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1. Denominacion de la asignatura:

| Nutricién y Dietética

Titulacion

|Grado en Enfermeria

Cédigo

|6144

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

|Nutricic')n, dietética y Farmacologia.

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Area de Nutricién y Bromatologia

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

|Luis Castillo Lopez, Sara R. Alonso de la Torre

4.b Coordinador de la asignatura

|Luis Castillo Lopez

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Prirner curso. Segundo semestre.

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Basica
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

| Ninguno.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

10.1. Competencias Especificas

E6 Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas y con
problemas de salud a lo largo del ciclo vital, para promover y reforzar pautas de
conducta alimentaria saludable.

E7 Identificar los nutrientes y los alimentos en que se encuentran.

E8 Identificar los problemas nutricionales de mayor prevalencia y seleccionar las
recomendaciones dietéticas adecuadas.

10.2. Competencias Genéricas/Transversales

T1 Capacidad de analisis y sintesis.

T2 Capacidad de aplicar los conocimientos a la practica.

T6 Comunicacion oral y escrita en la lengua materna.

T8 Habilidades basicas de manejo de ordenadores.

T10 Capacidad de aprender.

T15 Resolucion de problemas.

T24 Conocimiento de culturas y costumbres de otras culturas.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

El objetivo general de esta asignatura es proveer al estudiante de enfermeria de los
conocimien-tos tedricos y habilidades practicas que le capaciten para desarrollar su
profesion con compe-tencia y responsabilidad. Conocimientos y habilidades que le
permitan implementar acciones a nivel individual, familiar y comunitario, tanto en
condiciones de salud como de enfermedad y en el marco de equipos multidisciplinares.
Otros objetivos especificos son:

» Conocer los diferentes grupos de alimentos, sus caracteristicas diferenciales y saber
asignar cada alimento dentro de su grupo correspondiente.

* Manejar las tablas de composicion de alimentos.

* Valorar el estado nutricional.

» Comprender la importancia de la dieta en la prevencion de la enfermedad.

+ Conocer los objetivos nutricionales de la poblacion espafiola y las guias alimentarias
espafo-las.

* Valorar la importancia de la educacion nutricional y promover la adopcién de habitos
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alimenta-rios saludables.

» Identificar los puntos clave a tener en cuenta en la planificacion de dietas terapéuticas
de las

principales enfermedades.

* Describir las diferentes técnicas, procedimientos y cuidados de la nutricién artificial.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad 1. PRINCIPIOS GENERALES DE NUTRICION
Tema 1. Dieta equilibrada. Recomendaciones nutricionales
Dieta equilibrada como dieta saludable. Caracteristicas. Descripcion de elementos
energéticos, elementos formadores y sustancias reguladoras. Requisitos para una dieta
equilibrada.
Tema 2. Grupos de alimentos
Rueda de los alimentos del programa EDALNU. Piramide de la alimentacion saludable
en las diferentes culturas. Andlisis de marcro y micro nutrientes de cada grupo de
alimentos y de los alimentos mas resefiables de cada uno de ellos.
Tema 3. Evaluacion clinica del estado nutricional
Importancia de la valoracion del estado nutricional. Requisitos de un buen marcador de
valoracion nutricional. Parametros antropométricos, descripcion, uso y medida.
Calculo del IMC. Parametros dinamicos de valoracion nutricional. Parametros
bioquimicos de valoracion nutricional. Estimacion de necesidades energéticas segin
los mas importantes métodos directos y calculados: OMS/FAQ, Harris-Benedict.
Tema 4. Malnutricién: concepto, causas y clasificacion
Causas y diagnostico diferencial de Marasmu y Kwashiokor. Herramientas de cribaje
nutricional: MUST, NRS, MNA.

Unidad 2. NUTRICION Y SALUD PUBLICA
Tema 5. Encuestas alimentarias
Importancia de las encuestas alimentarias. Usos de las encuestas a nivel individual,
familiar y nacional. Diario dietético, registro dietético, cuestionario de frecuencia de
consumo, recordatorio de 24 horas e historia dietética. Ventajas e inconvenientes.
Tema 6. La dieta en la prevencion de la enfermedad
Importancia de la dieta en la supervivencia y en la prevencion de enfermerdades.
Causas nutricionales de las diferentes enfermedades: obesidad, diabetes, cancer,
hipertension arteral, caries dental, osteoporosis.
Tema 7. Objetivos nutricionales para la poblacion espaiiola. Estructura general
de las Guias
Decalogo de la alimentacién saludable: declaracion de Bilbao. Recomendaciones mas
frecuentes de las guias de alimentacién.
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Tema 8. Alimentacion en la vejez

Cambios ligados al envejecimiento que inciden sobre el estado nutricional, guia
higiénico-alimentaria para personas de edad avanzada. Normas culinarias para la
restauracion colectiva de ancianos.

Unidad 3. DIETOTERAPIA
Tema 9. Preparacion, confeccion y seguimiento de una prescripcion dietética
Objetivos del tratamiento dietético. Pasos en el proceso de prescripcion dietética.
Datos necesarios para el disefio individualizado de la dieta: clinicos, sociales,
dietéticos. Temporalidad de las dietas. Dietas mas empleadas en la practica clinica.
Tema 10. Dietas intrahospitalarias
Funcionamiento de la unidad de dietética hospitalaria, rutinas para la prescripcion de la
dieta en el hospital, menu de dietas hospitalarias.
Tema 11. Dietas con modificacion de la textura y la consistencia. Dietas
progresivas
Dietas liquidas incompletas, dietas liquidas completas, dietas pastosas, dietas blandas,
dieta progresiva en el ambito clinico. Elaboracion, prescripcién y seguimiento de las
mismas.
Tema 12. Dietas hipocaléricas
La obesidad como problema de salud publico. Diagnostico de obesidad mediante
parametros antropométricos. Riesgo relativo de presentar con morbilidades mayores en
relacion al exceso de peso y a la distribucion del tejido aliposo. Calculo de una dieta
hipocalorica.
Tema 13. Dieta en la diabetes mellitus
Obesidad como causa de diabetes mellitus tipo 2. Objetivos de la ditea en la poblacion
diabética. Distribucion de los hidratos de carbono en el tratamiento de la diabetes
mellitus. Recomendaciones nutricionales para la poblacion diabética.
Tema 14. Dietas en las enfermedades gastrointestinales
Dieta en los diferentes 6rganos, aparatos y sistemas del aparato digestivo: cirugia de la
boca, amigdalectomia, reflujo gastroesofagico y esofagistis, cirugia géstrica, dieta sin
lactosa, dieta de enfermedades inflamatorias intestinales, dieta de enfermedad celiaca,
en los sindromes diarreicos y en el estrefiimiento.
Tema 15. Dietas en las enfermedades hepato-biliares
Objetivos nutricionales, distribucion de la energia. Aportes proteicos cuantitativos y
cualitativos. Aportes en liquidos, sodio y micronutrientes. Recomendaciones para
encelopatia hepatica o descompensacion hidropica.
Tema 16. Dieta en las enfermedades renales
Recomendaciones para disminuir el contenido de potasio de la dieta. Alimentos pobres
en fésforo. Modificaciones dietéticas para reducir la presion arterial.
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Tema 17. Dieta en la hiperuricemia y gota

La dieta como causa de hiperuricemia y gota. Alimentos restringidos o prohibidos por
su alto contenido en purinas. Recomendaciones nutricionales en la liquiasis urica.
Tema 18. Dieta en la hipertension arterial y enfermedad arterioesclerdtica
Importancia de la dieta en la prevencion de la enfermedad arterioesclerosa, influencia
de la dieta sobre factores relacionados con la enfermedad cardiovascular, favorables y
desfavorables. Recomendaciones dietéticas generales para prevenir la arterioesclerosis
por grupos de alimentos.

Tema 19. Dietas en las anemias carenciales

Importancia de la anemia como problema de salud. Grupos de riesgo. Anemia
ferropénica, anemia por déficit de vitamina B12 o acido félico: tratamiento dietético.
Tema 20. Nutricién y cancer

Importancia del estado nutricional en el paciente oncoldgico. Efectos nutricionales del
tratamiento oncol6gico. Factores que inciden en la anorexia del paciente neoplasico.
Cédigo Europeo contra el cancer.

Unidad 4. NUTRICION ARTIFICIAL
Tema 21. Nutricion enteral: indicaciones, vias de acceso, productos,
complicaciones y cuidados de enfermeria
Definicién. Indicaciones. Contraindicaciones. Vias de acceso. Complicaciones por la
sonda. Forma de administracion de la nutricion enteral. Clasificacion de las formulas
de nutricion enteral. Complicaciones gastrointestinales de la nutricion enteral y su
tratamiento dietético.
Tema 22. Nutricion parenteral: indicaciones, vias de acceso, complicaciones y
cuidados de enfermeria
Concepto. Beneficios. Indicaciones. Contraindicaciones. Procedimiento en la
prescripcion de nutricion parenteral. Macro y micro nutrientes de la nutricién
parenteral, cuidados de la via, cuidados generales.

Unidad 5. MISCELANEA
Tema 23. Alimentos funcionales
Definicion. Caracteristicas. Principales alimentos funcionales por grupos de alimentos.
Grandes verdades y mentiras en alimentos funcionales.
Tema 24. Alimentos servicio
Caracteristicas nutricionales, repercusion en la salud.
Tema 25. Aditivos, sustancias antinutrientes y antioxidantes. No nutrientes
Antinutrientes. Antioxidantes, colorantes naturales, colorantes artificiales,
conservantes, gelificantes, espesantes, estabilizantes, emulsionantes, acidulantes,
antiaglutinantes, antiapelmazantes, potenciadores del sabor, ceras. Principales no
nutrientes con efectos biol6gicos.
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10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Javier Aranceta Bartrina, (2013) Nutricién Comunitaria. , 3%, Elsevier Masson,

Vazquez C, de Cos A, Lopez-Nomdedeu C., (2005) Alimentacién y Nutricion, Manual
Tedrico Practico, Diaz de Santos, Madrid,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
Angel Gil, (2010) tratado de nutricion, panamericana,
Bellido D, de Luis D., (2006) Manual de nutricién y metabolismo, Diaz de Santos,
Sociedad Espafiola de Nutricién Comunitaria, (2001) Guias Alimentarias para la
poblacion espafiola y recomendaciones para una dieta saludable, IM&C SA, Madrid,
Thompson JL, (2008) Nutricion, Pearson. Addison Wesley,
Torres ML, , (1997) Dietética, dietoterapia y nutricion artificial para enfermeras,
Laboratorios Nutricionales, Zaragoza,

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas

Clases teoricas E6, E7, E8, T10 32 35 67
Clases practicas E6, E7, E8, T8, T15 8 16 24
(pequefio grupo)
Lecturas y E6, E7, E8, T8, 0 0 0
recensiones T10,T15
Exposiciones publicas [E6, E7, E8,T2,T6 10 30 40
Seminarios, Debates |T2,T8,T15 0
Tutorias E6, E7, E8,T10
Realizacion de E6, E7, E8, T15 2 15 17
trabajos, informes,
memorias y pruebas
de evaluacion

Total 54 96 150
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12. Sistemas de evaluacion:

Para ser evaluado positivamente, el estudiante debera superar al menos el 50% del
peso en la calificacion final de la prueba de conocimientos y las presentaciones
publicas; Debera haber participado al menos en el 75% de los talleres practicos y
haber presentado todos los trabajos.

Con objeto de mejorar la calidad de la practica docente, promover politicas de refuerzo
de las practicas de calidad y corregir puntos débiles detectados, se solicita a los
estudiantes que, una vez finalizada la asignatura, procedan a cumplimentar la encuesta
de evaluacion de la actividad docente en las fechas que se determine.

Procedimiento Peso

Prueba de conocimientos, presencial, escrita. 40 %
Presentaciones publicas. 10 %
Talleres practicos. 30 %
Trabajos. 20 %
Total 100 %

Evaluacion excepcional:

La evaluacién excepcional, cuando sea autorizada, supondra un nivel de exigencia y
unas actividades evaluativas similares al resto de la clase. El nimero, la naturaleza y la
ponderacion de las pruebas a realizar se determinaran en funcién de la causa que
ocasione la excepcionalidad.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

|Bibliografia recomendada (biblioteca EUE, biblioteca UBU). Medios audiovisulaes.

14. Calendarios y horarios:

La asignatura dispone de 5 horas semanales para la programacién de las actividades de
aprendizaje tanto de grupo principal como de grupos pequefios. Los horarios
desglosados y los grupos se pueden consultar en la pagina web de la titulacién.

15. Idioma en que se imparte:

| CASTELLANO
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