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1. Identificacion

1.1. De la Asignatura

UNIVERSIDAD DE

MURCIA

Curso Académico

2012/2013

GRADO EN NUTRICION

Titulacion )
HUMANA Y DIETETICA (LORCA)
Nombre de la Asignatura DIETETICA
Caodigo 3840
Curso TERCERO
Caracter OBLIGATORIA
N° Grupos 1
Créditos ECTS 12
Estimacién del volumen de trabajo del alumno 300
Organizacién Temporal/Temporalidad Anual
Idiomas en que se imparte ESPANOL
Tipo de Enseflanza Presencial

1.2. Del profesorado: Equipo Docente

Coordinador de |Area/Departamento

la asignatura

NUTRICION Y BROMATOLOGIA/ TECNOLOGIA DE

LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA

VERONICA GARCIA|Categoria

ASOCIADO A TIEMPO PARCIAL

VALVERDE Correo

Grupo: 1 Electrénico /
Pagina web /

Tutoria electrénica

verogv@um.es

Tutorfa Electrénica: NO

Teléfono, Horario y| Duracion Dia Horario Lugar Dbservacioneg

Lugar de atencion Segundo Lunes 16:30- 17:30 Despacho

al alumnado Cuatrimestre n°10 Edificio
A Campus
de Lorca.
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ANA ISABEL  |Area/Departamento NUTRICION Y BROMATOLOGIA/ TECNOLOGIA DE
CASCALES LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
SANCHEZ Categoria ASOCIADO A TIEMPO PARCIAL
Grupo: 1 Correo anacascales@um.es
Electrénico / Tutoria Electronica: NO

Pagina web /

Tutoria electrénica

Teléfono, Horario vy,
Lugar de atencién

al alumnado

2. Presentacion

El creciente desarrollo de las ciencias de la alimentacién y la nutricion ha permitido que su aplicacién sea mas
rigurosa que en la antigiiedad, cuando estos problemas se enfocaban mas intuitivamente. Como sabiamente
dijo Pasteur, "no existen ciencias aplicadas, sino aplicacion de las ciencias". Este es el caso de la dietética,
gue se define como "la técnica y el arte de utilizar los alimentos de forma adecuada, que partiendo de un
conocimiento profundo del ser humano proponga formas de alimentacion equilibradas, variadas y suficientes,
de forma tanto individual como colectiva, y que permitan cubrir las necesidades bioloégicas en la salud y en la

enfermedad, contemplando a la vez sus gustos, costumbres y posibilidades".

El programa de la asignatura de Dietética, dentro del Grado de Nutricibn Humana y Dietética, tiene por lo tanto
como objetivo fundamental que los alumnos aprendan a disefiar y evaluar dietas y menus adecuados a la
situacion fisiologica o patoldgica, teniendo en cuenta las ingestas recomendadas y guias alimentarias. Para
lograr este objetivo fundamental los alumnos aprenderan también a utilizar distintos programas informaticos

disefiados para tal fin, asi como tablas de composicion de alimentos y bases de datos.

3. Condiciones de acceso a la asignhatura

3.1 Incompatibilidades
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3.2 Recomendaciones

Es conveniente que el alumno tenga conocimientos suficientes de Nutricion Humana, Nutricion en las etapas

de la vida, Bromatologia, Quimica, Bioquimica y Fisiologia Humana.

4. Competencias

4.1 Competencias Transversales

- Ser capaz de expresarse correctamente en espafiol en su ambito disciplinar. [Transversall]

- Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito disciplinar, incluyendo saber utilizar
como usuario las herramientas basicas en TIC. [Transversal3]

- Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la practica profesional.
[Transversal4]

- Ser capaz de trabajar en equipo y para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito
profesional. [Transversal6]

4.2 Competencias de la asignatura y su relacion con las competencias de la titulacién

Competencia 1. Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada)
- Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana.
- Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada.
Competencia 2. Interpretar y aplicar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos al analisis de dietas.
- Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos
Competencia 3. Saber disefiar y valorar una dieta para un individuo o un grupo de poblacién
- Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética
Competencia 6. Ser capaz de disefar y evaluar dietas y menUs adaptados a la situacién fisiologica, a las ingestas
recomendadas y guias alimentarias, utilizando programas informaticos.
- Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética
- Participar en el disefio de estudios de dieta total.

5. Contenidos
Blogue 1: Dietética
TEMA 1 Conceptos generales.
Alimentacién, Nutricion, Dietética, Dietoterapia.
TEMA 2 Recomendaciones dietéticas.

Ingestas diarias recomendadas, ingestas de referencia, ingestas maximas. Guias nutricionales. Dieta

equilibrada, dieta adecuada, dieta suficiente.

TEMA 3 Directrices para el disefio de dietas.

Tablas de composicion de alimentos y bases de datos. Software para disefio de dietas.
TEMA 4 Elaboracion de dietas en los diferentes ciclos vitales.

Infancia, adolescencia, embarazo y lactancia, adulto y tercera edad.
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TEMA 5 Dieta mediterranea.

TEMA 6 Dietas vegetarianas.
Ovolactovegetariana, vegana, macrobidtica, etc

Bloque 2: Dietoterapia

TEMA 1 Introduccién ala dietoterapia y las dietas terapéuticas.

Concepto de dietas controladas, dietas restringidas. Requerimientos nutricionales en estados

patoldgicos. Estrés metabdlico. Dietas hospitalarias, dietas con modificacion de la textura.
TEMA 2 Dietas controladas en energia.
Dietas de adelgazamiento e hipercaldricas.

TEMA 3 Dietas controlada en hidratos de carbono.

TEMA 4 Dietas controladas en lipidos.

TEMA 5 Dietas controladas en proteinas.

TEMA 6 Dietas controladas en minerales.

TEMA 7 Dietas controladas en fibra.

TEMA 8 Dieta en las intolerancias y alergias alimentarias.

TEMA 9 Otras dietas.

PRACTICAS

Practica 1 Pesos, voliumenes, raciones, medidas caseras, porcidn comestible. :Relacionada con los
contenidos Tema 1 (Bloque 1), Tema 2 (Bloque 1) y Tema 3 (Bloque 1)

Practica 2 Manejo de tablas de composicidon de alimentos y bases de datos
nutricionales. :Relacionada con los contenidos Tema 3 (Bloque 1)

Uso e interpretacion de las tablas de composicién de alimentos.
Evaluacion nutricional de alimentos, platos preparados y menus
Eleccion de alimentos ricos en determinados nutrientes para aumentar la ingesta del mismo en una dieta.

Practica 3 Aprendizaje y manejo de programas informéticos para la valoracion nutricional de
dietas. :Relacionada con los contenidos Tema 3 (Bloque 1) y Tema 4 (Bloque 1)

Practica 4 Disefio de dietas para el adulto sano :Relacionada con los contenidos Tema 4 (Bloque 1) y
Tema 5 (Bloque 1)

Practica 5 Disefio de dietas para nifios y adolescentes :Relacionada con los contenidos Tema 4 (Bloque
1) y Tema 5 (Bloque 1)

Practica 6 Disefio de dietas para el embarazo y lactancia. :Relacionada con los contenidos Tema 4
(Blogue 1) y Tema 5 (Bloque 1)
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Practica 7 Disefio de dietas por el sistema de intercambios. :Relacionada con los contenidos Tema 3
(Bloque 1) y Tema 4 (Bloque 1)

Concepto de intercambio.
Clasificacion de los alimentos.
Elaboracién de mends.

Practica 8 Dieta para la diabetes utilizando el sistema de intercambios. :Relacionada con los contenidos
Tema 3 (Bloque 1) y Tema 3 (Bloque 2)

Practica 9 Dietas controladas en energia. :Relacionada con los contenidos Tema 4 (Bloque 1) y Tema 2
(Bloque 2)

Practica 10 Dieta controlada en lipidos :Relacionada con los contenidos Tema 4 (Bloque 2)
Practica 11 Dieta controlada en proteinas :Relacionada con los contenidos Tema 5 (Bloque 2)

Practica 12 Dieta controlada en minerales y otras sustancias. :Relacionada con los contenidos Tema 6
(Bloque 2),Tema 7 (Bloque 2),Tema 8 (Bloque 2) y Tema 9 (Bloque 2)

6. Metodologia Docente

Actividad Horas Trabajo Volumen
Metodologia

Formativa Presenciales| Autonomo | de trabajo
Leccion magistral 78 78

Practicas 24 24

Seminario 12 12
Tutoria presencial

6 6
en grupo
Total (horas) 120 120

7. Horario de la asignatura

http://www.um.es/web/ccsociosanitarias/contenido/estudios/grados/nutricion/2012-13#horarios
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8. Sistema de Evaluacion

Métodos / Realizaciéon de un examen parcial y un examen final que consistiran en 30
Instrumentos preguntas tipo test y dos preguntas de respuesta media, sobre toda la material

impartida en la asignatura.

Competencia [Criterios de Valoracién|Se podra eliminar materia si la calificacion del examen parcial es superior a 5
Evaluada puntos.

En las preguntas tipo test, cuatro preguntas mal contestadas seran penalizadas

eliminando una pregunta contestada correctamente.

Ponderacion 60% de la calificacion total de la asignatura.
Métodos / Elaboracién de un informe individual sobre el contenido de la practica, una vez
Instrumentos finalizada ésta.

Criterios de Valoracidn|Claridad expositiva.

Correcta ortografia.

Competencia o .
Dominio de la materia.

Evaluada
Estructuracién de ideas.

Capacidad critica.

Correcta presentacion del material

Ponderacion 30% de la calificacion total de la asignatura.
Métodos / Elaboracién de un trabajo practico.
Instrumentos

Criterios de Valoracién|Claridad expositiva.

Correcta ortografia.

Competencia o )
Dominio de la materia.

Evaluada
Estructuracién de ideas.

Capacidad critica.

Correcta presentacion del material

Ponderacion 10% de la calificacion total de la asignatura
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Fechas de examenes
http://www.um.es/web/ccsociosanitarias/contenido/estudios/grados/nutricion/2012-13#examenes
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10. Observaciones y recomendaciones

La calificacién necesaria para superar la asignatura sera de 5 puntos, que se obtendra de la suma de cada
una de las partes evaluadas. Es necesario superar ambas partes de la asignatura (tedrica y practica) de
forma independiente para superar la totalidad de la asignatura. Es obligatoria la asistencia a las practicas y

seminarios, salvo justificacion médica.



http://www.um.es/web/ccsociosanitarias/contenido/estudios/grados/nutricion/2012-13#examenes
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=433870.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=433870.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=511342.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=511342.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=547897.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=521358.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=566911.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=566911.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=532957.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=317119.titn.
Sociedad espa�ola de Nutrici�n Comunitaria
Sociedad de Nutrici�n B�sica y adaptada
Sociedad Espa�ola de Nutrici�n
Sociedad Espa�ola para estudiar la Obesidad
Agencia Espa�ola de Seguridad Alimentaria y Nutrici�n
Fundaci�n Espa�ola de Nutrici�n

