Nombre de la asignatura.

Dietética y nutricidn.

Tipo: Troncal

Créditos: 4,5 (3 tedricos y 1,5 practicos)
Curso: 2° cuatrimestral

Nombre del profesor.

D. Juan Rios Ortiz.

Metodologia docente.

Como metodologia docente se usaran:

1°.- Los retroproyectores de transparencias.

2°.- Las diapositivas.

3°.- Los cafiones de proyeccion.
Asi mismo, se desarrollardn otras actividades complementarias que ayudaran a
completar la formacion de los alumnos:

1°.- Seminarios.

2°.- Problemas y cuestiones para resolver en casa.

3°.- Ciclos de conferencias tematicas.

Metodologia de evaluacion.

1°.- Teoria: El profesor tiene potestad para considerar en sus examenes la valoracion de
sus notas. Los estudiantes seran evaluados mediante exdmenes parciales y preguntas de
clase a lo largo del curso. El examen final sera de tipo oral sobre un tema de la

asignatura elegido al azar, que se puntuard de 2 a 10 considerandose por debajo de esta

nota la calificacion de NO PRESENTADO . La nota de teoria supondra un 70% de la

nota final de la asignatura.

2°.- Practicas: Se impartirdn cinco clases magistrales para que el alumno evalue
correctamente el estado nutricional de un paciente sano o relacionado con los distintos
errores dietéticos. Las practicas son de asistencia obligatoria. Todos los alumnos,
excepto aquellos que ya tengan las practicas aprobadas, tendran que realizarlas. Solo se
podra faltar a una practica y con la justificacion adecuada. La no asistencia a ellas
supondra no aprobar la asignatura. La nota de practicas contara un 20% de la nota final.

El estudiante elaborara una serie de dietas adecuadas de acuerdo a las clases practicas y



estas se entregaran al profesor un mes antes de la fecha del examen final (el profesor
avisara con antelacion el dia exacto de la entrega).

PROGRAMA PRACTICO:
- Manejo de las tablas de composicion de alimentos.

- Diseflo y evaluacion de distintas dietas.

3°.- La asistencia a clase supondra un 10% de la nota final.

Para aprobar la asignatura, hay que tener aprobadas tanto la Teoria como la Practica.
Objetivos de la asignatura.

El objetivo basico es que el alumno sea capaz de hacer una correcta valoracion del
estado nutricional de una persona. Asi mismo, se pretende que el estudiante pueda
interpretar correctamente las caracteristicas nutricionales de una dieta y sea capaz de
confeccionar una dieta que responda adecuadamente a las distintas necesidades
nutricionales que se plantean en las distintas etapas de la vida o en los diferentes estados

patologicos por los que pueda atravesar una persona.

El programa practico esta estructurado en dos grupos:

1°.- Valoracion del estado nutricional. En esta practica los estudiantes
aprenderan a evaluar el estado nutricional de una persona utilizando las distintas
técnicas y calculos matematicos desarrollados para ello.

2°.- Disefio de dietas. Donde los alumnos se enfrentaran al problema diario de
los dietistas de disenar dietas adecuadas para cada paciente y circunstancia. Para ello se

utilizardn las tablas de composicion de los alimentos.



Contenidos.
Primera parte: NUTRICION.

1. Importancia sociocultural de la alimentacion. Concepto de alimentacion y sustancia

nutritiva. Clasificacion de las sustancias nutritivas.

2. Dieta equilibrada.

3. Hidratos de Carbono. Necesidades, digestion y absorcion.

4. Grasas. Necesidades, digestion y absorcion.

5. Proteinas. Necesidades, digestion y absorcion.

6. Hidratos de carbono. Metabolismo y patologia.

7. Grasas. Metabolismo y patologia.

8. Proteinas. Metabolismo y patologia.

9. Malnutricion. Desnutricion cualitativa y cuantitativa.

10. Sobrealimentacion: Obesidad y delgadez.

11. Vitaminas liposolubles A y K.

12. Vitaminas liposolubles D y E.

13. Vitaminas hidrosolubles B1, B2, B6 y niacida.

14. Vitaminas hidrosolubles acido folico, B12, biotina y acido pantoténico.
15. Vitamina C. Antivitaminas.

16. Minerales. Clasificacion. Necesidades. Elementos mayores.
17. Oligoelementos.

18. El agua como alimento.

Segunda parte: ALIMENTOS Y DIETOTERAPIA.

Clasificacién de los alimentos.

1. Leche y derivados.
2. Huevos, carnes y pescados.
3. Patatas, legumbres y frutos secos.

4. Frutas y verduras.



5. Azucares y cereales.

6. Aceites, mantecas y tocinos.

Dietoterapia.

7. Dieta hiper-hipocalorica.

8. Dieta hiper-hipoproteica.

9. Dieta pobre en grasas. Dieta Hipocolesterinémica.

10. Dieta controlada de hidratos de carbono. Dieta del diabético.
11.Dieta Hiposodica.

12. Dieta liquida, dieta blanda. Dietas de protecion gastrica.
13. Dieta Astringente. Dieta laxante.

14. Dieta delas enfermedades renales.

15. Dietoterapia de las enfermedades hepaticas.

16. Dieta del postoperatorio. Dieta pobre en purinas.

17. Dieta enteral.

18. Nutricion parenteral periferica.

19. Nutricion parenteral por via central.

20 Dieta de las distintas etapas de la vida.
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