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La asignatura aborda los principios basicos de la
Nutricién (energia y nutrientes, evaluacion del estado
nutricional, etapas de la vida y algunas de las
patologias mas frecuentes), iniciando al estudiante en
el conocimiento de esta ciencia.

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

Competencias Generales

¢ C.G1.1.
¢ CG1l2
¢ CG13.
¢ CG14.
¢ CG21
¢ CG22
¢ CG23
¢+ C.G4.1l.
¢ C.G4.2
¢ C.G4s.
¢ C.G4A4.
¢ C.G45.
¢+ C.G5.2.
¢ CG53.
¢ CG54.
¢ C.G6.1.
¢ C.GS8.1.

Competencias Especificas

¢« CEMl1l1
* CE.M13

CE.M1.5
CE.M1.6
CE.M1.7
CE.M1.9
CE.M3.7
CE.M4.22

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

Conocer las necesidades nutricionales del
organismo humano.

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

Conocer los nutrientes, sus funciones y su
utilizacion metabdlica. Conocer las bases del
equilibrio energético nutricional y su regulacioén.
Evaluar y calcular los requerimientos
nutricionales en situacion de salud y enfermedad
en cualquier etapa del ciclo vital.

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

Identificar las bases de una alimentacion saludable.
Conocer, detectar precozmente y evaluar las
desviaciones cuantitativas y cualitativas, del
balance energético y nutricional.ldentificar los
problemas dietético-nutricionales del paciente,
asi como los factores de riesgo.

Conocer el papel de la dieta en la prevencion y
control de diversas patologias.
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10. Conocer aspectos bésicos en la planificacion
de campafias de educacion nutricional.

11. Capacidad para resolver casos practicos.

12. Capacidad de trabajo en equipo.

13. Capacidad de andlisis y sintesis.

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

15. Capacidad de critica y autocritica.

16. Capacidad de transmision de los conocimientos
en nutricién a la poblacion.

TEORICO

Tema 1. Concepto de Alimentacion, Nutricion,
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. Definicion. Componentes del

gasto energético. Medida y célculo del gasto
energético. Tema 4. Proteinas. Composicion,
estructura y clasificacion. Funciones. Aminoacidos
esenciales, no esenciales y condicionalmente
esenciales. Biodisponibilidad de los aminoéacidos.
Métodos de valoracion de la calidad nutritiva de

las proteinas.

Tema 5. Lipidos. Composicién, estructura vy
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. = Composiciéon,  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,

distribucién 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. Nutricién en la
gestacion y en la lactancia. Cambios fisiolégicos.
Necesidades nutricionales. Tema 14. Nutricion en
el primer afio de vida.

Caracteristicas fisioldgicas. Necesidades
nutricionales. La leche materna composicién y
propiedades. Lactancia artificial. Alimentacién
complementaria.

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

Tema 16. Nutricién en la edad avanzada.

Proceso de envejecimiento. Necesidades
nutricionales.

Tema 17. Nutricién en colectividades.
Necesidades nutricionales. Provision de una

dieta adecuada.

Tema 18. Nutricién 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 Il. Sobrepeso

y obesidad. Concepto. Recomendaciones
dietéticas. Tema 23. Nutricion y enfermedad
cardiovascular. Factores de riesgo. Factores
nutricionales implicados. Alimentacion
aconsejada.

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

Tema 25. Nutricién y cancer.

Recomendaciones nutricionales en la

prevencion del cancer.



Tema 26. Alimentacion del futuro.

Nutricién personalizada. Nutrigenética.

Nutrigendmica.

PRACTICO

Estudio de composicion corporal
Manejo de encuestas dietéticas

Conocimiento de las bases del disefo de dietas
equilibradasSEMINARIOS

Calculo del gasto energético.

Manejo de las tablas de composicién de alimentos.
Problemas sobre ingestas recomendadas de
energia y nutrientes.

Valoracion de la calidad de la dieta.

La asimilacion de los conocimientos teéricos 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 o0 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 evaluacién de las
habilidades précticas, supondréa 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 infraccién voluntaria
o0 accidental de las normas de realizacion del
examen impide la valoracién 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 Inspeccion de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias que la misma estime
oportunas.”
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Enlaces y Recursos Web de Interés

AESAN - Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion:

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/h

ome/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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