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Prerrequisitos

No hay prerrequisitos oficiales.

Contextualizacion y objetivos

Esta asignatura forma parte del mddulo de formacién Ciencias Basicas, materia Nutricion y esta planificada en el
segundo semestre del Grado de Enfermeria.

El propdsito de esta asignatura 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 presenten problemas de salud y que requieran un tratamiento

dietético.

Objetivos de aprendizaje de la asignatura

Identificar los diferentes nutrientes y los alimentos donde se encuentran.

Conocer las necesidades nutricionales a lo largo del ciclo vital en personas sanas y con problemas de salud.
Describir cdmo promover y reforzar pautas alimentarias saludables.

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

Competencia

ESPECIFICAS

Resultados de aprendizaje

EO1. Prestar una atencién sanitaria técnica vy
profesional adecuada a las necesidades de salud de
las personas que se 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 deontoldgicas aplicables.

E01.06 Describir las

personas sanas y con problemas de salud durante su ciclo

las necesidades nutricionales de
vital para promover y reforzar pautas de conducta
alimentaria saludable.

E01.07 Reconocer los nutrientes y los alimentos en los que
se encuentran, que permiten cubrir las necesidades
nutricionales de las personas sanas o con problemas de
salud.

E01.08 Identificar los problemas nutricionales de mayor
prevalencia y seleccionar las recomendaciones dietéticas
adecuadas.

E10. Proteger la salud y el bienestar de las
personas, familia o grupos atendidos garantizando
su seguridad.

E10.03 Determinar los problemas que se presentan con
mas frecuencia cuando las personas con problemas de salud
no siguen la dieta terapéutica planificada, proponiendo
intervenciones efectivas para la adhesion.

E10.04 Disenar dietas adecuadas para personas sanasy con
los problemas de salud mas prevalentes

GENERALES / BASICAS

GO04. Actuar en el ambito del conocimiento propio

evaluando las desigualdades por razén de

sexo/género.

G04.03 Analizar las diferencias por sexo y las desigualdades
de género en la etiologia, la anatomia, la fisiologia, las
patologias, en el diagndstico diferencial, las opciones
terapéuticas, la respuesta farmacoldgica, el prondstico y en
los cuidados enfermeros.

o ética.

B03 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar los datos relevantes (normalmente dentro de
su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexidn sobre temas relevantes de indole social, cientifica




Contenido

MODULO 1. Bases Fisioldgicas y bioquimicas de la nutricién

1.
2.

Introduccidn a la nutricion.

Necesidades energéticas. Concepto de balance energético. Concepto de ingreso energético. Concepto de gasto
energética y medida del gasto energético. Ecuaciones de calculo del gasto energético de una persona.
Determinacidn de las necesidades nutricionales de una persona.

Clasificacidon, funcién, digestion y metabolismo de los Macronutrientes (glicidos, lipidos y proteinas) vy
Micronutrientes

(vitaminas y minerales).

MODULO 2. Composicion y calidad nutricional de los alimentos. Alimentacién saludable, sostenible y segura.

1.

Grupos de alimentos y composicidn:
1.1. - Leche y derivados lacteos.
1.2. - Carnes y derivados.
1.3. - Pescados y mariscos.
1.4. - Huevos y ovoproductos.
1.5. - Cereales y productos derivados.
1.6. - Legumbres, verduras y productos horticolas. Fibra.
1.7. - Frutas y productos derivados.
1.8. - Fruta seca.
1.9. - Grasas y aceites.
1.10.- Bebidas: vegetales, alcohdlicas, refrescantes, café e infusiones.
1.11.- Otros: alimentos funcionales, aditivos, alimentos transgénicos, nuevas fuentes de nutrientes,
alimentos procesados.

Alimentacidon Saludable y Sostenible. Guias alimentacién saludable. Ingestas dietéticas de referencia.
Recomendaciones cualitativas y cuantitativas de la alimentacién saludable. Dieta Mediterrdnea. Concepto de
alimentacién sostenible y desperdicio alimentario.

Alimentacidén en vegetarianismo y veganismo.

Tablas de composicion de los alimentos y bases de datos nutricionales. Concepto de raciones.

5.- Seguridad e higiene alimentaria. Conceptos. Sistemas de control de la seguridad alimentaria. Etiquetado. Dieta de

Baja Carga Bacteriana (BCB).

MODULO 3. Valoracién del estado nutricional

=

Eal

Valoracidn nutricional.

Analisis de la composicidn corporal. Pardmetros antropométricos y técnicas de composicidén corporal.
Datos bioquimicos.

Desnutricidn: tipos, causas, diagndsticos, tratamiento y consecuencias en la salud.



MODULO 4. Alimentacion en las diferentes etapas del ciclo vital.
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Alimentacidn durante el embarazo y la lactancia.

Alimentacidn a la infancia.

Alimentacion a la adolescencia.

Alimentacidn a la vejez, anciano fragil y sarcopenia.

Alimentacién durante la menopausia.

Igualdad de género y nutricion. Conceptos de género y nutricion. Género e impacto en la salud y la nutricién.
Inclusién de género en las intervenciones nutricionales.

MODULO 5. Dietoterapia en problemas de salud mas prevalentes.

1.

10.
11.
12.
13.

Nutricion y obesidad. Definicidn, valoracién y tipo de obesidad. Etiopatogenia. Tratamiento. Cirugia de la
obesidad.

Nutricidn en la Diabetes Mellitus. Objetivo del tratamiento nutricional. Recomendaciones nutricionales.
Nutricion y enfermedad cardiovascular. Enfermedades asociadas a la aterosclerosis. Modelo de dieta
Mediterrdnea y riesgo cardiovascular. Nutricidn e insuficiencia cardiaca. Dieta hiposddica.

Nutricidn en las enfermedades renal. Dieta adecuada en didlisis y predialisis.

Nutricion y cancer. Objetivo del soporte nutricional. Requerimientos nutricionales. Estrategia nutricional.
Concepto inmunonutricién.

Nutricion en patologias digestivas. Enfermedad inflamatoria intestinal. Colitis ulcerosa. Sindrome de
malabsorcién. Colostomias e ileostomias. Gastrectomias. ERGE.

Nutricidn ne enfermedades neurolégicas. Disfagia.

Nutricidn en alergias e intolerancias alimentarias. Diferencias entre alergia e intolerancia. Celiaquia. Intolerancia
a la lactosa. Intolerancia fructosa y sorbitol. Alergia a la Proteina de la Leche de vaca (APLV).

Nutricidn en trastornos de la conducta alimentaria.

10. Interacciones entre farmacos y nutrientes.

Dietas exploratorias.

indice de dietas hospitalarias. Indicaciones y caracteristicas.

Nutricidn artificial. Suplementacién oral. Nutricidn enteral y parenteral. Nutricion Enteral Domiciliaria (NED).
Alimentacidn Basica Adaptada (ABA).



Metodologia

El planteamiento metodolégico de la asignatura parte de considerar que cada estudiante es protagonista en el
proceso de ensefianza y aprendizaje. El alumnado debe ser activo y auténomo en todo el proceso y el profesorado
debe apoyarle, aportando la informacién y los recursos necesarios para que se dé el aprendizaje.

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

Teoria (TE)

Se utiliza principalmente la clase magistral, mediante la transmisién de informacién en un tiempo ocupado
principalmente por la exposicidn oral y el soporte de las TIC. Durante la sesidn tedrica se fomenta el planteamiento
de dudas y preguntas, el debate, se introducen actividades practicas, y se orienta la busqueda de informacién.

Prdcticas de aula (PAUL)

La estrategia metodoldgica central es el aprendizaje a partir del trabajo individual y en grupo reducido. Se realizan
actividades que complementan la teoria, asi como ejercicios a partir de los cuales se elabora la teoria.

Las tutorias, de caracter presencial o en red permiten el acompafiamiento, el apoyo y el seguimiento del estudiante
en todo el proceso.

Actividades formativas

Actividad Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipos: Dirigidas

- Teoria (TE) E01.06, E01.07, E01.08, E10.03, E10.04, BO3, G04.03

45 1,80
. Précticas de aula (PAUL)

Tipos: Supervisadas
1 0,04 E01.06, E01.07, E01.08, E10.03, E10.04, B03, G04.03

. Tutorias

Tipo: Autonomas:
. Estudio personal.
. Elaboracién de trabajos 90 3,60 | F01.06, E01.07, E01.08, E10.03, £10.04, BO3, G04.03

. Consulta bibliografica

El profesorado destinard aproximadamente unos 15 minutos una vez finalizada la asignatura para permitir que
los estudiantes puedan responder las encuestas de valoracion sobre la actuacion docente y la asignatura.




Evaluacion

Evaluacion continuada

La evaluacién de la asignatura consta de 3 bloques:

e Trabajo individual. El trabajo individual consiste en la valoracién de la ingesta alimentaria de una persona

cercana al estudiante. La calificacidn se realiza segun la complejidad del ejercicio, de manera numérica (1-
10). Se requiere una nota minima de 5 para ponderar este bloque con el 25%. Si la nota es < 5 hay que
recuperar, siendo la nota maxima, un 5. La demora en la entrega, maximo 24h, penalizara restando un punto
de la nota del trabajo.

Trabajo grupal + presentacion oral. El trabajo grupal consistird en el desarrollo de un caso practico en
relacion al binomio alimentacién-enfermedad, del que se deberd hacer una presentacién oral en clase. La
distribucidn de género en el trabajo y la presentacién oral entre los grupos serd equitativa. La calificacidn es
numeérica (1-10). Se requiere una nota minima final de 5 en toda esta categoria, para ponderar este bloque
con el 25%. La demora en la entrega, maximo 24h, penalizara restando un punto de la nota del trabajo.

Prueba escrita tipo test. Dos pruebas escritas tipo test: prueba escrita | (Mddulo 1, 2y 3) y prueba escrita Il
(Mddulo 4 y 5). Se requiere una nota minima de 5 para ponderar este bloque con el 50%. La prueba es de
tipo test. Las respuestas negativas quedan segun la siguiente férmula: X = aciertos — (errores/ n-1), siendo n
el nimero de opciones de respuesta. Asi en el tipo de examen mas frecuente de 5 opciones posibles (A, B, C,
D o E), cada item contestado incorrectamente, resta 0.25 items correctamente contestados; por lo tanto 4
errores restan una respuesta correcta.

Se realizara retroaccion de los resultados de las pruebas de evaluacion a través del aula y de tutorias en su caso.

La rubrica de evaluacién del trabajo esta disponible en el aula virtual.

Calificacion

0 a 4,9: Suspenso

5,0 a 6,9: Aprobado

7,0 a 8,9: Notable

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

Evaluacion Unica

1.

2.

3.

En esta asignatura no hay ninguna tarea programada para hacer de manera grupal.

La fecha de la prueba Unica coincidira con la fecha de la ultima prueba de evaluacién continuada que aparece
en la programacion diaria y en el calendario de las actividades formativas y evaluativas.

La evaluacién Unica consistira en:
e Prueba 1 que consistira en prueba objetiva tipo test (Mddulo 1, 2 y 3) y pondera un 25%.
e Prueba 2 que consistira en la prueba objetiva tipo test (Médulo 4 y 5) y pondera un 25%.
e Prueba 3 que consistird en entrega de trabajo individual y pondera un 25%.
e Prueba 4 que consistird en entrega de trabajo individual y pondera un 25%.



Actividad de recuperacion

1.

Se determina una Unica fecha para la actividad de recuperacién para todos los estudiantes estén o no acogidos a
evaluacidn unica

Se propone una actividad de recuperacién para aquellos estudiantes que hayan sido evaluados previamente por
el conjunto de actividades cuyo peso equivalga a un minimo de 2/3 partes de la calificacion total de la asignatura,
y 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 profesorado, que incluira los contenidos
suspendidos, se realizara en el periodo establecido a tal efecto y sélo permitird obtener una calificacidn de 5.

La nota de recuperacién, el 5, sustituird la nota obtenida originalmente y se recalculara la nota ponderada final.
Una vez superada la asignatura, ésta no podra ser objeto de nueva evaluacion.

No evaluable

Se considera no evaluable cuando el estudiante no haya participado en ninguna de las actividades de evaluacién.

Revision de examen

Una vez publicada la nota final, el estudiante puede solicitar la revisién de la prueba de recuperacién en el periodo
establecido. No se aceptan solicitudes de revisidén en fechas fuera de este periodo.

Procedimiento en caso de copia / plagio

1.

La copia o plagio en cualquier tipo de actividad de evaluacién constituyen un delito, y se penalizara con un 0 como
nota de la asignatura perdiendo la posibilidad de recuperarla, tanto si es un trabajo individual como en grupo (en
este caso, todos los miembros del grupo tendran un 0).

Si durante la realizacidén de un trabajo individual en clase, el/la profesor/a considera que un estudiante esta
intentando copiar o se le descubre algun tipo de documento o dispositivo no autorizado por el profesorado, se
calificara el mismo con un 0, sin opcidn de recuperacidn, y por tanto, tendrd suspendida la asignatura.

Se considerara que un trabajo, actividad o examen esta "copiado" cuando reproduce todo o una parte significativa
del trabajo de uno/a mismo/a, de otro compafiero o compafiera.

Se considerara que un trabajo o actividad esta "plagiado" cuando se presenta como propio una parte de un texto
de un autor o autora sin citar las fuentes, independientemente de que las fuentes originarias sean en papel o en
formato digital.

Aspectos de la evaluacion relacionados con valores y actitudes

1.

El/la profesor/a podrad disminuir, entre 1 y 2 puntos la nota de la asignatura cuando de manera reiterada, el
estudiante no respete las indicaciones del comportamiento en el aula y/o perturbe el funcionamiento normal de
la misma.

"No se tolerard ninguna falta de respeto a las compafieras, a los compafieros o al profesorado. Tampoco se
toleraran actitudes homofobas, sexistas o racistas. Cualquier estudiante en que se detecten alguna de las
actitudes anteriormente descritas, se le calificara de suspendido en la asignatura."



Aspectos formales de trabajos escritos

En todas las actividades (individuales y en grupo) se tendra en cuenta, la correccidn linglistica, la redaccion y los
aspectos formales de presentacion.

Otras consideraciones

1. Todas las pruebas evaluativas estardn publicadas en la programacion diaria y en el calendario de las actividades
formativas y evaluativas.

2. Lafecha de la prueba Unica coincidira con la fecha de la Ultima prueba de evaluacion continuada.

3. Elalumnado que repite la asignatura puede solicitar al comienzo de curso realizar sélo una evaluacién de sintesis
final (articulo 117, pagina 46 de la Normativa académica de la Universidad Auténoma de Barcelona (Aprobada
por acuerdo del Consejo de Gobierno de 7 de julio de 2022, y modificada por acuerdo de Consejo de Gobierno
de 1 de febrero de 2023).

Los estudiantes en sequnda o mds matricula que se hayan presentado a todas las pruebas de evaluacion el
curso anterior, pueden optar a evaluarse con una Unica actividad de evaluacion de sintesis. Esta actividad
consistird en un examen al finalizar la asignatura coincidiendo con el examen escrito de la asignatura. Los
estudiantes en sequnda o mds matricula que quieran optar al examen de sintesis deben comunicarlo por
escrito al profesorado responsable de la asignatura dos semanas antes de la fecha publicada.

Actividades de Evaluacion

Actividad ’ Peso ’ Horas ‘ ECTS ‘ Resultados de aprendizaje
.. . 25% 2
Evaluacion escrita 016 E01.06, E01.07, E01.08, E10.03, E10.04, BO3,
mediante dos pruebas 25% 2 G04.03
objetivas
Entrega Trabajos:
25% E01.06, E01.07, E01.08, E10.03, E10.04, BO3,
(]
- Individual: 2 0,08 G04.03
- Engrupo: 25%
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