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1. Denominacion de la asignatura:

| DIETETICA

Titulacion

|GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

5177

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

INUTRICION Y DIETETICA

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

|BIOTECNOLOGfA 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/
CELIA CARRILLO PEREZ

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

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Es fundamental haber cursado la asignatura de Nutricién (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. (CB1, CB3, G2, G3, G8)

2. Saber determinar el estado nutricional en las distintas situaciones fisiopatologicas.
(CB2, G8, T1, T2)

3. Asesorar sobre la importancia de la dieta en el tratamiento y prevencion de algunas
enfermedades. (CB4, CB5, T4, T6, T7, T8, T10)

4. Elaborar dietas en las distintas situaciones fisiopatolégicas. (CB2, CB3, G3, G8,
T10)

5. Conocer los riesgos de las distintas formas de alimentacién alternativa y como
solucionarlos a través de la dieta. (CB3, G2, G3, G8, T4)

6. Conocer los objetivos de la nutricion comunitaria. (CB3, G8, T2, T8, T10)

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, segun el estado fisiologico y las
circunstancias existentes. L.os objetivos son:

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

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

3. Elaborar dietas adaptadas a distintas situaciones fisiopatolédgicas.

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
Introduccién a la dietética.
Perspectiva historica de la dietética: cambios en las recomendaciones y causas de los
mismos. Aplicacion de los conocimientos de nutricion 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.
Nutricién comunitaria. Alimentacion alternativa. La educacion nutricional como
herramienta en nutricion 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 alimentacién, sobrepeso y obesidad,
enfermedades cardiovasculares, cancer, osteoporosis, diabetes, alergias e intolerancias
alimentarias y otras.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Aranceta, J. y col., (2018) Guia de la alimentacion saludable para atencién primaria y
colectivos de ciudadanos., Sociedad espafiola de nutricién comunitaria,
Escott-Stump, S., (2012) Nutricién, diagnéstico y tratamiento, 7%, Lippincott Williams
and Wilkins, Barcelona ,
Escott-Stump, S., (2016) Nutricion, diagnéstico y tratamiento, 8%, Lippincott
Williams and Wilkins, Barcelona ,
Gandy J., (2014) Manual of dietetic practice, 5°, Wiley-Blackwell, Reino Unido,
Garcia Arias, M.T. y Garcia Fernandez, M.T. , (2003) Nutricion y Dietética,
Universidad de Ledn, Ledn,
Geissler, C. y Powers, H. , (2017) Human Nutrition, 13?, Editorial Oxford University
Press, Reino Unido,
Gibney, M.J., Elia, M., Ljunggvist, O. y Dowsett, J., (2005) Nutricién Clinica, 1%
Acribia,
Gil Hernandez, A. (Ed.)., (2010) Tratado de Nutricién. Tomo I Bases Fisiologicas y
Bioquimicas de la Nutricién. Tomo III Nutricion en Estado de Salud. Tomo IV
Nutricién Clinica. , 2%, Médica. Panamericana., Madrid,
Gil, A., (2017) Tratado de Nutricién., 3* edicion, Ed. Médica Panamericana, Madrid,
978-84-9110-195-6,
Langley-Evans, S., (2015) Nutrition: a lifespan approach, 2¢, Wiley-Blackwell, Reino
Unido,
Mabhan, L. K. y Raymond, J.L. , (2017) Krause Dietoterapia, 14® ed, Elsevier,
Mahan, L. K., Escott-Stump, S. y Raymond, J.L., (2013) Krause Dietoterapia, 13* ed,
Elsevier,
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Mataix Verdd, J. (Ed.), (2015) Nutricién y Alimentacién Humana (2 vols.), 2° ed
revisada, Ergon,

Mataix Verdd, J. (Ed.), (2013) Tratado de Nutricion y Alimentacion, Océano/Ergon,
978-84-95199-83-6,

Mufioz Hornillos, M., (2004) Nutricion aplicada y dietoterapia, 27, Eunsa, Pamplona,
Olveira Fuster, G. (editor), (2016) Manual de nutricion y dietética clinica, 3* ed., DIAZ
DE SANTOS,

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

Ross C. y Caballero B., (2013) Modern Nutrition in Health and Disease (Shills), 112,
Lippincott Williams-and-Wilkins. ,, Estados Unidos,,

Roth, Ruth A., (2010) Nutrition & diet therapy, 10, Delmar Publishers, Albany,
Salas-Salvado, J., Bonada, A., Trallero, R., Salo, M.E. y Burgos, R., (2014) Nutriciéon
y Dietética clinica, 3% edicién, Elsevier Masson, Barcelona,

Schlienger, J.-L., (2018) Dietética en la practica Médica, Elsevier, 9788491132714,
Serra Majem, Ll., Aranceta Bartrina, J. , ( 2006) Nutricion y Salud Publica. 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,

Whitney E. y Rolfes, S.R., (2016) Understanding nutrition, 14°, Cengage Learning,
Canada,

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA
AECOSAN, Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion,
Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad,
http://www.aecosan.msssi.gob.es/.
Astiasaran Anchia, I. 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) Nutricién en las diferentes etapas de la vida, 2%, McGraw-
Hill, Madrid,
Cuervo, M. y col., (2010) Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacién
espafiola, Eunsa, Espafia,
Ibafiez Santos, J. y Astiasaran Anchia, I., (2010) Alimentacion y deporte, Eunsa,
Pamplona,
Ortega, R. y Requejo, A., (2015) Nutriguia. Manual de nutricion clinica, 2% Médica
Paramericana, Madrid,
PubMed, Base de datos de articulos cientificos, U.S. National Library of Medicine ,
www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/ .
Setton, D. y Fernandez, A., (2014) Nutricion en Pediatria, Médica Paramericana,
Madrid,
Valero Gaspar y col. , (2018) La alimentacion espafiola: caracteristicas nutricionales
de los principales alimentos de nuestra dieta, 2% , Ministerio de agricultura, pesca y
alimentacion, Madrid, 978-84-491-1506-6, http://www.fen.org.es/storage/app/media/i
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mgPublicaciones/2018/libro-la-alimentacion-espanola.pdf,,

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.

Varios, Diferentes Tabla de composicién de alimentos y Bases de Datos, Varias,

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 37 72 109
Clases practicas 2-4 12 18 30
Seminarios 1-6
Realizacion de prueba [1-6 3
final tedrica (2 h) y
prueba final practica
(1h)
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion de la asignatura se realizara mediante evaluacion continua. En la
calificacion final se tendran en cuenta cada una de las actividades desarrolladas a lo
largo del semestre. Cada una de estas partes tendra un peso en la calificacion final que
se detalla en la tabla que aparece a continuacion.

El procedimiento “Practicas de laboratorio y cuestionarios” se puede superar con 4
puntos sobre 10 siempre que la media con el resto de procedimientos sea de 5 sobre
10.

En los procedimientos “Prueba final de conocimientos practicos" y "Prueba final de
conocimientos tedricos” se debe obtener una calificacion de 5 sobre 10 en cada uno de
ellos para que estén superados.

Se debera entregar el 100% de las actividades propuestas.

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Practicas de laboratorio y cuestionarios 40 % 40 %
Prueba final de conocimientos practicos 20 % 20 %
Prueba final de conocimientos teéricos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos que deseen acogerse a la evaluacién excepcional deberan solicitarlo por
escrito al Decano del Centro (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la
UBU). Para los alumnos que lo soliciten 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 teéricos y
practicos, seran cambiadas por cuestionarios, resolucion de casos practicos y
elaboracién de trabajos on-line y elaboracion del cuaderno de practicas a partir de
datos teéricos suministrados por las profesoras.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién 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 utilizaran 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 gestién de datos
epidemiol6gicos y nutricionales. Se desarrollaran principalmente las competencias G3,
T4y T7.

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
electrénico, a peticion de los alumnos.
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14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion :
http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

ESPANOL
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