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Créditos ECTS: 6
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884 Enfermeria Grado en Enfermeria

Contacto Utilizacion de idiomas

Responsable: Lengua vehicular mayoritaria: Catalan
Valverde Diez, Carmen Noemi Algun grupo integro en inglés: No
carmenvaldiez@gmail.com Algun grupo integro en catalan: No

Algun grupo integro en castellano: No
Profesora:
Valverde Diez, Carmen Noemi

carmenvaldiez@gmail.com

Prerrequisitos

No hay prerrequisitos

Contextualizacion y objetivos

Esta asignatura forma parte del médulo de formacion Ciencias Basicas, materia Nutricion y esta
planificada en el segundo semestre del grado en Enfermeria. El propésito de la asignatura
Nutricibn y Dietética es dar a conocer al estudiante los conceptos basicos de nutricion,
alimentacion y dietética para ayudar a las personas sanas a satisfacer la necesidad de
alimentarse adecuadamente en las diferentes etapas de la vida, asi como a las personas que
presentan problemas de salud y que requieran un tratamiento dietético.

Objetivos de aprendizaje de la asignhatura

1. lIdentificar los diferentes nutrientes y los alimentos donde se encuentran.

2. Conocer las necesidades nutricionales a lo largo del ciclo vital en personas sanas y con

problemas de salud.

Describir como promover y reforzar pautas alimentarias saludables.

4. Identificar los problemas nutricionales de mayor prevalencia y realizar las
recomendaciones dietéticas adecuadas.
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Competencias y resultados de aprendizaje

Guia docente de la asignatura “Nutricion y Dietética”

Competencia ‘ Resultados de aprendizaje

CELl. Prestar una atencion sanitaria técnica y
profesional adecuada a las necesidades de salud
de las personas que atienden, de acuerdo con el
estado de desarrollo de los conocimientos
cientificos de cada momento y con los niveles de
calidad y seguridad que se establecen en las
normas legales y deontolégicas aplicables.

CEL1.27 Describir los nutrientes y sus funciones e
identificar las necesidades de las personas
sanas y con problemas de salud.

CE10. Proteger la salud y el bienestar de las
personas, familia o grupos atendidos,
garantizando su seguridad.

CE10.5 Disefar dietas adecuadas en personas
sanas y en las patologias mas prevalentes.

CT1. Analizar y sintetizar fendmenos complejos.

CT3. Identificar, analizar y tomar la opcion
resolutiva mas adecuada para dar respuesta a los
problemas del ambito profesional, de forma
eficiente y eficaz.

CG2. Desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo.

Contenidos

MODULO 1.  Nutricion

1. Conceptos introductorios.

2. La energia en nutricion.

3. Funciones generales de los nutrientes.
4. Macronutrientes: Glucidos.

5. Macronutrientes: Lipidos.

6. macronutrientes: Proteinas.

7.

8. Micronutrientes: Elementos minerales.
9. Micronutrientes: Vitaminas.

10. Fibra alimentaria.

Agua y principales micronutrientes que intervienen en el equilibrio electrolitico.
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MODULO 2.  Alimentos. Alimentacion saludable

1. Conceptos introductorios.

2. Grupos de alimentos: hortalizas, frutas, harinas, lacticos, alimentos proteicos, alimentos
grasos, otros alimentos.

3. Aditivos alimentarios. Alimentos funcionales. Alimentos transgénicos.

4. Métodos para la valoracion de la ingesta de alimentos.

5. Tablas de composicion de alimentos y bases de datos nutricionales.

6. Comportamiento alimentario.

7. Educacion nutricional. Guias alimentarias. Etiquetaje nutricional. Errores, mitos y realidades
en la alimentacion.

8. Alimentacion saludable en adultos.

9. Alimentacion en la gestacion y lactancia.

10. Alimentacion en la infancia y la adolescencia.

11. Alimentacién en personas ancianas.

12. Formas alternativas de alimentacion.

MODULO 3. Consejo dietético en enfermedades de gran prevalencia. Dietas
Hospitalarias

Conceptos introductorios.

Consejo dietético: objetivos y organizacion.

Consejo dietético en sobrepeso y obesidad.

Consejo dietético en la diabetes mellitas.

Consejo dietético en la enfermedad cardiovascular.

Relacion entre desnutricion y enfermedad.

indice de dietas hospitalarias. Dieta basal hospitalaria y dietas terapéuticas.

Indicaciones y caracteristicas de las dietas con modificacién de textura.

Indicaciones y caracteristicas de las dietas progresivas.

10 Indicaciones y caracteristicas de las dietas terapéuticas.

11. Nutricion artificial.
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MODULO 4.  Seguridad e higiene alimentaria.

1. Seguridad alimentaria.
2. Higiene alimentaria.
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Metodologia

El planteamiento metodoldgico de la asignatura parte de considerar que el protagonista en el
proceso de ensefianza aprendizaje es el estudiante. El estudiante tiene que ser activo y auténomo
en todo el proceso y el profesor da soporte al estudiante aportando la informacién y los recursos
necesarios para que se dé el aprendizaje.

La asignatura es presencial con asistencia no obligatoria, pero si recomendable.

Actividad dirigida:

Se utiliza metodologia expositiva con soporte audiovisual, se fomenta la escucha activa, la
participacién y el sentido critico. El desarrollo tedrico de los temas se compagina con actividades en
el aula, de tipo més practico (individuales y/o en grupo), para consolidar los contenidos tedricos e
integrar las competencias de la asignatura. Las actividades practicas no puntdan en la evaluacion
continuada. Los dias de practicas se anunciaran en el aula virtual.

Actividad supervisada:

El estudiante realiza dos trabajos a lo largo de la asignatura. El primero es individual y consiste en
la valoracion de la ingesta alimentaria de una persona cercana al estudiante. El segundo trabajo se
realizara en grupo y consistira en el desarrollo de un tema en relacién al binomio alimentacion-
enfermedad, del cual se hara una presentacién oral en clase.

Los trabajos se tendran que presentar en formato electrénico a través del aula virtual.

Se podran establecer tutorias presenciales o por via electronica con los grupos de trabajo cuando
sea necesario.

Actividades formativas

Actividad ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas: 45 1,80 CEl1.27, CE10.5, CT1

Tipo: Supervisadas

Tutorias: 0,5 0,02
Trabajos: 7 0,28

CE10.5, CT1, CT3

Tipo: Auténomas

Estudio, consultas

S 90 3,60 CE1.27, CE10.5, CT1, CT3, CG2
bibliogréficas:
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Evaluacioén

El estudiante dispone de una Unica convocatoria por curso académico para superar la asignatura.

La progresién académica y la superacién de la asignatura se valora mediante una evaluacion
continuada y formativa, a través de una prueba escrita y la presentacion de dos trabajos, uno
individual y uno en grupo.

En las pruebas tipo test las respuestas negativas restan segun la siguiente formula:
x= Aciertos — (errores/n-1), siendo n el nimero de opciones de respuesta.

Las indicaciones de los trabajos las establece la profesora al principio de curso.

La presentacién de los mismos debe seguir la normativa de la EUI para ser aceptados.
La demora en la entrega, como maximo 24h, penaliza restando un punto de la nota del trabajo. No
se aceptan entregas en plazos con demoras superiores.

La calificacién de la asignatura viene dada por la media ponderada de las notas obtenidas en las
pruebas descritas a partir de un 5 en cada una de ellas.

Calificacion:

- 0 a 4,9: Suspenso

- 5,0a6,9: Aprobado

- 7,0 a8,9: Notable

- 9,0 a 10: Sobresaliente (en el caso que el estudiante haya obtenido una nota igual o superior a
9, podré& optar, a criterio del profesor, a una matricula de honor).

Actividad de recuperacién

Se propone una actividad de recuperacion a los estudiantes que hayan sido evaluados previamente
por un conjunto de actividades cuyo peso minimo equivalga a 2/3 partes de la calificacion total de la
asignatura y que hayan obtenido una nota final superior a 3,5 e inferior a 5 sobre 10.

Esta actividad consistird en una prueba evaluativa, a determinar por el profesor, que incluira los
contenidos suspendidos, se realizara en el periodo establecido a tal efecto y sélo permitira acceder
a una cualificacion de un 5.

La nota de la recuperacion sustituira la nota obtenida originalmente y se recalculard la nota
ponderada final.

Una vez superada la asignatura, ésta no podra ser objeto de una nueva evaluacion.

Una vez superada la asignatura, ésta no podra ser objeto de una nueva evaluacion.

No evaluable:

Se considerara no evaluable cuando el estudiante no haya participado en ninguna de las
actividades de evaluacion.
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Revisién de la nota final

Una vez publicada la nota final, el estudiante puede solicitar una revisiébn de a nota en el periodo
determinado para ello. No se aceptan solicitudes de revision en fechas fuera del limite establecido.

Normas de comportamiento

La profesora podra bajar la nota de la asignatura entre 1 y 2 puntos sobre 10 a aquel estudiante que
de forma reiterada no respete las indicaciones sobre las normas de comportamiento en clase.

Actividades de evaluacion

Actividad Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Prueba escrita 50% 5,63 0,22 CE1l.27, CE10.5, CT1, CG2
o 0

Trabajo individual 15% 187 008 CEL05,CT1,CT3, CG2

Trabajo en grupo 35%

BIBLIOGRAFIA

ALIMENTOS, COMPOSICION Y PROPIEDADES
Editor: Iciar Astiasaran

Edicién: 22; McGrawW-Hill; 2000

ISBN: 8448603052

NUTRICION Y DIETETICA CLINICA
Editor: Jordi Salas Salvadé

Edicién: 3a; Elsevier Masson; 2014
ISBN: 9788445823774

DIETOTERAPIA, NUTRICION CLINICA Y METABOLISMO
Editor: Daniel A. de Luis Roman

Edicién: 2a edicion; Diaz de Santos; 2015

ISBN: 9788479789640

MODERN NUTRITION IN HEALTH AND DISEASE
Editor: Maurice E. Shils

Edicion: 10a; Lippincott Williams & Wilkins; 2006
ISBN: 0781741335
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ENLLACOS WEB

Alimentacio6 - Canal Salut - Generalitat de Catalunya
http://canalsalut.gencat.cat/ca/lhome _ciutadania/vida saludable/alimentacio/

Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria
http://www.gencat.cat/salut/acsa/

Fundacion Dieta Mediterranea
https://dietamediterranea.com/ca/

Base de Datos Espafiola de Composicion de Alimentos
http://www.bedca.net/

Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion
WWWw.aecosan.msssi.gob.es/

Sociedad Espafiola de Nutricion
http://www.sennutricion.org/

Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria
http://www.nutricioncomunitaria.org/

Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y Enteral
http://www.senpe.com/

Sociedad Espafiola para el Estudio de la Obesidad
http://www.seedo.es/

European Food Information Council
http://www.eufic.org/

The European Nutrition for Health Alliance
http://www.european-nutrition.org/

The European Society for Clinical Nutrition and Metabolism
http://www.espen.org/http://www.espen.org/
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