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2. Presentacion

Es ampliamente reconocida la importancia de una adecuada nutricién para disfrutar de buena salud y

calidad de vida. Muchas de las enfermedades mas frecuentes en paises desarrollados estan intimamente
relacionadas con una alimentacion inadecuada y con habitos de vida poco saludables, que constituyen uno
de los mayores problemas nutricionales en las sociedades industrializadas. Teniendo en cuenta que muchas
de las enfermedades crénicas se pueden prevenir o tratar mediante un abordaje dietético y que el colectivo
de dietistas-nutricionistas es el mas cualificado para realizar dicho abordaje, resulta de vital importancia la
formacion universitaria de estos dietistas-nutricionistas. Asi, los profesionales se deben formar en un ambiente
cientifico y riguroso que les proporcione conocimientos sélidos sobre esta ciencia, y de este modo, poder
desarrollar actividades orientadas a la alimentacion de la persona o de grupos de personas, adecuadas a

las necesidades fisiolégicas y, en su caso, patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de
prevencion y salud publica. El programa de la asignatura de Nutricion Humana dentro del Grado de Nutricion
Humana y Dietética tiene por lo tanto como objetivos fundamentales, que los alumnos conozcan los principios
basicos sobre el metabolismo de los nutrientes, aspectos bioquimicos y fisiolégicos de la nutricion humana y

los principios fundamentales de una dieta equilibrada y su transcendencia en la salud.

3. Condiciones de acceso a la asignhatura

3.1 Incompatibilidades
No consta
3.2 Recomendaciones

Es conveniente que el alumno tenga conocimientos suficientes de Quimica, Bioquimica, Fisiologia Humana,
Higiene y Legislacién alimentaria.

4. Competencias

4.1 Competencias Basicas

- CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado
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- CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

- CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
gue parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien

se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos
procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

- CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio

- CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética

4.2 Competencias de la titulacion

- CG1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesién, aplicando el principio de justicia
social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y
culturas.

- CG2. Desarrollar la profesidn con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo.

- CG3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera autébnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

- CG4. Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando cuando es necesario un
tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional

- CG5. Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacion especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

- CG6. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con
nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

- CG7. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion
profesional del Dietista-Nutricionista.

- CG12. Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y
recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

- CG13. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones
patolégicas.

- CG14. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutriciéon y alimentacion a la
planificacion y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como
enfermos.

- CG15. Disefar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de
riesgo nutricional.

- CG16. Interpretar el diagnéstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y
realizar el plan de actuacion dietética.

- CG17. Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion
hospitalaria, identificando y desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo
multidisciplinar.

- CG18. Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacion de las distintas modalidades de
alimentacion y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.
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- CG26. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de mends y dietas adaptados a las caracteristicas
del colectivo al que van destinados.

- CG28. Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado
en el servicio de restauracion.

- CG29. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis,
recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional
- CE41. Conaocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado.

- CE6. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.

- CE42. Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

- CE7. Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni

o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion
diagnéstica y tratamiento de dietética y nutricion.

- CE43. Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.
- CE8. Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la gestién de los
servicios de salud, fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

- CE14. Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

- CE44. Comprender la farmacologia clinica y la interaccion entre farmacos y nutrientes.

- CE25. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la préactica dietética.

- CE45. Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricién y la
Dietética.

- CE26. Conaocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabolica. Conocer las bases del equilibrio
nutricional y su regulacion.

- CE46. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

- CE27. Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier
etapa del ciclo vital.

- CEA47. Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista-
nutricionista.

- CE28. Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

- CE48. Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencién del dietista-
nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

- CE29. Participar en el disefio de estudios de dieta total.

- CE30. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y
cualitativas, del balance nutricional.

- CE31. Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto
sanos (en todas las situaciones fisioldgicas) como enfermos.

- CE32. Conaocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.

- CE33. Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las
practicas inadecuadas.

- CE34. Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

- CE35. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la
salud.

- CE36. Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracion nutricional del
enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

- CE37. Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

- CE38. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

- CE39. Conaocer la organizacién hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion.

- CEA40. Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria.
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4.3 Competencias transversales y de materia

- Competencia 1. Conocer las sustancias nutritivas y no nutritivas de los alimentos y sus funciones en el
organismo

- Competencia 2. Conocer las necesidades nutricionales de las personas sanas

- Competencia 3. Comprender el concepto de equilibrio alimentario y promover pautas de conducta
alimentaria saludable

- Competencia 4. Conocer los problemas nutricionales de mayor prevalencia y seleccionar las
recomendaciones dietéticas adecuadas

5. Contenidos

Bloque 1: Nutricibn Humana en el estado de salud

TEMA 1. Conceptos fundamentales de alimentacién y Nutricidn

TEMA 2. Habitos alimentarios y salud

TEMA 3. Ingestas dietéticas de referencia, objetivos nutricionales y guias

TEMA 4. Valoracion del estado nutricional en el adulto sano

TEMA 5. Analisis de la composicion corporal

TEMA 6. Regulacién del balance energético y de la composicion corporal
Blogue 2: Bases fisioldgicas y bioguimicas de la nutricidén

TEMA 1. Funciones y metabolismo de los nutrientes

TEMA 2. Proteinas

TEMA 3. Lipidos

TEMA 4. Hidratos de carbono

TEMA 5. Vitaminas

TEMA 6. Minerales, agua y electrolitos

PRACTICAS

Practica 1. Evaluacion antropométrica del estado nutricional.: Relacionada con los contenidos Tema 5
(Bloque 1)

Practica 2. Calculo de las necesidades energéticas basandose en edad, tallay sexo. Manejo de tablas
de composicion de alimentos.: Relacionada con los contenidos Bloque 2,Tema 4 (Bloque 2),Tema 5
(Blogue 2),Tema 6 (Bloque 2),Tema 3 (Blogue 1),Tema 6 (Blogue 1),Tema 1 (Bloque 2),Tema 2 (Bloque 2) y
Tema 3 (Bloque 2)

Practica 3. Disefio de cuestionarios nutricionales: Relacionada con los contenidos Tema 1 (Bloque
1),Tema 2 (Blogue 1) y Tema 4 (Bloque 1)
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Practica 4. Valoracién del estado nutricional mediante el empleo de frecuencia de consumo de
alimentos semicuantitativo: Relacionada con los contenidos Tema 1 (Bloque 1), Tema 4 (Bloque 2),Tema
5 (Bloque 2),Tema 6 (Bloque 2),Tema 2 (Bloque 1),Tema 3 (Bloque 1),Tema 4 (Bloque 1),Tema 1 (Bloque
2),Tema 2 (Bloque 2) y Tema 3 (Bloque 2)

Practica 5. Valoracidn del estado nutricional mediante métodos de historia dietetica: Relacionada con
los contenidos Tema 4 (Bloque 2),Tema 5 (Bloque 2),Tema 6 (Bloque 2),Tema 4 (Bloque 1),Tema 1 (Bloque
2),Tema 2 (Bloque 2) y Tema 3 (Bloque 2)

6. Metodologia Docente

Actividad Horas Trabajo Volumen
Metodologia
Formativa Presenciales| Autonomo | de trabajo

Exposicion de los contenidos de la
Leccién magistral 39 74 113
materia y fomento del debate en clase.

Seguimiento de los protocolos y encuestas
Practicas planteados en clase.Manejo de programas 14 7 21

informaticos. Elaboracién de informes.

Se realizaran debates y exposicion en el
Seminarios 4 6 10
aula de trabajos propuestos por el profesor.

Tutoria presencial Se aclararan dudas sobre los trabajos
6 0 6
en grupo planteados en practicas y seminarios.
Total 63 87 150

7. Horario de la asignatura

http://www.um.es/web/ccsociosanitarias/contenido/estudios/grados/nutricion/2017-18#horarios
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8. Sistema de Evaluacion

Métodos /

Instrumentos

Pruebas escritas (exdmenes): pruebas objetivas, de desarrollo, de respuesta corta, 0 tipo test]

realizadas por los alumnos para mostrar los conocimientos teéricos y practicos adquiridos.

Criterios de Valoracion

Prueba final (examen tipo test). Realizaciéon de un examen final que consiste en 40 preguntas]

tipo test sobre toda la materia impartida en la asignatura.

Cuatro preguntas mal contestadas seran penalizadas eliminando una pregunta contestadal

correctamente.

Ponderacion

70

Métodos /

Instrumentos

Informes escritos, trabajos y proyectos: trabajos escritos, portafolios realizados individual o

grupalmente.

Criterios de Valoracion

Trabajos propuestos, participacién en clase y seminarios.
Capacidad de andlisis y sintesis.

Expresion oral.

Coherencia de las respuestas.

Capacidad de trabajo en grupo.

Motivacion y captacion de interés.

Disefio y uso de recursos didacticos y nuevas tecnologias en las exposiciones de los trabajos

\voluntarios.

Ponderaciéon

10
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Métodos /

Instrumentos

Ejecucion de tareas practicas: actividades de laboratorio en los laboratorios de biologia, quimica,
bioquimica, ingenieria quimica, analisis de alimentos y actividades de Planta Piloto de Tecnologial

de los Alimentos, que muestran el saber hacer en las diferentes materias.

Criterios de Valoracion

La asistencia a practicas y seminarios es obligatoria.
Cuaderno de practicas con ejercicios propuestos a realizar y corregir durante las practicas.

Examen de practicas: se realizara al finalizar el periodo de practicas coincidiendo con Ia|
convocatoria del examen final. Consistira en dos preguntas de desarrollo sobre la materia practical

impartida durante el curso.
Correcta ortografia.
Dominio de la materia.
Estructuracion de ideas.
Capacidad critica.

Precisién en las respuestas.

Ponderacion

20

Fechas de exdmenes
http://www.um.es/web/ccsociosanitarias/contenido/estudios/grados/nutricion/2017-18#examenes

9. Resultados del Aprendizaje

10. Bibliografia

Bibliografia Complementaria

IE Cao Torija MJ. Nutricion y dietética. Barcelona. Ed. Cientificas y técnicas. 22 Ed. 2004
IE Cervera P y col. Alimentacion y dietoterapia. 42 ed. Madrid. Interamericana Mcgraw-Hill. 2005.
@ Mahan LK, Escott-Stump S. Nutricion y dietoterapia de Krauser. Ed. Interamericana McGraw-Hill,

México,122 edicion, 2009.

10


http://www.um.es/web/ccsociosanitarias/contenido/estudios/grados/nutricion/2017-18#examenes

GUIA DE LA ASIGNATURA DE GRADO "NUTRICION HUMANA" 2017/2018 UNIVERSIDAD DE

MURCIA

Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria. Guias Alimentarias para la poblacion espafiola:
recomendaciones para una dieta Saludable. Madrid. Im&C, D.L.; 2001.

Mataix J. Nutricién para educadores. 22 ed. Madrid. Ed. Diaz de Santos; 2005.

Mataix y col. Nutricion y dietética. Aspectos sanitarios. Tomo | y Il. Consejo General de Colegios
Oficiales de Farmacéuticos. Madrid

Mufioz M y col. Nutricién aplicada y Dietoterapia. Pamplona. 22 ed. Eunsa, 2004

Mataix J y col. Tabla de composicion de alimentos espafioles. 52 ed. Granada. Instituto de

El & & = =D

nutricién y tecnologia de alimentos; 2009.

@ Martin Salinas C. Nutricion y dietética. Madrid. DAE, 2000
@ Nutriguia : manual de nutricion clinica / (2015)

@ Fundamentos de nutricion y dietética : bases metodoldgicas y (2011)

11. Observaciones y recomendaciones

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

seminarios, salvo justificacion médica.

“NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES. Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades
educativas especiales podran dirigirse al Servicio de Atencidn a la Diversidad y Voluntariado (ADYV;
http://www.um.es/adyv/) para recibir orientacion sobre un mejor aprovechamiento de su proceso
formativo y, en su caso, la adopcion de medidas de equiparacion y de mejora para la inclusion, en
virtud de la Resolucion Rectoral R-358/2016. El tratamiento de la informacion sobre este alumnado, en

cumplimiento con la LOPD, es de estricta confidencialidad.”
GRABACION DE IMAGEN Y/O AUDIO

Salvo autorizacién expresa por parte del profesor, no esta permitida la grabacion, total o parcial,
tanto de sonido como de imagen, de las clases, seminarios o practicas de la asignatura, con arreglo

alas previsiones de la Ley de Propiedad Intelectual, de la Ley Orgénica de Protecciéon de Datos

11


https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=661891.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=566911.titn.
http://www.um.es/adyv/
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de Carécter Personal y de la Ley Organica de Proteccion Civil del Derecho al Honor, a la Intimidad
Personal y Familiar y a la Propia Imagen. En funcién, en su caso, del uso posterior que se le diera, la
grabacion no consentida puede dar origen a responsabilidades civiles, disciplinarias, administrativas y,

eventualmente, penales.
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