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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética
Doble Grado:
Asignatura: Dietética
Moddulo: Ciencias de la Nutricion y Salud
Departamento: Biologia Molecular e ingenieria Bioquimica
Afio académico: 2016-2017
Semestre: Segundo
Créditos totales: 6 ECTS
Curso: Segundo
Caracter: Obligatoria
Lengua de imparticion: Espafiola
Modelo de docencia: | C1
a. Ensefianzas Basicas (EB): 50%

b. Ensefianzas de Practicas y Desarrollo (EPD): | 50%

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

2.1. Responsable de la asignatura

Isabel Cerrillo Garcia

2.2. Profesores

Nombre: Isabel Cerrillo Garcia

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

Categoria: Profesora Contratada Doctora

Horario de tutorias: | Lunesy miércoles de 9 a 12:00 horas.

Numero de despacho: | Edificio 22, Despacho B.04

E-mail: icergar@upo.es

Teléfono: 954977613

Nombre: Luis Moran Fagundez

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

Horario de tutorias: | Lunes y miércoles de 12 a 14:00 horas (previa cita)

Numero de despacho: | Edificio 22, Despacho 2.01.G

E-mail: ljmorfag@upo.es

Teléfono: 954977893

3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

El objetivo fundamental de la asignatura de Dietética es el conocimiento de las bases de
una alimentacién saludable y su importancia a lo largo de las distintas etapas de la vida.

En concreto, se pretenden conseguir los siguientes resultados del aprendizaje:

1.Conocer las raciones de alimentos de consumo habitual.

2.Conocer las necesidades nutricionales segun la situacién fisioldgica del individuo y
saber como satisfacerlas mediante una dieta equilibrada.

3.Ser capaz de analizar dietas y de disefiar dietas equilibradas para distintos colectivos
de la poblacién.

4.Adquirir habilidades en el manejo de programas informéaticos de Nutricion y
Dietética, para la elaboracion y la valoracion nutricional de dietas.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La Dietética es esencial para el Dietista-Nutricionista, puesto que como profesional de
la salud debe saber como conocer los habitos alimentarios de la poblacion y cémo
intervenir en la alimentacion de una persona o un colectivo. Ademas, ha de saber cuales
son las necesidades nutricionales segun la situacion fisiolégica del individuo y como
satisfacerlas mediante una alimentacidn equilibrada. Este conocimiento es importante en
todos los &mbitos profesionales.

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 Bromatologia y Nutricion basica y ciclo vital del primer
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semestre de 2° curso.

4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura
(Competencias generales)

- Posesién y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles
basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento
(CG1).

- Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar
y defender argumentos, asi como, resolver problemas (CG2).

- 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 (CG3).

- Capacidad de andlisis y sintesis (CG6).

- Adquirir habilidades de gestion de la informacion y expresion del conocimiento
(CGT).

- Saber exponer en forma escrita y oral (CG8).

- Capacidad critica (CG11).

4.2. Competencias del Mddulo que se desarrollan en la asignatura

- Conocer los requerimientos nutricionales en las distintas etapas de la vida.

- Aplicar los conocimientos de la Ciencia de los Alimentos y la Nutricién al
disefio de dietas.

- Analizar y evaluar dietas.

- ldentificar las bases de una alimentacion saludable y del balance nutricional.

- Manejar las bases de datos publicas y privadas que existen en Internet sobre la
composicion de los alimentos.

4.3. Competencias particulares de la asignatura (Competencias especificas)

- Conocer las necesidades y requerimientos nutricionales en funcién de las
caracteristicas del individuo, en las distintas etapas de la vida y situaciones
fisioldgicas. Biodisponibilidad de los nutrientes (CE25)

- Conocer las bases de la alimentacion saludable. El disefio y programacion de
dietas de individuos y colectividades en las distintas etapas de la vida y en
diversas situaciones fisiologicas (CE28)

- Identificar los factores que influyen en la alimentacién y la nutricion (CE39).

- Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos Yy
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colectividades: desarrollar una intervencion dietética y nutricional adecuada, en
personas sanas o enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisiol6gicas y/o

patolégicas, la  farmacoterapia, preferencias  personales,
socioeconoémicos, religiosos y culturales (CE40).

- Desarrollar la planificacion de menus para colectividades: participar en la

gestion del servicio de alimentacion (CE43).

- Conocer y utilizar las herramientas que faciliten el trabajo del profesional a

partir de las nuevas tecnologias emergentes (CE53).

- Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la rapida evolucion de los
conocimientos cientificos y a los cambios sociales y culturales (CE55)

5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

CONTENIDO TEORICO

El contenido tedrico de la asignatura de Dietética consta de 10 temas distribuidos en 2

Bloques:

Blogue 1: ALIMENTACION EN DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA

TEMA 1. INTRODUCCION A LA DIETETICA.

. Concepto de Dietética.

. Alimento vs Nutriente.

. Definicion de dieta. Caracteristicas de una dieta 6ptima.
. Nutricion vs Alimentacion.

. Comportamiento alimentario. Factores influyentes.

. Situacion actual y perspectivas de futuro.

TEMA 2. DIETA EQUILIBRADA

. Raciones de alimentos

. Perfil caldrico

. Perfil lipidico

. Requerimientos energéticos y nutricionales

TEMA 3. LA ALIMENTACION EN LA GESTACION.

. Papel de la nutricion en la gestacion.

. Cambios fisioldgicos durante la gestacion.

. Importancia de la alimentacion equilibrada. Objetivos de una buena
alimentacion durante la gestacion.

. Embarazos maultiples.

. El embarazo en las adolescentes.

. Requerimientos alimentarios de la gestante.

. Trastornos del embarazo que afectan a la alimentacion.
. Precauciones especiales.



UNIVERSIDAD

Srame

S E V I L L A

GuUiA DOCENTE

Curso 2016-2017
. Riesgos alimenticios.
TEMA 4. LA ALIMENTACION DE LA MADRE DURANTE LA LACTANCIA.
. Introduccion.

. Cambios fisioldgicos tras el parto y produccion de leche.

. Incremento de las necesidades nutricionales durante la lactancia.
. Recomendaciones alimentarias para la mujer lactante.

. Precauciones.

. Ventajas de la lactancia materna para el bebé.

. Ventajas de la lactancia materna mas alla del bebé.

TEMA 5. LA ALIMENTACION DEL LACTANTE.

. Introduccion.

. Crecimiento y maduracion del nifio.

. Composicion de la leche materna.

. ¢ Como alimentar al bebé? Almacenamiento de la leche humana.
. Diferencias entre leche de vaca y leche humana.

. Formulas lacteas de iniciacion. Composicion.

. Composicion de las formulas lacteas de continuacion.

. Alimentacién complementaria, diversificacion progresiva o Beikost.
. Preparados comerciales.

. Otras formulas infantiles.

TEMA 6. LA ALIMENTACION EN LA INFANCIA.

. Introduccion.

. Obijetivos de la alimentacion.

. Distribucion de las comidas.

. Factores de riesgo nutricional en nifios de 1 a 3 afios.

. La importancia del desayuno.

. Comidas basura, comidas preparadas, fast food.

. Principales influencias sobre el consumo.

. indices de una dieta saludable.

TEMATY. LA ALIMENTACION DEL ADOLESCENTE.

. Introduccion.

. Dieta saludable para adolescentes.

. Situaciones del adolescente que requieren modificaciones alimentarias.
. Incumplimiento de las recomendaciones alimentarias.

. Trastornos de la conducta alimentaria.

. Educacién nutricional y programas de actuacion.

TEMA 8. LA ALIMENTACION EN LA VEJEZ.

. Introduccion.

. Cambios producidos en esta etapa (fisiologicos, composicion corporal,
conciencia sensorial, psicolégicos y socioeconémicos).

. Planificacion dietética en los mayores.

. Efecto de los farmacos sobre la alimentacion.

. Actividad fisica en edad avanzada.
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Bloque 2: ALIMENTACION COMUNITARIA

TEMA 9. RESTAURACION COLECTIVA.

. Introduccion.

. Comedores escolares.

. Comedores de empresa.

. Centros geriatricos.

. Comedores sociales.

. Hospitales.

. Criterios a tener en cuenta en la confeccion de los menus.
. Papel del dietista-nutricionista.

TEMA 10. FORMAS ALTERNATIVAS DE ALIMENTACION.
. Introduccion.

. Dieta vegetariana.

. Dieta macrobiotica.

. Dieta disociada.

. Dieta ecologica.

. Ortorexia.

. Dieta y etnias.

CONTENIDO PRACTICO
Las préacticas de la asignatura de Dietética se impartiran a lo largo del curso en diversas
sesiones. Los temas a tratar son:

Estudio de raciones de consumo habitual.

Evaluacion y analisis de dietas.

Disefio de una dieta equilibrada.

Aprendizaje y manejo de programas informaticos para la valoracion nutricional de
dietas. Programa informatico DIAL.

Casos practicos. Programa informatico DIAL.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

El contenido tedrico de la asignatura de Dietética se impartira segin la siguiente
metodologia:
e Presentacion en aula de forma participativa, de conocimientos, conceptos y
procedimientos asociados al contenido teorico.
e Realizacion de una Tarea en grupo, conjunta con las asignaturas Tecnologia
culinaria y Educacién nutricional, donde deben ponerse de manifiesto los
conocimientos tedricos y practicos adquiridos en dichas asignaturas.

El contenido préactico de la asignatura de Dietética se impartira en diversas sesiones a lo
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largo del curso, segun la siguiente metodologia:

e Realizacion de précticas que complementan el contenido tedrico de cada uno de
los bloques que comprenden la asignatura.

e Realizacion de casos practicos en el aula de informatica de forma individual.
Sera necesaria un aula de informéatica en la que los ordenadores tengan
instalados el/los programa/s de Nutricién y Dietética que se vayan a usar en la
asignatura.

7. EVALUACION

El sistema de evaluacion de la asignatura se rige segun la Normativa de evaluacion de
los estudiantes de Grado de la universidad Pablo de Olavide, publicado en el BUPO n°
7/2014.

La evaluacion de las competencias, conocimientos y capacidades adquiridos se realizara
mediante dos modalidades:

A. Un sistema de evaluacién continua:

La evaluacion de la asignatura se hara de forma continuada y se valoraran todas las
actividades formativas realizadas durante la imparticion de la asignatura.
Consideraciones Generales:

Se establece como requisito indispensable para aprobar la asignatura la asistencia a
todas las précticas. Sin ello no puede superarse el curso pues no seré calificado. Como
norma para dicho requisito cabe sefialar que si algiin alumn@ no puede asistir a una de
las préacticas, siempre por causa absolutamente justificada, deberéd hacer un trabajo sobre
el contenido de dicha préactica, equivalente a la duracion prevista de la practica en
cuestion. La falta a mas de una préctica (aun justificada) implicara la no calificacion del
curso.

A continuacién se indican los aspectos a evaluar, con indicacion de los criterios,
instrumentos y peso en la calificacion total asignados en cada caso:

1. Conocimientos tedricos. PESO 40%

Criterios:

- Adquisicion y dominio de los conocimientos tedricos de la asignatura.
Instrumentos:

- Examen escrito tedrico que se desarrollara a final de curso.

2. Conocimientos practicos. PESO 25%

Criterios:
- Adquisicién y dominio de los conocimientos practicos de la asignatura.
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- Realizacion de las sesiones practicas:
- Manipulacion del material de préacticas.
- Adecuacion e interpretacion de los resultados.
Instrumentos:
- Examen practico que se desarrollara a final de curso, coincidiendo con la ultima sesién
practica, en el Aula de Informética.

3. Tarea en grupo, conjunta con Tecnologia culinaria v Educacién Nutricional. PESO
20%

Criterios:

- Entrega de la tarea propuesta dentro del plazo especificado.
- Adecuacion e interpretacion de los resultados.
Instrumentos:

- Valoracién de la exposicion oral del trabajo realizado.

Se entregara al alumnado a comienzos de curso tanto las normas de la tarea como las
rabricas que se consideraran para la evaluacién del trabajo.

4. Evaluaciones a lo largo del curso. PESO 15%

Criterios:

- Adquisicidn continua de conocimientos tedricos y practicos a lo largo del curso.
Instrumentos:

-Cuatro evaluaciones tipo test, realizadas en horas de clase a lo largo del curso. Las
fechas se indicaran con antelacion para asegurar la asistencia del alumnado en su
totalidad.

6. Asistencia y participacion.

Se sumara hasta 0,5 puntos en la nota final de la asignatura a aquellos alumnos que,
habiendo aprobado Dietética, hayan asistido regularmente a clase con actitud
participatica.

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

puntos mencionados anteriormente. Sera necesario la obtencion de un cinco o méas en la
parte tedrica y en la practica, para tener superada la asignatura.

B. Un sistema de evaluacion de prueba Unica:

Tendra lugar en el periodo fijado en el calendario académico, y estara disefiada para
evaluar el total de los conocimientos (tedrico y practico) contemplados en la Guia
Docente.
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A continuacion se indican los aspectos a evaluar, con indicacion del peso en la
calificacion total asignados en cada caso:

1. Examen escrito tedrico: Prueba final escrita de conocimientos tedricos. PESO 70%.

2. Examen escrito practico: Prueba final escrita de conocimientos practicos. PESO 30%.
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