Guia docente 2010/2011

Plan 205 Dip. en Fisioterapia
Asignatura 19012 NUTRICION

Grupo 1

Conceptos basicos en nutricion humana sobre: necesidades nutricionales, equilibrio alimentario, grupos de alimentos,
higiene alimentaria, cronobiologia nutricional, personas con riesgos nutricionales y la alimentacion del hombre como
resultado de la influencia de multiples factores.

a) Conocimientos:

- Obtener una vision global sobre la Nutricion y disciplinas afines.

- Discriminar entre los distintos tipos de nutrientes.

- Comprender las necesidades energéticas y de macro y micronutrientes del organismo humano en funcién de su
sexo, edad y actividad.

- Diferenciar los distintos grupos de alimentos en funcién de sus aportes nutricionales.

- Conocer distintas tecnologias aplicadas a la produccién de alimentos asi como a su higiene y conservacion.

- Valorar la repercusion de la alimentacion en la salud.

- Adquirir una vision de aspectos bésicos de la elaboracion de ciertas recetas.

b) Habilidades:

- Calcular necesidades nutricionales de individuos sanos.

- Realizar una encuesta alimentaria y llevar a cabo una valoracion nutricional.
- Interpretar las tablas de alimentos.

- Obtener y manejar datos antropométricos.

- Habituarse al manejo y consulta de bibliografia especializada.

- Desarrollar la capacidad de exponer trabajos en publico.

¢) Actitudes:
- Responsabilizarse del propio aprendizaje.
- Cooperar en el trabajo en grupo.

INTRODUCCION
Tema 1. Desarrollo histérico del conocimiento cientifico de la nutricion. Conceptos fundamentales.

NECESIDADES NUTRITIVAS DEL ORGANISMO HUMANO

Tema 2. Necesidades de energia. Factores que determinan las necesidades de energia. Estimacién cuantitativa.
Ingestas recomendadas en las distintas etapas de la vida. Contenido energético de los alimentos. La fibra de la dieta.
Objetivos nutricionales sobre consumo de glucidos y lipidos para la poblacién espafiola.

Tema 3. Necesidades de proteinas. Funcion. Fuentes alimentarias. Calidad. Ingestas recomendadas en las distintas
etapas de la vida. Malnutricién proteica.

Tema 4. Necesidades de vitaminas. Funcién. Fuentes alimentarias. Carencias vitaminicas secundarias. Errores en el
empleo de vitaminas. Ingestas recomendadas en las distintas etapas de la vida.

Tema 5. Necesidades de minerales. Clasificacion. Funciones. Fuentes mayoritarias. Ingesta recomendada en las
distintas etapas de la vida. Necesidades de agua. Balance hidrico.
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LOS ALIMENTOS

Tema 6. Principales grupos de alimentos. Cereales y derivados. Tubérculos, legumbres, semillas y frutos secos.
Verduras y hortalizas. Frutas. Carnes y derivados carnicos. Pescados y productos del mar. Huevos. Leche y
derivados. Grasas y aceites. Bebidas.

Tema 7. Los nuevos alimentos. Biotecnologia y alimentacion. Alimentos funcionales. Alimentos transgénicos.

Tema 8. Componentes no nutritivos y antinutritivos de los alimentos. Higiene y conservacion de los alimentos.
Pérdidas nutricionales por procesamiento. Envasado y etiquetado de los alimentos.

DIETAY SALUD

Tema 9. Dieta y salud en el mundo actual. Formas alternativas de alimentacion. Aspectos psicolégicos de las
conductas alimentarias. Alimentacion y patologias.

- Evaluacion del estado nutricional.
- Valoracién antropométrica.

SISTEMA DE PUNTOS (maximo = 100).

- Examen escrito (con documentacién de la materia): 50% de la nota.

- Evauacién continua (50% de la nota):

*Practicas, seminarios o talleres (asistencia obligatoria, entrega de resultados): 25%.

*Tutorias (individuales o en grupo) y otras actividades: trabajos bibliograficos o de tratamiento de datos, exposicién de
temas, resolucién de cuestiones, etc.: 25%.

La asignatura se supera alcanzando como minimo 50 puntos.
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