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1. PRESENTACION |

La promocion de la salud, la prevencion y el tratamiento de la enfermedad y mejora de
la calidad de vida a través del profesional enfermero, precisa que éste tenga una
formacion adecuada en todos los temas relacionados con la Nutricién, la Alimentacion,
la Dietética y la Dietoterapia. Ademas, requiere una puesta al dia en todos los avances
cientificos que se producen sobre estos temas. Todo ello le permitira desarrollar la
labor experta y de calidad que la sociedad actual le demanda.

Para ello en esta asignatura se le van a proporcionar conocimientos generales y
directrices que rigen la practica del cuidado nutricional. Cuidado nutricional que cubre
los siguientes aspectos: 1) Conocimiento y valoracién de las necesidades del individuo
en funcién de su ciclo vital y nivel de salud. 2). Desarrollo y puesta en practica de
asesoramiento nutricional. 3). Educacion Nutricional del individuo. 4). Valoracion de la
eficacia de la intervencién nutricional.

Prerrequisitos y Recomendaciones (si es pertinente)
Conocimientos sobre Bioquimica y Fisiologia que permitan su aplicacion en el campo
de la Nutricion y de la Dietética.
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|2. COMPETENCIAS |

Competencias genéricas:

Capacidad para comprender, analizar y sintetizar los textos recomendados.

2. Desarrollo de habilidades para la busqueda y seleccién de documentacion en
bases de datos y buscadores académicos relacionados con la Nutricion y
Dietética.

3. Fortalecer las habilidades del aprendizaje autbnomo y del trabajo en grupo.

Competencias especificas:

1. Conocer las funciones y necesidades de los nutrientes, asi como las
modificaciones de las necesidades nutritivas a lo largo del ciclo evolutivo
humano.

2. ldentificar los componentes nutritivos y no nutritivos de los alimentos y los
procesos y tratamientos que afectan a su calidad.

3. Aplicar los conocimientos anteriores en la elaboracion de dietas equilibradas y
personalizadas para personas de diferentes grupos de edad y distintas
situaciones fisiologicas.

4. Adquirir conocimientos sobre medidas de actuacibn en las patologias
relacionadas con la Nutricion y sobre los ultimos avances cientificos.

5. Adquirir habilidades aplicadas a la prevencidn, identificacion e intervencidn en
problemas nutricionales de mayor prevalencia e impulsar estilos de vida
saludables.

6. Conocer y aplicar técnicas de evaluacion del estado nutricional en distintos

colectivos, asi como interpretar los resultados obtenidos.

3. CONTENIDOS

Bloques de contenido (se pueden especificar los Total de clases,
temas si se considera necesario) créditos u horas
o 12h:

o 10 h de clases

- L - expositivas en grupo

l. Principios generales de Nutricion y Dietética grande.

o 2h seminarios en
grupos reducidos
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o 14h:
o 8 hde clases
expositivas en grupo
grande

o 4h practicas en
grupos reducidos

o 2h seminarios en
grupos reducidos

o 4 horas

o 4 hde clases
expositivas en
grupo grande.

o 20h:

o 10 h de clases
expositivas en grupo
grande

o 8 h practicas en
grupos reducidos

o 2h seminarios

o | Principios generales de Nutricion y Dietética:
Conceptos generales. Macronutrientes. 3 h
Micronutrientes. 2 h

Agua y electrolitos. 1 h

Energia. 1 h

Recomendaciones nutricionales y alimentarias. 3 h.
Seminario de Objetivos Nutricionales. 2h

a s~ wbn =

o Il. Alimentacion y Salud Publica

6. Alimentos. Grupos de alimentos. Tablas de composiciéon de
alimentos. 3 h

Practica de dietas equilibradas. 2 h
7. Alimentos funcionales. 1 h
8. Valoracion del estado nutricional. 2 h
9. Calidad y seguridad alimentaria. 2 h
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Practica de evaluacion del estado nutricional. 2 h
Seminario evaluacion del estado nutricional. 2h

o lll. Alimentacion y Dietética en diferentes Situaciones
Fisiol6gicas
10. Alimentacién en la gestacion y lactacion. 1 h
11. Alimentacion en la lactancia e infancia 1 h

12. Alimentacion en la adolescencia. Alimentacion y actividad
fisica. 1 h

13. Alimentacién y vejez. 1 h

o IV. Dietoterapia

14.Dieta en la diabetes. 2 h

15. Dieta en la obesidad. 2 h

16. Dieta en enfermedades cardiovasculares. 2 h

17. Nutricion enteral y parenteral.2 h

18. Dietas hospitalarias. 2 h
Practica de dietoterapia (diabetes, obesidad y ECVs). 4h
Practica de Nutricion enteral y parenteral. 2 h

Seminario malnutricion y otras patologias. 2h
Practica de etiquetado nutricional. 2h

54 horas presenciales:
e Clases expositivas en grupo
grande: 32 h
e Seminarios en grupos
reducidos:6h

e Practicas en grupos reducidos:
12 h

e Tutorias ECTS:4h

96 horas estudio autdbnomo, elaboracion
de trabajos, ejercicios, etc.

150 horas

I T —
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1. Clases expositivas dirigidas a
introducir y tratar los temas teoricos
mediante la presentacion, analisis y
reflexibn de los contenidos
fundamentales

2. Seminarios en grupos reducidos

dedicados a:

o Profundizar en
losconocimientos
adquiridos mediante la

resolucion de ejercicios y estudio
de casos que motiven al
estudiante a la colaboracion y al
trabajo engrupo.

3. Practicas en grupos reducidos
dedicados a:

o aprendizaje basado en la
experiencia y a la capacitacion
para la valoracion del estado
nutricional, la elaboracion de
dietas e intervenciones
nutricionales.

o aplicar los  conocimientos
adquiridos en la prevencion y en
la valoracion del cuidado

nutricional en distintas
patologias.
4. Trabajos grupales:
o Tutorias Integradas/tutorias
ECTS.

Se realizaran ejercicios o pruebasescritas
que requeriran analisis y comprension de
la materia, busqueda y seleccion de
bibliografia o bases de datosrelacionados
con la materia, resolucion de problemas,
casos practicospropuestos.

Se asesorara y/o dirigira a los alumnos
durante todo el proceso de ensehanza-
aprendizaje de manera que se les facilite
la consecucion de los objetivos propios de
la materia. Se impartiran a peticion de los
alumnos, de forma individual o grupal.

Material impreso:
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Revisiones bibliograficas y articulos de
investigacion para ampliar, estudiar y
analizar los contenidos de las clases
tedricas y para la elaboracion de
trabajos.

Tablas de ingestas recomendadas,
tablas de composicion de alimentos y
guias alimentarias para la resolucion de
ejercicios y casos practicos.

Material audiovisual vy
recursosinformaticos:

-Material audiovisual para reforzar los
conceptos adquiridos en las clases
tedricas y practicas

-Programas  informaticos para la
elaboracion y evaluacion de dietas y
calculo de parametros de interés

Material instrumental:

-Instrumentos y aparatos de medida
utilizados en los seminarios de Nutricion

Recursos en red:

-Bases de datos Dbibliograficas.
Publicaciones electrénicas (libros y
revistas). Programas informaticos
especificos.

-Aula virtual: Dentro del Aula Virtual de la
UAH, a través de la plataforma
Blackboard LS, el alumno dispondra de
los siguientes materiales:

e Guia docente
e Cronograma de actividades
e Materiales docentes

e Material audiovisual y
recursosinformaticos

e Guiones de seminarios y
practicas, ejercicios, problemas
ycasos practicos propuestos

e Publicacion de calificaciones

e Biblioteca de direcciones de
Internet para el acceso a
paginasde la materia y articulos
de investigacién de interés.
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e Acceso a herramientas de
comunicacion: correo
electronico,

foros de discusion
e Envio de trabajos y tareas

e Evaluaciones on-line

5. EVALUACION: Procedimientos, criterios de evaluacion y de
calificacion

Procedimientos de evaluacién

El criterio inspirador de la programacion docente es la evaluacion continua del
estudiante, que ha de ser entendida como herramienta de corresponsabilidad
educativa y como elemento del proceso de ensefianza-aprendizaje que informa al
estudiante sobre el progreso de su aprendizaje.

Para conseguir las competencias planteadas todos los estudiantes, salvo en el caso
de aquellos estudiantes a los que se haya reconocido por necesidad fundamentada el
derecho a la evaluacién final, en los términos del articulo 10 de la normativa de
regulacion de los procesos de evaluacion aprobados el 24 de marzo del 2011 por el
Consejo de Gobierno de la Universidad, han de participar de un aprendizaje y
evaluacion continuada. Las modalidades de instrumentos y estrategias utilizadas en
el desarrollo de la asignatura, estan relacionadas con este proceso de evaluacion
continua.

Para acogerse a la evaluacion final, el estudiante tendra que solicitarlo por escrito al
Decano o Director del Centro en las dos primeras semanas de imparticion de la
asignatura, explicando las razones que le impiden seguir el sistema de evaluacion
continua. En el caso de aquellos estudiantes que por razones justificadas no tengan
formalizada su matricula en la fecha de inicio del curso o del periodo de imparticién de
la asignatura, el plazo indicado comenzara a computar desde su incorporacion a la
titulacion.

La realizacidon y superacion de los seminarios practicos se consideran imprescindibles
en la evaluacién continua y en la evaluacion final. Se permitira un maximo de un 10%
de ausencia a esta actividad.

Evaluacion final
El alumno que tenga concedida la evaluacion final debera realizar y superar los
seminarios practicos propuestos, asi como un examen escrito y la realizacidén de un
trabajo individual.

Evaluacion continua

Son objeto de evaluacion los resultados del aprendizaje del estudiante relativos a la
adquisicion de conocimientos, capacidades, destrezas, habilidades, aptitudes y
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actitudes, de acuerdo con las competencias y contenidos especificados en la guia
docente, durante todo el proceso de aprendizaje de la asignatura. Por tanto, se
evaluaran:

i) Un examen escrito

i) Préacticas

iii) Tareas: preguntas escritas tipo test, preguntas cortas, discusion de casos
clinicos y proyectos.

iv) Trabajo grupal: Tutorias Integradas/Tutorias ECTS

Se permitira un maximo de un 10% de ausencia en la realizacion de seminarios
practicos.

Si el estudiante no participa en el proceso de ensefanza-aprendizaje realizando y
entregando al menos el 90% de las actividades propuestas se considerara no
presentado en la convocatoria ordinaria.

En el caso de que el estudiante, tras la evaluacion en convocatoria ordinaria, no
adquiera alguna de las competencias descritas en esta guia, el profesor llevara a cabo
cuantas pruebas sean necesarias en la convocatoria extraordinaria, teniendo

en cuenta los mismos criterios de evaluacion y calificacion, para acreditar que el
estudiante ha adquirido las competencias no logradas en convocatoria ordinaria.

Criterios de evaluacion

El proceso de evaluacion requiere una revision global de la adquisicion de las
competencias genéricas y especificas establecidas que capacitaran al enfermero/a en
la prevencion, promocién de la salud y cuidados nutricionales. Por ello, se tendran en
cuenta los siguientes criterios:

Sobre los contenidos:

— Comprende conceptos e ideas principales de los bloques propuestos.

— Integray aplica los contenidos a situaciones diversas.

— Elabora ideas de forma coherente y sintetiza los conocimientos de modo integrado.

Sobre la capacidad de emitir juicios y fundamentar ideas y acciones.

— Analiza la informacién disponible antes de actuar

— Busca informacién y reflexiona criticamente sobre ella basandose en
conocimientos previos.

Sobre las habilidades practicas

— Integra y aplica los contenidos para elaborar dietas equilibradas y personalizadas
a lo largo del ciclo vital y de distintas patologias relacionadas con la nutricion.

— Adquiere destreza en el manejo de instrumentos, tablas y aplicaciones informaticas
relacionadas con los contenidos de la asignatura.

— Valora los procedimientos utilizados y analiza, reflexiona e interpreta los datos que
obren en su poder a fin de intervenir activamente en la prevencién, promocion de la
salud, asi como en el cuidado y seguimiento del paciente.

— Manejo de datos y metodologia para la resolucién de casos clinicos. Capacidad de
analisis de los resultados obtenidos y de la elaboracion de informes.
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Sobre el trabajo cooperativo

— Participa activamente en las actividades propuestas.

— Presenta un trabajo de calidad: original, claro, organizado, adecuada expresion
escrita y oral, identificando las fuentes bibliograficas.

Criterios de calificacién

Los criterios de calificacion utilizados para evaluar la adquisicion de las competencias
propuestas se refieren a la ponderacion o distribucion, expresada como porcentajes,
qgue se dara en la calificacion final a los criterios de evaluacion.

— Dominio de conocimientos basicos: examen escrito:40%

Seminarios y practicas: 25%

— Tareas: pruebas escritas, resolucion y discusién de casos clinicos: 20%
Trabajo grupal (tutorias integradas/tutorias ECTS) 15%.

En el caso excepcional de la evaluacion final, esta consistira en un examen de los
contenidos teoricos que supondra un 40% de la calificacion total, la realizacion y
superacion de los seminarios practicos supondra un 25% de la calificacion total y un
trabajo individual que aportara el 35% de la calificacion total.

De acuerdo con el nivel de adquisicion de las competencias propuestas, y en base a
la ponderacion de la calificacién final de las diferentes actividades consideradas, se
aplicara la escala de calificaciones recogidas en el R.D: 1125/2003 que regula el
Suplemento al Titulo.
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- Cervera P, Clapes J, Rigolfas R. Alimentacién y Dietoterapia. 42 ed. Madrid:
McGraw-Hill Interamericana; 2004.
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2005.
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Bibliografia Complementaria (optativo)

- Acosta D, et al. Guias alimentarias para la poblacion espafiola. Recomendaciones
para una dieta saludable. Madrid: Sociedad espafola de nutricion comunitaria
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- Astiasaran |, Martinez JA. Alimentos, composicion y propiedades. Madrid: McGraw-
Hill-Interamericana; 2000.

- Cuervo M, Ruiz de las Heras A, editores. Alimentacion hospitalaria Il. Dietas
hospitalarias. Madrid: Diaz de Santos S.A.; 2003.

— Escott-Stump S, editor. Nutricion, diagndstico y tratamiento. 52 ed. Madrid: McGraw-
Hill; 2005.

— Gil Hernandez, A. Tratado de Nutricion. 22 ed. 4 volumenes. Madrid: Médica
Panamericana, 2010.

- Mahan LK, Escott-Stump S. Krause. Dietoterapia.122 ed. Barcelona: Elsevier
Masson; 2009.

- Martinez A, Astiasaran A, Muioz M, Cuervo M, editores. Alimentacion hospitalaria
|. Fundamentos. Madrid: Diaz de Santos S.A.; 2003.

- Mataix FJ, editor. Tratado de Nutricion Humana. Vols. | y Il. Barcelona: Oceano/
Ergon; 2009.

- Mufnoz M, Aranceta J, Guijarro JL. Libro blanco de la alimentacién de los mayores.
Madrid: Panamericana; 2004.

— Ortega RM. Nutricion y alimentacion en promocién de la salud. Madrid: Consejeria
de Sanidad; 2007.

- Salas-Salvado J, Bonada A, Trallero R, Salé ME, editores. Nutricion y dietética
clinica. 22 ed. Barcelona: Elsevier Masson; 2008

- Serra L, Aranceta J, editores. Nutricion y salud publica: métodos, bases cientificas
y aplicaciones. 22 ed. Barcelona: Masson; 2006.

- Vazquez C, de Cos Al, Lépez-Nomdedeu C, editores. Alimentacion y nutricion:
manual tedrico-practico. 22 ed. Madrid: Diaz de Santos, S.A.; 2005

- Walker WA, Watkins JB, Duggan C, editores. Nutrition in pediatrics: basic science
and clinical application. 32 ed., Ontario: B.C. Decker; 2003.

“La Universidad de Alcala garantiza a sus estudiantes que, si por exigencias sanitarias las
autoridades competentes impidieran la presencialidad total o parcial de la actividad
docente, los planes docentes alcanzarian sus objetivos a través de una metodologia de
ensefianza- aprendizaje y evaluacién en formato online, que retornaria a la modalidad

presencial en cuanto cesaran dichos impedimentos.”
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