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1. Denominacion de la asignatura:

DIETETICA

Titulacion

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

5177

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

NUTRICION Y DIETETICA

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

BIOTECNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

SARA R. ALONSO DE LA TORRE / MARIA DEL. MAR CAVIA CAMARERO /
SANDRA M? OSES GOMEZ

4.b Coordinador de la asignatura

SARA R. ALONSO DE LA TORRE

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

3° CURSO, 2° SEMESTRE
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Requisitos de formacion previos para cursar la asignatura:

Es importante haber cursado la asignatura de Nutricion (primer semestre de 3° de
Grado).

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Identificar los factores que influyen en la dietética.
2. Saber determinar el estado nutricional en las distintas situaciones fisiopatologicas.

3. Asesorar sobre la importancia de la dieta en el tratamiento y prevencion de algunas
enfermedades.

4. Elaborar dietas en las distintas situaciones fisiopatolégicas.

5. Conocer los riesgos de las distintas formas de alimentacién alternativa y como
solucionarlos a través de la dieta.

6. Conocer los objetivos de la nutricion comunitaria.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

La dietética es la ciencia que se ocupa de la interpretacion y aplicacién de los
principios cientificos de la nutricién al ser humano, en la salud y la enfermedad
(Dietoterapia). Estudia la forma de proporcionar al individuo o colectividad los
alimentos necesarios para su adecuado desarrollo, segtin el estado fisiologico y las
circunstancias existentes. Los objetivos son:

1. Conocer como se modifican las necesidades, ingestas recomendadas y guias
alimentarias en distintas situaciones fisiopatoldgicas y dietas alternativas.

2. Aplicar los métodos de evaluacion del estado nutricional a distintas situaciones
fisiopatologicas.

3. Elaborar dietas adaptadas a distintas situaciones fisiopatologicas.

4. Establecer la importancia de las politicas alimentarias y de una adecuada educacion
nutricional.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

unidad 1
Introduccion a la dietética.

Perspectiva historica de la dietética: cambios en las recomendaciones y causas de los
mismos. Aplicacién de los conocimientos de nutricién a la dietética.

Alimentacion individual en las distintas etapas de la vida.

Alimentacién en el adulto sano. Alimentacion y fertilidad. Alimentacion a lo largo de
todo el ciclo vital: gestacion, lactancia, edad infantil, adolescencia y tercera edad.
Alimentacién y actividad fisica.

Alimentacion en colectividades.

Nutricion comunitaria. Alimentacion alternativa. La educacién nutricional como
herramienta en nutricién comunitaria.

La alimentacion como factor preventivo de multiples patologias.

Dietas Terapéuticas. La alimentacion en la prevencion y el tratamiento de la
enfermedad: Malnutricion, trastornos de la alimentacion, sobrepeso y obesidad,
enfermedades cardiovasculares, cancer, osteoporosis, diabetes, alergias e intolerancias
alimentarias y otras.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA

Escott-Stump, Sylvia, (2010) Nutricion, diagnostico y tratamiento, 6% Lippincott
Williams and Wilkins, , Barcelona ,

Garcia Arias, M.T. y Garcia Fernandez. , (2003) Nutricion y Dietética, Universidad de
Leoén, Leodn,

Geissler, C. y Powers, H. , (2011) Human Nutrition, 12%, Editorial Churchill
Livingstone, Reino Unido,

Gibney, M.J., Elia, M., Ljunggvist, O. y Dowsett, J., (2005) Nutricion Clinica, 13,
Acribia,

Gil Hernandez, A. (Ed.)., (2010) Tratado de Nutricion. Tomo I Bases Fisiologicas y

Bioquimicas de la Nutricion. Tomo III Nutricion en Estado de Salud. Tomo IV
Nutricién Clinica. , 2%, Médica. Panamericana., Madrid,

Langley-Evans, Simon, (2009) Nutrition: a lifespan approach, Wiley-Blackwell, Reino
Unido,

Mahan, L. K. y Escott-Stump, S. , (2009) Krause Dietoterapia, 12? ed., Elsevier
Masson, Barcelona,

Mabhan, L. K.; Escott-Stump, S.; Raymond, J.L., (2012) Krause\'s Food and the
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Nutrition Care Process, 12* ed, Elsevier,

Mataix Verdd, José (Ed.), (2009) Nutricion y Alimentaciéon Humana (2 vols.), 22,
Ergon,

Mufioz Hornillos, Mercedes, (2004) Nutricion aplicada y dietoterapia, 2°, Eunsa,
Pamplona,

Rivero, M., Riba, M., Vila, L. y Infiesta, F. , (2003) Nuevo Manual de Dietética y
Nutricién., Mundi Prensa, Madrid,

Roth, Ruth A., (2010) Nutrition & diet therapy, 10, Delmar Publishers, Albany,

Salas-Salvado, J., Bonada, A., Trallero, R., Salo, M.E. y Burgos, R., (2008) Nutricion
y Dietética clinica, 2? edicién, Elsevier Masson, Barcelona,

Serra Majem, L1., Aranceta Bartrina, J. , ( 2006) Nutricion y Salud Puiblica. Métodos,
bases cientificas y aplicaciones, Editorial Masson, Barcelona,

Shils M.E. (Ed.), (2005) Modern Nutrition in Health and Disease. , 10?,
Williams-and-Wilkins. , Estados Unidos,

Thomas, Briony, (2007) Manual of dietetic practice, 4°, BLACKWELL SCIENCE
LTD., Reino Unido,

Whitney E.; Rady Rolfes, S., (2011) Understanding nutrition, 127, International
edition,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

AESAN, Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, Ministerio de
Sanidad, Politica Social e Igualdad, http://www.aesan.msc.es/.

Astiasaran Anchia, Iciar y otros, (2007) Claves para una alimentacion 6ptima: qué nos
aportan los alimentos y como utilizarlos a lo largo de la vida, Diaz de Santos, Madrid,

Brown J.E. (Ed.), (2006) Nutricion en las diferentes etapas de la vida, 22,
McGraw-Hill, Madrid,

Cuervo, M. y col., (2010) Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacién
espafiola, Eunsa, Espafia,

Ibafiez Santos, Javier y Astiasaran Anchia, Iciar, (2010) Alimentacion y deporte,
Eunsa, Pamplona,

Mataix Verdd, J, (2009) Tabla de composicion de alimentos, 5% Instituto de Nutricion
y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de Granada, Granada,

Moreiras Tuni, O; Carbajal, A.; Cabrera, L.; Cuadrado, C., (2011) Tablas de
composicién de alimentos, 15% Piramide, Madrid,

Ortega Anta y otros, (2004. Reimp. 2008) La composicién de los alimentos:
herramienta basica para la valoracion nutricional, Editorial Complutense, Madrid,
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PubMed, Base de datos de articulos cientificos, U.S. National Library of Medicine ,
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/ .

Varela Moreiras, G. (Coord.), (2013) Libro Blanco de la Alimentacion en Espafia,
FEN,
http://www.aesan.mspsi.es/AESAN/docs/docs/publicaciones_estudios/nutricion/Libro
_Blanco_Nutricion_Esp.pdf.

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases magistrales 1-6 28 53 81
Clases practicas 2-4 15 23 38
Seminarios 1-6 8 20 28
Realizacion de prueba [1-6 3 0 3
final tedrica y

resolucion de

problemas

Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacién de la asignatura se realizara mediante evaluacién continua. En la
calificacion final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre: cuestionarios presenciales y no presenciales, resolucién de casos
practicos, elaboracion de trabajos, realizacion de las practicas con la elaboracién del
informe correspondiente, prueba practica de resolucion de problemas y una prueba
final de conocimientos teéricos. Cada una de estas partes tendra un peso en la
calificacion final que se detalla a continuacion. Sera necesario obtener una puntuacion
de 4 puntos sobre 10 como minimo en cada una de estos apartados para poder
superarla, siempre y cuando el total de la asignatura sume 5 puntos sobre 10.
Puntuaciones en cada apartado iguales o superiores a 4 y menores de 5 puntos sobre 10
seran consideradas compensables y no se guardan para la segunda convocatoria.
Ademas, se debera entregar el 100% de los informes de practicas y el 90% de las
actividades propuestas en el bloque de cuestionarios y elaboracion de trabajos.
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Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria

Practicas de laboratorio 20 % 20 %
Cuestionarios presenciales y no presenciales, resolucion 20 % 20 %
de casos practicos y elaboracion de trabajos
Prueba final de conocimientos practicos 20 % 20 %
Prueba final de conocimientos teéricos 40 % 40 %

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Para los alumnos que soliciten la evaluacion excepcional se mantendran las distintas
actividades reflejadas en el cuadro superior, con el mismo peso. Sin embargo, aquellas
actividades que requieran presencialidad, salvo las pruebas finales de conocimientos
tedricos y practicos, seran cambiadas por cuestionarios, resolucion de casos practicos
y elaboracion de trabajos on-line y elaboracién del cuaderno de practicas a partir de
datos tedricos suministrados por las profesoras.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacion se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases magistrales se realizara la explicacion de la materia, con apoyo de textos,
graficos y esquemas. Para ello se utilizardn como herramientas la pizarra, el ordenador
y el cafion. Se promovera la participacion del alumno planteando cuestiones actuales
sobre el temario, proponiendo la bisqueda de informacion y la discusion critica de la
misma.

En las clases practicas se pretende que el alumno alcance un conocimiento global del
disefio de protocolos de evaluacion en diferentes situaciones fisiopatologicas, adquirir
destreza con el manejo de bases de datos de alimentos y en la gestion de datos
epidemioldgicos y nutricionales. Se desarrollaran principalmente las competencias G4,
G7y GL3.

En la plataforma UBUvirtual se colgaran todos los materiales de consulta necesarios
para el seguimiento de las clases magistrales, asi como para realizar las practicas y los
distintos trabajos. También se empleara para la realizacion de cuestionarios de
autoevaluacion.

El apoyo tutorial se realizara bien de manera presencial como a través del correo
electronico, a peticion de los alumnos.




CLE UNIVERSIDAD DE BURGOS
BIOTECNOLOGiA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion :
http://www.ubu.es/ubu/cm/titulaciones/temas/cyta

15. Idioma en que se imparte:

ESPANOL




