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RESUMEN

LaDietéticall esunaasignatura obligatoria que se imparte con una carga de 6 créditos ECTS en €l
primer cuatrimestre del tercer afio del grado en Nutricion Humanay Dietética. La primera parte de la
materia (Dietétical) seimparte en el segundo cuatrimestre del segundo afio. Forma parte del modulo 4:
Ciencias de laNutricion, la Dietéticay la Salud, que incluye otras materias como por g emplo Nutricion,
Dietétical y Patologia Nutricional.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Seria recomendable cursar anteriormente Dietética |

COMPETENCIAS

1205 - Grado de Nutricibn Humana y Dietética

- Reconocer los elementos esenciales de la profesidon del dietista-nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos,
creencia y culturas, con perspectiva de género.

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

- 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 informacién y la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricién y
habitos de vida.

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

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

- Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos.

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

33960 Dietética: Dietética Il 2



Guia Docente
33960 Dietética: Dietética ll

VNIVERSITAT G D VALENCIA

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

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

Adquirir la terminologia propia de la materia de Dietética.
Estudiar la relacién de los habitos alimentarios con la salud y la enfermedad.

Conocer las bases de una alimentacién saludable y poder establecer una dieta equilibrada, variada y
suficiente.

Conocer las caracteristicas de los diferentes patrones y habitos alimentarios y su relacién con la
salud.

Estudiar los diferentes objetivos nutricionales y guias dietéticas a nivel nacional e internacional.

Conocer los cambios metabolicos y funcionales con repercusién nutricional en las diferentes etapas
del ciclo vital (desde el neonato hasta el anciano fragil) y realizar las modificaciones en la dieta de
acuerdo con los requerimientos energéticos propios de cada etapa del desarrollo.

Conocer la estructura y la utilizacién de las diferentes tablas de composicién de alimentos y las listas
de intercambios.

Establecer los criterios para la realizacién de una dieta individualizada, incluyendo bases de datos y
aplicaciones informaticas.

Conocer la alimentacién y modificaciones a realizar en situaciones especiales, viendo las
adaptaciones metabdlicas y las necesidades alimentarias-nutricionales especificas.

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricibn humana.
Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica. Conocer las bases del equilibrio
nutricional y su regulacién.

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

Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).
Participar en el disefio de estudios de dieta total.

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

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

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

Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia
clinica.
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- Comprender y utilizar los datos clinicos y bioquimicos en la valoracién nutricional del enfermo y en su
tratamiento dietético-nutricional.

- Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricibn Hospitalaria.
- Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutriconal en sujetos sanos y enfermos.

- Manejar las herramientas basicas en TIC utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la
Dietética.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno al finalizar la asignatura debe ser capaz de:

- Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacion del estado nutricional, identificando |os factores
de riesgo nutricional.

- Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historiaclinicay
realizar € plan de actuacion dietética.

- Adquirir laterminologia propia de la materia de Dietética.
- Estudiar larelacién de los habitos alimentarios con la salud y la enfermedad.

- Conocer las bases de una alimentacion saludable y poder establecer una dieta equilibrada, variada
y suficiente.

- Conocer las caracteristicas de | os diferentes patrones y habitos alimentarios y su relacion con la
salud.

- Conocer los diferentes métodos de planificacion de dietas a nivel individual.

- Conocer los cambios metabdlicos y funcionales con repercusion nutricional en las diferentes
etapas del ciclo vital (desde el neonato hasta el anciano fragil) y realizar las modificaciones en ladietade
acuerdo con los requerimientos energéticos propios de cada etapa del desarrollo.

- Conocer laestructuray la utilizacion de las diferentes tablas de composicion de alimentosy las
listas de intercambios.

- Establecer |os criterios para la realizacion de una dieta individualizada, incluyendo bases de datos
y aplicaciones informaticas.

Conocer laalimentacion y modificaciones arealizar en situaciones especiales, viendo las adaptaciones
metabdlicasy las necesidades alimentarias-nutricional es especificas.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Planificaciéon de dietas

En esta unidad se daran las herramientas necesarias para que el alumno sea capaz de valorar y
planificar la dieta de un individuo.

1.1. Proceso para la realizacion de una dieta individualizada.

1.2. Formas de planificar una dieta equilibrada.

1.3. Consumo de alimentos en las diferentes horas del dia. Crononutricion.

1.4. Expresion gastrondmica. Formas de presentar una dieta. El mend como unidad dietética

1.5. Aplicacion de la informatica en la valoracion del estado nutricional y planificacién de dietas.
Programas informaticos. Aplicaciones mdviles.

2. Laalimentacién en situaciones especiales

2.1. Dietas para el control de peso. Dietas hipocaldricas. Dietas en situacion de pérdida involuntaria de
peso, TCA.

2.2. Dieta y ejercicio fisico. Dietas de entrenamiento, precompeticion y recuperacion.

2.3. Alimentacion vegetariana.

2.4. Otras dietas motivadas por preferencias personales, culturales o religioses.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Practicas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 10,00 0
Elaboracién de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 50,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 2,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 5,00 0
Resolucion de casos practicos 3,00 0
TOTAL 147,00
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METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se estructura en:

Clasesdeteoria: Serealizaran en sesiones semanales de una hora de duracion. En total serdn necesarias
38 sesiones de una hora para cubrir esta faceta docente. En las clases de teoria se empleara basicamente la
clase magistral, asi como metodologias de aprendizaje inductivo y clase inversa. El profesor presentara
los contenidos maés relevantes de la asignatura, empleando |os medios audiovisual es necesarios para el
desarrollo agil y coherente de las mismas. El profesor dejara accesible con suficiente antelacion en la
plataforma de apoyo ala docencia“AulaVirtual”, el material necesario parael correcto seguimiento de
las clases de teoria. Las clases tedricas permiten sobre todo la adquisicion de CONOCIMIENTOS, y
contribuyen en menor medida ala adquisicion de PROCEDIMIENTOS Y ACTITUDES. El profesor
realizard un seguimiento de la asistencia alas mismas.

Sesiones précticas de laboratorio: Son de asistencia obligatoria. Se realizan en sesiones de 4 horas de
duracion.Durante la sesiones se dispondra de un guion “ Cuaderno de practicas’, con una pequefia
introduccion tedrica de las mismasy €l protocol o detallado arealizar. Durante cada sesion el aumno
deberarellenar las fichas de cada una de las préacticas, incluyendo |as reacciones quimicasy los calculos
mateméti cos necesarios para obtener |os resultados y la solucion final, y se tienen que entregar €l ultimo
dia de practicas. Durante las clases se revisaran los cal culos més representativos, realizados previamente
por el estudiante en su tiempo de estudio. El ultimo dia de practicas, y coincidiendo con la sesién de
practicas de informatica, |os alumnos realizaran un examen sobre el contenido tedrico-practico de estas.
L as clases préacticas contribuyen fundamentalmente a la adquisicién de HABILIDADES, y en menor
medidaalade ACTITUDESy CONOCIMIENTOS. Durante €l periodo de préacticas en el |aboratorio el
alumnado debera gestionar adecuadamente el uso del aguay los residuos generados durante la realizacion
de las mismas (ODS 6).

Seminarios. Son de realizacion y asistencia obligatoria para los alumnos que estén matriculados. Se
realizardn 2 seminarios coordinados. Los seminarios coordinados se realizaran sobre temas facilitados por
el profesor siguiendo la normativa de seminarios coordinados disponible en laweb del Grado. En el caso
del Doble Grado (Farmaciay NHD), los seminarios no serén coordinados. La elaboracién del seminario
serd supervisada mediante tutorias, que serén acordadas entre €l profesor y los estudiantes. Los
seminarios se presentaran por escrito y serén expuestos por 1os estudiantes. Tras la exposicion oral se
abrird un turno de intervencion del resto de los estudiantes, moderado por €l profesor.

Lavaloracion de esta actividad contemplara tanto los contenidos cientificos tratados como la forma en
gue éstos han sido presentados, val orando especial mente la capacidad de comunicacion y transmision de
ideas y conceptos, asi como también la capacidad de integrarse en un grupo de trabgjo.

Tutorias: Son de asistencia obligatoriai los alumnos acudiran a ellas en grupos organizadosy seran 2 en
total repartidas uniformemente al principio y afinal del semestre. La duracion de dichas tutorias serade 1
hora. Se trabajard en € grupo |as tareas (cuestiones cortas y/o problemas) proporcionadas con
anterioridad en la plataforma virtual y los estudiantes podran plantear dudas sobre la materia. En ellas, €
profesor evaluara el proceso de aprendizaje de |os estudiantes de un modo globalizado y orientard alos
estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucion de |os problemas que se les puedan
presentar.
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Tareas: alolargo del curso a alumno se le plantearan una serie de cuestiones practicas y problemas que
deberaresolver. Este trabajo se tendra en cuenta en la calificacion de la asignatura.

Actividades complementarias: alo largo del curso se pueden plantear otras actividades que
complementen laformacion del alumno.

ODS: Los contenidos generales de la asignatura (teoria, practica, actividades, seminariosy tutorias) estan
alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) nimeros 1, 2, 3, 4, 5, 11y 12. Ademas de
ello, en cada una de las unidades didacticas y temes de la asignatura se indicaran 1os ODS especificos que
se trabajan en dicho tema.

EVALUACION

Laevaluacion del aprendizaje de los conocimientos, competencias y habilidades se efectuara en forma de
evaluacion continuada alo largo del curso. Se consideraran pardmetros evaluables: a) prueba escrita final
tedrico-practica en laque se evaluara el grado de conocimiento general de conceptos tedricosy
procedimientos presentados para cada tema; b) realizacién de memorias individuales y/o colectivas de
gjercicios relativos alas distintas actividades en aula, aulainformaticay en el laboratorio, en los que se
evaluarala adquisicion de habilidades y actitudes definidas ad hoc parala materia, asi como €l trabajo
desarrollado por €l estudiante y la aprehension de procedimientos y conceptos basicos; ¢) preparacion 'y
participacion en seminarios:. trabajo escrito y exposicion (se evaluara el contenido cientifico del trabajo, y
la capacidad de exposicion y debate con |os profesores y comparieros, asi como la capacidad de
integracion en el grupo de trabajo; d) otras tareas propuestas alo largo del curso, cuyarealizacion se
anunciara alos estudiantes con la suficiente antelacion; €) actitud del estudiante (valorable a partir de las
tutoriasindividuales y colectivas, y la participacion en las clases practicas y seminarios expuestos y
debatidos en el aula); f) asistenciaa clase.

Laevaluacion se distribuird, a efectos de porcentajes en la calificacion, como sigue:

Evaluacion de los contenidos tedricos: La evaluacion se realizard a través de cuestiones tedricas en un
examen escrito (90 % de la calificacion de este apartado), asi como en caso de realizar cuestionarios o
actividades para |la preparacion de las clases tedricas, también se tendran en cuenta parala notafinal de
teoria (maximo 10% de la evaluacion de los contenidos tedricos). El resultado de esta evaluacion
representara el 60% de la calificacion final de laasignatura

Evaluacion delas clases practicas de laboratorio: La calificacion obtenida en esta evaluacion
representara el 20% de lacalificacion final de la asignatura. Las clases practicas se evaluardn mediante a)
laactitud y aptitud demostrada (cuidado y utilizacion del material, realizacion de célculos, registro del
todo el trabajo realizado en el laboratorio, preparacion de las précticas, ...) y laentregadelasfichas a
finalizar cada una de las sesiones, b) elaboracio de un atlas de aimentos (35%) y c) El dltimo diade
précticas se realizara un examen escrito con cuestiones de practicas (conceptos tedricos, cdlculos e
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interpretacion de los resultados) que representara el 65% de la nota de practicas.

Lano asistenciaa las practicas de laboratorio implica no poder obtener el aprobado en la asignatura.

Evaluacion detareas: Laevaluacion de este apartado representara el 5% de lacalificacion final dela
asignatura. En dicha calificacién se tendra en cuenta la resolucién de | as tareas propuestas en clase o en €l
aulavirtual, distintas a las précticas de laboratorio y alas tutorias (la nota se distribuira seguin el nUmero
de tareas y/0 cuestiones propuestas).

Evaluacién detutorias: Laevauacion de este apartado representard el 5% delacalificacion final de la
asignatura. En dicha calificacién se tendra en cuentala resolucion de las actividades propuestas (la nota
se distribuird segin el niUmero de tareas y/o cuestiones propuestas). Se tendra en cuentatambién la
asistenciaalas mismas; lano asistenciaimplicard un cero en el apartado de evaluacién correspondiente a
tutorias.

Evaluacion delos seminarios. El seminario realizado contribuirden un 10% alanotafina de esta
asignatura. En lavaloracion de seminarios se tendré en cuenta el trabajo escrito, exposicion, defensay
actividades propuestas acorde a la normativa de seminarios coordinados disponible en laweb del grado.
Sevaorard e nivel de comprension de los contenidos, asi como las habilidades para su exposicion y
discusion. Se tendra en cuenta también la asistencia alos mismos; la no asistencia alos mismos,
implicara un cero en el apartado de evaluacion correspondiente a seminarios.

No se puede aprobar la asignatura si se da cualquiera de estas circunstancias:
1. No haber obtenido, al menos, un 45% de la puntuacion en el examen de teoria.
2. No haber obtenido, a menos, un 50% de la puntuacion de teoria.

3. Quelacdlificacion global delaasignatura seainferior a 5.

En & caso de suspender la asignatura en la primera convocatoria, solo se guardar a hastala segunda
convocatoria la nota obtenida en la realizacion de las précticas de laboratorio y cuadernillos
correspondientes alas mismas 'y la nota correspondiente a seminarios. En ninglin caso se guardara la nota
obtenida en el examen (ni la correspondiente alas cuestiones tedricas ni lareferida alas cuestiones
précticas del mismo), en lastareasy en lastutorias.

En el caso de suspender la asignatura en segunda convocatoria, las practicas de labor atorio no hay que
repetirlas durante los dos cur sos siguientes.
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Losalumnosrepetidores de la asignatur a deben asistir de nuevo alastutorias en segunday posteriores
matriculas NO conservandose asistencias ni notas previas.

Los alumnosrepetidores de la asignatur a que no puedan asistir alas tutoriasy alos seminarios de
nuevo lo tienen que justificar debidamente.

Los alumnos que no se hayan presentado a examen escrito (primeray segunda convocatoria) serén
calificados como No Presentados.

La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacion supondrala
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a |los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con €l articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacion
0 cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universidad.

Ante précticas fraudul entas se procedera segun lo determinado por €l “Protocolo de actuacion ante
practicas fraudulentas en la Universitat de Valencia” (ACGUV 123/2020):
https://www.uv.es/sgeneral/Protocol s C83sp. pdf
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