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Prerequisitos

Conocimientos en fisiologia, bioquimica y productos alimenticios.

Objetivos y contextualizacion

1.- Describir los conceptos fundamentales, los fundamentos historicos y las bases bibliograficas de nutricion
humana.

2.- Demostrar que conoce las bases fisiologicas y bioquimicas del metabolismo de las diferentes sustancias
nutritivas y las necesidades y recomendaciones nutricionales.

3.- Identificar los diferentes sistemas de evaluacion del estado nutricional de la poblacién y los factores
4.- Interpretar la composicién nutricional de los alimentos y su papel en la salud de los individuos.

5.- Identificar cuales son las pautas alimenticias recomendadas en el individuo sano, en las diferentes etapas
de la vida, en las diversas situaciones fisioldgicas y en las patologias con implicaciones nutricionales mas
frecuentes.

6.- Estudiar las caracteristicas nutricionales de los productos alimenticios destinados a colectivos especificos
de individuos.

7.- Analizar los efectos y la influencia de la tecnologia alimentaria en el valor nutricional de los alimentos.

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.
® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.



® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Demostrar que conoce las necesidades nutricionales y los fundamentos de las relaciones entre
alimentacion y salud.

® Demostrar que conoce los nutrientes, su biodisponibilidad y funcién en el organismo, y las bases del
equilibrio nutricional.

® Disefiar experimentos e interpretar los resultados.

® Disefar, formular y etiquetar alimentos como base para el disefio, formulacién y etiquetado de
alimentos adaptados a las necesidades de los consumidores y sus caracteristicas culturales.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Resultados de aprendizaje

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes

Citar los indicadores de salud

Disefar experimentos e interpretar los resultados

Distinguir las medidas antropomeétricas, fisioldgicas y bioquimicas de interés en la nutricion humana

Enumerar las necesidades nutricionales

Explicar la relacion entre nutricion y salud

Explicar los principios basicos de la nutricion humana

Exponer los efectos de las sustancias antinutritivas en la nutricion humana

. Fundamentar la evaluacion de las necesidades nutricionales en humanos

. Identificar e interpretar la diversidad de alimentos y su influencia en la alimentacién humana

. Identificar los organismos nacionales e internacionales que las definen y como obtener la informacion
actualizada

14. Interpretar el metabolismo de los nutrientes energéticos

15. Interpretar el metabolismo de los nutrientes no energéticos

16. Interpretar las necesidades y recomendaciones nutricionales de la poblacién en las diferentes etapas

de la vida

17. Interpretar los datos procedentes de estudios nutricionales de humanos

18. Interpretar tablas nutricionales, tanto en papel, como mediante programas informaticos

19. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de

estudio, el tratamiento de datos y el calculo
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Contenido
TEMA 1.- INTRODUCCION. Conceptos basicos. Bibliografia.

TEMA 2.- FISIOLOGIA DE LA NUTRICION. Bases fisioldgicas y bioquimicas. Digestién y absorcion.
Regulacién hormonal. Procesos metabdlicos.

TEMA 3.- ENERGIA. Utilidad fisiolégica. Contenido energético de los alimentos. Calorimetria directa e
indirecta. Necesidades energéticas del cuerpo humano. Técnicas de determinacion. Repercusiones en la
salud.

TEMA 4.- AGUA Y ELECTROLITOS. Concepto. Utilidad fisiolégica. Caracteristicas nutricionales.
Repercusiones en la salud.

TEMA 5.- MINERALES. Utilidad fisiologica. Caracteristicas nutricionales. Metabolismo mineral y regulacion.

TEMA 6.- VITAMINAS. Utilidad fisioldgica. Caracteristicas nutricionales. Repercusiones en la salud.
Metabolismo y regulacion.

TEMA 7.- HIDRATOS DE CARBONO. Digestion y metabolismo. Necesidades y recomendaciones. Fibra de la
dieta. Caracteristicas. Efectos beneficiosos y perjudiciales. necesidades nutricionales. Inhibidors de la
digestion de los almidones.



TEMA 8.- PROTEINAS. Calidad de las proteinas. Necesidades de aminoéacidos y proteinas. Metabolismo
proteico. Recomendaciones.

TEMA 9.- LIPIDOS. Funciones nutricionales y metabolismo de las grasas. Colesterol.
TEMA 10.- ALCOHOL. Metabolismo. Repercusiones en la salud. Aporte caldrico del alcohol.
TEMA 11.- SUSTANCIAS NO NUTRITIVAS Y antinutritivas. Actividad y repercusiones para la salud.

TEMA 12.- EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL. Analisis epidemiolégico de los estudios
nutricionales. indicadores de salud. Medidas antropométricas y determinaciones bioquimicas y clinicas.

TEMA 13.- COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO. Valor cultural y emotivo del alimento. Factores
condicionantes de la alimentacion.

TEMA 14.- Grupos de alimentos. Caracteristicas nutricionales y de consumo de los diferentes alimentos.
Consideraciones mas importantes en nutricién aplicada.

TEMA 15.- RECOMENDACIONES NUTRICIONALES. Revisién de los criterios sobre requerimientos y
recomendaciones nutricionales. Politicas alimentarias. Objetivos nutricionales para la poblacién espanola.
Guias alimentarias. Plan de salud. Encuestas alimentarias.

TEMA 16.- TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS. Conceptos: alimento, nutriente, peso bruto, peso
neto, peso crudo, peso cocido, porcion comestible. Caracteristicas principales. Diferentes tipos de tablas.

TEMA 17.- ETIQUETADO NUTRICIONAL. Caracteristicas, interpretacion y analisis del etiquetado desde el
punto de vista nutricional.

TEMA 18.- CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES. Definicién. Breve historia.
Modificaciones respecto sus alimentos homélogos en el mercado. Papel dentro de una alimentacion
saludable.

TEMA 19.- EQUILIBRIO ALIMENTARIO DE LA PERSONA ADULTA SANA. Interpretacion y valoracion de las
recomanacions.Pautes de alimentacion saludable. Equilibrio alimentario cualitativo.

TEMA 20.- ALIMENTACIONES ALTERNATIVAS. Tipo de alimentacion vegetariana. Consideraciones
nutricionales. Productos alimenticios relacionados.

TEMA 21.- PAUTAS DE ALIMENTACION RECOMENDADAS EN LAS DIFERENTES ETAPAS Y
SITUACIONES FISIOLOGICAS DE LA VIDA. Embarazo, lactancia, menopausia, primera infancia, escolar,
adolescencia, deporte y envejecimiento. Productos alimenticios especificos.

TEMA 22.- PAUTAS ALIMENTARIAS RECOMENDADAS EN LOS PROBLEMAS DE SALUD PUBLICA Y
PATOLOGIAS DE MAYOR PREVALENCIA. Obesidad, Hipertension arterial, Dislipemias, Diabetes. Productos
alimenticios adaptados a las diferentes patologias.

TEMA 23.- OTRAS ENFERMEDADES CON IMPLICACIONES NUTRICIONALES. Alergias e intolerancias
alimentarias, enfermedades renales, enfermedades 6seas, enfermedades del aparato digestivo, osteoporosis,
trastornos del comportamiento alimentario. Productos alimenticios adaptados a las diferentes patologias.

Metodologia

Trabajos practicos

1. Evaluacién de la ingesta (Al): sala de informatica. 1,5 horas.
2. Calculo de necesidades (NN): Aula de informatica. 1,5 horas.

3. Programas de ordenador (IP): sala de ordenadores. 3 horas.



4. Solucién de problemas (RP); Sala de ordenadores. 3 horas.
5. Etiquetado nutricional (EN): Aula. 3 horas.

6. Alimentos funcionales (FA); Salén de clases. 3 horas.

7. Alimentos ligeros (AL): Aula. 2 horas.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas de fundamentos de nutricion 18 0,72 1,2,3,7,9,10, 12, 14, 15,19
humana
Clases teodricas de nutricion humana 18 0,72 1,2,3,8,11, 13, 16, 19
Practicas en aula de informatica 9 0,36 1,2,3,5,19
Seminarios 8 0,32 7,8,11,16

Tipo: Auténomas

Trabajos practicos de la asignatura 89 3,56 1,2,3,4,5,6,7,9,8, 10, 11,13, 12, 14, 15, 17,
16, 18, 19

Evaluacion

La evaluacién del alumno se basara en la siguiente distribucion:

1.- Pruebas telricas .........ccocveiiiiiiiice et et 60%
1.1.- Revisién de los fundamentos de nutricion: .................. 30%

1.2.- Prueba de nutricion aplicada: ........ccccooooeeeiienene. 30%

2.- Pruebas practiCas ..........cceeeeeiiiiee e eiees e 40%

2.1.- ASIStENCIA ..o e, 10%

2.2.3- Casos de nutricién aplicada ................ 10%
NOTA: Es necesario aprobar el examen tedrico para poder aprobar la asignatura.
Para llevar a cabo la evaluacion, se realizaran dos examenes tedricos con preguntas de la prueba.

Las pruebas practicas se derivaran de:



La evaluacion continua de la asistencia a las practicas.

Finalizacion de los diferentes casos (6) que se presentaran durante el semestre:

Casos relacionados con las 4 sesiones practicas de evaluacidénnutricional: la primera consistira en evaluar la
condicion de la condicion corporal del estudiante con interés en la nutricion. El segundo caso consistira en los
célculos nutricionales necesarios para determinar las necesidades diarias de energia y nutrientes para cada
estudiante. El tercer caso consistira en recolectar todos los alimentos consumidos en una semana, luego de
una encuesta de nutricidn, lo que llevara a la preparacion de una dieta mediana. El cuarto caso consistira en
el analisis de la dieta obtenida y la redaccién de las conclusiones finales.

Los dos casos restantes estaran relacionados con las sesiones practicas sobre alimentos especificos. Esto
implicara que cada estudiante tendra que elegir dos tipos de alimentos de tipo y desarrollarlos desde la
perspectiva de una alimentacion saludable en diferentes etapas de la vida.

Los estudiantes que no aprueban la asignatura deben realizar un nuevo examen de recuperacion tedrica o
volver a enviar los casos no resueltos. Una vez que se evalla la materia, se indicara a cada estudiante cual es
la parte de la materia que se aprueba o la que debe recuperarse, si es necesario.

Los estudiantes que no estén presentes en ninguna de las evaluaciones, deberan realizar un nuevo examen
tedrico de recuperacion o volveran a presentar los casos no presentados. Esta nueva evaluacion se realizara
al mismo tiempo que las evaluaciones de recuperacion.

Los estudiantes que no participan en actividades evaluables que representan al menos el 50% de la
calificacion total seran considerados como no evaluables.

Actividades de evaluacién

Resultados de

Horas ECTS

aprendizaje
Evaluacion de alimentos y estrategias nutricionales 15% de la calificacion 2 0,08 1,2,3,5,13, 18,
final 19
Evaluacion del aprendizaje en el desarrollo de los 10% de la calificacion 1 0,04 1,2,5,6,19
casos practicos final
Evaluacion del estado nutricional 15% de la calificacion 2 0,08 1,2,3,6,18,19
final
Evaluacion tedrica de los fundamentos de la Nutricion 30% de la calificacion 1,5 0,06 1,7,9, 8,10, 11,
Humana final 14,15
Valoracién tedrica aplicada de la nutricién humana 30% de la calificacion 1,5 0,06 4,7,8,11,13, 12,
final 17,16
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Software

Se utilizara el programa Nutritics de nutricion profesional, para conocer la composicién de los diferentes
alimentos y poder desarrollar el trabajo de autoevaluacién nutricional.



