundamentalmente practico y aplicado, basado en
el manejo de software estadistico y la lectura

critica de articulos.

Herranz Tejedor, Inmaculada

Inglada Pérez, Lucia

COMPETENCIAS
Son las correspondientes al Médulo y

Materia al que pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.12, CG.31, CG.32, CG.34, CG.35, CG.36,
CG.37.

Competencias Especificas
CE.M6.1, CE.M6.2, CE.M6.3, CE.M6.4.

OBJETIVOS
Dar al alumno la formacién estadistica

necesaria para que sea capaz de:

¢ Plantear y disefiar estudios de



investigacion y analizar e interpretar
desde un punto de vista estadistico los

resultados obtenidos.

e Saber detectar errores frecuentes en un
trabajo de investigacion: tamafio de la
muestra demasiado pequefio, no haber
comprobado las hipotesis previas
requeridas por determinadas técnicas
estadisticas que justifiquen su correcta
aplicacién, un tratamiento estadistico

pobre, etc.

e Aprender el uso y manejo del software
estadistico apropiado con el que poder
aplicar las técnicas estadisticas

adecuadas en cada caso.

TEMARIO

e Revision de técnicas estadisticas

bésicas.
e Ampliacion de técnicas estadisticas.

e “Material y Métodos” o “Metodologia” en
un trabajo de investigacién. Eleccion de las
técnicas estadisticas adecuadas para cada

estudio.

e Interpretacion de resultados estadisticos
en publicaciones cientificas. Lectura critica

de articulos.

e Manejo de software estadistico (SPSS o

similar).
METODOLOGIA DOCENTE
Actividades formativas basadas en:
e Clases teoricas

e Discusion de articulos y resolucién de

casos practicos

¢ Debates sobre aspectos estadisticos
relacionados con la investigacion en

Ciencias de la Salud

e Exposicién de trabajos por parte de los

alumnos

CRITERIOS DE EVALUACION

Durante el curso se realizara una evaluaciéon

continua consistente en:

e Realizar un analisis estadistico de una

serie de bases de datos reales o ficticios.

¢ Realizar una lectura critica de la
metodologia y andlisis estadistico de una

serie de articulos de investigacion.

Asi mismo, al final del curso se realizara una
evaluacion consistente en un cuestionario de

preguntas tipo test y/o de respuesta corta.

BIBLIOGRAFIA

e Argimon, J.M. y Jiménez Villa, J. (2013),
"Métodos de investigacion clinica y
epidemiolégica” 42 ed.

e Martin Andrés, A. y Luna del Castillo, J. (2004),

“Bioestadistica para las Ciencias de la Salud (+)”,

52 ed., Norma-Capitel.

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

e Prieto Valiente, L. y Herranz Tejedor, I. (2016),
“Bioestadistica sin dificultades matematicas. En

busca de tesoros escondidos”, Diaz de Santos.

¢ Woolson, R. (1987), “Statistical methods for the

analysis of biomedical data”, John Wiley.



ANTROPOMETRIA NUTRICIONAL.

Codigo: 804006

Moédulo: 7

Materia:

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Tercer y Cuarto Curso.
Departamento: Enfermeria

Créditos: 3 ECTS

Profesor: Jesiis Roman Martinez Alvarez
Correo de contacto: jrmartin@ucm.es
Periodo de imparticidon: Primer cuatrimestre
Fechas de imparticion: Desde octubre de 2021.
Horario:

Teoria:
Viernes, de 11.30 a 12.30 h. (desde el dia 8 de octubre)

Practicas:
Martes, de 12.00 a 14.00 (desde el dia 19 de octubre)

NUumero maximo de estudiantes admitidos: 20

Grupos: 1

Martinez Alvarez, Jesis Roman

La antropometria es la es la
disciplina encargada del analisis del
tamafo, proporcionalidad y
composicion del cuerpo humano.
Fue declarada como especialidad
cientifica por la UNESCO en el afo
1978. Constituye la base
imprescindible para el estudio de la
variabilidad humana en diferentes
facetas y tiene una importante
aplicacién en el ambito biomédico,
de la ergonOdmica y las ciencias del
deporte. Su interés es
especialmente notable en el campo
de la epidemiologia, la evaluacion

del crecimiento y el diagndstico de
los estados de malnutricion tanto
por defecto como por exceso.

Los cambios en los estilos de vida,
la nutricién, los niveles de actividad
fisica, e incluso la estructura
genética o étnica de las poblaciones
humanas, provocan variabilidad en
las dimensiones corporales. Esos
cambios pueden ser interpretados
en un contexto de adaptacion al
entorno socioambiental y a las
condiciones sanitarias en que se
desenvuelven los grupos humanos.


mailto:jpacheco@ucm.es

La asignatura proporcionarqd al
estudiante manejar la terminologia,
los conceptos y las técnicas basicas
necesarias para aplicar la
antropometria en el campo de la
salud y la nutricion, asi como en
otros de alta demanda social.

Son las correspondientes al Modulo
y Materia al que pertenece esta
asignatura

C.G.8.1.

CEM7.1
CE.M7.2
CE.M7.3
CE.M7.4
CE.M7.5

1. Concepto de antropometria.
Historia de la antropometria vy
ambito de estudio. Concepto,
técnicas y estandarizacion de
medidas y aparatos.

2. Aplicacion de las técnicas
antropomeétricas. Puntos
antropométricos. Error técnico de
medida. Medidas mas utilizadas y
su aplicacion.

3. Andlisis del tamafio corporal.
Dimorfismo sexual. Adaptabilidad a
los factores ambientales. Cambios
seculares ligados al ambiente
socioeconémico y nutricional.

4. La medida del crecimiento
humano. Conceptos de crecimiento
y desarrollo. Valoraciéon  del
crecimiento: tablas de crecimiento,
métodos radiolégicos. Valoraciéon
del desarrollo puberal. Influencia
ambiental: nutricion, actividad fisica,

contaminaciébn y otros agentes
medioambientales.

5. Andlisis somatotipico.
Antecedentes: escuelas
biotipoldgicas clasicas. Variaciones
étnicas, ambientales y debidas al
crecimiento. Somatotipo y deporte.

6. Analisis de la proporcionalidad
corporal. Métodos de valoracion:

los indices antropometricos.
Sistema Phantom de
proporcionalidad. Variaciones

étnicas, ambientales y debidas al
crecimiento.

7. La composicion corporal.
Concepto. Modelos y métodos
analiticos. Técnicas antropométricas
de valoracion. Variaciones étnicas,
ambientales y debidas al
crecimiento.

8. Valoracién antropométrica del
estado nutricional. Métodos mas
utiizados. Variables e indices
antropométricos indicadores  del
estado nutricional. Valoracién en
las distintas etapas de la vida.

9. Relacién entre antropometria y
enfermedad. Las variables
antropométricas como factores de
riesgo en las enfermedades no
trasmisibles. Enfermedades
cardiovasculares y obesidad: el
sindrome metabdlico y su
determinacion. Antropometria,
imagen corporal y su relacion con el
riesgo de trastornos del
comportamiento alimentario.

- El examen final se corresponde
con el 50% de la calificacion. Esta
prueba de evaluacion contiene: a)
parte practica, realizando medidas y
determinaciones por parejas de
alumnos y b) preguntas tedricas que



podran ser, a eleccion del profesor,
de tipo test o de preguntas cortas a
responder.

- La asistencia a las clases
tedricas y practicas es obligatoria
y supondra el 50% de la calificaciéon
final.

* Atencion: las practicas de
determinaciones y medidas se
realizardn sirviendo los propios
alumnos como modelos, siendo
necesario para ello que vistan ropa
adecuada.

e Cabafias, M.D.; Esparza, F.
(Dir.) (2009), Compendio de
antropometria, GrupoEditorial
CTO.

e Norton, Kevin; Olds, Tim
(1996), Anthropometrica,
UNSW press.

Manual de Cineantropometria
Femede (2011), Editorial
Femede.

Manual de antropometria
ISAK (Ed. 2011) inglés y en
espafiol (2014).

Variables antropométricas de
la poblacién deportista
espafola. Edc 2013, Alicia
Canda.

Antropometria: un recurso
esencial en la evaluacion del
estado nutritivo. Marrodan

Serrano MD.; Martinez
Alvarez  JR.  Fundacién
alimentacion saludable.
Madrid, 2019.

Otra informacion

relevante: www.epinut.ucm.e
S
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CINE Y MEDICINA

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Curso 2021-22

Cédigo: 804318

Médulo 6: Formacion Complementaria
Materia: Optativa

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes del Grado de Nutricion Humana y Dietética.
Departamento: Medicina legal, Psiquiatria y Anatomia Patoldgica.

Créditos: 3ECTS

Periodo de imparticién: marzo, abril y mayo
Fecha de inicio: 1 de marzo de 2022
Horario: Jueves de 16h a 19h.

Lugar: Departamento de Medicina legal, Psiquiatria y Anatomia Patolégica.

Numero de estudiantes: 30

PROFESORADO

Coordinador: Benjamin Herreros.(benjaminherreros@gmail.com)

Profesores:

Pilar Pinto Pastor, Fernando Bandrés Moya y Elena Labajo (Departamento de Medicina legal, Psiquiatria y Anatomia

Patoldgica)
Tayra Velasco (Departamento de Enfermeria)

Paloma Merino Amador (Departamento de Medicina, Area Microbiologia).

BREVE DESCRIPCION

El cine se ha ocupado de los principales temas para el
ser humano y uno de estos grandes temas ha sido la
enfermedad. Esto se debe a que la enfermedad es
una de las principales preocupaciones para el ser
humano: cuando alguien enferma, cambia su vida,
entre otras cosas porque pierde cierto grado de
control sobre su existencia, por lo que tiene que
afrontar una nueva realidad y quien sabe si hasta a su
posible final. Al lado de la enfermedad esta el médico,
el que puede devolver al enfermo aquello que ha
perdido y que tanto valora: la salud. Por este motivo el
médico y la medicina aparecen tan significativamente
en todas las cinematografias. Si la enfermedad es
importante en el cine, también lo es su par inevitable,
el médico.

La enfermedad y la medicina han servido para crear
multitud de peliculas, para elaborar guiones y
personajes. La medicina puede ser el tema principal
de la pelicula, pero también puede ser secundaria a la
accion, utilizandose, por ejemplo, para enfatizar
aspectos dramaticos o cémicos. El cine sobre
medicina es tan amplio, que podemos encontrar
peliculas que tratan los problemas y desafios mas
importantes de la medicina actual: uso y abuso de la
tecnologia sanitaria, genética, los problemas con los

enfermos vulnerables, cuestiones sobre el final de la
vida y la muerte, relacién con la industria
farmacéutica, problemas de justicia en la atencién
médica, trasplantes, conflictos entre profesionales,
investigacion con seres humanos, medicina
humanitaria, etcétera.

El cine ha demostrado ser una herramienta docente
muy eficiente, ya que una escena de una pelicula
sitUa al estudiante ante circunstancias a las que ellos
mismos se tendran que enfrentar mas adelante. Al
observar las situaciones previamente y reflexionar
sobre ellas, los alumnos pueden adquirir herramientas
gue podran aplicar cuando se enfrenten a los
problemas reales. Las peliculas realistas quizas sean
mas Utiles para este propdsito, pero se puede usar
otro tipo de cine, como el fantastico o incluso cine
mudo, siempre que sepa qué tipo de material filmado
se esté utilizando y con qué propésito.

Con la asignatura “Medicina y Cine” se pretende
aprovechar la potencia docente del cine para que los
estudiantes de medicina puedan analizar los
problemas mas importantes de la medicina del siglo
XXl 'y, ademas, que puedan adquirir herramientas
practicas para afrontar dichos problemas.


mailto:benjaminherreros@gmail.com

COMPETENCIAS

Competencias Generales
- Comunicacion: Durante los debates que se

plantearan en las clases, los alumnos deberan
realizar escucha activa, hacer preguntas y
responder cuestiones de forma clara y concisa, asi
como expresar ideas y conceptos de forma efectiva.

- Adaptacioén al cambio: El cine es una herramienta
excelente para trabajar la capacidad para percibir,
interpretar y responder ante diferentes entornos,
para adecuarse y trabajar eficazmente en distintas
situaciones y/o con diferentes individuos o grupos
segun las circunstancias y necesidades. En clase,
en base a los escenarios que se plantearan, se
trabajara con el alumno su capacidad para afrontar
situaciones criticas, para mantener un nivel de
bienestar fisico y mental que le permita seguir
actuando con efectividad.

- Iniciativa: Una vez analizados los problemas, el
siguiente paso sera desarrolla la capacidad del
alumno para acometer con resolucion acciones

dificultosas.

Competencias Especificas

- Se trata de buscar, a través del cine, soluciones
ante los problemas planteados, ante las situaciones
complicadas en las que no hay una solucion
predefinida y a las que el alumno se tendra que
enfrentar.

- Toma de decisiones gracias a la narrativa
cinematografica. Andlisis primero, iniciativa
después, busqueda de solucion y, por ultimo,
ejecutar la solucién a los problemas tras las
visualizacién de secuencias cinematograficas, poner
en préactica la mejor eleccion entre las alternativas
posibles para resolver eficazmente los problemas
que se han planteado a través del cine.

- Al alumno se le dara material audiovisual para que
trabaje autbnomamente, para que reflexione y sea
capaz de ser autor de su propio desarrollo, de elegir
las estrategias y herramientas efectivas que le
permitan poner en practica de manera

independiente lo que ha aprendido.

OBJETIVOS

- Analizar, a través del cine, los problemas esenciales

de la medicina del siglo XXI con un enfoque global:

ético, deontoldgico, legal y social, incorporando
ademas los aspectos estéticos del cine.

- Situar al estudiante ante escenas clinicas
conflictivas, para que detecten cuales son las
mejores vias para resolver dichas situaciones.

- Dotar al estudiante de herramientas para
enfrentarse a los problemas y escenarios analizados
cuando estos se presenten en su ambito
profesional sanitario.

- Conocer como el cine influye en los debates
médicos mas candentes en la sociedad, asi como la
influencia que tiene la medicina en el cine
generando guiones y peliculas.

- Analizar por qué los cineastas utilizan los problemas
éticos de la medicina en sus peliculas, y de qué

manera los usan.

TEMARIO

1. Filmando la historia de la medicina: ¢ de donde
venimos?
La relacién clinica a través del cine.

El consentimiento informado en la gran pantalla.

e

Los peligros de romper la confidencialidad y el
secreto profesional.

Los trasplantes en el cine.

Cine sobre el final de la vida. La muerte y el morir.
Geneética: cine realista y cine de ficcion.

Reproduccién humana asistida.

© © N o’

¢ Qué nos ensefia el cine sobre investigacion clinica?
10. Analizando los sistemas sanitarios con el cine.

11. Medicina humanitaria. De la accién al drama.

12. Lainfanciay la adolescencia.

13. Pacientes vulnerables.

METODOLOGIA DOCENTE

1) Antes de venir a clase, los alumnos tendran que ver
las peliculas que se le indiquen, para que al llegar a
clase ya hayan reflexionado sobre el tema que se vaya a

trabajar en clase.

2) Las clases seran eminentemente practicas, a modo de

seminario/taller practico, y tendran la siguiente

estructura:

- Presentacion y contextualizacion del tema.

- Exposicion sobre como se ha tratado dicho tema en
el cine.



- Proyeccion de fragmentos la pelicula para que los
alumnos visualicen escenarios que les hagan
comprender mejor la problematica.*

- Analisis con los alumnos de los temas mas
relevantes visualizados en los escenarios, buscando
las mejores soluciones ante los problemas
planteados y como pueden aplicar lo aprendido a su

futura préctica clinica.

* Las peliculas sitdan al estudiante en una situacion
similar a un problema clinico real. Si una imagen vale
mas que mil palabras, una secuencia mucho mas. La
situacion observada en la secuencia de la pelicula puede
hacer que el alumno perciba los principales matices de
los problemas, por lo que el estudiante podra reflexionar
sobre la situacién y discutirla con otros estudiantes. Esto
tiene aspectos comunes con el "método de caso" y, por

tanto, es parecido a una sesion clinica.

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion del alumno constara de dos partes, cada

una con un peso del 50% en la nota final:

- Prueba tipo test de 30 preguntas con 4 opciones de
respuesta que versaran sobre los conceptos
tedricos expuestos en la asignatura.

- Elaboracion de un trabajo autonomo estructurado
(introduccién al problema, reflejo en el cine,
aplicacién a la medicina y bibliografia) sobre un
problema médico actual. El trabajo sera expuesto en
clase.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- B. Herreros B. El enfermo en el cine. T&B Editores,
Madrid, 2017. ISBN: 978-84-92626-94-6

- B. Herreros. El médico en el cine, anatomia de una
profesion. T&B Editores, 2011. ISBN: 978-84-92626-
94-6

- E. Pintor, M. Rubio M, B. Herreros, O. Corral, L.
Buzoén, E. Vivas. Series médicas en television vistas
por estudiantes de medicina. Educ Med
2011;14(x):X

- B. Ogando, C. Garcia, “From Aristotle to Amenabar:
narrative ethics, cinema, and medicine,” Atencion
Primaria (2008):40(9):469-72.

- P.E. Dans, “The temple of healing: reflections from a
physician at the movies,” Literature and Medicine
(1998):17(1):114-25.

- A. Asai, S. Maki S, Y. Kadooka, “Ethical reflections
on the thoughts and lives of Kurosawa's doctors,”
Medical Humanities (2012):38(1):38-43.

- G. Flores, “Mad scientists, compassionate healers,
and greedy egotists: the portrayal of physicians in

the movies,” Journal of National Medical Association
(2002):94(7):635-58.

N. Lynde, “The criminal physicians worse than other
villains,” Lakartidningen (2009):21-27;106(43):2787-
9.

A. Asai, M. Fukuyama, Y. Kobayashi,
“Contemporary Japanese view of life and death as
depicted in the film Departures (Okuribito),” Medical
Humanities (2010):36(1):31-5.

B. Chubak, “Visual bioethics: seeing is believing?,”
American Journal of Bioethics (2008):8(12):58-60.
N.M. Gharaibeh, “The psychiatrist's image in
commercially available American movies,” Acta
Psychiatrica Scandinavica (2005):111(4):316-9.
J.A. Oliver, “Organ transplantation goes to the
movies,” Kidney International (2006):70(10):1669-
71.

N. Lynde, “Is it possible to transfer ethical
creativeness of the literature and film to clinical work
and research?,” Lakartidningen (2008):9-15;105(1-
2):65.

B. Fraser, “Toward autonomy in love and work:
situating the film "Yo, también" within the political
project of disability studies,” Hispania (2011):94(1):1-
12.

C.C. Price, “Cinematic thinking: narratives and
bioethics unbound,” American Journal of Bioethics
(2007):7(8):21-3; discussion W1-2.

C. Johnston, M. Chan, “Making film vignettes to
teach medical ethics,” Medical Education
(2012):46(11):1133-4.

G.A. Beller, “Michael Moore's Sicko: a critique of the
US health care system,” Journal of Nuclear
Cardiology (2007):14(5):629-30.

J.C. Sanchez, J.C. Gutiérrez and M.D. Morales,
“Cinema and theater as training tools for health
students,” Family Medicine Journal
(2010):42(6):398-9.

P. Gonzéalez-Blasco, A.F. Roncoletta, G. Moreto,
M.R. Levites, M.A. Janaudis, “Family medicine and
cinema: a humanist resource for educating
affectivity?,” Atencion Primaria (2005):36(10):566-
72.

N. Lumlertgul, N. Kijpaisalratana, N. Pityaratstian
and D. Wangsaturaka, “Cinemeducation: A pilot
student project using movies to help students learn
medical professionalism,” Medical Teacher
(2009):31(7):e327-32.

A. Akram, A. O'Brien, A. O'Neill, R. Latham,
“Crossing the line--learning psychiatry at the
movies,” International Review of Psychiatry
(2009):21(3):267-8.

P.G. Blasco, “Literature and movies for medical
students,” Family Medicine Journal
(2001):33(6):426-8.



CONCIENCIACION VIAL PARA ESTUDIANTES UNIVERSITARIOS

Grado en Nutriciobn Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cédigo: 804019

Modulo: 7

Materia: Formacion complementaria
Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de todos los cursos del Grado de Nutricion Humana y Dietética
Departamento: Salud Publica y Materno-infantil. Unidad Docente de Medicina Preventiva y Salud Publica

Créditos: 3 ECTS
Periodo de imparticién: Segundo Semestre

Fecha de inicio: Primera quincena del mes de febrero.

En el momento actual, dada la situacion sanitaria, las fechas de celebracion del curso se publicaran con suficiente
anterioridad en el tablén de anuncios del Departamento y en el campus virtual.

Horario: 16:00 a 20:00

Lugar: Aula 4 del Departamento de Salud Publica y Materno Infantil y en distintas Unidades del Cuerpo de Policia

Municipal relacionadas con los accidentes de tréfico
Numero de estudiantes: 20

PROFESORADO

Coordinador: Juana Maria Santos Sancho
Email: juanamsa@ucm.es

Profesores: Juana M2 Santos y personal de la Policia Municipal

BREVE DESCRIPCION

El mal uso de los medios de transporte y las conductas
poco apropiadas de algunos usuarios de las vias, hace
que se produzcan los accidentes y con ellos, todos sus
aspectos negativos o secuelas.

El grupo de edad entre 15 y 24 afios es el mas afectado
por los accidentes de trafico. Los jovenes tienen una tasa
de 75 muertos por cada millén de habitantes. En el afio
2013 fallecieron 114 personas mientras que en 2014 se
produjo una disminucién del 8%, segin datos de la
Direccion General de Trafico.

Estamos ante un sector de la poblacion con un riesgo
importante de sufrir accidentes de trafico con
caracteristicas especificas tales como: poca experiencia
en la conduccion, consumo de alcohol y otro tipo de
sustancias adictivas, ademas de la infravaloracion del
riesgo. A todo esto, hay que afiadir que en sus patrones
de ocio se encuentran los horarios nocturnos, el
“botell6n”, y otras circunstancias que los hacen mas
vulnerables, como se verd en el desarrollo de los
diferentes contenidos de esta asignatura.

La informacion, la formacion y la educacién vial han de
considerarse como la base y garantia para la Seguridad
Vial, de ahi que debemos implicarnos todos los que
estamos relacionados con la educacion y formacion, de
forma que aunemos los esfuerzos para generar en las
personas actitudes y valores viales que propicien una
movilidad segura y una convivencia tolerante y pacifica
entre todos los usuarios de las vias en calidad de
peatones, conductores o viajeros.

Esta realidad motivé que se firmara un convenio de
colaboracion con la Universidad de Complutense de
Madrid y se elaborara un programa de Concienciaciéon
Vial con la finalidad de contribuir a reducir la siniestralidad
vial en este sector de la poblacion y sensibilizarles del
problema de salud publica que suponen los accidentes.
Estos cursos estan dirigidos a universitarios que se estan
formando para ejercer en el futuro como sanitarios, con lo

que se conseguira que estos futuros profesionales se
conviertan en aliados imprescindibles en la prevencion de
la siniestralidad vial.

COMPETENCIAS

Son las correspondientes al Médulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura.

Competencias Generales CG.01. CG.05.
CG.07.CG.18

Competencias Especificas CE.M5.1. CE.M5.2.

CE.M5.3. CE.M5.4. CE.M5.5

TEMARIO
TEORICO

1. RADIOGRAFIA DEL ACCIDENTE DE TRAFICO
EN MADRID
a. Caracteristicas del trafico urbano: una
excusa para el accidente.
b. El mapa del accidente de trafico en
Madrid.
c. La causalidad del accidente y el
detonante humano.

2. TACTICAS DE PREVENCION DEL
ACCIDENTE DE TRAFICO: LA EDUCACION
VIAL EL MEJOR RECURSO PARA EVITAR EL
ACCIDENTE:

a. Medidas operativo-policiales para la
prevencion de la siniestralidad en
Madrid.

b. La Educacion vial como estrategia para
conseguir la seguridad del tréafico.

c. Losjoévenesy los accidentes de trafico.



3. LEGISLACION ADMINISTRATIVA Y PENAL
DEL ILICITO DEL TRAFICO:

a. Obligaciones ante el accidente de
tréfico.

b. Documentacion obligatoria y revisiones
técnicas.

c. Derechos y deberes del peaton, del
pasajero de los diferentes medios de
transporte y del conductor en general.

d. Normativa de trafico: Ley de Seguridad
Vial, Reglamentos de desarrollo y
novedades legislativas.

4. EL ACCIDENTE DE TRAFICO, UNA
OPORTUNIDAD PARA LA PEDAGOGIA:

a. Intensidad del problema.

b. Grupos de afectados (en estadios de
formacién).

c. Publicidad e imagen del automovil en
los medios de comunicacion, en la
publicidad y en el cine.

La baja percepcion del riesgo.
e. Sucesiva penalizacion de conductas
viales.

o

PRACTICO

1. VISITA TECNICA ala UNIDAD DE ATESTADOS
DE TRAFICO. Calle del Plomo, 14

2. VISITA TECNICA a la UNIDAD ESPECIAL DE
TRAFICO. Avenida del Planetario s/n

3. VISITATECNICA ala UNIDAD DE EDUCACION
VIAL Y CIVICA. Calle de Luis de Hoyos Sainz,
49

METODOLOGIA DOCENTE y
CRITERIOS DE EVALUACION

Dadas las caracteristicas de esta asignatura, es
REQUISITO IMPRESCINDIBLE LA ASISTENCIA a
todas las clases tedricas y visitas técnicas para poder
aprobar la asignatura. Guardando siempre las
recomendaciones establecidas por las autoridades
sanitarias. Las posibles ausencias deberan justificarse
adecuadamente.

Aquellos estudiantes que tengan una falta de asistencia
justificada deberan realizar un trabajo complementario,
propuesto por los profesores, para poder aspirar a la
maxima nota, en caso contrario solo podran obtener la
calificacion maxima de aprobado.

Con 2 o mas faltas de asistencia NO ES POSIBLE
aprobar la asignatura.

En el caso de que no sea posible la presencialidad, la
asistencia serd convalidada mediante trabajos y otras
actividades realizadas por los estudiantes.

El examen consistird en 35 preguntas tipo test y dos
preguntas abiertas a desarrollar.

El examen tipo test contribuye en un 50% a la nota final,
y las preguntas de desarrollo en un 25% cada una.

BIBLIOGRAFIA BASICA

. Alonso, F., Esteban, C., Calatayud C., Pastor
J.C., Alamar B., Medina J.E., (2007). "La
Conducta social en el trafico: Fundamentos para
la intervencion”. Attitudes.

. Area de Gobierno de Medio Ambiente,
Seguridad y Movilidad. (2012). "Plan de
seguridad Vial 2012-2020". Madrid:
Ayuntamiento de Madrid.

. Direccion General de Relaciones con la
Administracion de Justicia (2011). "Guia para la
atencion a las victimas de trafico". Madrid:
Ministerio de Justicia.

. Direccion General de Trafico. (2015). "Protocolo
de Auxilio en Carretera”. Madrid: Ministerio de Interior.

. Direccion General de Tréfico. (2007). "Plan tipo
de seguridad vial urbana. Guia de apoyo para la
actuacion local". Madrid: Observatorio Nacional
de Seguridad Vial. Ministerio del Interior.

. Direccion General de Tréfico. (2011). "Plan tipo
de seguridad vial en la empresa". Madrid: -
Observatorio Nacional de Seguridad Vial.
Ministerio del Interior.

. Direccion General de Tréfico. (2011). "Estrategia
de Seguridad Vial 2011- 2020". Madrid: Ministerio del
Interior.

. Global Road Safety Partnership. (2014). "Annual
report 2014". The Global Road Safety Partnership.

. Intemational Traffic Safety Data and Analysis
Group. (2013). "Road Safety Annual Report
2013". Paris: Intemational Transport Forum.

. Instituto Universitario de trafico y Seguridad Vial
(INTRAS) 62 Edicién (2014). Programa de
intervencion y sensibilizacién y reeducacion vial.
Madrid: DGT.

. Ley Orgénica 1/2015, de 30 de marzo, por la que
se modifica la Ley Orgéanica 10/1995, de 23 de
noviembre, del Cddigo Penal.

. Lépez-Mufiiz M. (1995). "Accidentes de tréfico.
Problematica e investigacion". Madrid: Ed. Colex.
Manso Pérez, V y Castafio Pardo, M (2008): '-
'Educacién y Seguridad Vial. La aportacion de
los agentes sociales en la movilidad segura”.
Madrid: Etrasa.

. Naeiones Unidas. (2010). "64/255. Mejoramiento
de la seguridad vial en el mundo". 742 sesion
plenaria 2 de marzo de 2010. Nueva York: ONU.

. Observatorio Nacional de Seguridad Vial de la
Direccion General de Tréafico. (2007). "Plan
Estratégico para la Seguridad Vial de
Motocicletas y Ciclomotores”. Madrid: Direccion
General de Trafico.

. Real Decreto Legislativo 339/1990, de 2 de
marzo, por el que se aprueba el Texto Articulado
de la Ley sobre Tréfico, Circulacién de Vehiculos
a Motor y Seguridad Vial (Vigente hasta el 31 de
enero de 2016).

. Real Decreto Legislativo 8/2004, de 29 de
octubre, por el que se aprueba el texto refundido
de la Ley sobre responsabilidad civil y seguro en



la circulacion de vehiculos a motor (Vigente
hasta el O 1 de enero de 2016).

Real Decreto 1428/2003, de 21 de noviembre,
por el que se aprueba el Reglamento General de
Circulacién para la aplicacion y desarrollo del
texto articulado de la Ley sobre trafico,
circulacion de vehiculos a motor y seguridad vial,
aprobado por el Real Decreto Legislativo
339/1990, de 2 de marzo.

Real Decreto 818/2009, de 8 de mayo, por el que
se aprueba el Reglamento General de
Conductores (Vigente hasta el 31 de diciembre
de 2015).

Real Decreto 320/1994, de 25 de febrero, por el
que se aprueba el Reglamento de Procedimiento
Sancionador en materia de Tréafico, Circulacion
de Vehiculos a Motor y Seguridad Vial. (BOE 21-
04-1994)

Sanz Aludan, A. (2008). "Calmar el tréfico. Pasos
para una nueva cultura de la movilidad urbana".
Madrid: D.G. de Planificacion; Centro de
Publicaciones, Ministerio de Fomento.

Valdés Rodriguez, E. y Gonzélez Luque, J. C.
(2013). "Comportamientos y primeros auxilios en
caso de accidente de trafico". Madrid: Direccion
General de Tréfico.

World Health Organization. (2004). "WHA57.10
Seguridad vial y salud". Octava sesién plenaria,
22 de mayo de 2004, Comision A, segundo
informe. Ginebra: World Health Organization.

World Health Organization. (2007). "Declaracion
de los jovenes sobre seguridad Vial". Ginebra:
Asamblea Mundial de la Juventud.

World Health Organization. Regional Office for
Europe. (2009). "European status report on road
safety: towards safer roads and healthier
transport choices". Copenhagen: World Health
Organization.

World Health Organization. (2013). "Informe
sobre la situacién mundial de la seguridad vial
2013" Ginebra: Departamento de Prevencion de
la Violencia y los Traumatismos y Discapacidad
(VIP).



CON UNA MIRADA EN EL CANCER DE MAMA

Grado en Nutriciobn Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cdédigo: 804312

Médulo 7: Formaciéon Complementaria

Materia:

Tipo de asignatura: Optativa

Curso: Tercero y cuarto curso

Semestre: Segundo Cuatrimestre (18/02/2022-23/03/2022)
HORARIO: MIERCOLES-VIERNES 15:30 h-17:30 h.
Departamento: Salud Publica y Materno-infantil. Unidad Docente de Obstetricia y Ginecologia
Créditos: 3 ECTS

Modalidad: No presencial.

NUmero total de estudiantes: 50 alumn@s.

PROFESORADO

Hospital Universitario Clinico San Carlos

COORDINADORES:

PROFESOR MIGUEL ANGEL HERRAIZ MARTINEZ mail: miguelangel.herraiz@salud.madrid.org

Catedratico de la UCM. Presidente y Jefe de Servicio del Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos.
Madrid.

DRA. JUANA MARIA BRENES SANCHEZ mail: jbrenes@ucm.es
FEA Obstetricia y Ginecologia. Doctora UCM. Profesora Asociada del Departamento de Salud Pudblica y Materno-
Infantil. Unidad de Patologia Mamaria. Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos. Madrid.

PROFESORADO:
JUANA MARIA BRENES SANCHEZ. FEA Obstetricia y Ginecologia. Profesora Asociada del Departamento de Salud
Pudblica y Materno-Infantil. Unidad de Patologia Mamaria. Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos.

Madrid. mail: jbrenes@ucm.es

JORGE RUIZ RODRIGUEZ. FEA Obstetricia y Ginecologia. Profesor Asociado del Departamento de Salud Publica y
Materno-Infantil. Unidad de Patologia Mamaria. Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos. Madrid. mail:

jorrui02@ucm.es

MARIA HERRERA DE LA MUELA. Jefa de Seccion de Ginecologia. Coordinadora de la Unidad de Mama del Instituto
de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos. Madrid. Coordinadora cientifica del programa DEPRECAM.
mail; maria.herrera@salud.madrid.org

BLANCA GONZALEZ PALOMARES. FEA de Obstetricia y Ginecologia. Unidad de Mama del Instituto de Salud de la
Mujer. Hospital Clinico San Carlos. Madrid. mail: blanca.gonzalez@salud.madrid.org
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MARIA EUGENIA OLIVARES CRESPO. Doctora en Psicologia Clinica. Profesora Asociada de Psicologia UCM. Unidad
de Patologia Mamaria del Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos. Madrid. mail: meolivares@cop.es

MIRIAM DE LA PUENTE YAGUE. FEA de Obstetricia y Ginecologia. Profesora Asociada del Departamento de Salud
Publica y Materno-Infantil. Unidad de Patologia Mamaria. Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos.
Madrid. Mail: miriam.puente@salud.madrid.org

ADELA PELAYO ALARCON. Profesora Titular de Anatomia Patoldgica. Jefa de Seccién de Anatomia Patoldgica.
Coordinadora de la Unidad Docente de Anatomia Patoldgica.
mail: adela.pelayo@salud.madrid.org

IGNACIO CRISTOBAL GARCIA. Jefe de Seccion de la Unidad de Fertilidad del Instituto de Salud de la Mujer. Director
del Instituto de Salud de la Mujer. Hospital Clinico San Carlos. Madrid. Profesor Gine UFV. mail:
ignacio.cristobal@salud.madrid.org

JOSE ANGEL GARCIA SAENZ. FEA de Oncologia Médica. Coordinador de la Unidad de Mama de Oncologia Médica.
Profesor Asociado del Departamento de Medicina. Asignatura Patologia Médica IIl. Hospital Clinico San Carlos. Madrid.
mail: joseage09@ucm.es

JAVIER BUENDIA PEREZ. FEA de Cirugia Plastica y Reparadora. Tutor de Residentes. Hospital Clinico San Carlos.
Madrid. Malil: javier.buendia@salud.madrid.org

MARIA DEL PINO ALCANTARA CARRION. FEA de Radioterapia. Profesora Asociada del Departamento de Radiologia
y Medicina Fisica. Hospital Clinico San Carlos. Madrid. Mail: malcanta@ucm.es

MYRIAN MONTES FERNANDEZ. FEA de Radiodiagnéstico. Coordinadora de la seccién de mama de Radiodiagnéstico.
Hospital Clinico San Carlos. Madrid. Mail: myriam.montes@salud.madrid.org

MARIA JOSE CIUDAD FERNANDEZ. FEA de Radiodiagndstico. Seccion de mama de Radiodiagnéstico. Hospital
Clinico San Carlos. Madrid. Mail: mariajose.ciudad@salud.madrid.org

PILAR MATIA FEA DE ENDOCRINOLOGIA y NUTRICION. Profesora Asociada UCM Medicina. Departamento de
endocrinologia y nutricién del Hospital Clinico San Carlos. Madrid. pilar.matia@gmail.com

COMPETENCIAS Competencias Generales
Son las correspondientes al Médulo y Materia al que CG.04, .05, .06, .13, .14, .15, .16, .17, .18, .19, .20, .21,
pertenece esta asignatura. .22, .23, .24, 31, .32y .33.

Competencias Especificas

CEM3.01 y CEM3.02.
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OBJETIVOS

La asignatura trata de responder al conocimiento en el
manejo de la patologia mamaria ya sea benigna como
maligna, teniendo como finalidad acercar la practica
clinica, el protocolo de actuacién multidisciplinar en
cancer de mama al estudiante de medicina, pasando por
todos sus aspectos: clinico, radiolégico, histolégico y de
tratamiento. Se dara un enfoque de los factores de riesgo
asi como los tratamientos integrados mas actuales y el
manejo de las supervivientes, con una mirada a la
fertilidad en el cancer de mama y los aspectos
psicopatoldgicos de la propia entidad en la mujer.

OBJETIVOS:

1. Conocer la anatomia, saber hacer una historia
clinica en patologia mamaria y una exploracién loco-
regional de la mama

2. Conocer los diferentes examenes
complementarios clinicos y radiolégicos en patologia
mamaria para un diagnostico diferencial entre la patologia
benigna y maligna de la mama.

3. Estudiar los diferentes factores de riesgo y el
cribado poblacional orientado al diagnéstico precoz del
cancer de mama.

4, Conocer los métodos terapéuticos integrados y
multidisciplinares en el tratamiento del cancer de mama,
asi como sus técnicas reconstructivas.

5. Manejo de las supervivientes y sus posibles
complicaciones.

6. Fertilidad tras cancer de mama.

7. Aspectos psicopatolégicos del cancer de mama

8. Atencion a la paciente con cancer de mama en cada

parte del proceso.
TEMARIO

El temario de la asignatura constara de diferentes
unidades didacticas impartidas por docentes
especialistas en la materia.

Tema 1. Introduccién y bases anatomicas. Concepto de
unidad multidisciplinar de mama.

Tema 2. El cancer de mama en la sociedad actual.
¢ Coémo se ve?

Tema 3. Factores de riesgo, cribado y diagnéstico precoz.
Cancer de mama hereditario y familiar.

Tema 4. La importancia de la nutricién en el cancer de
mama

Tema 5. Anamnesis. Exploracion fisica. Diagndstico
diferencial en patologia mamaria: patologia tumoral
benigna y maligna.

Tema 6. Actuacion ante un nédulo mamario palpable.
Métodos de radiodiagnoéstico. Usos de la RMN de
mama en la patologia mamaria.

Tema 7: Estudio citopatolégico de las lesiones mamarias.
Clasificacion histolégica del cancer de mama.

Tema 8: Tratamiento quirGrgico del cancer de mama.
Tema 9: Técnicas de reconstrucciébn mamaria.
Tema 10: Tratamiento sistémico del cAncer de mama.

Tema 11: Tratamiento con radioterapia en el cancer de
mama.

Tema 12: Fertilidad y cancer de mama.

Tema 13: Manejo de las pacientes supervivientes de
cancer de mama y sus complicaciones. Cuidados de
las supervivientes.

Tema 14: Aspectos psicopatolégicos en el cancer de
mama.

PRACTICAS / SEMINARIOS

El objetivo de la ensefianza préactica es proporcionar al
estudiante unos conocimientos de la patologia mamaria,
fundamentalmente del cancer de mama, y la destreza
suficiente para poder abordar con éxito el ejercicio de su
profesion. Durante las mismas se le entrenara en los
diferentes métodos de diagnéstico y tratamiento del
cancer de mama, asi como el diagnéstico diferencial con
la patologia benigna, asi como los cuidados en los
diferentes aspectos del cancer de mama.

Haciendo especial hincapié a la importancia de la
nutricion en las distintas fases del cancer de mama,
incluso antes de que aparezca. La nutricion tiene un
campo importante y especifico en la oncologia y de gran
relevancia en las pacientes con cancer de mama.

Otros de los objetivos es despertar en el alumnado la
labor investigadora y se incentivara la realizacién de TFG
relacionados con la materia.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases teoricas: 20 horas. Precisa el 60% de asistencia
para el aprobado de la asignatura.

Clases practicas: 10 horas. Durante la clase se realizara
exposicion y resoluciéon de casos clinicos, con exposicién
de casos clinicos para la nota de la asignatura por parte
del alumnado que supondra el 40% de la nota.

Campus virtual y/o herramientas virtuales



Imparticién no presencial de la docencia tedrica y
practica de la asignatura. Esta asignatura sera
cursada no presencial, los contenidos del programa se
impartiran en formato convencional pero locutados y
grabados para que los alumnos puedan revisarlo el
namero de veces que estimen necesario. Del mismo
modo, algunos alumnos podran presentar en linea al
resto de sus compafieros los casos clinicos

tutorizados y necesarios para superar la parte practica

de la asignatura.

Ademas, se utilizara el correo electronico, el Campus

Virtual y sistemas de tutorias grupales e individuales

en linea.

La evaluacién, se realizard con la asistencia online al
60% de las clases de la asignatura y la presentacion
de casos clinicos que supondra el 40% de la nota.
Entre las herramientas virtuales que se utilizaran se
incluyen Google Meet, Collaborate, Cuestionarios y
lecturas obligatorias.

TUTORIAS

El alumno concertara la cita con los coordinadores de la

asignatura a través del correo electronico UCM
(jbrenes@ucm.es), o con la secretaria del Departamento

de Salud Publica y Materno —Infantil. (Tfno. 913941521)

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se compondra de una
parte tedrica cuyo aprobado sera el 60% de la asistencia
a las clases online y una parte practica mediante la
exposicion de un caso clinico que supondra el 40% de la
nota.

Se precisara un minimo del 60% de asistencia a las
clases para el aprobado de la asignatura. Para aquellos
alumnos/as que no tengan justificada su asistencia a
clase, podran acceder a un examen final tipo test no
presencial al que también podran acceder aquellos
alumnos/as que quieran optar a subir nota.

El Consejo del Departamento de Salud Publica y Materno-
infantil, en su reunioén del 14 de marzo de 2018, adopt6 el
siguiente acuerdo en relacion con las posibles
actividades fraudulentas: “Tanto la suplantacion de
identidad como la copia, accién o actividad fraudulenta
durante un examen conllevard el suspenso de la
asignatura correspondiente en la presente convocatoria.
La utilizacion o presencia de apuntes, libros de texto,
calculadoras, teléfonos mdviles, relojes digitales u otros

medios que no hayan sido expresamente autorizados por

el profesor en el enunciado del examen se considerara
como una actividad fraudulenta. En cualquiera de estas
infraccion podra ser objeto del
correspondiente expediente informativo y en su caso
sancionador a la Inspeccién de Servicios de la UCM.

circunstancias, la

La Comision de Calidad, en su reunion del dia 23 de
febrero de 2017, aprobd la actitud a seguir ante una
infraccion voluntaria o accidental en las normas de
realizacion del examen y ante la sospecha de
utilizaciéon indebida de textos ajenos en determinados
trabajos.: “La infraccion voluntaria o accidental de las
normas de realizacion del examen impide la valoracién del
mismo, por lo que el alumno infractor se presentara a
la asignatura para establecer su

sobre la

examen oral de

conocimiento materia. De confirmarse
intencionalidad en el engafo, 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.

Todo trabajo que pueda considerarse plagio o fraudulento,
sera invalidado y se notificara a la Inspeccién de Servicios
para que adopte las medidas disciplinarias oportunas.”
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Ergogenia y Dopaje en el Deporte

TITULACION: Grado de Nutricién
TIPO DE ASIGNATURA: Optativa

DIRIGIDA A ESTUDIANTES DE LOS CURSOS: 3°y 4° del Grado de nutricion
DEPARTAMENTO: Dpto. Radiologia, Rehabilitacidon y Fisioterapia

CREDITOS: 3 ECTS

REQUISITOS: Estudiantes grado de nutricién 3°-4° curso

FECHA INICIO: 26 enero 2022

PERIODO DE IMPARTICION: finales de enero 2022 a finales de abril 2022
HORARIO: miércoles mafiana de 9:30 a 11:30h; lunes Tarde de 15:30 a 17h
LUGAR: Aula | de la Escuela de Medicina del Deporte (Facultad de Medicina, Pabellon VI — 52

Planta
NUMERO TOTAL DE ESTUDIANTES: 30
GRUPOS: 6

Coordinadora:

Dra. Pilar Martin Escudero (pmartinescudero@med.ucm.es). Tutorias: martes y jueves de 10:00 -

12:00 h

Profesores:
Dr. Francisco Miguel Tobal (miguelto@ucm.es)

Tutorias: lunes de 10— 13 hy martesde 11a 14 h

La asignatura pretende dotar a los alumnos de los
conocimientos basicos aplicados a los campos
especificos de la suplementacion y ergogenia y en
el del dopaje en el deportista, centrandonos en los
aspectos nutricionales, farmacolégicos y
fisiolégicos, asi como en los principios dopantes
(como elemento diferencial de la suplementacion y
la ergogenia), con el fin de seguir desarrollando el
conocimiento de la actividad profesional en el
deporte iniciada en el tercer curso del Grado.

1.- Alcanzar los conocimientos necesarios para el
desarrollo profesional en el ambito de la
ergogenia y el dopaje aplicado al deportista
tanto de alta competicién como amateur.

2.-Obtener habilidades de manejo de informacién en
el ambito de la ergogenia aplicada al deporte.

3.- Obtener habilidades de manejo de informacion
en el ambito del dopaje aplicado al deporte y
nutricion deportiva.

4.- Obtener capacitaciones para aplicar los
conocimientos en el ambito de la ergogénia en
el deporte y nutricion deportiva.



5.- Obtener capacitaciones para aplicar los
conocimientos en el ambito de la ergogenia en
el deporte y nutricién deportiva.

Competencias del grado:

Competencias Generales
CG.1.1 hasta CG 1.4, CG 2.2, CG2.3, CG4.1,
CG4.2,CG4.4,CG4.5,CG8.1

Competencias Especificas

CE.M 4.1 hasta 4.12, CE.M 4.17, CME 4.22 y CME
4.23

1.- Clases tedricas:

Martes mafiana de 9:30 a 11:30h; Lunes Tarde de
15:30a 17h

Tema 1. Concepto y clasificacién de la
suplementacion y la ergogenia (Prof. Francisco
Miguel)

Tema 2. Suplementacion y ergogenia nutricional
(Prof. Francisco Miguel):

- Proteinas y aminoacidos.
- Carbohidratos.

- Grasas.

- Vitaminas.

- Minerales.

- Agua.

Tema 3. Suplementacion y ergogenia
farmacoldgica. Historia (Prof. Pilar Martin
Escudero).

Tema 4. Suplementacion y ergogenia fisioldgica
(Prof. Pilar Martin Escudero).

Tema 5. Alimentos funcionales y deporte (Prof.
Francisco Miguel).

Tema 6. Concepto de dopaje y principales
sustancias dopantes: ergogenia farmacolégica,
hormonal y fisiologica (Prof. Pilar Martin
Escudero).

Tema 7. Suplementacion deportiva riesgos para la
salud

2.- Clases practicas:

Se realizaran practicas y seminarios practicos (con
presentaciones de los alumnos), con el siguiente
contenido:

1. Evaluacién de suplementacion
deportiva
2. Conocimientos de aplicaciones

moéviles (app) y paginas web de

consulta de suplementacion deportiva.
3. Control antidopaje. Como se realiza,

caracteristicas y normativa aplicable.

SEMINARIOS:

Los alumnos, en grupos de tres o cuatro, tendran
que presentar durante 15-20 minutos el trabajo
asignado. Cada grupo tendra que realizar tres o
cuatro trabajos, y cada uno de ellos lo presentara un
alumno diferente.

Se entregara al Profesor/a el trabajo escrito (no la
presentacién), el mismo dia de la presentacién o por
correo electrénico con anterioridad; y copia de 5 de
los articulos utilizados para la realizacion del mismo,
comprendidos entre los afios 2014 y 2020 (el mismo
dia de la presentacion). La nota sera la misma para
cada grupo de alumnos. Si en el grupo un alumno no
puede hacer el dia que le corresponde la
presentacién, buscara entre sus compafieros quien
le sustituya y luego lo presentara otro dia

Cada presentacién constara de los siguientes
apartados:

- Breve historia del deporte que se
presenta.

- Caracteristicas del deporte, reglas de
juego (n° de jugadores que lo integran, tiempos o
series que lo integran, antropometria de los
jugadores, etc.).

- Caracteristicas fisiologicas del deporte.

- Ergogenia utilizada mas frecuentemente y
razonada.

- Sustancias y métodos prohibidos de
dopaje mas utilizados y razonados.

- Historia de deportistas sancionados en
este deporte por dopaje. Otras particularidades.

Tutorias

3.- Material didactico on line:

A través del campus virtual los alumnos recibiran
informacién sobre paginas web, reportajes de
actualidad y noticias relacionadas con el mundo del
dopaje sobre los que deberan elaborar pequefios
trabajos resumen al respecto



Tema 1. Concepto vy clasificacion de la
suplementacion y la ergogenia (Prof. Francisco
Miguel)

Tema 2. Suplementacion y ergogenia nutricional
(Prof. Francisco Miguel):

- Proteinas y aminoacidos.

- Carbohidratos.

- Grasas.

- Vitaminas.

- Minerales.

- Agua.

Tema 3. Suplementacién y ergogenia
farmacologica. Historia  (Prof. Pilar  Martin
Escudero).

Tema 4. Suplementacion y ergogenia fisiolégica
(Prof. Pilar Martin Escudero).

Tema 5. Alimentos funcionales y deporte (Prof.
Francisco Miguel).

Tema 6. Concepto de dopaje y principales
sustancias dopantes: ergogenia farmacolégica,
hormonal y fisiologica (Prof. Pilar Martin Escudero).

La evaluacion constara de tres partes:

Convocatoria Ordinaria (para aprobar esta
convocatoria hay que superar cada una de las
partes (examen + practicas+ actividades
moodle). Si algunas de las tres partes no se
superan, no se hace media y se tendra que ir
directamente a la convocatoria extraordinaria:

a) Examen tipo test de 30 preguntas sobre el
contenido tedrico y practico de la asignatura
(respuesta miltiple y con existencia de
negativos). La puntuacion maxima que se
puede alcanzar en el examen es de 7 puntos
(minima para aprobar 3,5). La puntuacion de las
preguntas se realizara de la forma siguiente: +1
la pregunta acertada, -1 la pregunta fallada de 2
respuestas y -0,5 la fallada de tres respuestas;
las no contestadas ni suman ni restan. Para
aprobar, se necesitan 15 puntos positivos, una
vez restados los negativos.

b) Presentacion y realizacion de los seminarios y
practicas (control de asistencia), en la que se
podra obtener una puntuacién maxima de 2
(minima para aprobar 1).

¢) Actividades Moodle: en la que lo maximo que se
puede alcanzar es un 1, nota minima 0,5, es
obligatoria y sirve también para aumentar nota
siempre y cuando esté aprobada la asignatura.
Si no se realiza esta parte se considera
suspendida la asignatura.

La evaluacién Teérica se hara en dos examenes uno
convocatoria ordinaria y otra en convocatoria
extraordinaria.

Dentro de las actividades en forma de seminario se
van a proceder a dar un seminario sobre control
de dopaje y con practica del mismo.

Se presentarda un amplio programa formativo
audiovisual sobre hechos relevantes en el
dopaje y la lucha del mismo.

Se planteardan actividades practicas sobre
suplementacién deportiva aplicada al deporte.
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INDICADORES DE SITUACION NUTRICIONAL

TIPO DE ASIGNATURA: Optativa

DIRIGIDA A ESTUDIANTES DE LOS CURSOS: Estudiantes de Cuarto Curso
DEPARTAMENTO: Nutricion y Ciencia de los Alimentos

CREDITOS: 3 ECTS

REQUISITOS: Los alumnos matriculados en las practicas externas en primer cuatrimestre no podran

matricularse en la asignatura
FECHA INICIO: 20 de septiembre de 2021

PERIODO DE IMPARTICION: Primer cuatrimestre

HORARIO: lunes y martes 9,30 a 11,30 h.
LUGAR: Facultad de Medicina

NUMERO TOTAL DE ESTUDIANTES: 40
GRUPOS: 1

Coordinadora

Aparicio Vizuete, Aranzazu araparic@ucm.es

Profesores
Aparicio Vizuete, Aranzazu araparic@ucm.es
Lépez Sobaler, Ana M2 asobaler@ucm.es

¢ Conocer, detectar y evaluar las
desviaciones nutricionales por exceso o
defecto.

* Realizar e interpretar los datos dietéticos,
antropométricos y bioquimicos de la
evaluacion del estado nutricional de
sujetos y/o grupos.

Competencias Generales
CG.1.1 hasta CG 1.4, CG 2.2, CG2.3, CG4.1,
CG4.2,CG4.4,CG 4.5, CG8.1

Competencias Especificas
CE.M 4.1 hasta 4.12, CE.M 4.17, CME 4.22 y CME
4.23 CE.M7.1 hasta CE.M7.5

TEORICO

e Tema 1. Introduccion al estudio del estado
nutricional. Métodos. Estudios bioquimicos.
Muestras Utiles. Pruebas funcionales.
Valoracion de la situacion nutricional global
subjetiva. Indicadores de prondstico
nutricional.

e Tema 2. Parametros hematolégicos y
bioquimicos indicadores del estado
nutricional. Biomarcadores de la
ingesta dietética.

e Tema 3. Parametros bioquimicos
indicadores de la situacion nutricional en
proteinas. Interpretacion de dichos
indicadores.


mailto:araparic@ucm.es
mailto:araparic@ucm.es
mailto:asobaler@ucm.es

e Tema 4. Parametros bioquimicos
indicadores de la situacion nutricional
en lipidos. Interpretacién de dichos
indicadores.

e Tema 5. Parametros bioquimicos
indicadores de la ingesta de hidratos de
carbono. Interpretacion de dichos
indicadores.

e Tema 6. Parametros bioquimicos

indicadores de la situacion nutricional en

vitaminas hidrosolubles. Interpretacion de
dichos indicadores.

e Tema 7. Parametros bioquimicos
indicadores de la situacion
nutricional en vitaminas
liposolubles. Interpretacion  de
dichos indicadores.

e Tema 8. Parametros bioquimicos
indicadores de la  situacion
nutricional en minerales.
Interpretacion de dichos indicadores.

e Tema 9. Parametros urinarios
indicadores del estado nutricional.
Interpretacion de dichos indicadores.

e Tema 10. Parametros  04seos
indicadores del estado nutricional.
Interpretacion de dichos indicadores.

e Tema 11. Estudio inmunoldgico.
Parametros indicadores de la situacion
nutricional.  Interpretacion de dichos
indicadores. Técnicas: fundamentos
generales, ventajas y limitaciones en su
utilizacion.

e Tema 12. Otras muestras Utiles en la
evaluacién del estado nutricional:
piel, pelo, ufas, heces.

e Tema 13. Estudio de la composicién
corporal. Compartimentos
corporales. Técnicas: fundamentos
generales, ventajas y limitaciones en
su utilizacion.

PRACTICO

e Valoraciéon de composicion corporal
mediante técnicas de bioimpedancia
monofrecuencia y multifrecuencia.

Bioimpedancia vectorial en la valoracién

nutricional (BIVA).

SEMINARIOS

e Manejo de biomarcadores de la ingesta
y resolucién de otros casos practicos.

e  Exposicion de trabajos y debates.

Clases teéricas:

Las clases tedricas consistirdn en clases
magistrales en las que se daran a conocer al
alumno los contenidos fundamentales de la
asignatura. Durante la exposicion de contenidos se
propondran  cuestiones o problemas que
ejemplifiquen los conceptos desarrollados o que
sirvan de introduccion a nuevos contenidos. Para
facilitar la labor de seguimiento por parte del alumno
de las clases magistrales se le proporcionara el
material docente necesario a través del Campus
Virtual de la asignatura.

Clases practicas y seminarios:

Las clases practicas estaran orientadas a la
realizacion, por parte del estudiante, de actividades
practicas que supongan la aplicacion de los
conocimientos tedricos adquiridos.

En los seminarios, cuestiones que ejemplifiquen los
contenidos desarrollados en las clases magistrales.
El proceso de resolucion de estos problemas se
llevard a cabo mediante diferentes métodos: en
algunos casos se propondra al alumno la exposicion
en clase de la resolucion de algunos de estos
problemas, debatiéndose sobre el procedimiento
seguido, el resultado obtenido y su significado. En
otros casos se discutiran los resultados de los
alumnos en grupos reducidos y, posteriormente, se
llevara a cabo su puesta en comun.

Tutorias:

El alumno tiene a su disposicién tutorias para
resolver las dudas que surjan durante el estudio.
Estas tutorias se realizaran de forma presencial en
los horarios indicados por cada profesor v,
excepcionalmente, de modo virtual.

La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion
correspondera a un 65% de la calificacion final. Sera
necesario en cualquier caso alcanzar una nota de 5
0 mas sobre 10 en esta prueba.



La calificacion obtenida en la evaluacion de las
habilidades practicas supondra el 15% de la nota
final y sera obligatorio aprobar la parte practica de
la asignatura para superar la materia (nota de 5 o
mas sobre 10).

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

Actitud a seguir ante wuna infraccién
voluntaria o accidental en las normas de
realizaciéon 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

Morgan, S.l.; Weinsier, R.Il. (2000), Nutricién
Clinica, 22 ed., Hartcour-Mosby, Madrid.
Ross, A.C., Caballero, B., Cousies, R.J.,
Tucker K.L., Ziegler T. R. (2014), Nutricion
en salud y enfermedad. 112 ed., Wolters
Kluwer.

Mahan, L.k.; Raymond, J.L. (2017),
Krause Dietoterapia, 142 ed., Editorial
Elsevier-Masson, Barcelona.

Brody, T. (1994), Nutritional Biochemistry,
Academic Press, Inc., San Diego.
Fischbach, F.T. (1997), Manual de
Pruebas  diagndsticas, McGraw-Hill
Interamericana, México.

Matarese, L.E.; Gottschlich, M.M. (2004),
Nutriciébn  clinica préactica, Editorial
Elsevier, Madrid.

Salas-Salvadé, J. (2019), Nutricion vy
dietética clinica, 42 ed., Elsevier Espafia.
Ortega, R.M., Requejo, A.M. (2015),
Nutriguia. Manual de nutricion clinica,
Editorial Panamericana, Madrid



ADENDA A LA DOCENCIA NO PRESENCIAL

En el caso de que la docencia no se pueda impartir
de forma presencial (on line) se realizaran las
siguientes modificaciones:

Se mantendran los contenidos teéricos y de
practicas.

Las clases magistrales se impartiran al grupo
completo mediante clases sincronas respetando el
horario vigente y en ellas se daran a conocer los
contenidos fundamentales de la asignatura. Para
facilitar la labor de seguimiento por parte del alumno
de las clases magistrales las clases sincronas seran
grabadas y se podran a disposicion de los alumnos
junto con otros materiales docentes necesarios
(diapositivas, documentos pdf, etc.) a través del
Campus Virtual. Todos los materiales docentes
empleados en la imparticion de las clases estaran a
disposicién de los alumnos durante todo el curso en
el Campus Virtual.

Los seminarios se impartirdn al grupo completo
mediante clases sincronas y en el horario
establecido en la ficha docente, y en ellos se
resolveran ejercicios y cuestiones que ejemplifiquen
los contenidos desarrollados en las clases
magistrales. La resolucion de los ejercicios y
cuestiones planteados se llevaran a cabo por el
profesor y/o los alumnos, y también se debatira el
procedimiento seguido, el resultado obtenido y su
significado a través de videoconfencia o el foro.

Las clases practicas se impartiran a través del
campus virtual de forma sincrona, en las mismas
fechas que las précticas presenciales, y en ellas se
aplicaran los conocimientos teoricos adquiridos.
Para la imparticion de las practicas se emplearan
videoconferencias y/o videos explicativos y el
alumno debera rellenar una guia de practicas. Se
facilitara a los alumnos el acceso a programas
informaticos especificos para poder hacer los
célculos planteados en las practicas y se empleara
el foro para la resolucién de dudas. El alumno
debera enviar el cuaderno de practicas antes de la
fecha limite indicada por el profesor.

La duracidon de las practicas se ajusta a las
horas/créditos asignados en el plan de estudios.

En caso de que los alumnos soliciten tutorias se
realizardn en los horarios indicados por cada
profesor y se empleara el campus virtual u otras
aplicaciones de videoconferencia.

En cuanto a la evaluacion, se mantienen los pesos
indicados para la modalidad de docencia presencial,
es decir, los contenidos tedricos tendran un valor del
65% del total de la nota final del alumno, mientras
que el 15% correspondera a los contenidos practicos
y el 20% restante correspondera a la evaluacion
continua del aprendizaje (actitud y participacion del
estudiante en las clases, exposiciones, debates,
etc.).

En cualquier caso, para la superacion de la
asignatura los alumnos, deberan obtener una nota
de 5 o superior, de forma separada, tanto en los
contenidos tedricos como en los practicos.



INMUNONUTRICION

Cédigo: 804014
Mddulo: 7
Materia: Formacion Complementaria

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a estudiantes de los cursos: 3° y 4° (incluye Erasmus/Sicue, visitantes y otros programas de

movilidad)

Departamento: Inmunologia, Oftalmologia y Otorrinolaringologia

Créditos: 3ECTS

Fecha de inicio: 15 febrero (por determinar)
Periodo de imparticion: 2° cuatrimestre
Horario: 15:40-16:30, martes y jueves
Lugar: Aula 6

Namero total de estudiantes: 40

Grupos: 1

José Ramén Regueiro (requeiro@med.ucm.es)
Inmunologia, Oftalmologia y Otorrinolaringologia
Pabellon V, planta 42
Facultad de Medicina

La inmunonutricion es un area de conocimiento
relativamente novedosa que despierta gran interés
al estudiar la relacion entre los alimentos y el
sistema inmunitario. Son numerosos las evidencias
cientificas que implican vitaminas, grasas,
oligoelementos, prebidticos, probiéticos vy
antioxidantes en el mantenimiento, modulacion y
educacion del sistema inmunoldgico. El auge de
enfermedades autoinmunes, inflamatorias
intestinales 'y  cancerigenas promueve la
necesidad de conocer las bases moleculares que
fundamentan esta conexion nutricidn-inmunidad.

La asignatura se dividird en tres bloques:

e« En el primero se reforzaran los
conocimientos de inmunologia del
alumnado, centrandonos en el estudio
de la inmunologia de la mucosa asociada
al sistema digestivo.

En el segundo bloque se estudiard como a
través de la dieta se puede modular la funcién
del sistema inmunitario.

En el tercer bloqgue se estudiaran los
mecanismos inmunoldgicos de patologias
asociadas a la mucosa del sistema digestivo,
como las alergias alimentarias, enfermedad
celiaca y enfermedad inflamatoria intestinal
(colitis ulcerosa, enfermedad de Crohn).

Competencias Generales

CG.1.1 hasta CG 1.4, CG 2.2, CG2.3, CG4.1, CG4.2,
CG4.4,CG45,CG8.1

Competencias Especificas

CE.M 4.1 hasta 4.12, CE.M 4.17, CME 4.22 y CME 4.23
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Tutorias: Las horas presenciales de tutorias se dedican
a orientar a los alumnos y a resolver dudas surgidas en
el desarrollo de los trabajos y en la adquisicion de los
conocimientos

Conocer la base cientifica y los mecanismos
propuestos que acreditan la modulacién de la funcién
del sistema inmunitario través de la dieta, tanto en

salud como en enfermedad. Los conocimientos
adquiridos permitiran al alumno interpretar, discutir y
planificar estudios que relacionan la nutricion y la
inmunidad.

Bloque I: Sistema inmunitario asociado al aparato
digestivo

Tema 1. Sistema inmunitario de las mucosas
Tema 2. Tolerancia oral: lactancia materna
Tema 3. Microbiota y sistema inmunitario de las
mucosas

Evaluacion continuada de las actividades asociadas a
clases tedricas y seminarios. Constara de:

seminarios consistentes en trabajos en grupo
y/o individuales (75% de la nota)

participacion en clase presencial (5% de la
nota).

asistencia (20% de la nota), siendo obligatoria la
asistencia minima al 50% de las clases para
poder evaluarse en primera convocatoria. En
segunda convocatoria se realizara un examen

escrito de 20 preguntas cortas.
Bloque Il: La dieta como modulador del sistema
inmunitario Actitud a seguir ante una infraccién voluntaria o
accidental en las normas de realizacion del examen: La
infraccion impide la valoracion del mismo, por lo que
ellla infractor/a se presentard 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 que
tome las medidas disciplinarias que estime oportunas

Tema 4. Vitaminas y sistema inmunitario.

Tema 5. Acidos grasos y sistema inmunitario.

Tema 6. Probidticos y prebidticos.

Tema 7. Oligoelementos, Aminoacidos y antioxidantes.

Bloque lll: Inmunopatologia de la nutricion:
diagnoéstico y tratamiento

Tema 8. Las reacciones de hipersensibilidad.
Tema 9. Alergias e intolerancias alimentarias.
Tema 10. Enfermedad inflamatoria intestinal.
Tema 11. Enfermedad celiaca. e Abbas, A.K. Lichtman, A.H.; Pober, J.S.,

Inmunologia Celular y Molecular, 9 edicion,

Editorial Elsevier, Espafia, 2018. Castellano.

* Regueiro, J.R.; Lépez Larrea, C.; Gonzalez
Clases tedricas Las clases de teoria seran impartidas
por el profesor para dar a conocer al alumno el
contenido de la asignatura, los conceptos tedricos y
los hechos experimentales que permiten avanzar en el
conocimiento. Todo ello se realizara con un continuo « Kenneth, M.Murphy; Paul Travers; Mark Walport,
intercambio de preguntas y sugerencias con los Janeway's Immunobiology, ninth  edition,
alumnos. Como apoyo a las explicaciones teéricas, se Editorial Garland Science, 2017.

proporcionard a los alumnos el material docente
apropiado.

Rodrigues, S.; Martinez Naves, E., Inmunologia.
Biologia y Patologia del sistema inmunitario, 42
ed. revisada, Editorial Panamericana.

¢ Marcos, Ascension, Inmunonutricién: en la salud
y la enfermedad, Editorial Médica
Panamericana, 2011

¢ Smith PD, MacDonald TT, Blumberg RS.
Principles of Mucosal Immunology. Garland
Science. 2013

Clases practicas: Las clases de seminarios serviran
para aplicar los conocimientos adquiridos en la
respuesta a cuestiones planteadas por el profesor o
sugeridas por los alumnos. Estos presentaran
cuestiones de forma individual que seran discutidas
por el conjunto de la clase. Con anterioridad se
entregard a los estudiantes una relacién de trabajos
que tendran de desarrollar y exponer en clase.




NUEVOS ALIMENTOS

Cédigo: 804012
TIPO DE ASIGNATURA: Optativa

DIRIGIDA A ESTUDIANTES DE LOS CURSOS: 3°y 4°
DEPARTAMENTO: Nutricién y Ciencia de los Alimentos

CREDITOS: 3 ECTS
REQUISITOS: Ninguno
FECHA INICIO: febrero 2022

PERIODO DE IMPARTICION: 2° cuatrimestre

HORARIO: miércoles 11.30 — 13.30
LUGAR: Facultad de Medicina. Aula 11
NUMERO TOTAL DE ESTUDIANTES: 40
GRUPOS: 1

COORDINADORA: Araceli Redondo Cuenca (arared@ucm.es)

Estudio del concepto de “nuevos alimentos”. Papel
gue los nuevos alimentos podran desempeniar en el
futuro y su implicacién en la salud. Estudio de los
aspectos mas relevantes de la aplicacion de la
agrobiotecnologia y de las nuevas tecnologias.
Alimentos como fuente de ingredientes funcionales
y su relacién con la salud. Descripcion de los
distintos ingredientes funcionales o compuestos
bioactivos

Competencias Generales

C.G.1.1. - CG.12. « CG.13. « C.G1.4.
C.G.21.G.22 » C.G.23 « C.G.3.1. - C.G.4.2.
C.G.4.3.C.G.4.6.+ C.G.5.1+ C.G.5. 2.. « C.G5.3.
C.G.54.+C.G.6.1.«C.G.6.2.« C.G.7.1 + C.G.7.3.
C.G.7.4.-C.G.8.1.

Competencias Especificas

CE.M7.1 « CE.M7.2 « CE.M7.3 » CE.M7.4 «CE.M7.5

Dar a conocer a los alumnos las nuevas
posibilidades para el desarrollo de alimentos segun
la regulacion de la Union Europea (UE) respecto a
los nuevos alimentos, alimentos funcionales y
organismos modificados genéticamente. Su marco
normativo y situacién actual en nuestros mercados.
Importancia en la salud humana y fundamentos
cientificos.

Tema 1. Nuevos alimentos y alimentos tradicionales.
Concepto legal y principales categorias.

Tema 2.- Procedimiento de autorizacién y normativa
de etiquetado de nuevos alimentos. Casos
practicos.

Tema 3. Alimentos e ingredientes alimentarios
obtenidos por nuevas tecnologias. Organismos
modificados genéticamente. Conceptos generales

y métodos de obtencion.
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Tema 4. Objetivos de la mejora genética y
transformaciones mas importantes: tomate, maiz,
soja, arroz, patata, etc.

Tema 5. Evolucién y situacién actual de los cultivos
y productos biotecnoldgicos a nivel mundial.

Tema 6. Aspectos regulatorios de los OGMs.
Etiquetado y trazabilidad.

Tema 7. Evaluacion de la seguridad de los OGMs:
inocuidad humana y medioambiental.

Tema 8. Percepcion social de la biotecnologia.
Tema 9. Alimentos e ingredientes funcionales.
Concepto y tipos. Situacion en Europa y en el resto
del mundo.

Tema 10. Declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables de los alimentos segin la
normativa europea.

Tema 11. Fibra alimentaria. Evolucion del concepto
y composicion de la fibra alimentaria. Efectos
fisiolégicos y mecanismos de accion.

Tema 12. Prebidticos. Concepto, tipos y efectos
beneficiosos.

Tema 13. Probidticos. Papel de la microbiota
colénica en la salud humana.

Tema 14. Acidos grasos mono y poliinsaturados.
Importancia, tipos y efectos.

Tema 15. Proteinas como fuente de ingredientes
funcionales. Péptidos bioactivos. Tipos y efectos
positivos.

Tema 16. Micronutrientes: vitaminas y minerales con
propiedades  funcionales. @ Casos  practicos:
declaraciones autorizadas.

Tema 17. Compuestos bioactivos con propiedades
antioxidantes. Casos practicos: declaraciones

autorizadas.

Clases tedricas: Explicacion de fundamentos
tedricos haciendo uso de herramientas informaticas.

Seminarios de alumnos: Exposicion por parte de
los alumnos de temas relacionados con la
asignatura como trabajo colaborativo. La asistencia
y participacion en los mismos es obligatoria y se
procedera al control de la misma.

Tutorias: orientacion y resolucion de dudas.

La calificacion final de la asignatura dependera del
examen final consistente en una prueba escrita
(80%) y de la asistencia a los seminarios de expertos
y participaciéon en seminarios de alumnos con la
presentacién de un trabajo sobre un tema
directamente relacionado con la asignatura (20%).
El examen final se realizara por escrito, en forma de
preguntas de extensién corta y media.

Los trabajos podran ser individuales o en grupo
(méximo 4 estudiantes por grupo) y se expondran de
forma oral, no se presentaran de forma escrita. En
estos trabajos se valorara la participacion de cada
estudiante, el contenido y la forma de exponerlo. La
asistencia a los seminarios es obligatoria y se tendra
en cuenta en la calificacién final.

Para aprobar la asignatura es necesario obtener en
el examen final una puntuacion de minima de 5
sobrel0, asi como en el trabajo expuesto.

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
Inspeccién de Servicios para tomar las medidas
disciplinarias que la misma estime oportunas.

Clases magistrales, resolucién de casos practicos y
seminarios.

Se podran plantear la realizacion de actividades de
caracter voluntario.

e Binns, N. (2013), Probiotics, prebiotics and the

gutmicrobiota. ILSI Europe, Bruselas, Bélgica.

*CAM (2008), Alimentos funcionales. Aproximacion
a una nueva alimentacioén,Direccion General de
Salud Publica y Alimentacién, Comunidad de
Madrid.

*FAO (2006), “Probidticos en los alimentos.
Propiedades saludables y nutricionales y
directrices para la evaluacion”, Estudio FAO
Alimentacion y Nutricion 85, Organizaciéon de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion, Roma.

*FECYT (2005), Alimentos Funcionales, Fundacion
Espafiola para la Ciencia y la Tecnologia,
Madrid.



*Gray, J. (2006), Dietary fibre definition, analysis,
physiology & health, ILSI Europe, Bruselas,
Bélgica.

*Howlet, J. (2008), Functional foods from science to
health and claims, ILSI Europe, Bruselas,
Bélgica.

*ILSI (2004), Conceptos sobre los Alimentos
funcionales, ILSI (internacional Life Science
Intitute) Europe, Bélgica.

*Mazza, G. (2000), “Alimentos funcionales. Aspectos
bioquimicos y de procesado”, Editorial Acribia,
Zaragoza.

*Mufioz, E. Ed. (2006), Organismos Modificados
Genéticamente, 157-153, Editorial Ephemera,
Alcala de Henares, Madrid.

*Reglamento (UE) 2015/2283 del Parlamento
Europeo y del Consejo de 25 de noviembre de
2015 relativo a los nuevos alimentos

*Reglamento (CE) n° 1829/03 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 22 de septiembre de
2003, sobre alimentos y piensos modificados
genéticamente.

*Reglamento (CE) n° 1830/03 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 22 de septiembre
de2003, relativo a la trazabilidad y al etiquetado
de organismos modificados genéticamente y a
la trazabilidad de los alimentos y piensos
producidos a partir de éstos.

*Reglamento europeo de alegaciones nutricionales
Reglamento (CE) 1924/2006, de20 de
diciembre de 2006. Correccion de errores del
Reglamento (CE) 1924/2006, de 18 de enero de
2007.

*Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 25 de octubre
de2011, sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor y por el que se
modifican los Reglamentos (CE) n° 1924/2006y
(CE) n° 1925/2006 del Parlamento Europeo y
del Consejo, y por el que se derogan la Directiva
87/250/CEE de la Comisién, la Directiva
90/496/CEE del Consejo, la
Directival999/10/CE de la Comisién, la
Directiva2000/13/CE del Parlamento Europeo y
del Consejo, las Directivas 2002/67/CE,
y2008/5/CE de la Comision, y el
Reglamento(CE) n° 608/2004 de la Comisién.

Reglamento (UE) N° 432/2012 de la Comision del6
de mayo de 2012 por el que se establece una
lista de declaraciones autorizadas de
propiedades saludables de los alimentos
distintas de las relativas a la reduccién del
riesgo de enfermedad y al desarrollo y la salud
de los nifios. Diario Oficial de la Uni6n Europea,
L 136/1, (25-05-2012).

Paginas web

*Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion, AESAN:
www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aeco
san_inicio.htm

eAutoridad Europea de Seguridad Alimentaria,
EFSA
http://europa.eu/agencies/regulatory_agencies
_bodies/policy_agencies/efsa/index_es.htm

*European Federation of Food Science &

Tecnhology: www.effost.org

* EU, Novel Food Catalogue:

http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogu

e/index_en.htm

*FSA- Food Standards Agency - Reino Unido:
www.foodstandards.gov.uk

*FAO: www.fao.org/index_es.htm

*FDA: www.fda.gov/oia/agencies.htm

«ILSI Europe: www.ilsi.org/Europe

*Sociedad espafiola de microbiota, probiéticos y
prebidticos: https://semipyp.es

*USDA: www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome

*OMS: www.who.int/foodsafety/en

eFundacién Antama: Fundacion para la aplicacion
de nuevas tecnologias en la agricultura en el
medioambiente y la alimentacion:
www.fundacionantama.org



http://www.effost.org/
http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue/index_en.htm
https://semipyp.es/

NUTRICION A LO LARGO DE LA HISTORIA. SOMOS LO QUE

COMEMOS

Grado en Nutricion Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cédigo: 805878

Mddulo:7

Materia: Formacion complementaria
Tipodeasignatura: Optativa
Dirigida a: estudiantes del° a 4°

Departamento: Medicina Legal, Psiquiatria y Patologia

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre
Fecha de inicio: Segunda quincena de Septiembre
Horario: Martes de 16:00 a 18:00h

Lugar: Facultad de Medicina

Numero de estudiantes: 40

PROFESORADO

Coordinador: Maria Benito Sdnchez (maria.benito@ucm.es)

Profesores: Maria Benito Sanchez y Elena Labajo Gonzalez (Dpto. Medicina Legal, Psiquiatria y Patologia)

BREVE DESCRIPCION

Somos los que comemos. Esta afirmacion nos acomparia
a lo largo de nuestros dias y pone de manifiesto la
importancia vital de nutrirnos como seres vivos que
somos, pero ¢Qué otras consecuencias hay detras del
simple hecho de alimentarnos? ¢Y si fuéramos capaces
de entender la influencia de la alimentacion en otros
aspectos sociales de la vida? Las migraciones, los
estados patolégicos, la ansiedad, los rituales funerarios y,
en definitiva, el comportamiento humano, tienen su
relacion directa con la nutricion y la dieta de cada
momento individual y colectivo.

Esta asignatura da un paso mas alld y nos ensefia el
trasfondo social y humano que existe directamente
relacionado con la alimentacion, y que nos ha influenciado
enormemente a lo largo de nuestra historia. Se realizara
un recorrido desde la prehistoria hasta la actualidad en el
que nos sumergiremos en la biologia y cultura de los
pobladores del pasado. Culminaremos este Vviaje
analizando la influencia y repercusién que todos estos
factores morfolégicos, genéticos y culturales tienen en la
sociedad actual. jjQuiza no podamos saber exactamente
hacia donde vamos, pero si conocer de dénde venimos!!

En definitiva, daremos un paseo por la historia a través de
la nutricion, ¢nos acompanas?

COMPETENCIAS

Competencias del grado:

Son las correspondientes al Mddulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

* CG.01.
* CG.05.
* CG.07.
* CG.18.

Competencias Especificas
« CE.M5.1.
« CE.M5.2.
« CE.M5.3.
« CE.M5.4.
* CE.M5.5.

OBJETIVOS

- Analizar, a través de los diferentes periodos
histéricos, la importancia de la dieta y la
nutricién, asi como su relevancia en como han
ido cambiando las sociedades.

- Situar al estudiante en el contexto actual de la
nutricién a través de la comprension de como
han sido nuestros comportamientos en la
antigliedad.
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- Conocer la historia de nuestros alimentos y qué
influencia tienen hoy sobre nosotros.

- Entender y analizar los conflictos nutricionales
desde el punto de vista histérico, emocional,
ético y humanitario.

TEMARIO

Clases tedricas

TEMA 1. Nutricion y evolucion humana

¢ Ciencia o ficcion?

TEMA 2: Canibalismo

TEMA 3: De la caza a la siembra. Cultivar nos
hizo enfermar.

TEMA 4: Historia antigua: alimentacion de
primera y de segunda.

TEMA 5: Edad Media. Dios reparte el pan.
TEMA 6: Patologias metabdlicas y carencias
nutricionales en la historia contemporanea. La
maldad.

TEMA 7: Rituales funerarios y alimentacion.
TEMA 8: Odontologia nutricional ¢ Qué nos
cuentan los dientes?

TEMA 9: Isétopos. Los marcadores no mienten.
TEMA 10: Panorama de la nutricién actual en el
mundo. La era tecnoldgica.

Seminarios practicos. De caracter obligatorio.

Seminario 1: Morfologia humana y antropologia
fisica. ¢, Quiénes somos?

Seminario 2: Crecimiento y envejecimiento
Seminario 3: Patologias metabdlicas y
nutricionales

Seminario 4: Odontologia nutricional.

Estudio y Trabajo autbnomo del estudiante

- El trabajo consistira en la resoluciéon de un caso
aplicando el contenido de los temas a tratar en
dicha asignatura. Podra realizarse de forma
individual o en grupo.

- Los trabajos se ofertaran de forma que cada
alumno o grupo de alumnos puedan elegir un
tema que les resulte de interés.

- Todos los trabajos seran expuestos oralmente
en clasey, para ello, deberan participar todos los
miembros del grupo. La exposicion tendrd que
desarrollarse en un tiempo de 15 minutos, tras el
cual se generara un debate acerca del tema en
cuestion.

METODOLOGIA DOCENTE

Clases tedricas: 8 sesiones tedricas de 2 horas

Las sesiones tedricas se desarrollardn en un entorno
dinamico en el que se realizara una exposicion de
cada uno de los temas de actualidad a tratar para,
posteriormente, crear un debate en el contexto de la
resolucion de casos reales.

Seminarios practicos: 4 sesiones practicas de 3 horas

Las sesiones practicas se desenvolveran en los
laboratorios del Dpto. de Medicina Legal, Psiquiatria y
Patologia y consistiran en la aplicaciéon de los contenidos
expuesto y debatidos en las sesiones tedricas. Para ello,
los alumnos trabajardn como norma general en grupos
pequefios en los que tendran que coordinarse y dar
respuesta a los supuestos planteados en cada caso.

Tutorias: Los alumnos dispondran de todas las tutorias
gue necesiten para poder profundizar en todos los temas
analizados y tratados durante la asignatura

CRITERIOS DE EVALUACION

- Se establece una evaluacién continuada, en la que se
considera la asistencia a las clases teoricas y
seminarios préacticos, asi como la participacion y la
realizacién de actividades dirigidas, que representara
el 70 % de la nota del estudiante.

- El trabajo obligatorio representara el 30 % de la nota
restante. Para su evaluacion se tendra en cuenta que
la preparacion del tema propuesto, la adecuacion al
formato y orden propuesto por el equipo docente, la
presentacion en tiempo y forma, asi como la claridad
de la exposicion.

- En el caso de no superar el 50% de la puntuacion, el
alumno tendra que realizar un examen que consistira
en una prueba escrita tipo test de 30 preguntas con 4
opciones de respuesta que versaran sobre los
conceptos tedricos expuestos en la asignatura.

BIBLIOGRAFIA

Bibliografia general

A. C. Aufderhide, M.C. Rodriguez-Martin, The Cambridge
Encyclopedia of Human Paleopathology, Cambridge
University Press, 1998.

Drake, R.L. et al. (2010), Gray anatomia para estudiantes,
Barcelona, Elsevier.

Krenzer, U. (2006), Compendio de métodos antropologico
forenses, Centro de Analisis Forense y Ciencias
Aplicadas (CAFCA), Serie de Antropologia Forense,
tomos 1 a 8. Guatemala.

Krogman, W.M. &lscan, M.Y. (1986), The human skeleton
in  Forensic Medicine, Charles C. Thomas,
Springfield, Second edition.



Netter, F.H. (2015), Atlas de Anatomia Humana,
Barcelona, ElsevierMasson, Sexta ed.

L. Scheuer, S. Black, Developmental juvenile osteology.
Academic Press, San Diego, New York, Tokyo, 2000.

Ubelaker, D. (2007), Enterramientos humanos:
excavacion, andalisis, interpretacion, Donostia,
Sociedad de Ciencias Aranzadi.

Wolfram Meier-Augenstein  (2010) Stable Isotope
Forensics: An Introduction to the Forensic Application
of Stable Isotope Analysis. John Wiley & Sons Ltd.

Principalesrevistasen el campo

Annals of Anthropological Practice
Human Evolution

Homo

Journal of Osteoarchaeology

Nature Aging

Revista Espafiola de Antropologia Fisica

Enlaces de interés

e Web del Departamento:
https://www.ucm.es/dpmedicinalegalpsiquiatriaypatol

ogia


https://www.ucm.es/dpmedicinalegalpsiquiatriaypatologia
https://www.ucm.es/dpmedicinalegalpsiquiatriaypatologia

NUTRICION PERSONALIZADA: INTERACCION DIETA-GENES

Cédigo: 804018

Modulo 7

Materia: Formacion complementaria
Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: Estudiantes de Cuarto Curso Departamento: Nutricion y Ciencia de los Alimentos

Créditos: 3ECTS
Periodo imparticion: Segundo cuatrimestre

Fechas imparticién: 8 febrero al 24 de mayo de 2021

Horario detallado: martes de 16,30 a 18,30 h. Lugar: Facultad de Medicina. Aula 6 (presencial), on-line

(sincronicas)
Namero total de estudiantes: 40
Grupos: 1

La variabilidad de respuesta a la dieta en los humanos y
animales de experimentacién se explica por la presencia
de diferentes variaciones alélicas en genes candidatos y
epigenes. Ademas, la relacion entre los componentes de
la dieta con la genética y el estado de salud constituye el
cuerpo de doctrina de la nutricion personalizada. El
conocimiento de tales interacciones permitird aplicar con
garantia de éxito dietas personalizadas para conseguir
una nutricién optima, una utilizacién correcta y eficiente
de los nutrientes consumidos y disminuir el riesgo de

enfermedades degenerativas.

0 Profundizar en el concepto e implicaciones de las
disciplinas “6micas”.

O Diferenciar entre nutrigenética, nutrigenémica,
epigenética y epigenémica, metagendmica.

) Conocer los principales efectos nutrigendmicos,

epigenémicos y metagenémicos de los nutrientes y
compuestos bioactivos de la dieta.

0 Profundizar en el conocimiento de la nutrigenémica

como base para la prevencién y tratamiento nutricional
en las enfermedades degenerativas.

{1 Conocer la importancia de los polimorfismos genéticos
en la seleccion y eleccién de los alimentos.

0 Interpretar los efectos de la dieta sobre la microbiota
y su interaccién sobre los genes del hospedador.

0 Profundizar en el conocimiento de los alimentos
funcionales y transgénicos para el disefio de dietas de
precision.

[ Estudiar la interacciéon dieta-genes-actividad fisica
para el disefio de dietas personalizadas.

1 Plantear un “arbol de decisién” para la eleccién de

perfiles dietéticos en funcion de la actividad fisica y
caracteristicas genéticas y epigenéticas del individuo.

[1 Disefio de dietas de precision en estados de salud y en
la prevencién de algunas enfermedades degenerativas.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al
gue pertenece esta asignatura

COMPETENCIAS GENERALES

CG.1.1 hasta CG 1.4,
CG 2.2,
CG2.3,
CG4.1,
CG4.2,
CG4.4,
CG 4.5,
CGs8.1

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.M7.1
CE.M7.2
CE.M7.3
CE.M7.4
CE.M7.5

A lo largo del curso se incluyen en la pagina de la
asignatura trabajos sobre publicaciones especificas de
Nutrigenética, nutrigenémica y epigenética para su
comentario, critica y discusion en clase.

Siguiendo las pautas de otros cursos se informara a los
alumnos sobre la existencia de cursos relacionados con
la asignatura (p.ej. Curso Avanzado sobre
Inmunonutricién y Curso Avanzado sobre Obesidad y
Sindrome Metabdlico) que se imparten en la Real
Academia Nacional de Farmacia de Madrid, y a los que
se tiene libre acceso on-line. Se invita y aconseja cursar
ambos cursos.



Tema 1. Transicion epidemioldgica y nutricional. Dieta
equilibrada. Dieta personalizada. ¢Viejos conceptos,
nuevas ideas?

Tema 2. Conceptos basicos: Importancia de la “6micas”.
Genes candidatos. GWAS y epiWAS. Nutrigenética,
nutrigenomica, nutriepigenética, metagenoma.
Regulacion de la expresion génica. Factores de
transcripcion. Hipo e hiperrespondedores al tratamiento
dietético. Ejemplos.

Tema 3. Papel de los genes en la seleccion y eleccion
de alimentos. Hipo, normo e hipercatadores. Habitos
nutricionales. Cronoritmos 'y  cronodisrupcion.
Cronogenes.

Tema 4. Nutrigendmica. Regulacién de la expresion
génica por nutrientes y alcohol y sustancias bioactivas

Tema 5. Estrategias genéticas y nutricionales en la
modificacion de alimentos. Alimentos funcionales.
Alimentos transgénicos.

Tema 6. Base poligénica de las enfermedades
degenerativas mas prevalentes. Nutrigenética en la
enfermedad cardiovascular, obesidad y cancer.

Tema 7. Enfermedades neurodegene-rativas. Papel de
la dieta, de los genes y su interaccion.

Tema 8. Nutrigenética y nutrigendmica y deporte. Hacia
una personalizacién de la dieta del deportista.

Tema 9. Dieta, microbiota y genes. Una nueva
perspectiva en la personalizacién de la dieta.

Tema 10. Aplicacion de la Nutrigenética y nutrigenémica
para el disefio de una dieta optimizada y personalizada.

El programa se completa con la elaboracion por parte
del estudiante de un tema monografico relacionado con
el programa de la asignatura, cuyo contenido sera
expuesto, discutido y evaluado en clase y que formara
a su vez parte de las practicas de la asignatura.

SEMINARIOS

Durante el curso se incluiran en la plataforma del
Campus diferentes publicaciones relacionadas con la
asignatura, los cuales seran tema de debate en clase o
a través de la Web.

Durante el curso académico tendran lugar, bajo la
direccién del Profesor responsable de la asignatura, el
Prof. Sanchez-Muniz, el Ill Curso Avanzado sobre
Inmunonutricion y el VI Curso Avanzado sobre Obesidad
y Sindrome Metabdlico en la Real Academia Nacional de
Farmacia. Los alumnos pueden tener acceso a la
documentacion y a obtener créditos docentes ECTS. Se
invita y aconseja realizar ambos cursos.

PRACTICAS

- Estudio de la asociacién de la sensibilidad gustativa,
preferencias y aversiones alimentarias y fenotipos
antropométricos, como base para el disefio de dietas
personalizadas.

- Disefio, por parte del alumnado, de dietas de precision
para Obesidad, Diabetes tipo 2, Cancer de Colon y
Enfermedad de Alzheimer. Discusion de sus fortalezas y
debilidades. ventajas e inconvenientes. Implementacién
Publicacion en manuales o revistas cientificas. Con ello
se persigue que el alumno se integre como un auténtico
profesional de la nutricion personalizada.

e La asimilaciéon de los conocimientos tedricos se
valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacién
correspondera a un 60% de la calificacién final. Sera
necesario en cualquier caso alcanzar una notade 5 o
mas sobre 10 en esta prueba.

* La calificacién obtenida en la evaluacion de las
habilidades préacticas y seminarios, supondra el 20%
de la nota final y sera obligatorio alcanzar una nota de
5 0 mas en esta prueba

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

ACTITUD A SEGUIR FRENTE A UNA ACCION
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 estudiante infractor se presentara
a examen oral de la asignatura para establecer su
conocimiento sobre la materia en cuestidon. De
confirmarse intencionalidad en el engafio, se
considerara falta ética muy grave, y se pondra en
conocimiento de la Inspeccién de Servicios para tomar
las medidas disciplinarias que la misma estime
oportunas.

e Aguilera, C.M.; Olza, J.; Gil, A., Genetic
susceptibility to obesity and metabolic syndrome in
chilhood. Nutr Hosp. 2013; 28 suppl. 5: 44-55.

¢ Corella, D.; Coltell O.; Portolés, O.; Sotos-Prieto, M.;
Fernandez-Carrion, R.; Ramirez-Sabio, J.B.; Zandn-
Moreno, V.; Mattei. J.; Sorli, J.V.; Ordovas, J.M. A
guide to applying the sex-gender perspective to
nutritional genomics. Nutrients. 2019;11(1). pii: E4.

e Corella, D.; Ordovas, J.M. Basic Concepts in
Molecular Biology Related to Genetics and
Epigenetics. Rev Esp Cardiol (Engl Ed).
2017;70(9):744-753.

* Etxeberria, U.; Milagro, F.l.; Gonzalez-Navarro,
C.J.; Martinez, J.A. Papel en la obesidad de la
microbiota intestinal. An Real Acad Farm. 2016; 82
(n2 especial): 234-256.

e Ferguson, J.F.; Allayee, H.; Gerszten, R.E.;
Ideraabdullah, F.; et al, American Heart
Association Council on Functional Genomics and
Translational Biology, Council on Epidemiology
and Prevention, and Stroke Council.
Nutrigenomics, the microbiome, and gene-
environment interactions: New directions in
cardiovascular disease research, prevention, and
treatment: A scientific statement from the American
Heart Association. Circ Cardiovasc Genet. 2016;
9(3):291-313.

e Fernandez-Lazaro D, Celorio Herrera D, Aznar
Oviedo JM, Sanchez-Muniz FJ. Nutrigenémica y
epigenética. En: Nutricion deportiva. Desde la
fisiologia a la practica. Gonzalez-Gross M.
(directora). Aparicio-Ugarriza R, Fuentes Jiménez
F, Mielgo-Ayuso JF (codircectores).
Panamericana. 2020. Chapter number 28; pp. 355-
367. ISBN 978-84-9110-603-6 (print) 978-84-9110-



604-3 (digital)

* Gil Hernandez, A. Tratado de Nutricion. Tomo II,
Bases moleculares de la nutricién, Gil, A. (Ed.),
Panamericana, Buenos Aires, 23 capitulos, 2017.

Gonzalez-Gross M. (directora). Aparicio-Ugarriza R,
Fuentes Jimenez F, Mielgo-Ayuso JF (codirectores).
Nutricién deportiva. Desde la fisiologia a la practica
Panamericana 2020. Chapter number 30; pp. 381-
404.I1SBN: 978-84-9110-603-6 (print) 978-84-9110-
604-3 (digital)

Gordillo Bastidas, D.; Gordillo Bastidas, E. Nutricién
molecular. McGraw Hill. México, 2015.

Reglamento (CE) N° 1924/2006 de 20 de diciembre
de 2006, relativo a las Declaraciones nutricionales y
de propiedades saludables en los alimentos.

Redondo, N.; Nombela, C.; Marcos, A. La microbiota
intestinal y su relacién con la obesidad. En IV y V
Cursos Avanzados sobre Obesidad y Sindrome
Metabolico. Sanchez-Muniz (ed.) Instituto de Espafia.
Real Academia Nacional de Farmacia. Madrid. 2018;
pp389-415.

Sanchez-Muniz, F.J.; Jiménez-Colmenero, F;
Olmedilla Alonso, B. Derivados carnicos funcionales:
Estrategias y perspectivas, Series Informes,
Fundacion Espafiola de la Nutricién, Madrid, 2005.

e Sanchez-Muniz, F.J. Nutricion y felicidad, Real
Academia Nacional de Farmacia, 2013.

ADENDA DE DOCENCIA NO

PRESENCIAL

En el caso de que sea necesario realizar las
actividades propuestas de forma no presencial, se
realizaran las siguientes modificaciones:

METODOLOGIA DOCENTE

En cuanto al contenido docente se mantiene el
programa tedrico y practico. Se impartiran los
contenidos tedricos y practicos, por medio de
clases sincrénicas en horario de clase, mediante
distintas plataformas de videoconferencia clases
asincrénicas mediante grabaciones puestas a
disposicién del alumno.

Se facilitara al alumno el acceso a programas
informaticos especificos para poder hacer los
célculos dietéticos planteados en las practicas y se
empleara el foro para la resolucién de dudas.

TUTORIAS

Tutorias sincrénicas en linea (videoconferencias,
chats...) y Tutorias asincronicas (foros, correo
electrénico).

PLATAFORMAS VIRTUALES

Entre las herramientas virtuales utilizadas se incluyen
Google Meet, Collaborate, Cuestionarios y lecturas

EVALUACION

Para la evaluacién de la docencia en esta situacion se
manejara el uso de cuestionarios electrénicos,
evaluacion de trabajos de campo y examenes orales
complementarios sobre contenidos docentes y
trabajos de grupo.

El examen se realizara on-line, con el mismo esquema
y la misma valoracion que el examen presencial, salvo
gue se considerase en funcién de las adaptaciones
necesarias una carga de “evaluacion adaptada” a las
circunstancias docentes y se empleara planteara
implementadas, y que serian especificadas
previamente y de forma clara a todo el alumnado.

Para la revision de examenes se utilizaran las
diferentes  herramientas especificadas para
seminarios y tutorias obligatorias.



ALIMENTACION Y NUTRICION DEL PACIENTE QUIRURGICO

Cobdigo: 804004

Mddulo: 7

Materia: Formacion Complementaria

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de Tercer y Cuarto Curso
Requisitos: tener aprobados Primer y Segundo Curso
Departamento: Cirugia

Créditos: 3ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre
Fechas de imparticion: por determinar

Horario detallado: lunes y viernes, de 8.30 a 9.30 h. - Practicas: miércoles de 8 a 14 h. desde el inicio del
segundo cuatrimestre del curso

Lugar: Facultad de Medicina

Numero total de estudiantes: méaximo 60

Grupos: 1

Coordinador: Giner Nogueras, M. (C.U.; Departamento de Cirugia UCM / Hospital Clinico San Carlos)

Correo electrénico: manginer@ucm.es

Calvo Pulido, J. (P.A.; Hospital Universitario 12 de Octubre)
Blesa Malpica, A. (P.A.; Hospital Clinico San Carlos)
de Tomés Palacios, J. (P.A.; Hospital General Universitario Gregorio Marafion)

Otros profesores del Departamento: Jarabo Sarceda, J.R. (P.A. Hospital Clinico San Carlos); Encinas Bascones, A.
(Hospital Clinico San Carlos)
Profesores de otras universidades: Rivilla Parra, F. (Universidad Nebrija)

oral, enteral y parenteral de este tipo de pacientes

. , . hospitalarios.
La desnutriciébn, un hecho comun en pacientes P

hospitalizados, es particularmente prevalente y marcada
entre pacientes quirdrgicos; es decir aquellos que han sido
0 van a ser operados. Dada la influencia del estado

o ) Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
nutricional sobre algunas funciones tales como la

. . S . pertenece esta asignatura
inmunidad y la cicatrizacion, las consecuencias de la

desnutricion son particularmente devastadoras sobre la .
Competencias Generales

poblacion quirGrgica. Ello explica que la mayoria de

intervenciones nutricionales en los hospitales recaigan | * C.G.8.1.

sobre este tipo de pacientes.

Competencias Especificas

El objetivo principal de la asignatura es que los estudiantes | , CE.M7.1

obtengan la base suficiente para desarrollar un amplio | , CE.M7.2

conocimiento sobre los requerimientos nutricionales de los | ,  ~g 7.3

pacientes quirdrgicos que les permita liderar la terapia | , CE.M7.4

nutricional de estos pacientes, llenando el vacio existente | ,  ~gm7.5

en todas las profesiones sanitarias sobre la alimentacion



about:blank

TEORICO

Bloque I. Fundamentos Biolégicos de la Cirugia.

Fisiopatologia Nutricional del Paciente Quirargico

1. Balance hidro-electrolitico. Equilibrio acido-base.

Metabolismo energético y nitrogenado. Composicion
corporal.
2. Respuesta endocrino-metabdlica a la agresion. Shock y

fallo multiorganico. El paciente critico.

3. Inflamacién, Infecciébn  quirargica.  Inmunidad.
Traslocacion bacteriana. Sepsis.
4. Cicatrizacion.  Tratamiento de las heridas.

Complicaciones.

Bloque Il. Alimentacion y Dietoterapia General del
Paciente Quirargico

5. Causas de desnutricion del paciente quirtrgico. Dieta
oral y suplementos. Equipos de soporte nutricional.

6. Soporte nutricional. Concepto, generalidades e
indicaciones.

7. Valoracion del estado nutricional. Requerimientos
nutricionales del paciente quirdrgico.

8. Vias de acceso para nutricibn parenteral y enteral.
Complicaciones mecénicas y sepsis por catéter.

9. Soporte nutricional. Formulacion, administracion y

complicaciones metabdlicas.

Bloque lll. Alimentacion y Dietoterapia Especifica del
Paciente Quirargico

10. Particularidades del paciente sometido a cirugia del
aparato digestivo. Suturas y anastomosis digestivas,
drenajes y fistulas.

11. Cirugia esofago-gastrica.

12. Cirugia de la obesidad mérbida.

13. Sindrome de intestino corto y trasplante intestinal.

14. Hepatopatias e hipertension portal.

15. Pancreatitis y cancer de pancreas.

16. Nutricion del paciente oncoldgico.

17. Nutricion del paciente séptico.

18. Nutricion del paciente politraumatizado.
19. Nutricion del paciente pediatrico.

20. Cirugia maxilo-facial.

21. Cirugia toréacica.

22. Nutricion parenteral y enteral a domicilio.

PRACTICO
Préacticas Obligatorias

Visita guiada de 6 horas a uno de los tres hospitales de la
UCM para presenciar:

I. La preparacion de mezclas para nutricién parenteral en
la campana de flujo laminar de la farmacia hospitalaria,

Il. El almacenaje y caracteristicas de distintos preparados
comerciales para nutricion enteral y suplementos
dietéticos,

Ill. Discusion sobre el soporte nutricional de pacientes
hospitalizados

IV. Visita a pacientes hospitalizados recibiendo algun tipo
de soporte nutricional.

« Examen tipo “test” con cinco probables respuestas
(sélo una respuesta vélida; los errores no penalizan).

« Puntuacion adicional por asistencia a clase, por aportar
propuestas de preguntas “test” para examen y por
completar las evaluaciones del programa DOCENTIA.

¢ La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacién del examen impide la valoracion del mismo,
por lo que el alumno infractor se presentard 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.

Se entregard, actualizada, por los distintos profesores a lo
largo del curso.



NUTRICION Y DIETETICA EN CIENCIAS GASTRONOMICAS

Grado en Nutriciobn Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cdbdigo: 805879
Médulo: 7
Materia: Formacion complementaria
Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: estudiantes de cuarto curso
Departamento: Nutricién y Ciencia de los Alimentos
Créditos: 3ECTS
Periodo de imparticion: Febrero del 2022 a abril del 2022
Fecha de inicio:
Horario: M-12.30 a 14.30h
XyJ12.30a13.30
Lugar:
Ndmero de estudiantes: 35

PROFESORADO

Coordinadora: Dra. Beatriz Beltran de Miguel: beabel@ucm.es

BREVE DESCRIPCION

La dieta saludable debe ser palatable y culturalmente
compatible con nuestro estilo de vida. Esta asignatura
introduce al estudiante en la Dietética Culinaria y
Gastrondmica donde se trabaja con el placer alimentario
como una herramienta mas de promocién de la salud y
tratamiento de la enfermedad. Visién integral de la
alimentacion y su aplicacion en el disefio y
reformulacion de preparaciones culinarias

COMPETENCIAS

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales
C.G.8.1.
Competencias Especificas

CE.M7.1
CE.M7.2

CE.M7.5
CE.M7.3
CE.M7.4

OBJETIVOS

1- Comprender el importante papel de la Nutricién y la
Dietética Culinaria en el aprendizaje de Ciencias
Gastronémicas (CC.GG) y la utlidad de la
gastronomia como herramienta de salud

2- Aplicar los conocimientos y habilidades dietéticas a
la practica culinaria propia y ajena

TEMARIO
1. Nutricién y Dietética Culinaria y Gastronémica
en el contexto de las Ciencias de la
Alimentacion. Ciencias Gastronémicas.

Conceptos basicos

2. Nutricién, Salud y Gastronomia: cuestion de
equilibrio. Evidencias, hipoétesis y retos
3. Cultura alimentaria  basica. Educacion

gastrondémica y nutricional

La palatabilidad de los alimentos; factores que
la determinan. Preferencias y aversiones
alimentarias. Aplicacion del andlisis sensorial a
la Dietética Culinaria y Gastronémica.
Reformulacion de recetas *

Fundamentos de cocina saludable en el
asesoramiento dietético *y gastronémico
Gestion dietética, disefio y reformulacién de
recetas culinarias para la prevencion y
tratamiento de enfermedades. Casos practicos*

Seminarios y Practicas

e  Seminarios relacionados con el contenido teérico

e  Practicas: Reformulacion dietética de recetas.

METODOLOGIA DOCENTE
Clases magistrales y seminarios de trabajo

CRITERIOS DE EVALUACION

La asimilacion de los conocimientos tedricos se valorara
a partir de pruebas escritas, cuya calificacion
correspondera a un 50% de la calificacion final.

La calificacion obtenida en la evaluacion continua de las
habilidades practicas y de la participacion del
estudiante en las actividades del curso supondra el
50% de la nota final y sera obligatorio aprobar la parte
practica de la asignatura para superar la materia.

Para superar la asignatura sera obligatorio alcanzar una
nota de 5 o mas sobre 10 en cada uno de los dos
apartados anteriores.

Actitud _a sequir _ante una _infraccién voluntaria o
accidental en las normas de realizacién 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 valorar sus
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conocimientos sobre la materia. De confirmarse e Holley, A. El cerebro goloso, Editorial Rubes, 2006.
intencionalidad en el engafio, se considerara falta e Korthals, M. Food styles and the future of

ética muy grave y se pondra en conocimiento de la nutrigenomics, Editorial Elsevier, 2009.
Inspeccién de Servicios para tomar las medidas e  Marcus, J.B. Culinary nutrition: the science and

disciplinarias que la misma estime oportunas. practice of healthy cooking, Academic Press,

BIBLIOGRAFIA BASICA

Barham, Peter; Skibsted Leif, H.; [...] & Mgrch
Mortensen, Louise, Molecular Gastronomy: A New
Emerging Scientific Discipline, Chem Rev 2010;
110: 2313-2365.

Brillat-Savarin, J.A., Fisiologia del gusto, Editorial
Optima, Barcelona, 2001.

Patrimonio  Gastrondmico Europeo: aspectos
culturales y educativos, 2014. Disponible en:
http://www.europarl.europa.eu/sides/getDoc.do?ty
pe=REPORT&reference= A7-2014-
0127&language=ES

USA, 2013.

McGee, Harold, La buena cocina: cémo
preparar los mejores platos y recetas,
Editorial Debate, 2011.

McGee, Harold, On Food and Cooking:
The Science and Lore of the Kitchen,
Scribner Editions, 2004.

Rosethal, A.J. Textura de los alimentos,
medidas y percepcion, Editorial Acribia, 2001.
Www.esn-network.com
www.ucm.es/innovadieta/gastronomiaysalud
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NUTRIGENETICA Y GENETICA DEL EJERCICIO FISICO
NUTRIGENETICS AND GENETICS OF PHYSICAL EXERCISE

Grado en Nutricion Humana y Dietética

CURSO 2021-22

Cédigo: 805752
Modulo: Formacién complementaria
Materia: Optativa

Tipo de asignatura: optativa

Dirigida a estudiantes de los cursos: 2°, 3%y 4°

Departamentos: Departamento de Salud Publica y Materno-Infantil. Departamento de Medicina.

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre

Fechade Inicio: 7 de Marzo.

Fecha de Finalizacion: 29 de Marzo.

Teoria/Practicas/Seminarios: 7-9-14-16-21-23-28-29 de Marzo.

Horario: Tarde

Lugar: Aula 11. Facultad de Medicina
Numero de estudiantes: 30
Grupos: 1

Requisitos: Tener conocimientos basicos bioquimica y metabolismo y es recomendable un nivel

medio de conocimientos de lectura en inglés.

PROFESORADO

COORDINADOR:

José Javier Zamorano Ledn (email: jjzamorano@ucm.es )

PROFESORES

Francisco Miguel Tobal (miguelto@ucm.es)
Khaoula Zekri (kzekri@ucm.es)

Carlos Hugo Martinez Martinez (chmartinez@ucm.es)

INTRODUCCION

Los nuevos conocimientos cientificos en el
area de la nutricion y el ejercicio fisico,
particularmente en el area de la interaccién
genes-nutrientes 'y su metabolismo, la
importancia de la mitocondria y los genes que
regulan su dindmica en el metabolismo de los

nutrientes y la interaccibn genes-ejercicio
fisico, para el control del peso corporal hace
necesario incorporar estos conocimientos en la
docencia del alumnado del grado de Nutricién
Humana y Dietética. En este sentido, se
considera el sobrepeso/obesidad una
enfermedad cronica multifactorial donde la
variable genética tiene un impacto causal
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mayor del 30% de la enfermedad ademas del
impacto de los factores ambientales
considerandose uno de los fundamentales la
actividad fisica. Por ello, cada vez es mayor la
necesidad de la enseflanza basica y la
adquisicién de habilidades con el aprendizaje
del conocimiento de los genes relacionados
con el metabolismo de los diferentes nutrientes
(nutrigenética) y los relacionados con el
ejercicio fisico. Los estudiantes adquirirdn
conocimientos y habilidades relacionados con
el campo de la nutrigenética y de la interaccién
genes-nutricion y ejercicio fisico y las
posibilidades de su aplicaciéon en la nutricién
personalizada

COMPETENCIAS

Competencias del grado:

Competencias Generales
CG.1.1 hasta CG 1.4, CG 2.2, CG2.3, CG4.1,
CG4.2,CG4.4,CG 4.5,CG8.1

Competencias Especificas
CE.M 4.1 hasta 4.12, CE.M 4.17, CME 4.22 'y
CME 4.23

OBJETIVOS:

Adquisicion de conocimientos bésicos sobre la
nutrigenética y la genética del ejercicio fisico.

Adquisicion de conocimientos y habilidades
acerca de los principales genes relacionados
con el metabolismo de los nutrientes y el
control del peso.

Adquisicion de conocimiento sobre los genes
gue regulan la dinamica de la mitocondria y su
impacto sobre el metabolismo de Ilos
nutrientes.

Adquisicion de conocimientos y habilidades
sobre genes relacionados con la capacidad de
rendimiento, resistencia y lesiones por ejercicio
fisico.

La comprensién y adquisicion de habilidades
en la interpretacion de andlisis genéticos
asociados al metabolismo de los nutrientes y a
la capacidad y resistencia al ejercicio fisico,
incluida la eficiencia del ejercicio fisico en la
pérdida de peso.

METODO DOCENTE

Clases teoricas

Casos précticos

Tutorias

TEMARIO

La nutricién y la genética en la biomedicina de
precisiéon
La nutricién y la salud

Conceptos generales de nutrigenética y de la

genética relacionada con la actividad fisica

Ciclo saciedad-hambre y su regulacion
genética

La genética del metabolismo de los diferentes
tipos de grasa

La genética de los diferentes tipos de
carbohidratos

La mitocondria, su dinamica y genética

¢, Se heredan las habilidades deportivas?
Genes relacionados con el consumo de
calorias y el ejercicio fisico

La explosividad y la resistencia fisica: genes
asociados

Las lesiones fibrilares y tendinosas y su riesgo
genético

Las nuevas tecnologias: Machine-learning y
Deep learning en la nutrigenética y genética del
ejercicio fisico.

CRITERIOS DE EVALUACION

Asistencia a las clases teoricas (40%)
Calidad de la memoria escrita del trabajo (50%)
Participacion en los ejercicios practicos (10%)

Para aprobar la asignatura sera obligatorio la
asistencia de al menos el 85% de las clases
tedricas y aprobar cada uno de los criterios de
evaluacion

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases tedricas
Casos practicos



Tutorias
Trabajo auténomo del estudiante

BIBLIOGRAFIA

Bouchard C. Genomic predictors of trainability.
Experimental Physiology. 2012.

Comerford KB, Pasig G. Gene-Dairy Food
Interactions and Health Outcomes: A Review of
Nutrigenetic Studies. Nutrients 2017.

Guth LM and Roth SM. Genetic influence on
athletic performance. Curr Opin Pediatr 2013.

Joffe YT, Houghton CA. A Novel Approach to
the Nutrigenetics and Nutrigenomics of Obesity
and Weight Management. 2016.

Kohlmeier M. Nutrigenetics: Applying the
Science of Personal Nutrition. Ed Elservier Inc
2013.

Lippi G et al. Genetics and sports. Brititish
Medical Bulletin. 2009.

Lépez Farré A, Rodriguez-Pardo JM, Freixser
G, Zekri K, Garcia Fernandez MA. “La
inteligencia artificial en la medicina del tercer
milenio. De la prediccion al diagnostico”
Ediciones: Guillermo Escolar 2020. ISBN: 978-
84-18093-50-0

Lépez Farré A, Zamorano-Leén JJ, Rodriguez-
Pardo JM, Garcia Garcia JM, Lépez Gallardo
M. Los genes de la alimentacién y el deporte.
Editorial Complutense 2019

Stryjecki C, Mutch DM. Fatty acid-gene
interactions, adipokines and obesity. Eur J Clin
Nutr. 2011.



O CAMBIAMOS DE CONDUCTA O CAMBIAMOS DE PLANETA

Grado en Nutricion Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cédigo: 805635

Mddulo 7: Formacion Complementaria
Materia: Optativa

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de todos los cursos

Departamento: Medicina Legal Psiquiatria y Patologia

Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticion: Primer cuatrimestre semana del 4 al 8 de octubre 2021
Fecha de iniciacion: 4 de octubre POSIBILIDAD DE REALIZARLA ONLINE
Horario: clases diarias de 16:00 a 19:00 h. Primera clases: 4 de octubre

Lugar: Hospital Clinico San Carlos
Numero de estudiantes: 30

PROFESORADO

Coordinadora: Pelayo Alarcon, Adela (apelayo@pdi.ucm.es)

Profesores: N. Olea, P. Mufioz-Calero

BREVE DESCRIPCION

El medio ambiente puede ser responsable de
acontecimientos adversos y producir patologias que
ocasionan una intensa repercusion social asistencial y
econdmica. En un informe de la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) se dice que hasta el 24% de la morbilidad
mundial se debe a la exposicion a riesgos ambientales
evitables y se estima que mas del 33% de las
enfermedades de los nifios menores de cinco afos se
debe a la exposicion a estos riesgos.

Es un problema considerado prioritario por la Unidn
Europea y avalado por el Consejo de Europa, que, en
Asamblea Parlamentaria, el 20/01/2009, decidi6é
reconocer la Medicina Ambiental como una nueva
disciplina médica transversal y fomentar el desarrollo de
programas de formacion para estudiantes y médicos a
nivel europeo.

La asignatura optativa “O cambiamos de conducta o
cambiamos de planeta” es una iniciativa pionera y Unica
en nuestra Universidad.

Su objetivo general es doble, por un lado el estudio de los
efectos perjudiciales debidos al medio ambiente y, por
otro adquirir conocimientos basicos esenciales que

permitan facilitar cambios de conductas para aminorar su

repercusion. También nos planteamos los siguientes

objetivos especificos:

« Concienciar al estudiante de la infinidad de agentes
presentes en el medio ambiente muchas veces
evitables responsables de patologias.

e Tomar conciencia de la trascendencia del problema.

e Adquirir una cultura necesaria para ejercer una accién
preventiva de estas enfermedades.

« Recopilar informacion y elaborar contenidos tematicos
tedricos y participar casos clinicos.

¢ Capacidad de razonamiento critico.

e Capacidad de comunicacioén social basica en el
desempefio de su profesion.

COMPETENCIAS
Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.01 hasta CG.37.

Competencias Especificas

CEM6.01, 6.02, 6.03, 6.04 y 6.05.
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TEMARIO
Unidad |

Medicina ambiental Conceptos basicos de Medicina
Ambiental. Contaminacion del entorno. Factores que
influyen en la enfermedad. Fundamentos de bioquimica
aplicada a la Medicina Ambiental.

Unidad Il

Riesgos ambientales fisicos y quimicos. Radiaciones
no ionizantes y efectos biolégicos. Ruido, contaminacién
acustica y medio ambiente. Exposicion humana a gas
radén. Toxicos quimicos organicos e inorganicos.
Enfermedades ambientales y cancer.
Electrohipersensibilidad.

Unidad Ill

Toxicidad en el organismo Dafio téxico al organismo.
Toxicocinética y metabolismo de los xenobidticos.
Relacion entre el estatus nutricional y la sobrecarga
téxica. Polimorfismos genéticos.

Unidad IV

Dafio especifico por aparatos y sistemas. Dafio en los
diferentes aparatos y sistemas. Ginecologia y
reproduccion: grandes damnificados de la contaminacion
medioambiental. Dafio en el nifio. Patologia respiratoria
por agentes ambientales. Patologias ambientales del
aparato digestivo.

Unidad V

Diagndstico y tratamiento de enfermedades
ambientales. Herramientas de diagndstico y métodos de
tratamiento. Supuestos practicos.

METODOLOGIA DOCENTE

Basada en la alternancia de recursos. Se daran clases
expositivas por parte del profesor, con participacion activa
e interactiva de los estudiantes. En correspondencia con
el enfoque de la asignatura se hara énfasis en potenciar
una inquietud en el andlisis del medio ambiente como
manifestante de diferentes patologias y modos de percibir
el médico y la medicina. Las clases se complementaran
con: documentales, peliculas y trabajos en equipo de los
estudiantes.

CRITERIOS DE EVALUACION

¢ Se establece una evaluacion continuada, en la que se
considera la asistencia, participacion y la realizacién
de actividades dirigidas. Aprobado por curso hasta 7.

« Para los estudiantes que no superen por curso la
asignatura se realiza examen final del contenido del
mismo.

BIBLIOGRAFIA

* Chemical Sensitivity, Vols 1, 2, 3y 4, William J. Rea,
(Environmental Health Center, Dallas, Texas), Taylor &
Francis.

< Disruptores Endocrinos. Nuevas propuestas para
nuevos retos, ISTAS-CCOO, 2012.

« Environmental Medicine in Clinical Practice, Honor
Anthony y cols., Bsaenn Publications, 1997.

* Manual de la OMS sobre el radon en interiores. Una

perspectiva de salud publica. Organizaciéon Mundial de
la Salud, 2015.

* Libérate de toxicos. . N. Olea Serrano . RBAlibros.
2019



PREVENCION Y ATENCION A LOS ACCIDENTES Y A LA
PARADA CARDIACA EN LA INFANCIA

Grado en Nutriciobn Humana y Dietética
Curso 2021-22

Cdédigo: 805633

Mdédulo 6: Formacién Complementaria
Materia: Optativa

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de primer a cuarto curso.
Grados: Nutricion humana y dietética
Departamento: Salud Publica y Materno-infantil
Créditos: 3ECTS

Periodo de imparticion: Segundo cuatrimestre
Fecha de inicio: 7 de febrero

Requisitos: asistencia presencial 100 %

Lugar de imparticion: Hospital General Universitario Gregorio Marafién

Horario: de lunes a jueves de 16 a 21 horas (75 h)
Numero de alumnos: 12
Grupos: practicas en grupos de 6 alumnos

PROFESORADO

Coordinador: Dr. Jesus Lépez-Herce Cid. Catedratico de Pediatria: jesuslop@ucm.es

Profesores asociados y profesores colaboradores docentes con titulacion acreditada como instructores en reanimacion

cardiopulmonar pediatrica y neonatal.

Profesores asociados de la UCM

e Esther Aleo Lujan

e Juan Carlos de Agustin Asensio

e Belén Joyanes Abascens

e Santiago Mencia Bartolomé

e Maria José Santiago Lozano

e Javier Urbano Villaescusa

e Paula Vazquez Lopez

e Angel Carrillo Alvarez (profesor honorifico)
e Lucia Sentchordi

Profesores colaboradores docentes
e Cristina Mufioz Lopez

e Olga Ordofiez Saez

e Eva Sanavia Moran

BREVE DESCRIPCION

e Los accidentes en la infancia son muy frecuentes y
pueden causar secuelas importantes e incluso la
muerte. Muchos de los accidentes en la infancia se
pueden evitar si se toman unas medidas preventivas
sencillas.

Es fundamental que toda la poblacién, y con mayor
razon los profesionales biosanitarios, conozcan y
sepan hacer las medidas basicas iniciales de
tratamiento en los accidentes en la infancia. Estas
medidas pueden solucionar la mayoria de los
accidentes leves en nifios, y en los casos graves
mantener al nifio hasta la llegada de los servicios
sanitarios.

Aungue existen muchos textos que explican la forma

de actuar en situaciones de urgencia, el aprendizaje
del manejo de estas situaciones debe ser
fundamentalmente practico. Como no es posible
practicar con los nifios, es imprescindible realizar
simulacién de estas situaciones y practicar con
maniquies las curas de heridas, traumatismos, etc.
La parada cardiaca (PC) es la interrupcién brusca,
inesperada y potencialmente reversible de la
respiracion y circulaciéon espontanea. La PC es una
emergencia médica con elevada morbimortalidad.
Las posibilidades de recuperacién de una PC
dependen en primer lugar del inicio precoz de una
reanimacion cardiopulmonar (RCP) efectiva por los
ciudadanos, sanitarios o no, que la presencian.

Por este motivo, es necesario realizar la formaciéon en
reanimacion cardiopulmonar basica (la que se puede
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realizar sin ninglin material) a toda la poblacion.
Todos los médicos y profesionales sanitarios
deberian recibir al menos formacion tedrico-practica
periédica en RCP basica.

El método méas adecuado para conseguir una
formacion inicial en RCP es realizarla durante el
periodo de estudio escolar y/o del grado. Diversos
estudios han demostrado que eso es factible y
efectivo.

Por otra parte, las causas de PC en los nifios son
diferentes a la de los adultos y también lo son las
medidas de prevencion. Aunque la secuencia de
RCP en el nifio es similar a la aplicada en adultos, las
maniobras de reanimacion e incluso varian entre el
lactante y el nifio mayor.

La PC es un suceso poco frecuente y no permite un
entrenamiento con la clinica. El método mas eficaz
de aprendizaje de la RCP es el que se realiza con
maniquies simulando situaciones clinicas reales. Por
ese motivo son imprescindibles los cursos de RCP
especificamente pediatricos.

La formacion en RCP debe ser tedrico y practica y
seguir las recomendaciones internacionales de RCP
realizados por organismos internacionales como el
ILCOR y el European Resuscitation Council (ERC).
En Espafia el Consejo Espafiol de Reanimacion y el
Grupo Espafiol de RCP Pediatrica y Neonatal son los
encargados de difundir, coordinar y unificar las
recomendaciones y los cursos de formacion.

Para asegurar la calidad de la formacion los cursos
de formacién en RCP deben seguir una metodologia
especifica, ser impartidos por instructores
acreditados y realizar una evaluacién del aprendizaje
tedrico y practico de acuerdo a las recomendaciones
y criterios de los organismos competentes en la
materia.

COMPETENCIAS

Son las correspondientes al moédulo y materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales CG.01 hasta CG.37

Competencias Especificas CEM6.01, 6.02, 6.03, 6.04
y 6.05

OBJETIVOS

e Que los alumnos aprendan las causas mas
importantes de accidentes y parada cardiaca en la
infancia, los signos de riesgo de parada cardiaca, los
métodos de prevencion y atencién a los accidentes
mas frecuentes en la infancia, la composicion de un
botiquin de urgencias, las maniobras de reanimacién
cardiopulmonar basica en el lactante y en el nifio, y el
trabajo en equipo en la reanimacién cardiopulmonar.

TEMARIO

Programa teérico

e Caracteristicas especificas del nifio: diferencias
anatoémicas y fisiologicas con el adulto.

e FEtiologia de los accidentes y la parada cardiaca en la
infancia

e Intoxicaciones: tipos, signos clinicos, prevencion y
tratamiento inicial

e Intoxicaciones en el adolescente: tipos, signos
clinicos, prevencion y tratamiento inicial.

e Traumatismos y heridas: tipos, signos clinicos,
prevencion y tratamiento inicial

e Accidentes de tréafico: tipos, lesiones mas frecuentes,
actitud practica

e Mordeduras y picaduras: tipos, signos clinicos,
prevencion y tratamiento inicial

¢ Ahogamiento: signos clinicos, prevencién y
tratamiento inicial

e Atragantamiento y obstruccién por cuerpo extrafio:
signos clinicos, prevencion y tratamiento inicial.

e Quemaduras: tipos, signos clinicos, prevencion y
tratamiento inicial

e Incendios e intoxicacién por humo: signos clinicos,
prevencion y tratamiento inicial.

o Enfermedad grave: signos clinicos y actitud inicial.

e Pérdida de conocimiento: tipos, signos clinicos,
prevencion y tratamiento inicial

e Caracteristicas de la parada cardiaca en la infancia.

e Maniobras y algoritmo de reanimacion
cardiopulmonar basica. Desfibrilacion
semiautomatica (DESA)

e Trabajo en equipo en reanimacion cardiopulmonary

Préacticas

Los alumnos realizaran las siguientes practicas en

grupos de 6 -7 alumnos:

e Preparacién de un botiquin de emergencia

e Cura de heridas, hemorragias, mordeduras y

picaduras

Inmovilizacién de traumatismos

Casos clinicos de accidentes en la infancia

Salvamiento de un nifio ahogado

Maniobras de reanimacion cardiopulmonar (RCP)

béasica en el lactante

e Maniobras de RCP basica en el nifio. Desfibrilacion
semiautomatica (DESA)

e Maniobras de desobstruccion de via aérea por
cuerpo extrafo

e Casos clinicos de reanimacion cardiopulmonar
pediatrica basica

MATERIAL UTILIZADO PARA LAS CLASES

TEORICAS

e Manual europeo de RCP Pediatrica.

e Presentaciones de RCP Pediatrica acreditadas por el
Grupo Espafiol de RCP Pediatrica y Neonatal.

e Manuales de primeros auxilios.

MATERIAL UTILIZADO EN LAS PRACTICAS

e Maniqui de RCP basica de lactante.

Maniqui de RCP basica de nifio.

Maniquies con simulacién de lesiones

Brazo para cura de heridas.

Desfibrilador semiautomatico para entrenamiento con

parches pediatricos y de lactante.

e Botiquin de urgencias.

e Material complementario: gasas, vendas, casco de
motorista.

METODOLOGIA DOCENTE

Clases teoricas

e Estudio por los alumnos de las clases teéricas y
material complementario colgado en el campus virtual.

e Clase tedricas con método interactivo con
participacion activa de los alumnos.

Clases practicas:

e Practicas en grupos de 6 o alumnos con maniquies y
métodos de simulacién sobre supuestos clinicos

Tutorias

e Tutorias con el coordinador y profesores a través del
campus virtual



CRITERIOS DE EVALUACION

EVALUACION

Evaluacion tedrica

a. Evaluacion tedrica inicial de 30 con preguntas
multirrespuestas sobre supuestos clinicos.

b. Evaluacion tedrica final de 30 con preguntas
multirrespuestas sobre supuestos clinicos.

Evaluacidn practica

c. Evaluacion practica sobre casos clinicos sobre
manejo de accidentes.

d. Evaluacion practica sobre casos clinicos de RCP
basica pediatrica.

e. Las evaluaciones tedricas y practicas siguen las
recomendaciones del Grupo Espafiol de
Reanimacion Cardiopulmonar Pediatrica y Neonatal.
Para aprobar es necesario:

f. Responder correctamente un 75 % de las preguntas
en la evaluacion tedrica final.

g. Alcanzar una puntuacién minima de 3 (sobre 5) en
las evaluaciones practicas de accidentes y de RCP
basica pediatrica.

3. Control de calidad: evaluacién por los alumnos
y profesores.

Al finalizar la asignatura se realizara una encuesta
andnima a los alumnos y profesores sobre el
contenido teérico y practico, el material la
metodologia docente, la coordinacién, la aplicacion
practica. Esta encuesta ha sido acreditada y validada
por el Grupo Espafiol de Reanimacion

Cardiopulmonar Pediatrica y Neonatal

BIBLIOGRAFIA BASICA

e Guia para la prevencién de accidentes en la
infancia. Gobierno de Aragon

e Guia para la prevencion de accidentes en
centros escolares. Comunidad de Madrid

e Manual de Prevencién de Accidentes. Sociedad
Argentina de Pediatria. 2005

e Maconochie IK, Bingham R, Eich C, Lépez-
Herce J, Rodriguez-Nufiez A, Rajka T, Van de
Voorde P, Zideman DA, Biarent D; Paediatric
life support sectionCollaborators. European
Resuscitation Council Guidelines for
Resuscitation 2015: Section 6. Paediatric life
support. Resuscitation. 2015;95:223-48

e European Resuscittaion council. Manual del
Curso de Reanimacion Cardiopulmonar Béasica
y Avanzada Pediatrica (Reanimacion
Cardiopulmonar basica y avanzada pediatrica)
Guias del ERC, edicion 2010

e Carrillo A, Lopez-Herce J, Moral R, Sancho L.
Teaching pediatric basic life support to medical
students in Spain. Curr Paed Res 1999;3:13-9.

e Carrillo A, Lopez-Herce J, Moral R, Sancho L.
Ensefianza de la reanimacion cardiopulmonar
béasica pediatrica en la Licenciatura de Medicina
y Cirugia. An Esp Pediatr 1999;50:571-5.



PROGRAMAS DE EDUCACION NUTRICIONAL Y

ALIMENTARIA

Cédigo: 804016
TIPO DE ASIGNATURA: Optativa

DIRIGIDA A ESTUDIANTES DE LOS CURSOS: 4°

DEPARTAMENTO: Nutricién y Ciencia de los Alimentos

Mddulo: 7

Materia: Formacion Complementaria
CREDITOS: 3 ECTS

REQUISITOS: Ningun requisito previo
FECHA INICIO: 6 de septiembre

PERIODO DE IMPARTICION: Desde el 6 de septiembre (lunes) hasta 17 de septiembre (viernes), 2

semanas

HORARIO: 6,7,8,9,10,13, 14,15,16 y 17 de septiembre de 9:30-12:30

LUGAR: Facultad de Medicina
NUMERO TOTAL DE ESTUDIANTES: 35
GRUPOS: 1

COORDINADOR/ES:

PROFESORES

Esta asignatura tiene como objetivo proporcionar al
dietista-nutricionista conocimientos y herramientas
basicas que le permitan identificar los problemas
nutricionales, establecer objetivos, disefiar,
planificar y evaluar programas de formacion e
intervencion nutricional, encaminados a mejorar los
habitos alimentarios tanto a nivel individual como
de grupos poblacionales.

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales C.G.8.1.

Competencias Especificas CE.M7.1 CE.M7.2
CE.M7.3 CE.M7.4 CE.M7.5

® Conocer y ser capaz de planificar, analizar y
evaluar programas de intervencion en alimentacion
y nutricion en distintos ambitos.

« Ser capaz de participar en actividades de
educacion alimentaria y nutricional de la poblacién,
asi como de sujetos sanos y enfermos.

1. Dieta y salud: la transicion nutricional. Problemas
y prioridades nutricionales en la sociedad actual.

2. Andlisis de los factores determinantes del
comportamiento y habitos alimentarios y su relacion
con la salud como base para la intervencion
nutricional.



3. Estrategias y recursos de educacion y
comunicacion para modular los estilos de vida y
habitos alimentarios en diferentes grupos y
circunstancias (individuos, grupos y comunidades:
familia, escuela, lugar de trabajo, grupos
vulnerables... Medios de comunicacion, etiquetado
nutricional, ...).

4. La evidencia cientifica como base de la
intervencion nutricional y las recomendaciones
dietéticas.

5. Fases del programa de intervencion dietético-
nutricional. (1) Diagnéstico de la situacién
nutricional; (2) Objetivos y poblaciéon diana; (3)
Disefio y planificacion de la intervencion; (4)
Entrenamiento; (5) Desarrollo e implementacién del
programa; (6) Resultados; (7) Evaluacién del
proyecto y (8) traslado a los objetivos nutricionales y
guias dietéticas.

6. Programas y estrategias nacionales e
internacionales de referencia sobre nutricion,
actividad fisica y prevencién de enfermedad crénica.
7. E-nutricion y nuevas tecnologias en educacion
nutricional.

Seminarios
Resolucion de casos practicos. Exposicion de
trabajos y debates.

Préacticas

1. Manejo de bases de datos de nutricién basada en
la evidencia para la blsqueda y analisis nutricional.
2. Disefio de un programa de intervencion educativa
en nutricion y salud.

3. Elaboracion de estrategias y materiales didacticos
para promover habitos alimentarios saludables en
diferentes circunstancias

Clases tedricas:

Las clases magistrales se impartiran al grupo
completo de alumnos, y en ellas se daran a
conocer al alumno los contenidos
fundamentales de la asignatura. Al comienzo
de cada tema se expondran claramente el
programa y los objetivos principales del mismo.
Al final del tema se hara un breve resumen de
los conceptos mas relevantes y se plantearan
nuevos objetivos que permitiran interrelacionar
contenidos ya estudiados con los del resto de
la asignatura y otras asignaturas afines.
Durante la exposicion de contenidos se
propondran problemas que ejemplifiquen los
conceptos desarrollados o que sirvan de
introduccion a nuevos contenidos. Para facilitar
la labor de seguimiento por parte del alumno
de las clases magistrales se le proporcionara
el material docente necesario en el Campus
Virtual.

Clases practicas: Las clases practicas, impartidas
estan orientadas a la aplicacion de los
conocimientos y prioriza la realizacion por
parte del estudiante de las actividades
practicas que supongan la aplicacién de los
conocimientos tedricos adquiridos.

Ello permitira que el alumno ponga en practica
sus habilidades en la obtencién de informacién
y le permitira desarrollar habilidades
relacionadas con las tecnologias de la
informacién.

Tutorias El profesor programara tutorias con
grupos reducidos de alumnos sobre cuestiones
planteadas por el profesor o por los mismos
alumnos. También estaran disponibles tutorias
para alumnos que de manera individual
deseen resolver las dudas que surjan durante
el estudio. Estas tutorias se realizaran de
forma presencial en los horarios indicados por
cada profesor y, excepcionalmente, de modo

virtual.

e La asimilacion de los conocimientos tedricos se
valorarda a partir de pruebas escritas cuya
calificacion correspondera a un 60% de la
calificacion final. Serd 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 practicas, supondra el 20% de la nota
final y sera obligatorio aprobar (5 sobre 10) la parte
préactica de la asignatura para superar la materia.

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

Actitud a seguir ante unainfracciéon voluntaria o
accidental en las normas de realizacion del
examen.

La infraccidn 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 valorar sus
conocimientos sobre la materia. De confirmarse
intencionalidad en el engafio, se considerara falta
ética muy grave y se pondra en conocimiento de la
Inspeccién de Servicios para tomar las medidas
disciplinarias que la misma estime oportunas.

Clase magistral, clases practicas, seminarios,
aprendizaje virtual, tutorias individuales vy
colectivas y trabajo personal.

e Cibanal, L.; Arce, M.C.; Carballal, M., Técnicas de
comunicacion y relacién de ayuda en ciencias de la
salud, Elsevier, 2010

.» Contento, |.R., Nutrition Education: Linking
Research, Theory, and Practice, Jones and Bartlett
Publishers, 2011.

¢ Costa, E., Educacion para la salud: una estrategia
para cambiar los estilos de vida, Piramide, 1998.



* Educacién nutricional-recursos en Internet:
http://www.ucm.es/innovadieta/

« Estudios, estrategias y programas de intervencion
nutricional-recursos en
Internet:www.ucm.es/innovadieta/estudios-de-
referencia

e Gable, J., Counselling skills for dietitians,
Blackwell, 2007.

e Martinez, J. A.; Madrigal, H.; Astiasaran, I.,
Alimentacion y Salud Pdblica, McGraw-Hill
Interamericana, 2001.

< Nutriciébn y dietética basadas en la evidencia-
recursos en Internet: www.ucm.es/innovadieta/nube

¢ Ortega, R.M.; Aparicio, A.; Lopez-Sobaler, A. M.,
Educaciéon nutricional, En: Tratado de Nutricion
(tomo Ill) (Ed. A. Gil), Editorial Accién Médica, 2010.
« Perea, R., Promocion y educacién para la salud:
tendencias innovadoras, Diaz de Santos, 2009.

e Serra, L.L.; Aranceta, J.; Mataix, J., Nutricién y
Salud Pdblica. Métodos, bases cientificas y
aplicaciones, Elsevier-Masson, 2006.

« Mataix, J.; Carazo, E., Nutricion para educadores,
Diaz de Santos, 2005.

« Serrano, M.l.,, La educacién para la salud en el
siglo XXI: comunicacion y salud, Diaz de Santos,
2002


http://www.ucm.es/innovadieta/nube

RECURSOS PRACTICOS PARA EL EJERCICIO DE LA
PROFESION DE DIETISTA - NUTRICIONISTA

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Curso 2021-22

Cédigo: 804013

Médulo: 7

Materia: Formacion
complementaria

Tipo de asignatura: Optativa
Dirigida a: estudiantes de 3°'y
4° curso

Departamento: Enfermeria
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticién: segundo cuatrimestre (segun calendario oficial)
Fecha de inicio: miércoles, 16 de Febrero de 2022

Horario: miércoles, de 10.30 a 12.30 h.

Lugar: Aula de la Unidad docente de Medicina Deportiva.

NUmero de estudiantes: maximo de 20

PROFESORADO

Coordinador: Martinez Alvarez, Jesis Roman
Email: jrmartin@ucm.es

Profesores: Martinez Alvarez, Jesiis Roman

BREVE DESCRIPCION

Para el estudiante cercano a graduarse resulta
imprescindible mejorar y desarrollar sus habilidades
en varias areas:

a) Elaboracién de materiales y recursos didacticos

b) Intervencion y exposicion oral ante pacientes,
grupos y otros profesionales

c¢) Elaboracion de documentos, articulos y
literatura cientifica en general.

d) Asimismo, el estudiante necesita conocer
diferentes expectativas y salidas
profesionales y el papel en la practica del
dietista nutricionista en diferentes empleos.

COMPETENCIAS
Competencias Generales
C.G.8.1.

Competencias Especificas
CE.M71 CE.M7.2 CE.M7.3 CE.M7.4 CE.M7.

TEMARIO

1. Transmision del conocimiento al ciudadano y a
otros profesionales: materiales y metodologia

2. Elaboracion de recursos didacticos audiovisuales.
3. Elaboracién de articulos y trabajos de redaccién
cientifica. Manejo de bases de datos y de gestores
bibliograficos.

4. Presentacion oral y técnicas escénicas.

5. Presencia en internet y redes sociales.

6. El papel del nutricionista en diferentes puestos de
trabajo en la industria.

METODOLOGIA DOCENTE
1. Imparticiones tedricas
2. Practicas consecutivas a la teoria
3. Conferencias, charlas y mesas de expertos
con profesores y ponentes invitados.

CRITERIOS DE EVALUACION
La evaluacién de esta asignatura es continua y se
realizara en funcién de:

a. Asistencia y participacion en las clases, visitas y
actividades paralelas (40%).



b. Elaboracién individual de un articulo siguiendo
las normas de publicacion de una revista
cientifica (40%)

c. Elaboracion y presentacion en publico de
materiales didacticos (20%).

El aprobado en la asignatura se obtendra con una
calificacién media de 5, siendo necesario haber
obtenido al menos un cinco en cada una de las tres
partes evaluables.

Atencién (*): la asignatura es eminentemente
practica y requiere la participacion activa de los
estudiantes con asistencia obligatoria a las
diferentes actividades programadas. La asistencia
es evaluable.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Dado el caracter de la asignatura, no se proporciona
bibliografia de la misma ya que todo el material
docente se pondra a disposicién de los alumnos en el
Campus virtual.
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Calendarios
Teorico-Practicos
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	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2020-21
	Código: 80400
	Módulo 7
	Materia: Formación complementaria
	Tipo de asignatura: Optativa
	Dirigida a: estudiantes de tercer y cuarto curso
	Departamento: Nutrición y Ciencia de los Alimentos (Unidad docente Bromatología)
	Créditos: 3 ECTS
	Periodo de impartición: primer cuatrimestre
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	BREVE DESCRIPCIÓN
	OBJETIVOS
	• Comprender la importancia de los aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnológicos, y poder justificar la necesidad de estas sustancias en el sector alimentario.
	• Evaluar la legislación vigente, verificando el cumplimiento de las exigencias establecidas para los alimentos y procesado de los mismos.
	• Valorar la importancia que tiene el control toxicológico de los aditivos alimentarios.
	• Saber interpretar las implicaciones de los aditivos, tanto desde un punto de vista en el área de la alimentación, como a nivel sanitario.
	• Ser capaz de, entre los diferentes grupos de aditivos permitidos en el sector alimentario, hacer una elección racional y justificada para los distintos sectores.
	TEMARIO
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	Tema 6. Aditivos antioxidantes. Proceso de autooxidación. Estudio de los distintos tipos y principales aplicaciones.
	Tema 7. Aditivos depresores de la actividad de agua. Principales grupos. Características, eficacia y modo de acción.
	Tema 8. Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales. Clasificación. Papel de estos aditivos en el mantenimiento y mejora de las propiedades organolépticas de los alimentos.
	Tema 9. Colorantes alimentarios. Generalidades. Clasificación y estudio de los colorantes naturales y sintéticos.
	Tema 10. Edulcorantes de alto poder edulcorante. Definición y clasificación: edulcorantes sintéticos, no sintéticos y de origen vegetal.
	Tema 11. Polioles. Generalidades. Clasificación, estudio y aplicaciones de los mismos en distintos campos alimentarios
	Tema 12. Aditivos mejoradores del sabor. Aromas. Naturaleza y clasificación de este tipo de aditivos. Empleo de los mismos.
	Tema 13. Aditivos emulgentes. Origen, estructura química, características, funciones y aplicación en la industria alimentaria.
	Tema 14. Aditivos espesantes y gelificantes. Origen, estructura química y utilización
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA


	804001-aguas-envasadas-modificada (1).pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2020-21
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA


	804005-alimentos-regimenes-especiales-modificada (1).pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2020-21
	Número de estudiantes: 40 (máximo)
	CE.M7.1
	CE.M7.2
	CE.M7.3
	CE.M7.4
	CE.M7.5

	Actitud a seguir ante una infracción voluntaria o accidental en las normas de realización del examen.

	804318-cine-y-medicina-modificada-nhyd (1).pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Código: 802622
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	METODOLOGÍA DOCENTE
	OBJETIVOS
	TEMARIO
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN


	804018-nutricion-personalizada-interaccion-dieta-genes-modificada (1).pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2020-21
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	COMPETENCIAS GENERALES
	COMPETENCIAS ESPECÍFICAS
	TEMARIO
	PRÁCTICAS

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	ACTITUD A SEGUIR FRENTE A UNA ACCIÓN VOLUNTARIA O ACCIDENTAL EN LAS NORMAS DE REALIZACIÓN DEL EXAMEN


	805752-nutrigenetica-y-genetica-del-ejercicio-fisico-modificada (1).pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética

	805633-prevencion-y-atencion-a-los-accidentes-y-a-la-parada-cardiaca-en-la-infancia-modificada (1).pdf
	PREVENCIÓN Y ATENCIÓN A LOS ACCIDENTES Y A LA PARADA CARDIACA EN LA INFANCIA
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2020-21
	Código: 805634
	Módulo 7:   Materia: Formación Complementaria Tipo de asignatura: Optativa Dirigida a: estudiantes de primer a sexto curso.

	biologia-celular-e-inmunologia.pdf
	• Stevens y Lowe (2016). Histología Humana 4ª ed. Editorial Elsevier

	bioquimica.pdf
	Módulo: 1
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	I. Introducción
	III. Enzimología
	IV. Fundamentos Energéticos del Metabolismo
	V. Estructura y Metabolismo de Monosacáridos
	VI. Estructura y Metabolismo de Ácidos Grasos
	VII. Metabolismo de los Compuestos Nitrogenados

	OTRAS ACTIVIDADES DOCENTES PRESENCIALES
	SEMINARIOS
	PRÁCTICAS DE LABORATORIO

	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA

	economia-y-gestion-alimentaria.pdf
	I. Introducción
	X. Gestión de la higiene y seguridad

	estadistica-aplicada.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA

	fisiologia.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 1

	PROFESORADO
	Coordinador: Paredes Royano, Sergio Damián (T.) spared01@ucm.es
	Profesores
	Heras Jiménez, Natalia de las (T.)
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	Fisiología General y Fisiología del Sistema Nervioso Autónomo
	Fisiología del sistema cardiovascular Tema 1. Estructura funcional del sistema
	Fisiología del aparato respiratorio
	Fisiología del sistema renal
	Fisiología del aparato digestivo
	Tema 2. Masticación, salivación y deglución.
	Fisiología del sistema endocrino y aparato reproductor
	Tema 9. Fisiología del aparato reproductor femenino.
	Fisiología del sistema nervioso
	PRÁCTICO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Aprobado de la asignatura
	Actitud a seguir antes una infracción voluntaria o accidental en las normas de realización del examen.

	TUTORÍAS
	BIBLIOGRAFÍA


	fundamentos-de-bromatologia.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 2

	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	TEMARIO
	TEÓRICO
	Tema 7. Control de calidad de las materias primas y productos terminados. Trazabilidad.
	Tema 10. Compuestos responsables de los caracteres sensoriales de los alimentos.
	SEMINARIOS

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA / ENLACES EN INTERNET RELACIONADOS
	Tablas de Composición de Alimentos
	Páginas Web de Interés



	fundamentos-de-nutricion.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-2022
	Módulo: 1

	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICO
	SEMINARIOS

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA / ENLACES EN INTERNET RELACIONADOS
	Bibliografía Básica
	Bibliografía Específica
	Enlaces y Recursos Web de Interés



	analisis-de-los-alimentos.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 2

	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	TEMARIO
	METODOLOGÍA DOCENTE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA


	bromatologia-descriptiva.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 2

	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICAS DE LABORATORIO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA


	microbiologia-y-parasitologia.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo: 3

	PROFESORADO
	Coordinadoras:
	Profesorado:
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO I. Microbiología General
	II. Bacteriología
	III. Virología
	IV. Micología
	V. Parasitología
	VI.  Microbiología de los alimentos
	PRÁCTICO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA


	nutricion-individual-y-comunitaria.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo 5

	PROFESORADO
	Coordinadora:
	Profesorado:
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICAS / SEMINARIOS

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Revisión de exámenes

	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA


	microbiologia-y-parasitologia.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo: 3

	PROFESORADO
	Coordinadoras:
	Profesorado:
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO I. Microbiología General
	II. Bacteriología
	III. Virología
	IV. Micología
	V. Parasitología
	VI.  Microbiología de los alimentos
	PRÁCTICO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA


	nutricion-individual-y-comunitaria.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo 5

	PROFESORADO
	Coordinadora:
	Profesorado:
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICAS / SEMINARIOS

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Revisión de exámenes

	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA


	procesado-de-los-alimentos.pdf
	Módulo: 2
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	TEÓRICO
	• Sección 3. Envasado, Almacenamiento, Transporte y Distribución de los Alimentos
	• Sección 4. Tecnología de la Fabricación de Alimentos
	b. Carne y Productos Cárnicos
	c. Pescado, Mariscos y Derivados
	d. Cereales y Derivados
	e. Aceites
	f. Bebidas alcohólicas
	PRÁCTICAS Y SEMINARIOS
	Bibliografía General
	Bibliografía Especializada

	psicologia-de-la-alimentacion.pdf
	PSICOLOGÍA DE LA ALIMENTACIÓN
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Código: 803980
	Módulo 1
	Materia: Psicología
	Tipo de asignatura: Básica
	Curso: Segundo
	Semestre: consultar calendario
	Departamento: Medicina Legal, Psiquiatría y Patología
	Créditos: 6 ECTS
	Coordinadora
	López-Ibor Alcocer, Mª Inés milopezi@med.ucm.es
	Profesores
	Fernández Lucas, Alberto
	Sánchez Morla, Eva Mª
	Martín del Moral, Mercedes
	De la Torre Luque, Alejandro
	Lagunas García, Natalia
	SEMINARIOS
	4. Análisis de estigmas, discriminaciones y prejuicios.

	toxicologia-de-los-alimentos.pdf
	OBJETIVOS
	Objetivos Generales

	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICAS
	SEMINARIOS

	MÉTODOLOGÍA DOCENTE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	alimentacion-y-nutricion-geriatrica.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo: 4

	PROFESORADO
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	Segunda Parte: Cuestiones Relacionadas con la Alimentación y la Nutrición
	SEMINARIOS

	METODOLOGÍA DOCENTE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA / ENLACES EN INTERNET RELACIONADOS


	dietetica-hospitalaria-1.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo: 4

	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	Segunda Parte: Aspectos del Tratamiento Médico Nutricional según el análisis de la evidencia científica.
	PRÁCTICO
	SEMINARIOS

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA
	Revistas
	Tablas de Composición de Alimentos



	dietoterapia-y-nutricion-clinica.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 4

	PROFESORADO
	Profesor Coordinador Dpto. Medicina:
	Profesores de Enfermería
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	Dietoterapia Basada en Modificación de Micronutrientes
	Otras dietas
	Dietoterapia en Grandes Síndromes
	Soporte Nutricional
	PRÁCTICO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA / ENLACES EN INTERNET RELACIONADOS
	Básica
	Bibliografía Complementaria
	Recursos Web de Utilidad



	patologia-medica-aplicada.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Módulo: 4

	PROFESORADO
	Coordinadores:
	Profesores teoría / integración / prácticas
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	OBJETIVOS
	TEMARIO
	9 días de Mesa de integración de la parte general preparada por los alumnos

	BIBLIOGRAFÍA


	tecnologia-culinaria.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 2

	PROFESORADO
	BREVE DESCRIPCIÓN
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	OBJETIVOS
	TEMARIO
	TEÓRICO
	Bloque II: Operaciones y Procesos Culinarios
	I. a. Operaciones preliminares
	II. d. Ingredientes y operaciones no convencionales en Tecnología Culinaria

	Bloque III: Técnicas Culinarias para Dietoterapia
	PRÁCTICO
	SEMINARIO Y TRABAJO DIRIGIDO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA


	epidemiologia-y-salud-publica-nutricion.pdf
	Práctica 25%: Resolución de supuesto/s práctico/s.
	El Consejo del Departamento de Salud Pública y Materno-infantil, en su reunión del 14 de marzo de 2018, adoptó el siguiente acuerdo en relación a las posibles actividades fraudulentas: “Tanto la suplantación de identidad como la copia, acción o activi...
	La Comisión de Calidad, en su reunión del día 23 de febrero de 2017, aprobó la actitud a seguir ante una infracción voluntaria o accidental en las normas de realización del examen y ante la sospecha de utilización indebida de textos ajenos en determin...
	Todo trabajo que pueda considerarse plagio o fraudulento, será invalidado y se notificará a la Inspección de Servicios para que adopte las medidas disciplinarias oportunas.”
	ADENDA DOCENCIA NO PRESENCIAL
	En el caso de que sea necesario realizar las actividades propuestas de forma no presencial, se realizarán las siguientes modificaciones
	Metodología docente
	En cuanto al contenido docente se mantiene el programa teórico y práctico. Se impartirán los contenidos teóricos y prácticos, por medio de clases sincrónicas en horario de clase, mediante distintas plataformas de videoconferencia y clases asincrónicas...
	Tutorías sincrónicas en línea (videoconferencia, chat…)  y Tutorías asincrónicas (foros, correo electrónico…).
	Plataformas virtuales
	Entre las herramientas virtuales utilizadas se incluyen Google Meet, MS-Teams, Cuestionarios y lecturas obligatorias.
	Evaluación
	Para la evaluación de toda la docencia se manejará el uso de cuestionarios electrónicos a través del Campus virtual.
	El examen se realizará online, con el mismo esquema y la misma valoración que el examen presencial.
	Para la revisión de exámenes se va a utilizar la herramienta Google Meet o MS-Teams.

	practicas-externas.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021/22

	trabajo-fin-de-grado-2021-22.pdf
	Módulo: 6
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	aditivos-alimentarios.pdf
	ADITIVOS ALIMENTARIOS
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Código: 80400
	Módulo 7
	Materia: Formación complementaria
	Tipo de asignatura: Optativa
	Dirigida a: estudiantes de tercer y cuarto curso
	Departamento: Nutrición y Ciencia de los Alimentos (Unidad docente Bromatología)
	Créditos: 3 ECTS
	Periodo de impartición: primer cuatrimestre
	Fechas de impartición: septiembre a diciembre de 2021
	Horario detallado: Jueves de 15,30 a 17,30 h.
	Lugar: Facultad de Medicina
	Número total de estudiantes: 40
	Grupos: 1
	Pendiente de asignar
	BREVE DESCRIPCIÓN
	OBJETIVOS
	• Comprender la importancia de los aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnológicos, y poder justificar la necesidad de estas sustancias en el sector alimentario.
	• Evaluar la legislación vigente, verificando el cumplimiento de las exigencias establecidas para los alimentos y procesado de los mismos.
	• Valorar la importancia que tiene el control toxicológico de los aditivos alimentarios.
	• Saber interpretar las implicaciones de los aditivos, tanto desde un punto de vista en el área de la alimentación, como a nivel sanitario.
	• Ser capaz de, entre los diferentes grupos de aditivos permitidos en el sector alimentario, hacer una elección racional y justificada para los distintos sectores.
	TEMARIO
	Tema 5. Aditivos conservantes. Definición. Agentes conservantes minerales. Agentes conservantes orgánicos.
	Tema 6. Aditivos antioxidantes. Proceso de autooxidación. Estudio de los distintos tipos y principales aplicaciones.
	Tema 7. Aditivos depresores de la actividad de agua. Principales grupos. Características, eficacia y modo de acción.
	Tema 8. Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales. Clasificación. Papel de estos aditivos en el mantenimiento y mejora de las propiedades organolépticas de los alimentos.
	Tema 9. Colorantes alimentarios. Generalidades. Clasificación y estudio de los colorantes naturales y sintéticos.
	Tema 10. Edulcorantes de alto poder edulcorante. Definición y clasificación: edulcorantes sintéticos, no sintéticos y de origen vegetal.
	Tema 11. Polioles. Generalidades. Clasificación, estudio y aplicaciones de los mismos en distintos campos alimentarios
	Tema 12. Aditivos mejoradores del sabor. Aromas. Naturaleza y clasificación de este tipo de aditivos. Empleo de los mismos.
	Tema 13. Aditivos emulgentes. Origen, estructura química, características, funciones y aplicación en la industria alimentaria.
	Tema 14. Aditivos espesantes y gelificantes. Origen, estructura química y utilización
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN


	aguas-envasadas.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas

	TEMARIO
	TEÓRICO
	PRÁCTICO

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA


	alimentacion-y-nutricion-en-el-deportista.pdf
	ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN DEL DEPORTISTA
	Athlete's Diet and Nutrition
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Código: 804003
	Módulo: 7
	Materia: Formación Complementaria
	Tipo de asignatura: Optativa (Primer cuatrimestre)
	Dirigida a: estudiantes de Tercer y Cuarto Curso
	Departamento: Radiología, Rehabilitación y Fisioterapia
	Créditos: 3 ECTS
	Profesor: Francisco Miguel Tobal (miguelto@ucm.es)
	Periodo de impartición: Primer cuatrimestre
	Fechas de comienzo: 13 de septiembre de 2021 (Lunes)
	Finaliza: 13 de diciembre de 2021 (Lunes)
	Lugar: Facultad de Medicina
	Número total de estudiantes: 45
	Grupos: 1 Teórico y 2 Prácticos
	Francisco Miguel Tobal (miguelto@ucm.es)
	Al finalizar las prácticas, se tendrá que entregar un informe nutricional realizado a un deportista.


	alimentos-para-regimenes-especiales.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	NÚMERO TOTAL DE ESTUDIANTES: 40 (máximo)
	CE.M7.1
	CE.M7.2
	CE.M7.3
	CE.M7.4
	CE.M7.5

	Actitud a seguir ante una infracción voluntaria o accidental en las normas de realización del examen.

	analisis-de-datos-en-ciencias-de-la-salud-2.pdf
	ANÁLISIS DE DATOS EN CIENCIAS DE LA SALUD
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Código: 805022
	Número de estudiantes: 10 alumnos en cada cuatrimestre del grado en Nutrición Humana y Dietética
	Observación: Para matricularse en esta asignatura el alumno debe tener aprobada una asignatura básica de Estadística (“Estadística Aplicada” en el Grado en Nutrición o similar)
	COMPETENCIAS
	Competencias Generales
	Competencias Específicas
	CE.M6.1, CE.M6.2, CE.M6.3, CE.M6.4.

	TEMARIO
	( Revisión de técnicas estadísticas básicas.
	( Ampliación de técnicas estadísticas.
	( “Material y Métodos” o “Metodología” en un trabajo de investigación. Elección de las técnicas estadísticas adecuadas para cada estudio.
	( Interpretación de resultados estadísticos en publicaciones científicas. Lectura crítica de artículos.
	( Manejo de software estadístico (SPSS o similar).
	METODOLOGÍA DOCENTE
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Durante el curso se realizará una evaluación continua consistente en:
	( Realizar un análisis estadístico de una serie de bases de datos reales o ficticios.
	( Realizar una lectura crítica de la metodología y análisis estadístico de una serie de artículos de investigación.
	Así mismo, al final del curso se realizará una evaluación consistente en un cuestionario de preguntas tipo test y/o de respuesta corta.
	BIBLIOGRAFÍA
	( Argimon, J.M. y Jiménez Villa, J. (2013), "Métodos de investigación clínica y epidemiológica" 4ª ed.
	( Martín Andrés, A. y Luna del Castillo, J. (2004), “Bioestadística para las Ciencias de la Salud (+)”, 5ª ed.,    Norma-Capitel.
	( Milton, J.S., (2007), “Estadística para Biología y Ciencias de la Salud”, 3ª ed. ampliada, McGraw Hill.
	( Prieto Valiente, L. y Herranz Tejedor, I. (2016), “Bioestadística sin dificultades matemáticas. En busca de tesoros escondidos”, Díaz de Santos.
	( Woolson, R. (1987), “Statistical methods for the analysis of biomedical data”, John Wiley.


	cine-y-medicina-2.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Código: 804318
	Número de estudiantes: 30
	Competencias Generales
	Competencias Específicas


	concienciaciÓn-vial-nutricion.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	Módulo: 7
	Fecha de inicio: Primera quincena del mes de febrero.
	Número de estudiantes:  20

	BREVE DESCRIPCIÓN
	Competencias Generales  CG.01. CG.05. CG.07. CG.18
	Competencias Específicas CE.M5.1. CE.M5.2. CE.M5.3. CE.M5.4. CE.M5.5
	TEMARIO

	METODOLOGÍA DOCENTE y
	CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	BIBLIOGRAFÍA BÁSICA


	con-una-mirada-en-el-cancer-de-mama-2.pdf
	Grado en Nutrición Humana y Dietética
	Curso 2021-22
	La evaluación de la asignatura se compondrá de una parte teórica cuyo aprobado será el 60% de la asistencia a las clases online y una parte práctica mediante la exposición de un caso clínico que supondrá el 40% de la nota.
	Se precisará un mínimo del 60% de asistencia a las clases para el aprobado de la asignatura. Para aquellos alumnos/as que no tengan justificada su asistencia a clase, podrán acceder a un examen final tipo test no presencial al que también podrán acced...
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