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RESUMEN

Lamateriade Nutricion y Dietética dentro del curriculo de grado, pertenece a bloque de materias
basi cas, formando parte del conjunto de materias de profundizacion. La asignatura se ubica en € primer
afo del Grado, en el segundo semestre.

LaOMS (1966) definié a profesional de enfermeria como aquel capacitado y autorizado para asumir las
responsabilidades que exigen el fomento de la salud, la prevencién de la enfermedad y 1a prestacion de
asistencia alas personas enfermas.

Larelacion entre el binomio alimentacion/salud-enfermedad despierta gran interés desde diferentes
ambitos. Los estudios epidemiol 6gicos muestran, cada vez con mayor evidenciala estrecha relacion entre
los habitos alimentarios inadecuados y |as patologias crénico degenerativas méas prevalentes en nuestro
entorno, como son la enfermedad cardiovascular, obesidad, diabetes mellitus, algunos tipos de canceres,
enfermedades del aparato digestivo o la osteoporosis. Por tanto, a través de la dieta podemos obtener un
doble objetivo, por una parte la prevencion de los procesos antes mencionados, ademas de al canzar el
maximo potencial de salud y por otro lado como herramienta terapéutica mediante |as modificaciones
dietéticas que exija el proceso patol 6gico.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

L os contenidos de la asignatura estarén organizados en tres unidades teméticas.

La primera contempla los principios que rigen la alimentacion y nutricion, desarrollando entre otros,
conceptos como balance energético, nutrientes y composicion nutricional de los alimentos, estos
conoci mientos estan estrechamente relacionados con otros asignaturas basi cas como Fundamentos de
Biologiay Bioquimicay Fisiologia que seimpartirdn en €l primer cuatrimestre.

En la segunda unidad se revisan los requerimientos nutricionales y la alimentacion en las distintas etapas
del ciclo vital, y se analizan los factores de influencia en el comportamiento alimentario y lavaloracion
del estado nutricional. Estos contenidos estén relacionados con las asignaturas de Salud de lamujer, dela
sexualidad y lareproduccion; Enfermeria en lasalud infantil y adolescente y Enfermeriaen lasalud
gerontogeridtrica que se impartiran en 2° curso.

La unidad tematica 3 trata sobre la alimentacion en la prevencién y tratamiento de enfermedades més
prevalentes. Estos contenidos estan rel acionados con las asignaturas de Fisiopatologia (se imparte
simultaneamente a esta asignatura) y con Enfermeria Médico-quirurgical y 1l que seimparten en
segundo y tercer curso, respectivamente.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion 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

No se requieren conocimientos previos

COMPETENCIAS

1200 - Grado de Enfermeria

- Trabajar en equipo, entendiendo éste como unidad béasica en la que se integran, estructuran y
organizan, de forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar, los y las profesionales y demas personal
de las organizaciones asistenciales, como forma de asegurar la calidad de la atencién sanitaria.

- Mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje de
manera autbnoma de nuevos conocimientos y técnicas y a la motivacion por la calidad en la atencién
a la salud.

- Planificar y prestar cuidados de enfermeria dirigidos a las personas, familia o grupos, orientados a
los resultados en salud evaluando su impacto, a través de guias de practica clinica y asistencial, que
describen los procesos por los cuales se diagnostica, trata o cuida un problema de salud.

- Promover estilos de vida saludables por parte de la persona, la familia y la comunidad, que fomenten
el autocuidado en el manejo de la salud.
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- Desarrollar acciones de educacion para la salud utilizando las estrategias adecuadas a las personas,
familias y comunidades, poniendo al alcance de la poblacién y en un lenguaje comprensible la
informacion cientifica y las recomendaciones que se deriven.

- Conocer y aplicar técnicas e instrumentos de comunicacion desde una perspectiva no sexista, tanto
en la relacion interpersonal como en las dinamicas de grupo.

- Conocer, valorar criticamente y saber utilizar las fuentes de informacién clinica, biomédica y
sanitaria, para obtener, organizar, interpretar y comunicar la informacién cientifica y epidemiolégica.

- Ser capaz de formular hipotesis, recolectar y valorar de forma critica la informacion para la resolucion
de problemas aplicando, entre otros, el enfoque de género.

- Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas y con problemas de salud a
lo largo del ciclo vital y segun la actividad fisica, para promover y reforzar pautas de conducta
alimentaria saludable. Identificar los nutrientes y los alimentos en que se encuentran. Identificar los
problemas nutricionales de mayor prevalencia en mujeres y hombres y seleccionar las
recomendaciones dietéticas adecuadas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conoceralos principios tedricos en los que se apoya la alimentacion y nutricion como ciencias.

2. ldentificaray clasificaralos alimentos consumidos en nuestro medio exponiendo sus caracteristicas
nutricionales y caracteristicas de los métodos de procesamiento.

3. Conocera las normas a seguir en la manipulacion, conservacion y procesado de los alimentos.

4. Conoceray valoraralos requerimientos nutricionales del ser humano en las distintas etapas del ciclo
vital.

5. Planificara una alimentacién equilibrada conociendo |as necesidades nutricionales basicas, asi como los
factores que puedan modificarlas: edad, sexo, actividad fisica, presencia de enfermedad, cultura, religion,
etc.

6. Utilizara e interpretara los distintos parametros empleados en la valoracion del estado nutricional.

7. Conocera las bases preventivas de las enfermedades nutricional es que afectan a nuestro medio y sabra
elaborar y planificar dietas adecuadas.

8. Valoraralas complicaciones mas importantes derivadas del tratamiento dietético y definiralos
cuidados de enfermeria.

9. Vaorarae identificara problemas nutricionales y alimentarios y elaborara planes de alimentacion a
partir de supuestos clinicos.

10. Conocera los distintos sistemas de informaci dn sanitaria nutricional .
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11. Sabra buscar, seleccionar y analizar lainformacién relacionada con temas de dietéticay nutricion.

12. Demostrara habilidad para hablar en publico argumentando su posicionamiento respecto a un tema
concreto.

13. Establecera una comunicacion adecuada con el paciente/familia para valorar su grado de aceptacion-
colaboracién, asi como para orientarle acerca de su tratamiento.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Principios de nutricién y alimentacién

Tema 1. Introduccién al estudio de la nutricion y dietética.

Tema 2. Necesidades energéticas.

Tema 3. Macronutrientes: Hidratos de Carbono, Lipidos y Proteinas.
Tema 4. Micronutrientes y Agua: Vitaminas, minerales.

Tema 5. Los alimentos. Conceptos y clasificacion. Alimentos funcionales. Aditivos alimentarios.
Tema 6. Cereales, derivados y tubérculos.

Tema 7. Frutas y verduras.

Tema 8. Leche y derivados lacteos.

Tema 9. Aceites, grasas Y frutos secos.

Tema 10. Carnes, pescado, huevos y legumbres.

Tema 11. Miscelanea y alcohol.

Tema 12. Comportamiento alimentario.

2. Nutricién y alimentacion en las distintas etapas del ciclo vital.

Tema 13. Valoracién del estado nutricional.
Tema 14. Alimentacion del adulto sano.
Tema 15. Alimentacién y actividad fisica.

Tema 16. Alimentacién en el ciclo vital de la mujer.
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Tema 17. Alimentacién pediatrica y del adolescente.

Tema 18. Alimentacion del anciano/a

3. Dietoterapia

Tema 19: Dietoterapia. Introduccién. Alimentacion hospitalaria. Factores que condicionan el cédigo de
dietas. Caracteristicas del centro hospitalario. Cuidado nutricional del paciente hospitalizado. Dietas
modificadas en energia. hidratos de carbono, proteinas, lipidos y minerales.

Tema 20: Nutricion enteral y parenteral. Definicion. Objetivos. Indicaciones y contraindicaciones. Vias
de acceso. Caracteristicas nutricionales de las férmulas. Complicaciones.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 50,00 100
Practicas en aula 8,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Asistencia a eventos y actividades externas 2,00 0
Elaboracién de trabajos en grupo 10,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 50,00 0
Lecturas de material complementario 3,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
Preparacion de clases préacticas y de problemas 10,00 0
Resolucion de cuestionarios on-line 5,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

- Blogue de conocimientos tedricos: Clase magistral de 50 minutos en las que se expondran los
conocimientos bési cos sobre cada tema, combinadas con alguna clase dialogada o realizacion de
€jercicios.
- Clases précticas: Aplicacion de conocimientos tedricos y adquisicion de habilidades.
» Resolucion de problema: Valoracion, identificacion de problemas nutricionales y alimentarios y
elaboracion de planes de alimentacion y/o consejo dietético. Caracter individual.
» Resolucion de problema: Valoracion, identificacion de problemas nutricionales y alimentarios y

elaboracion de planes de alimentacion y/o consejo dietético. Caracter grupal con preparacion de
material paralaexposicion oral.
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-Informatica. Vaoracion de laingesta de alimentos y valoracion nutricional de platos y/o menus
-Seminario: Adquirir habilidad y destreza en la medicion de parametros antropomeétricos.
En laplataformade Aula Virtual se incorporaran:

- Documentos con |os esguemas que se desarrollaran en el aula.

- Articulosy textos paratrabajos de grupo y comentarios.

- Ejercicios aresolver por los estudiantes.

- Guias de actividades précticas.

Paginas Web de interés:

www.eufic.org. Consgjo europeo de informacion sobre la alimentacion
www.seh-lelha.org. Sociedad espafiola de Hipertension.

www.seedo.es. Sociedad espaiiola para el estudio de la Obesidad

www.sediabetes.org. Sociedad espariola de diabetes.

www.nutricioncomunitaria.org. Sociedad espafiola de nutricion comunitaria.

www.fisterra.com. Atencion primariaen lared.

- Metodol ogia empleada en actividad no presencial:

 Foros en plataforma aula virtual sobre temas de interés especificos y que tengan relacion con la
asignatura.

EVALUACION

-ler blogue (80% de la nota global)

Examen final con 60 preguntas de eleccidén multiple con 5 opciones de respuesta. Cada 5 respuestas
erroneas, restara un acierto. La nota minima para superar la prueba sera de 5 sobre 10. En esta, prueba se
evaluaran los contenidos tedrico-précticos de la materia.

-2° bloque (20% dela nota global)

L as clases préacticas son de asistencia obligatoriay su realizacion condicidn necesaria para aprobar la
asignatura. Este bloque evaluaralas diferentes actividades practicas individuales y grupales planteadas, en
las clases précticas, seminario y otras actividades de aula. Resolucion de casos (10%). Seminario y otras
actividades practicas (10%)
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