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Guia docente de la asignatura

Dietética (2031136)

Grado en Ciencia y Tecnologia

ek de los Alimentos Clencias
Modulo Nutricion y Salud Materia Nutricién Humana
Curso 30 Semestre  2° Créditos 6 Tipo Obligatoria

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

* Se recomienda haber cursado las asignaturas del médulo de Formacion Basica, asi como
las de la materia Analisis de Alimentos y Bromatologia

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Grado)

 La alimentacion en las distintas etapas de la vida: embarazo, lactancia, nifiez,
adolescencia, adulto y mayores.

« Dieta equilibrada, indices de calidad de una dieta.

« Tablas de composicion de alimentos y bases de datos nutricionales. Etiquetado de los
alimentos.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito
disciplinar

e CGO2 - Resolucion de problemas

* CGO3 - Trabajo en equipo

» CGOo4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

» CGO5 - Toma de decisiones

» CGO6 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CGO8 - Razonamiento critico

» CG09 - Motivacion por la calidad

» CG10 - Capacidad de organizacion y planificacion

 CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
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 CG14 - Disefio y gestion de proyectos
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE02 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad

» CE12 - Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un
consumo y una alimentacion saludable

» CE13 - Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los
sistemas de salud y las politicas alimentarias

 CE15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de
intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

e Utilizar e interpretar las tablas de ingestas recomendadas, los objetivos nutricionales y
las guias de la alimentacion como base para la valoracion de dietas.

 Estimar el valor nutritivo de los alimentos y disefar dietas.

» Manejar las bases de datos nutricionales y tabla de composicion de alimentos

» Disefiar y valorar una dieta adecuada para un individuo en las diferentes etapas de la vida
0 para un colectivo.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

TEMARIO TEORICO

TEMA 1. La alimentacion en la edad adulta. Patrones dietéticos: dieta mediterranea e indices de
adherencia. Tendencias de consumo. Requerimientos energéticos y nutricionales. Pautas
dietéticas. Formula dietética. Distribucion de la dieta. Aspectos culinarios.

TEMA 2. La alimentacion en la gestacion. Importancia de la nutriciéon y cambios fisiolégicos.
Requerimientos nutricionales y suplementacion durante el embarazo. Pautas dietéticas. Formula
dietética. Distribucion de la dieta. Aspectos culinarios. Guias para la confecciéon de mends.
Alimentos aconsejados y desaconsejados.

TEMA 3. La alimentacion de la madre durante la lactancia. Fisiologia de la lactancia e importancia
de la nutricion. Beneficios de la lactancia materna. Requerimientos nutricionales y
suplementacion en la madre lactante. Pautas dietéticas. Formula dietética. Distribucion de la
dieta. Aspectos culinarios. Guias para la confeccion de mendus. Alimentos aconsejados y
desaconsejados.

TEMA 4. La alimentacion del lactante. Requerimientos nutricionales del lactante. Lactancia
materna: ventajas e inconvenientes.

TEMA 5. Alimentacion artificial: Preparados para lactantes y de continuacién. Formulas
especiales.

TEMA 6. La alimentacion complementaria del lactante. Maduracion fisiologica y habilidades de
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alimentacion. Introduccion de la alimentacion complementaria. Pautas dietéticas. Baby Led
Weaning. Alimentos infantiles.

TEMA 7. La alimentacion de los nifios de corta edad. Crecimiento somatico. Requerimientos
energéticos y nutricionales. Cambios en el comportamiento alimentario. Pautas dietéticas.
Formula dietética. Distribucion de la dieta. Habitos alimentarios. Comedor en la escuela infantil.
TEMA 8. La alimentacion de los escolares. Crecimiento somatico. Requerimientos energéticos y
nutricionales. Adquisicion de habitos alimentarios. Pautas dietéticas. Formula dietética.
Distribucion de la dieta. Comedor escolar.

TEMA 9. La alimentacion de los adolescentes. Crecimiento somatico. Requerimientos energéticos
y nutricionales. Distribucion de la dieta. Habitos dietéticos y recomendaciones. Alteraciones en el
patron de la ingesta de alimentos. Problemas y desequilibrios asociados a estas edades.

TEMA 10. La alimentaciéon del adulto mayor. Cambios fisiolégicos. Envejecimiento de 6rganosy
sistemas. Requerimientos energéticos y nutricionales. Pautas dietéticas. Formula dietética.
Distribucion de la dieta. Aspectos culinarios. Alimentos aconsejados por su interés nutricional.
Alimentacion basica adaptada.

TEMA 11. Dietas vegetarianas. Conceptos asociados a las dietas vegetarianas. Macronutrientes en
la dieta vegetariana. Micronutrientes en la dieta vegetariana. Dieta vegetariana en las diferentes
etapas de la vida. Recomendaciones dietéticas.

TEMA 12. Alergias e intolerancias alimentarias. Concepto de alergia alimentaria. Etiologia y
sintomatologia. Alergias alimentarias: reacciones mediadas por IgE. Alergias alimentarias:
reacciones mixtas. Alergias alimentarias: reacciones no mediadas por IgE. Alérgenos presentes
en los alimentos. Tratamiento dietético de las alergias. Intolerancias alimentarias.

PRACTICO

PRACTICAS

PRACTICA 1. Etiquetado de los alimentos: informacién alimentaria.

PRACTICA 2. Etiquetado frontal de los alimentos.

PRACTICA 3. Bases de datos de tablas de composicién de alimentos.

PRACTICA 4. Planificacién de dietas.

PRACTICA 5. Dietas por intercambios.

SEMINARIOS/TRABAJOS AUTONOMOS

e Investigacion en el area de la tecnologia de los alimentos aplicada a la dietética: dietas

para las diferentes etapas de la vida, estudios de mercado sobre alimentos (etiquetado y
publicidad), alimentos fortificados (enriquecidos/suplementados), nutracéuticos y
suplementos dietéticos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

* Bellido Guerrero, D., De Luis Roman, D.A. (Coordinadores). (2006). Manual de nutricién y
metabolismo. Ed. Diaz de Santos, Madrid.

* Cervera, P. Clapés, J., Rigolfas, R. (2004). Alimentacion y dietoterapia (Nutricion aplicada
en la salud y la enfermedad) 42 Ed. McGraw-Hill Interamericana de Espafia S.L. Madrid.

e CESNID (2008). Tablas de composicion de alimentos por medidas caseras de consumo
habitual en Espafia. Ed McGraw-Hill, Madrid.

e Gil, A. (2010). Tratado de nutricion (Tomos II y III). Ed. Panamericana, Madrid.

 Gonzalez Gallego, J., Sanchez Collado, P., Mataix Verd{, J. (2011). Nutricion en el deporte:
ayudas ergogénicas y dopaje. Ed. Diaz de Santos: Fundacion Universitaria
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Iberoamericana, Madrid.

e Mahan, L.K., Escott-Stump, S. (2009). Nutricién y dietoterapia de Krause. 122 ed. Ed.
Elsevier Masson, Barcelona.

e Mahan, L.K., Raymond. L. (2017) Krause, Dietoterapia 14 Edicion.

e Martinez Fernandez, J., Miguel Valor, N., Perote Alejandre, A. (Coordinadores) (2011).
Alergias alimentarias /Y ahora qué? 22 ed. Ed. International Marketing & Communication
S.A. Madrid.

e Martinez Hernandez, A., Portillo Baquedano, M2 del P. (2011). Fundamentos tedrico-
practicos de nutricion y dietética. Ed. Panamericana, Madrid

e Melvin, H.W. (2005). Nutricién para la salud, la condicion fisica y el deporte. McGraw-
Hill, México

e Mufioz, M., Aranceta, J., Garcia-Jalon, I. (2004). Nutricion aplicada y dietoterapia. 22 ed.
Ed. EUNSA, Pamplona.

e Prieto Gomez, M2 I. Dieta mediterranea (2019). Universidad de Jaén.

* Rivero, M., Riba, M., Vila, LL. (2003). Nuevo manual de dietética y nutricion. Ed. A. Madrid-
Vicente, Madrid.

* Salas-Salvado, J., Bonada, A., Traller¢, R., Sal6, M.E., Burgos, R. (2008). Nutricion y
dietética clinica. 22 ed. Ed. Masson, Barcelona.

« Salas-Salvado, J. Nutricion y Dietética Clinica (2019). Elsevier. 42 Edicion.

« SENC (2001). Guias alimentarias para la poblacién espafiola. IM & C, S.A. Madrid.

 Vazquez, C., De Cos, A.L., Lopez Nomdedeu, C. (2005). Alimentacion y nutricion. Manual
tedrico-practico, 22 ed. Ed. Diaz de Santos, Madrid.

e Zuveldia, J.M., Baeza, M.L., Jauregui, L., Sennet, C. (Coordinadores). (2012). Libro de las
enfermedades alérgicas de la Fundacién BBVA. Ed. Nerea S.A. San Sebastian.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

ENLACES RECOMENDADOS

» Sociedad espafiola de Nutriciéon Comunitaria: https://www.nutricioncomunitaria.org/es/

« Sociedad Espafiola de Nutricion: https://www.sennutricion.org/es/inicio

e Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién:
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan__inicio.htm

 Fundacion Espaiiola de Nutricion: https://www.fen.org.es/

 Federacion Espaiiola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética-FESNAD:
https://www.fesnad.org/

METODOLOGIA DOCENTE

« MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDO02 - SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
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informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunion coordinada por el profesor.

« MDo03 - RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numeéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decision razonada.

EVALUACION (instrumentos de evaluacidn, criterios de evaluacién y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Conocimientos tedricos

e La evaluacion de la parte tedrica de la asignatura se realizara mediante pruebas escritas
sobre el contenido del temario tedrico.

* Se realizara 1examen parcial eliminatorio y un examen final segtn lo establecido en el
calendario oficial de examenes del grado. Ademas, se contemplara la posibilidad de otros
controles parciales eliminatorios a criterio del profesorado.

« El temario del parcial sera eliminado con una calificacién minima de 5 para la
convocatoria ordinaria. La materia eliminada no se guardara para la convocatoria
extraordinaria.

» La calificacién de estos examenes supondra el 70% de la nota final de la asignatura.

« La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y
equilibrado de toda la materia evaluada en dicha prueba.

* Se considerara positivamente la asistencia a clase de manera regular asi como la
participacion activa en el aula.

Conocimientos practicos
PRACTICAS

« Larealizacion de las practicas es obligatoria, siendo imprescindible la asistencia a todas
las sesiones de las mismas y su superaciéon mediante una prueba escrita.

« Los alumnos que no superen el examen de practicas, podran recuperarlo en un examen
extraordinario cuando terminen las practicas de la asignatura.

e La calificacion de practicas contabilizard un 15 % de la nota final de la asignatura.

SEMINARIOS/TRABAJOS AUTONOMOS

* Larealizacion de los seminarios por parte de los alumnos es obligatoria.

e La calificacion supondra un 15% de la nota final: 10% la calidad de la investigacion y 5%
la asistencia a los seminarios y talleres.

* Se evaluara la calidad de la investigacion llevada a cabo sobre el tema propuesto en
términos de calidad de la contribucién individual al trabajo colectivo, presentacion, grado
de profundidad, fuentes consultadas, y exposicion.

La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes y realizados los
seminarios/talleres.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

« La evaluacion extraordinaria se llevara a cabo mediante una prueba escrita del contenido
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de la asignatura.

» Se consideraran las calificaciones del contenido practico (practicas y seminarios), cuando
resulte beneficioso para la calificacion final del alumno. En este supuesto, se ajustaran a
los porcentajes descritos en la convocatoria ordinaria (70% conocimientos teoricos, 15%
conocimientos practicos y 15% seminarios/trabajos autbnomos).

« El alumnado evaluado en evaluacion extraordinaria podra obtener el 100% de la
calificacion maxima final alcanzable de acuerdo con los criterios de evaluacion descritos.

EVALUACION UNICA FINAL

 Aquellos alumnos que, por motivos debidamente justificados, no se acojan al método de
evaluacion continua realizaran un examen final que constara de una parte tedricay una
parte practica. La parte tedrica representara el 70% y la practica el 30% de la calificacion
final.

« La superacion de la asignatura supondra tener aprobadas cada una de las partes.

« Los/las alumnos/as que deseen acogerse a esta modalidad de evaluacion tendran que
solicitarlo al director/a del Departamento en las dos primeras semanas de imparticién de
la asignatura, o en las dos semanas siguientes a su fecha de matriculacién, alegando y
acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluaciéon
continua.

INFORMACION ADICIONAL

Los estudiantes deben consultar la pagina Web del Departamento para la actualizacién de los
datos relacionados con la docencia y, especialmente, los apartados de horario de tutoria de los
profesores, procedimiento de peticién de evaluacion Gnica final y otros apartados que el profesor
indique, asi como la plataforma de docencia PRADO-2.

En relacion con otros aspectos que pueden afectar al desarrollo y evaluacion de la presente
asignatura, se remite al alumnado a la informacion que se ofrezca mediante avisos puntuales en
la pagina web oficial del Departamento de Nutricion y Bromatologia (
https://www.ugr.es/~nutricion/ ), y especialmente a la documentacién publicada en sus
apartados de docencia e informacion del alumnado.

Consultese ademas la Normativa de evaluacion y calificacion de los estudiantes de la Universidad
de Granada.

ALUMNOS CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO (NEAE)

« Siguiendo las recomendaciones de la CRUE y del Secretariado de Inclusion y Diversidad de
la Universidad de Granada, los sistemas de adquisicion y de evaluaciéon de competencias
recogidos en esta guia docente se aplicaran conforme al principio de disefio para todas las
personas, facilitando el aprendizaje y la demostracion de conocimientos de acuerdo a las
necesidades y la diversidad funcional del alumnado.

 La metodologia docente y la evaluacién seran adaptadas a los estudiantes con
necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE), conforme al Articulo 11 de la
Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de la Universidad de
Granada, publicada en el Boletin Oficial de la Universidad de Granada n° 112, de 9 de
noviembre de 2016.

INCLUSION Y DIVERSIDAD

* En el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades especificas de apoyo
educativo, el sistema de tutoria debera adaptarse a sus necesidades, de acuerdo a las
recomendaciones de la Unidad de Inclusion de la Universidad, procediendo los
Departamentos y Centros a establecer las medidas adecuadas para que las tutorias se
realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion del profesor, se podra solicitar apoyo
ala unidad competente de la Universidad cuando se trate de adaptaciones metodolégicas
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especiales.
Informacion de interés para estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo

Educativo (NEAE): Gestion de servicios v apoyos (https://ve.ugr.es/servicios/atencion-
social/estudiantes-con-discapacidad).
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