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Objectius
Objectius

Aquesta assignatura pretén formar al/la estudiant en les competéncies que necessiten les infermeres per
poder oferir serveis assistencials de manera eficient i efectiva. Aporta els coneixements necessaris de
bioquimica, nutricio i alimentacié per poder ajudar a les persones a gestionar la necessitat d'alimentar-se
consensuant i pactant l'alimentacié equilibrada o la dieta terapéutica que necessiten segons la situacié de
salut, I'edat, el génere, els factors socials i culturals.

També aporta els coneixements basics sobre les dietes terapéutiques perqué la infermera pugui cuidar i
facilitar els processos d'aprenentatge de les persones amb problemes de salut.

Els coneixements d'aquesta assignatura es construeixen sobre les bases aportades per I'Estructura del Cos
Huma, Funcié del Cos Huma i Cultura, Societat i Salut.

Els continguts teorics d'aquesta assignatura s'imparteixen durant el segon semestre de primer curs i s'integren
amb l'assignatura de Bases étiques, gestio i qualitat de les cures infermeres mitjancant casos/problemes
relacionats amb la necessitat d'alimentar-se. Aquesta necessitat es continua treballant amb les Bases
Metodologiques de la Infermeria de segon curs.

Al mateix temps aquesta assignatura serveix de base teorica per altres assignatures de cursos superiors com
sén: Farmacologia, Cures Infermeres a I'Adult | i Il, Cures Infermeres Durant el Procés d'Envellir, Cures
Infermeres a la Infancia, Adolescéncia i a la Dona i Cures Infermeres en Situacions Complexes.

Competéncies
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® Analitzar i sintetitzar fenomens complexos

® Desenvolupar estratégies d'aprenentatge autonom

® |dentificar, analitzar i prendre I'opcid resolutiva més adequada per donar resposta als problemes de
I'ambit professional, de manera eficient i eficag.

® Oferir una atenci6 sanitaria técnica i professional adequada a les necessitats de salut de les persones
ateses, d'acord amb l'estat de desenvolupament dels coneixements cientifics de cada moment i amb
els nivells de qualitat i seguretat que s'estableixen a les normes legals i deontologiques aplicables.

® Protegir la salut i el benestar de les persones o grups atesos garantint la seva seguretat

® Respectar el medi ambient i fomentar el desenvolupament sostenible

Resultats d'aprenentatge

Analitzar i sintetitzar fenomens complexes.

Desenvolupar estratégies d'aprenentatge autonom.

Dissenyar dietes adequades per a persones sanes i per a les patologies més frequents.

Explicar principis dietétics implicats en les activitats d'infermeria adrecades a I'educacié sanitaria en

I'alimentacio.

5. Explicar principis nutricionals implicats en les activitats d'infermeria adregades a l'educacio sanitaria en
I'alimentacio.

6. ldentificar, analitzar i prendre I'opcid resolutiva més adequada per donar resposta als problemes de
I'ambit professional, de manera eficient i eficag.

7. Respectar I'entorn medi ambiental i fomentar el desenvolupament sostenible.

hrobd =~

Continguts

Continguts

Unitat I. Energia i nutrients

« Estructura i propietats dels nutrients. Requeriments i recomanacions generals
- Carbohidrats simples i complexes

- Lipids: greixos saturats i insaturats; lipids essencials

- Proteines i aminoacids

- Vitamines

- Minerals i oligoelements

- Aigua

- Fibra vegetal

* Homeostasi de I'energia

- Bioquimica de les transferéncies d'energia

- Despesa energeética

- Requeriments energétics individuals

- Valor caloric dels nutrients

Unitat Il. Digestid, absorcié i metabolisme dels nutrients

« Carbohidrats
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* Lipids. Transport de lipids en la sang

* Proteines i altres compostos nitrogenats. Balang nitrogenat

* Interrelacions metaboliques entre organs durant el cicle aliment-deju. Regulacié hormonal
» Homeostasi calorica i glucidica en el deju

* Interrelacions metaboliques en diferents estats nutricionals, hormonals i patologics: exercici, embaras,
lactancia, obesitat, diabetis, estrés, ingesta d'alcohol.

« Dianes terapeutiques per a la correccié dels desequilibris nutricionals

Unitat Ill. Valoracio de I'estat nutricional

« Antropometria. index de massa corporal, perimetres de cintura i maluc, plecs cutanis
Unitat IV. Grups d'aliments: composicio, caracteristiques i importancia per a la salut

* Aliments rics en proteines i lipids: Grup de la llet i derivats. Grup de les carns, peixos i ous

+ Aliments rics en carbohidrats i fibra: Grup dels cereals, tubercles i llegums. Grup de les fruites, verdures i
hortalisses

« Altres aliments: Grup miscel.lania: alcohol, additius, contaminants
Unitat V. Alimentaci6 saludable
» Caracteristiques de I'equilibri nutricional.

+ L'equilibri alimentari qualitatiu i quantitatiu. Taules de composici6 d'aliments. Racions d'aliments.
Comportament alimentari. Valoracié de I'alimentacié.

+ La necessitat d'una alimentaci6 saludable en cada etapa de la vida. Factors biologics, psicologics, socials i
culturals que influeixen en el comportament alimentari. Valoracié i recomanacions.

Unitat VI Dietes terapeutiques
* Introduccio a la dietoterapia.
» Cada dieta s'estructura de la seglient manera:

Caracteristiques de la dieta. Valoracié de necessitats, identificacio dels problemes. Formulacio d'objectius.
Proposar i justificar les intervencions educatives per la persona assistida i la familia. Confeccionar la dieta amb
la persona.Realitzacio d'una dieta. Problematica de I'acompliment de les dietes terapéutiques. Avaluacio.
Continuitat assistencial de la persona atesa per mantenir I'adheréncia a la dieta.

* La necessitat d'alimentacio de les persones amb problemes de salut més prevalents i/o d'alt impacte
» Manipulacié i reglamentacié dels aliments: problemes més prevalents

» Conservacio dels aliments: objectius, tractaments, envasos alimentaris. Medi ambient sostenible.

Metodologia

Els continguts d'aquesta assignatura primer s'imparteixen amb classes teodriques participatives i paral-lelament
es fan seminaris de discussié de casos per tal de mobilitzar els coneixements necessaris segons cada cas.

Posteriorment, I'estudiant participa en sessions d'aprenentatge basat en problemes (ABP) mitjangant sessions
presencials.
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Activitats formatives

Resultats
d'aprenentatge

Hores ECTS

Tipus: Dirigides

1 Classes teoriques 19 0,76 1,3,4,5

2 Seminaris amb metodologia centrada en I'estudiant. De discussié de problemes i 10 0,4 1,3,4,5
casos

3 Seminaris - Aprenentatge basat en problemes 24 0,96 1,2,3,4,6,7

Tipus: Autdonomes

4 Activitats autobnomes Estrategies de cerca i bases de dades bibliografiques. 90 3,6 1,2,3,4,5,6
Estudi i realitzacio d'esquemes, sintesi i resums de les evidéncies trobades. Lectura
critica

Avaluacio

Avaluacio

Hi ha diferents métodes d'avaluacié: prova escrita, seminaris i avaluacié formativa durant I'ABP:

Seminaris (Unitats I-1V)

Proves escrites sobre els problemes que es treballen, presenten i discuteixen en cada seminari, amb inclusié
dels continguts teorics corresponents. Els resultats i criteris d'avaluacié de cada prova sén comentats en cada
seminari.

Prova escrita final (Unitats I-1V)

Prova final sobre els continguts teorics i dels seminaris amb el format d'una part de test multirresposta i I'altra
de problemes i de glestions conceptuals

La nota global dels apartats Unitats |-V constitueix el 50% de la nota final de I'assignatura. D'aquesta nota, el
percentatge aportat per les notes de les proves associades als seminaris és variable, degut a que la nota de
cada prova només compta si és superior a la nota de la prova final. Si és igual o inferior, no comptaii el
percentatge corresponent s'incorpora al valor de la prova final.

Avaluacio de I'ABP (Unitats Vi VI)

Evidéncies que I'estudiant ha de lliurar:

ABP: Hipotesis, paraules claus/descriptors, objectius a assolir i pla de treball
Proposta d'alimentacié saludable per a persones amb salut.

Proposta de dietes terapéutiques per a persones amb diferents problemes de salut
Nota final:

Per aprovar l'assignatura cal tenir aprovades cada una de les parts:

A) Per una part les unitats LILIINi IV
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B) Per l'altre part les unitats Vi VI

S'obté amb la mitjana de les avaluacions de les dues parts A i B, si cadascuna de les parts esta aprovada amb
un 5 en l'escala 0-10.

Revisié de proves: Els resultats de les avaluacions es publiquen al Web aixi com el dia il'hora que I'estudiant
pot fer la revisié de les proves d'avaluacié amb el professorat.

Definicié de no presentat : Quan I'estudiant no s'ha presentat a una de les modalitats d'avaluacié exposades.
Per a les unitats V i VI amb métode ABP: es considera no presentat quan I'estudiant ha faltat al 30% de les
sessions d'ABP.

Estudiants amb situacions particulars: Davant d'eventuals casos particulars s'estableix una comissié
avaluadora configurada a tal efecte.

Els estudiants que no hagin superat I'assignatura per mitja de I'avaluacié continuada es podran presentar a
una prova de sintesi.

Activitats d'avaluacio

Resultat
Hores ECTS SSHEE

d'aprenentatge

1 Prova escrita (Unitats I-1V) A partir d'un 3 0,12 1,3,4,5
30%
2 Seminaris de discussio de problemes i casos (Unitats Fins un 20% 2 0,08 1,2,3,4,5
1-1V)
3 Seminaris - Aprenentatge basat en problemes (Unitats V. 50% 2 0,08 1,2,3,4,5,6,7
i VI)
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