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Prerequisits
No hi ha prerequisits oficials.

Contextualitzacié i objectius

Aguesta assignatura forma part del modul de formacio Ciéncies Basiques, matéria Nutricio i esta
planificada al segon semestre del Grau d’Infermeria. El proposit de I'assignatura Nutricio i Dietética
és donar a coneixer a I'estudiant els conceptes basics de nutricid, alimentacio i dietetica per ajudar
a les persones sanes a satisfer la necessitat d’alimentar-se adequadament en les diferents etapes
de la vida, aixi com a les persones que presentin problemes de salut i que requereixin un
tractament dietétic.
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Objectius d’aprenentatge de I’assignatura

Guia docent de 'assignatura “Nutrici”

1. Identificar els diferents nutrients i els aliments on es troben.
2. Coneixer les necessitats nutricionals al llarg del cicle vital en persones sanes i amb problemes

de salut.

3. Descriure com promoure i refor¢car pautes alimentaries saludables.
4. |dentificar els problemes nutricionals de major prevalenca i realitzar les recomanacions

dietétiques adequades.

Competéncies i resultats d’aprenentatge

Competéncies Resultats d’aprenentatge

ESPCIFIQUES

EO1. Prestar una atenci6 sanitaria tecnica i
professional adequada a les necessitats de salut de
les persones que s’atenen, d’acord amb I'estat de
desenvolupament dels coneixements cientifics de
cada moment i amb els nivells de qualitat i seguretat
que s'estableixen en les normes legals i
deontologiques aplicables.

E01.06 Descriure les necessitats nutricionals de
les persones sanes i amb problemes de salut
durant el seu cicle vital per promoure i reforcar
pautes de conducta alimentaria saludable.

E01.07 Reconéixer els nutrients i els aliments en
els que s’hi troben, que permeten cobrir les
necessitats nutricionals de les persones sanes o
amb problemes de salut.

E01.08 Identificar els problemes nutricionals de
major  prevalenca i  seleccionar les
recomanacions dietétiques adequades.

E10. Protegir la salut i el benestar de les persones,
familia o grups atesos tot garantint la seva seguretat.

E10.03 Determinar els problemes que es
presenten amb més freqliéncia quan les
persones amb problemes de salut no segueixen
la dieta terapéutica planificada, proposant
intervencions efectives per a I'adhesio.

E10.04 Dissenyar dietes adequades per a
persones sanes i amb els problemes de salut
més prevalents.

GENERALS / BASIQUES

GO04. Actuar en l'ambit del coneixement propi
avaluant les desigualtats per raé de sexe/génere.

G04.03 Analitzar les diferencies per sexe i les
desigualtats de génere en I'etiologia, I'anatomia,
la fisiologia, les patologies, en el diagnostic
diferencial, les opcions terapeutiques, la
resposta farmacologica, el pronostic i en les
cures infermeres.

B03 Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar les dades rellevants (normalment dins
de la seva area d’estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d’indole
social, cientifica o ética.
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Continguts

MODUL 1. BASES FISIOLOGIQUES | BIOQUIMIQUES DE LA NUTRICIO
1. Introducci6 a la nutricio.

2. Necessitats energeétiques. Concepte de balang energétic. Concepte d’ingrés energétic. Concepte
de despesa energética i mesura de la despesa energética. Equacions de calcul de la despesa
energética d’una persona. Determinacié de las necessitats nutricionals d’'una persona.

3. Classificacio, funcid, digestié i metabolisme dels Macronutrients (Glacids, lipids i proteines) i
Micronutrients (vitamines i minerals).

MODUL 2. COMPOSICIO | QUALITAT NUTRICIONAL DELS ALIMENTS. ALIMENTACIO
SALUDABLE, SOSTENIBLE | SEGURA

1. Grups d’aliments i composicié:
1.1 Llet i derivats lactics.
1.2 Carns i derivats.
1.3 Peixos i mariscs.
1.4 Ous i ovoproductes
1.5 Cereals i productes derivats.
1.6 Llegums, verdures i productes horticoles. Fibra
1.7 Fruites i productes derivats.
1.8 Fruita seca.
1.9 Greixos i olis.
1.10 Begudes: vegetals, alcoholiques, refrescants, cafe i infusions.

1.11 Altres: aliments funcionals, additius, aliments transgeénics, noves fonts de nutrients,
aliments processats.

2. Alimentacié Saludable i Sostenible. Guies alimentacié saludable. Ingestes dietétiques de
referéncia. Recomanacions qualitatives i quantitatives de [l'alimentacid saludable. Dieta
Mediterrania. Concepte d’alimentacié sostenible i malbaratament alimentari.

3. Alimentaci6 en vegetarianisme i veganisme.
4. Taules de composici6 dels aliments i bases de dades nutricionals. Concepte de racions.

5. Seguretat i higiene alimentaria. Conceptes. Sistemes de control de la seguretat alimentaria.
Etiguetatge. Dieta de Baixa Carrega Bacteriana (BCB).
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MODUL 3. VALORACIO DE L’ESTAT NUTRICIONAL

1. Valoraci6 nutricional.

2. Andlisis de la composici6 corporal. Parametres antropometrics i técniques de composicié corporal.
3. Dades bioquimiques.

4. Anadlisis de la ingesta.

MODUL 4. ALIMENTACIO EN LES DIFERENTS ETAPES DEL CICLE VITAL.
1. Alimentacié durant 'embaras i la lactancia.

2. Alimentacio a la infancia.

3. Alimentaci6 a I'adolescencia.

4. Alimentacio a la vellesa, ancia fragil i sarcopénia.

5. Alimentacié durant la menopausa.

6. lgualtat de génere i nutricid. Conceptes de genere i nutricié. Génere i impacte en la salut i la
nutricié. Inclusié de génere en les intervencions nutricionals.

MODUL 5. DIETOTERAPIA EN PROBLEMES DE SALUT MES PREVALENTS.

1. Nutricio i obesitat. Definicio, valoracio i tipus d’obesitat. Etiopatogénia. Tractament. Cirurgia de
I'obesitat.

2. Nutricio en la Diabetis Mellitus. Objectiu del tractament nutricional. Recomanacions nutricionals.

3. Nutrici6 i malaltia cardiovascular. Malalties associades a I'aterosclerosi. Model de dieta
Mediterrania i risc cardiovascular. Nutricié i insuficiéncia cardiaca. Dieta hiposodica.

4. Nutricio en les malalties renals. Dieta adequada en dialisis i predialisis.

5. Nutricié i cancer. Objectiu del suport nutricional. Requeriments nutricionals. Estratégia nutricional.
Concepte inmunonutricio.

6. Nutricié en patologies digestives. Malaltia inflamatoria intestinal. Colitis ulcerosa. Sindrome de
malabsorcio. Colostomies i ileostomies. Gastrectomies. ERGE.

7. Nutricié en malalties neurologiques. Disfagia.

8. Nutrici6 en al-lérgies i intolerancies alimentaries. Diferéncies entre al-lérgia i intolerancia.
Celiaquia. Intolerancia a la lactosa. Intolerancia fructosa i sorbitol. Al-lérgia a la Proteina de la Llet
de Vaca (APLV).

9. Nutrici6 en trastorns de la conducta alimentaria.
10. Interaccions entre farmacs i nutrients.

11. Dietes exploratories.
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MODUL 6. ABORDATGE DE LA DESNUTRICIO | NUTRICIO ARTIFICIAL EN DIFERENTS
AMBITS.

1. Desnutricio. Introduccié. Causes i consequéencies de la desnutricié. Tipus de desnutricio.
Desnutricio hospitalaria. Prevalencga. Diagnostic i deteccid precog. Questionaris estructurats.

2. index de dietes hospitalaries. Indicacions i caracteristiques.

3. Nutrici6 artificial. Suplementacié oral. Nutricié enteral i parenteral. Nutrici6 Enteral Domiciliaria
(NED). Alimentaci6é Basica Adaptada (ABA).

Metodologia

El plantejament metodologic de I'assignatura parteix de considerar que el protagonista en el procés
d’ensenyament-aprenentatge és I'estudiant. L’alumnat ha de ser actiu i autbnom en tot el procés i el
professorat li ha de donar suport aportant la informacio i els recursos necessaris perqué es doni
I'aprenentatge.

L’assignatura és de tipus presencial amb assisténcia no obligatoria, perd si recomanable.

Activitat dirigida:

S'utilitza metodologia expositiva amb suport audiovisual, es fomenta I'escolta activa, la participacio i
el sentit critic. El desenvolupament tedric dels temes es compagina amb activitats a I'aula, de tipus
més practic (individuals /o en grup), per tal de consolidar els continguts teodrics i assolir les
competéncies de I'assignatura.

Activitat supervisada:

Els treballs s’hauran de presentar en format electronic a través de l'aula virtual.

Es podran establir tutories presencials o per via electronica amb els grups de treball quan sigui
necessari.
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Activitats formatives

Activitat ’ Hores ’ ECTS | Resultats d’aprenentatge ‘
Tipus: Dirigides
E01.06, E01.07, E01.08, E10.03,

. Teoria (TE) 45 180 £10.04. BO3, G04.03
. Practiques d’aula (PAUL)

Tipus: Supervisades E01.06, E01.07, E01.08, E10.03,

Tutoria: 1 004 E10.04 BO3, G04.03

Tipus: Autonomes

. Estudi personal 90 360 E01.06, E01.07, E01.08, E10.03,
. Elaboraci6 de treballs ' E10.04, BO3, G04.03

. Consulta bibliografica

El professorat destinara aproximadament uns 15 minuts un cop finalitzada P’assignatura a
permetre que els seus estudiants puguin respondre les enquestes de valoraci6 sobre
I’actuacié docent i I’'assignatura.

Avaluacié

L’estudiant disposa d’'una unica convocatoria per curs académic per a superar I'assignatura.

La progressié academica i la superacio de I'assignatura es valora mitjangant una avaluacio continuada
i formativa a través de dues proves escrites i la presentacio de dos treballs, un individual i un en grup.

En la prova tipus test les respostes negatives resten segons la segtent férmula:
X = Encerts — (errors/n-1) sent n el numero d’opcions de resposta.

Els estudiants realitzen dos treballs al llarg de I'assignatura. El primer treball és individual i consisteix
en la valoracié de la ingesta alimentaria d’'una persona propera a 'estudiant. El segon treball es
realitzara en grup i consistira en el desenvolupament d’un cas practic en relacié al binomi alimentacié-
malaltia, del qual se n’haura de fer una presentaci6 oral a classe.

Les indicacions dels treballs les estableix la professorat al principi de curs i la presentaci6é del mateix
ha de seguir la normativa de 'EUI per ser acceptat.

La demora en la entrega, maxim 24h, penalitzara restant un punt de la nota del treball.
No s’acceptaran entregues en terminis de demora superiors.

La qualificacio final de I'assignatura ve donada per la mitjana ponderada de les notes obtingudes en
les proves mencionades a partir d’'un 5 en cadascuna d’elles.

Es realitzara retroaccié del resultats de les proves d’avaluacié a través de l'aula i de tutories
si s’escau.

La rubrica d’avaluacioé del treball esta disponible a I’aula virtual.
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Qualificacio

0 a 4,9: Suspens

- 5,0 a 6,9: Aprovat
- 7,0 a 8,9: Notable
- 9,0 a 10: Excel-lent (en el cas que I'estudiant hagi obtingut una nota igual o superior a 9, podra

optar, a criteri del professor/a, a una matricula d’honor).

Avaluacio Unica

1. En aquesta assignatura no hi ha cap tasca programada per a fer de manera grupal.

2. Ladata de la prova unica coincidira amb la data de |la darrera prova d’avaluacié continuada
gue apareix en la programacio diaria i en el calendari de les activitats formatives i avaluatives.

3. L’avaluacié unica consistira en:
e Prova l que consistira en prova objectiva tipus test i pondera un 25%.
e Prova 2 que consistira en prova objectiva tipus test i pondera un 25%.
e Prova 3 que consistira en entrega de treball individual i pondera un 25%.
e Prova 4 que consistira en entrega de treball individual i pondera un 25%.

Activitat de recuperacio

1.

Es determina una unica data per a I'activitat de recuperacioé per a tots els estudiants estiguin o no
acollits a avaluacio unica.

Es proposa una activitat de recuperacié per aquells estudiants que hagin estat avaluats préviament
pel conjunt d’activitats el pes de les quals equivalgui a un minim de 2/3 parts de la qualificacio total
de l'assignatura, i hagin obtingut una nota final superior a 3,5 i inferior a 5 sobre 10.

Aquesta activitat consistira en una prova avaluativa, a determinar pel professorat, que incloura els
continguts suspesos, es realitzara en el periode establert a tal efecte i permetra obtenir una
qualificacié de 5.

La nota de la recuperacié substituira la nota obtinguda originalment i es re calculara la nota
ponderada final.

Una vegada superada 'assignatura, aquesta no podra ser objecte d’'una nova avaluacio.

No avaluable
Es considerara no avaluable quan 'estudiant no s’hagi presentat a cap de les activitats d’avaluacié.
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Revisi6 de la nota final

Una vegada publicada la nota final, I'estudiant pot sol-licitar la revisié en el periode establert. No
s’accepten sol-licituds de revisio fora d’aquest periode.

Procediment en cas de copia/ plagi

1. La copia o plagi en qualsevol tipus d’activitat d’avaluacié constitueixen un delicte, i es
penalitzara amb un 0 com a nota de l'assignatura perdent la possibilitat de recuperar-la, tant
si és un treball individual com en grup (en aquest cas, tots els membres del grup tindran un
0).

2. Si durant la realitzacié d'un treball individual a classe, el/la professor/a considera que un
estudiant esta intentant copiar o se li descobreix algun tipus de document o dispositiu no
autoritzat pel professorat, es qualificara el mateix amb un 0, sense opci6é de recuperacio, i
per tant, tindra suspesa l'assignatura.

pT

3. Es considerara que un treball, activitat o examen esta “copiat” quan reprodueix tot o una part
significativa del treball d'un/a mateix/a, d’'un altre company o companya.

4. Es considerara que un treball o activitat esta “plagiat” quan es presenta com a propi una part
d’un text d'un autor o autora sense citar les fonts, independentment que les fonts originaries
siguin en paper o en format digital.

Aspectes de I'avaluacio relacionats amb valors i actituds

1. E/La professor/a podra baixar la nota de l'assignatura entre 1 i 2 punts sobre 10 a aquell
estudiant que de forma reiterada no respecti les indicacions sobre les normes de
comportament a classe.

2. “No es tolerara cap falta de respecte a les companyes, als companys o al professorat. Tampoc
es toleraran actituds homofobes, sexistes o racistes. Qualsevol estudiant en qué es detectin
alguna de les actituds anteriorment descrites, se'l qualificara de suspés a l'assignatura.”

Aspectes formals de treballs escrits

En totes les activitats (individuals i en grup) es tindra en compte, la correccié linguistica, la
redaccio i els aspectes formals de presentacio.

Altres consideracions

1. Totes les proves avaluatives estaran publicades en la programacio diaria i en el calendari
de les activitats formatives i avaluatives.

2. La data de la prova unica coincidira amb la data de la darrera prova d’avaluacio
continuada.
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3. L’alumnat que repeteix I'assignatura pot sol-licitar al comengament de curs realitzar només
una avaluacié de sintesi final (article 117, pagina 46 de la Normativa acadéemica de la
Universitat Autonoma de Barcelona (Aprovada per acord del Consell de Govern de 7 de
juliol de 2022, i modificada per acord de Consell de Govern d’1 de febrer de 2023).

Els estudiants en segona o més matricula que s’hagin presentat a totes les proves

d’avaluacié el curs anterior, poden optar

a avaluar-se amb una Unica activitat

d’avaluacié de sintesi. Aquesta activitat consistira en un examen en finalitzar
l'assignatura coincidint amb l'examen escrit de l'assignatura. Els estudiants en

segona o més matricula que vulguin optar a |

‘examen de sintesi ho han de comunicar

per escrit al professorat responsable de I'assignatura dues setmanes abans de la data

publicada.

Activitats d’avaluacio

Activitat | Pes | Hores | ECTS
Avaluacio escrita 25% 2 016
mitjangcant dues proves 25% 2 '
objectives

Entrega Treballs:
- Individual: 25%

- Engrup: 25% 2 0.08

| Resultats d’aprenentatge

E01.06, E01.07, E01.08, E10.03,
E10.04, B0O3, G04.03

E01.06, E01.07, EO01.08, E10.03,
E10.04, BO3, G04.03
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Enllacos web:

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

Ageéncia 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 Nutricién
www.aecosan.msssi.gob.es/

Sociedad Espafiola de Nutricién
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/
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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/

Salud sin bulos.
https://saludsinbulos.com/

EFSA. Dietary reference values for the EU.
https://efsa.europea.eu/en/interactive-pages/drvs

IDINUTRICION.
https://www.ucm.es/idinutricion/

Col-legi de Dietistes Nutricionistes de Catalunya
https://www.codinucat.cat/

PROGRAMARI

¢ Moodle
e Kahoot
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