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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética
Doble Grado:

Asignatura: Nutricion Basica y Ciclo Vital
Modulo: Ciencias de la Salud
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Quimica
Afio académico: 2011-2012

Semestre: Primer semestre

Créditos totales: 6

Curso: 2°

Caracter: Obligatoria

Lengua de imparticion: Espaiiol

Modelo de docencia: | B1

a. Enseiianzas Basicas (EB): 60%

b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 40%

¢. Actividades Dirigidas (AD):
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura

Genoveva Berna Amoros

2.2. Profesores

Nombre: Genoveva Bernd Amoros

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Area: Nutricion y Bromatologia

Categoria: Profesora Titular de Universidad

Horario de tutorias:

Miercoles, jueves y viernes de 9:30-11:30 h (previa cita,

via e-mail)

Numero de despacho:

E22 B09

E-mail:

gberamo@upo.es

Teléfono:

954977943
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

El objetivo fundamental de la asignatura es proporcionar unos conocimientos cientificos
elementales y précticos, que den una vision general y critica de la Nutriciéon como
ciencia.

En concreto, se pretenden los siguientes resultados del aprendizaje:

1. Ser capaz de calcular el gasto energético de un individuo utilizando distinta
metodologia.

2. Ser capaz de evaluar el estado nutricional individual e interpretar los resultados.

3. Ser capaz de integrar desde una perspectiva global el metabolismo energético de los
distintos nutrientes en situaciones diversas: Posprandial, interdigestiva, ayuno nocturno,
ayuno temprano y ayuno prolongado.

4. Ser capaz de desarrollar una intervencion nutricional adecuada en personas sanas
teniendo en cuenta las necesidades fisiologicas.

5. Ser capaz de consultar las principales fuentes de informacion en Nutricion.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La asignatura Nutricion Basica y Ciclo Vital es importante para el futuro profesional del
Dietista-Nutricionista desde el punto de vista instrumental, y como materia substantiva,
ya que se adquiriran contenidos y competencias especificos de la profesion en los
siguientes ambitos:

- En el ambito clinico, ya que para actuar sobre la alimentacion de la persona o grupos
de personas enfermas, se debe conocer el proceso nutricional en condiciones de salud,
asi como el papel de la nutricion en la misma, y las necesidades fisioldgicas.

- El ambito comunitario y de salud publica, ya que la base de un programa nutricional
para una colectividad radica en las necesidades nutricionales a nivel individual en las
distintas etapas vitales.

- En el ambito docente, actuando como formadores en centros publicos o privados,
impartiendo conocimientos sobre alimentacion, nutricion y salud.

- En el ambito investigador, donde sus conocimientos permitirdn promover el espiritu
investigador en temas relacionados con el impacto de la alimentacion en la salud
humana. Ademas, se adquirira la capacidad de analizar y procesar la informacion
existente y disefiar estudios cientificos sobre alimentacion, nutricidon y salud, asi como
participar en procesos de innovacion y desarrollo.
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3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos
Para cursar esta asignatura no se establecen requisitos previos. Sin embargo, resulta
aconsejable, para un aprovechamiento mejor de la asignatura, que quien la curse haya
superado las asignaturas de Anatomia Humana, Fisiologia Humana y Bioquimica de 1°
curso. Concretamente se recomienda el repaso de los conceptos aprendidos en las
asignaturas de “Fisiologia Humana” de la fisiologia del aparato digestivo, en “Anatomia
Humana” de la estructura del aparato digestivo y en “Bioquimica” de las rutas
metabolicas.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura
Las competencias que se detallan y su numeracion corresponden a la memoria de
Verificacion del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

1. Posesion y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

2. Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

3. Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios
derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética o cientifica.
4. Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
avanzado y experto.

5. Desarrollo de las habilidades de aprendizaje suficientes para poder llevar a cabo
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

6. Capacidad de andlisis y sintesis.

8. Saber exponer en forma escrita y oral.

11. Capacidad critica.

4.2. Competencias del Modulo que se desarrollan en la asignatura

1. Conocer los nutrientes, funciones, metabolismo, regulacion y el equilibrio energético.
2. Saber los requerimientos nutricionales a lo largo de la vida y en la enfermedad.

3. Identificar las bases de una alimentacion saludable y del balance nutricional.

4. Valorar el estado nutricional de sujetos sanos y enfermos. Asi como, interpretar sus
datos clinicos y bioquimicos.

5. Capacidad de analisis y de sintesis y saber exponer de forma oral y escrita.

6. Adquirir habilidades de gestion de la informacién y expresion del conocimiento.

4.3. Competencias particulares de la asignatura

1. Conocer las funciones de los nutrientes en el organismo.

2. Conocer las bases fisioldgicas de la nutricion humana.

3. Conocer los componentes del balance energético del organismo y su relacion con el
peso corporal.

4. Conocer los distintos sistemas de evaluacion del estado nutricional de un individuo.
5. Conocer los aspectos nutricionales y metabolicos de los distintos nutrientes: Hidratos
de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas y minerales.

6. Conocer las necesidades y recomendaciones nutricionales adecuadas del organismo
humano en las distintas etapas de la vida.
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7. Adquirir habilidades experimentales basicas en Nutricion, incluidas la cuantificacion,
andlisis y evaluacion de los resultados experimentales obtenidos.
8. Saber buscar, manejar y analizar las fuentes bibliograficas sobre Nutricion teniendo la
capacidad de renovar y actualizar constantemente los conocimientos adquiridos.
9. Saber organizar la informacidn para desarrollar un trabajo concreto de Nutricion
estructurado de forma adecuada.
10. Saber exponer en forma escrita y oral.
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

La asignatura de Nutricion Bésica y Ciclo Vital comprende un total de 14 temas
agrupados en 3 bloques y de 6 sesiones practicas de 3 horas de duracidon cada practica.

I.1. Contenido tedrico

Bloque 1: FUNDAMENTOS DE NUTRICION.

Tema 1.- Introduccién a la nutricion: concepto y antecedentes. Valor nutritivo de los
alimentos.

Tema 2.- Requerimientos nutricionales del ser humano.

Tema 3.- Balance energético y peso corporal.

Tema 4.- Composicion corporal y valoracion del estado nutricional.

Bloque 2: NUTRICION Y METABOLISMO.

Tema 5.- Nutricién y metabolismo de los hidratos de carbono.

Tema 6.- Nutricién y metabolismo de los lipidos.

Tema 7.- Nutricién y metabolismo de las proteinas.

Tema 8.- Interacciones del metabolismo energético de los distintos nutrientes.
Tema 9.- Nutricién y metabolismo de los micronutrientes: vitaminas, minerales.
Tema 10.- Nutricion y metabolismo del agua.

Bloque 3: NUTRICION EN EL CICLO DE LA VIDA.
Tema 11.- Nutricion durante el embarazo y la lactancia.
Tema 12.- Nutricion en la infancia.

Tema 13.- Nutricion en la adolescencia.

Tema 14.- Nutricién en el envejecimiento.

I.2. Contenido practico

Practica 1: Metabolismo energético. Calculo del gasto energético

Practica 2: Valoracion del estado nutricional: Evaluacion de la composicion corporal
Practica 3: Valoracion de la curva de glucemia.

Practica 4: Factores antinutritivos en las legumbres: Inhibidores de la digestion.
Practica 5: Valoracion de la ingesta dietética de hierro y grado de absorcion.
Practica 6: Seminarios de investigacion.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS
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A lo largo del desarrollo del temario de la asignatura se combinaran distintos procesos
metodoldgicos:

- Presentacion en el aula de conceptos tedricos y procedimientos asociados a los temas.
- Presentacion en el laboratorio de conceptos tedricos y procedimientos asociados a las
practicas.

- Presentacion en el aula de actividades individuales o en grupo consistentes
fundamentalmente en la resolucion de casos practicos.

- Presentacion en el aula de herramientas basicas de busqueda de informacion,
preparacion de exposiciones y debates e interpretacion de articulos cientificos.

En todos los casos se aprovecharan los recursos tecnoldgicos disponibles para el
intercambio de informacion y tutorizacion virtual permanente del alumnado..

10
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7. EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hard de forma continuada y se valoraran todas las
actividades formativas realizadas durante la imparticion de la asignatura.

CONSIDERACIONES GENERALES:

1.-En primer lugar, se establece como requisito indispensable para aprobar la asignatura
la asistencia a todas las practicas. Sin ello no puede superarse el curso pues no sera
calificado.

2.-Como norma para dicho requisito cabe sefialar: si algiin alumn@ no puede asistir a
una de las practicas, siempre por causa absolutamente justificada, debera hacer un
trabajo sobre el contenido de dicha préctica, equivalente a la duracion prevista de la
practica en cuestion. La falta a mas de una practica (aun justificada) implicara la no
calificacion del curso.

Los criterios de evaluacion seran los siguientes:

1.- Examen final teérico: 40% de la nota final.

Se realizara un examen escrito al final del semestre. Dicho examen constara de 30
preguntas cortas. Serd necesario obtener un minimo de 5 puntos (sobre 10) para que se
pueda llevar a cabo la evaluacién continua.

2.- Examen final practico: 20% de la nota final.

Se realizara un examen escrito sobre las practicas realizadas a lo largo del semestre.
Sera necesario obtener un minimo de 4 puntos (sobre 10) para que se pueda llevar a
cabo la evaluacion continua.

3.- Realizacion de las practicas: 10% de la nota final.

Ademas del cumplimiento de las consideraciones generales, se entregaran los guiones
de practicas cumplimentados de manera individual. Y se realizard exposiciones orales
de trabajos cientificos.

4.- Autoevaluaciones: 15%

A traves de la plataforma del curso WebCT se realizaran evaluaciones de cada uno de
los bloques del temario.

5.- Actividades individuales: 10%

A lo largo del semestre se iran mandando trabajos de carécter voluntario.

6.- Asistencia a clase, participacion y uso de las tutorias: 5%

La nota final de la asignatura sera la suma ponderada de las notas obtenidas en los seis

puntos mencionados anteriormente. Sera necesario la obtencion de un cinco o mas para
tener superada la asignatura.
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8. BIBLIOGRAFIiA GENERAL

Contienen la mayor parte de la materia que constituye el temario de la asignatura. Se
recomienda al alumno su lectura a lo largo de todo el curso. La biblioteca de la
Universidad Pablo de olavide dispone de los ejemplares que se citan. Los textos que
mas se ajustan al temario de la asignatura son los siguientes:

- Mataix Verdu, J. 2009. Nutricion y Alimentacion Humana. 2* edicion. Ed. Ergon.

- Gil Hernandez, A. 2010. Tratado de nutricion. 2% edicion. Ed. Accion médica.
- Roach, B. 2010. Lo Esencial en Metabolismo y Nutricion. 3* edicion. Ed. Elsevier.
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