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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricién Humana y Dietética
Doble Grado:

Asignatura: Alimentacion en la infancia
Médulo: Ciencias de la Nutricion y la Salud
Departamento: Biologia Molecular e Ingenieria Quimica
Afo academico: 2016-17

Semestre: Primer semestre

Créditos totales: 4.5.

Curso: 3°

Caracter: Obligatoria

Lengua de imparticion: Espafiol

Modelo de docencia: | C1

a. Ensefianzas Basicas (EB): 50%

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

c. Actividades Dirigidas (AD): 0
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura Alfonso Rodriguez Herrera

2.2. Profesores

Nombre: Alfonso Rodriguez Herrera

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

Categoria: Profesor Asociado

Horario de tutorias:

Lunes de 9 a 13 ,previa cita

Numero de despacho:

22.2

E-mail:

arherrera@upo.es

Telefono:

954977893
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

Son bjetivos generales de la asignatura los que se exponen a continuacion.
Resultados del aprendizaje.

1-Conocer al nifio como ser humano en desarrollo, con fisiologia y necesidades
en evolucion.

2-Poder valorar, cualitativa y cuantitativamente, la situacion nutricional del nifio
sano y enfermo.

3-Saber dar respuesta a las necesidades de alimentacion del nifio enfermo, su
familia o los profesionales que les atienden.

4-ldentificar las acciones de salud individuales, o en el seno de la comunidad,
que deben desarrollarse sobre la alimentacion del nifio para que llegue a ser
un adulto sano.

3.2. Aportaciones al plan formativo

Resultados del aprendizaje del alumnado:

1.Es capaz de interpretar curvas de crecimiento infantil y valorar el estado
nutricional del nifio y el adolescente, con respecto a unos parametros de
referencia.

2.Conoce las necesidades nutricionales en las distintas etapas del desarrollo y
es capaz de elaborar formulas y menus que cubran dichos requerimientos.
3.Conoce las principales enfermedades que afectan al estado nutricional en las
distintas etapas del desarrollo y es capaz de dar las recomendaciones
dietéticas adecuadas.

4.Es capaz de aplicar los nuevos conocimientos en nutricién y salud a la
elaboracion de las pautas nutricionales en las distintas etapas del desarrollo
infantil.

5.Conoce las principales fuentes de informacion en Alimentacion y Nutricion
Infantil.
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3.3. Recomendaciones o0 conocimientos previos requeridos

Haber adquirido los conocimientos relativos a los mdédulos de ciencias basicas
y ciencias de los alimentos.Conocimiento de la lengua inglesa que permita la
lectura y comprension de material cientifico.

4. COMPETENCIAS

Competencias Generales:

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.

6. Capacidad de andlisis y sintesis.

7. Habilidades de gestion de la informacion y expresién del conocimiento
(habilidad para buscar y analizar informacion proveniente de diversas fuentes).
8. Saber exponer en forma escrita y oral.

9. Planificacion y gestion del tiempo.

10. Habilidades de investigacion.

11. Capacidad critica.

13. Habilidades basicas en el manejo de ordenadores.

14. Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los
conocimientos adquiridos.

15. Habilidades para la utilizacion de Lengua Extranjera (Inglés)

17. Competencias en el Campo de las nuevas tecnologias y la gestiéon de la
innovacion.

18. Respeto a los derechos humanos, el acceso para todos y la voluntad de
eliminar factores discriminatorios como el género y el origen.

Competencias Especificas:

2. La estructura y funcion del cuerpo humano, destacando una vision integrada
de la anatomia, histologia y fisiologia del organismo. Se har& especial hincapié
en aquellos sistemas relacionados con la alimentacion y la nutricion.

5. Bioquimica, destacando aquellos compuestos quimicos y procesos
metabdlicos estrechamente relacionados con la alimentacién, la nutricion y la
salud.
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7. Los factores psicolégicos y sociales que influyen en la alimentacion y en el
estado de salud/enfermedad del individuo y colectividades. Los factores
relacionados con la transmision de la informacion acerca de la alimentacion y
su relaciéon con la salud, y la percepciéon por parte del consumidor. Las
dinamicas de grupo.

10. Conocer las operaciones basicas en industria alimentaria, asi como, de los
procesos de elaboracion y conservacion de los alimentos.

11. Conocer el procesado y las modificaciones de los alimentos.

13. Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para optimizar las
caracteristicas organolépticas y nutricionales en dietética y dietoterapia.

14. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de productos
alimentarios.

18. Higiene del personal, productos y procesos.

21. La normalizacion y legislacion alimentaria.

24. Conocer las funciones de los nutrientes y otros componentes de los
alimentos en el organismo. Metabolismo, regulacién y equilibrio energético.

25. Conocer las necesidades y requerimientos nutricionales en funcién de las
caracteristicas del individuo, en las distintas etapas de la vida y situaciones
fisiologicas. Biodisponibilidad de los nutrientes.

26. Saber valorar el estado nutricional de sujetos sanos y enfermos. Interpretar
datos clinicos y bioquimicos.

27. Conocer técnicas analiticas y de investigacion en nutricion.

28. 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 fisioldgicas.

29. La fisiopatologia y la patologia nutricional con especial atencién a las
enfermedades relacionadas con la alimentacion.

30.La farmacologia aplicada a la nutricion: incluyendo las posibles
interacciones farmaco-nutrientes.

31. El disefio, programacién y seguimiento de dietas de individuos y
colectividades en diversas situaciones patolégicas en atencidon primaria y
hospitalaria. La nutricion oral, enteral y parenteral.

37. Las condiciones éticas y profesionales que conforman la practica de la
profesion.

38. Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica.
39. Identificar los factores que influyen en la alimentacion y la nutricion.

40. Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y
colectividades: desarrollar una intervencion dietética y nutricional adecuada, en
personas sanas o0 enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisiologicas
y/o patoldgicas, la farmacoterapia, preferencias personales, aspectos
socioecondémicos, religiosos y culturales.

41. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades.

42. Disefiar e interpretar encuestas alimentarias.

43. Desarrollar la planificacion de menus para colectividades: participar en la
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gestion del servicio de alimentacion.

46. Realizar educacion alimentaria. Planificar y ejecutar programas de
educacién sanitaria en alimentacion y nutricién. Participar en la elaboracion de
guias alimentarias y protocolos de consenso.

47. Planificar y desarrollar programas de promocion de la salud y de prevencion
de la enfermedad.

52. Utilizar los sistemas adecuados para facilitar una comunicacion eficaz en
los diferentes medios de comunicacion.

53. Conocer y utilizar las herramientas que faciliten el trabajo del profesional a
partir de las nuevas tecnologias emergentes.

54. Manejar las herramientas basicas en técnicas informaticas vy
computacionales de informacién y comunicacion.
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5. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

MODULO A. Aspectos generales de la nutricion en la infancia
1- El nifo normal

* Etapas de la vida infantil

« Desarrollo neuroldgico

2- Anatomia vy fisiologia del aparato digestivo infantil. Maduracion
gastrointestinal. Sabor y saciedad

3- Calculo de necesidades energéticas y de nutrientes.

4- Curvas de peso t talla generales y especificas por patologias.

5- Valoracion nutricional infantil. Medios técnicos de valoracion nutricional
en pediatria

6- Macronutrientes en la edad pediatrica. Micronutrientes en edad
pediatrica.

MODULO B. Nutricion del lactante, nifio y adolescente sano
1- Lactancia materna

2- Lactancia artificial. Férmulas lacteas.

3- alimentacion complementaria, beikost.

4- Alimentacion del lactante y el nifio sano.

5- Alimentacion en la adolescencia.

6- Intervenciones en conducta alimentaria infantil. El abordaje de la
alimentacion en la familia Técnicas breves de intervencion conductual

7- Acciones nutricionales preventivas: hipertension, sindrome metabdlico,
obesidad, estrefiimiento.

8- Enriquecimiento de formulas y suplementacion nutricional en la infancia.
MODULO C. RETOS NUTRICIONALES PARA CONDICIONES ESPECIALES
1- Trastorno de conducta alimentaria

2- Prematuridad

3- Obesidad

4- Celiaquia

5- Alergia alimentaria

6- Diabetes infantil

7- Pardlisis cerebral y patologia neuroldgica crénica

8- Introduccion a las metabolopatias.

9- Alimentacion enteral. A Sonda nasogastricas,b.Gastrostomia
endoscopica percutanea (PEG),bombas de alimentacion

10- Introduccion a la alimentacion parenteral.

11- Alimentacion y cardiopatias pediatricas.

12-  Cuidados criticos y quemados.

13- Patologia intestinal, intestino corto, enteropatias.
MODULO D. Nifios en comunidad



UNIVERSIDAD

B

8§ E V I L L A

GuiA DoceNTE 2016-17

1- Marco legal de la alimentacion infantil en la Unién Europea
2- Alimentacion vegetariana

3- Alimentacion halal, kosher y nifios.

4- Biberonerias y bancos de leche humana.

5- El comedor comunitario infantil.

6- Atencion colectiva a la desnutricion.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

A lo largo del desarrollo del temario de la asignatura se combinaran distintos
procesos
metodoldgicos:

Presentacion en el aula, en clases patrticipativas, de conceptos y
procedimientos asociados a los temas, con apoyo en material grafico y
documentos que el alumno debe analizar..

Desarrollo y redaccion de trabajos de investigacion bibliogréafica individuales o
en equipo.

Realizacion de practicas de laboratorio o cocina.

Supuestos practicos .durante el curso el alumno debera cumplimentar una serie
de casos practicos propuestos, destinados a lograr destreza en el calculo
numeérico vinculado a situaciones nutricionales pediatricas

Desarrollo, redaccién y presentacién individual o en equipo, de un proyecto de
investigacion ,revision bibliogréafica, o pauta de prescripcion dietética para una
situacién propuesta.

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

Teniendo en cuenta el elevado grado de experimentalidad, esta asignatura se
acoge al apartado 8.2.d de la Normativa de Evaluacion de los Estudiantes de
Grado de la Universidad Pablo de Olavide, por lo que no habra evaluacién por
el sistema de prueba Unica.

La evaluacion de la asignatura se hara de forma continua y se valoraran todas
las actividades formativas realizadas durante la imparticién de la asignatura.

CONSIDERACIONES GENERALES:

1.-En primer lugar se establece como requisito indispensable para poder
aprobar la asignatura la asistencia a todas las practicas. Sin ello, no podra
llevarse a cabo la evaluacion del curso.

2.-Como norma para dicho requisito cabe sefialar: si alguna alumna o alumno
no puede asistir a una de las practicas, siempre por causa absolutamente
justificada, debera realizar una tarea alternativa sobre el contenido de dicha
practica, equivalente a la duracion prevista de la practica en cuestidén. Dicho
trabajo puede suponer la repeticion personal de la practica perdida o una
actividad alternativa. La falta a mas de una préactica o la no presentacion de la
tarea sustitutiva, puede implicar la no calificacion del curso.

La evaluacion, dentro del periodo que comprende la asignatura, se hara de la
siguiente manera:

1.- Evaluacion del contenido tedrico (prueba escrita): 40%. Dicha prueba sera
calificada de 1 a 10. Debera superarse la puntuacion de 5 para poder tener en
cuenta el resto de los elementos integrantes de la calificacion final.

Se realizara un examen escrito al final del semestre. Podran plantearse
pruebas escritas adicionales durante el semestre, dentro del proceso de
evaluacion continua.

2.- Practicas de laboratorio (asistencia con aprovechamiento, iniciativa,
habilidades y prueba escrita): 20%

3.- Trabajo de campo, individuales o en equipo (presentacion de memoria
escrita y exposicion publica si procede ): 30%

4.- Participacion en actividades propuestas. Uso de Tutorias. 10%
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La nota final de la asignatura sera la suma ponderada de las notas obtenidas
en los puntos mencionados anteriormente.

Sera necesario la obtencion de un cinco sobre 10 para tener superada la
asignatura.

La concesion de matriculas de honor esta sujeta a la superacion de una prueba
evaluatoria adicional.

8. BIBLIOGRAFIA GENERAL

Bibliografia de la asignatura

Textos basicos

Contienen la mayor parte de la materia que constituye el temario de la
asignatura. Se recomienda al alumno su consulta a lo largo de todo el curso.
Los textos que mas se ajustan al temario de la asignatura son los siguientes:

Presentes en la biblioteca de la UPO:

Tratado de nutricion pediatrica Nutricién infantil

R.Tojo Bertrand Chevallier

Editorial Doyma 2001 Masson 1997

ISBN 84-7592-654-1 ISBN 84-458-0548-7

Manual de nutricién pediatrica Pediatric nutrition support
Asociacion Americana de Pediatria Susan S. Baker

ISBN 1-58110-109-0 Ed Jones and Bartlett publishers
Editorial Intersistemas SA de CV. 2007

México DF -2006 ISBN 978-0-7637-3154-0.

Direcciones de Internet:
e SEN: Sociedad Espafiola de Nutricién. http://www.sennutricion.org
e Asociacion esparfiola de pediatria. http://www.aeped.es

e SHEGNP Sociedad espariola de gastroenterologia, hepatologia y
nutricion pediatrica: http://www.gastroinf.com
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