Guia docente 2010/2011

Plan 243 Dip. en Enfermeri-a (Plan 1998)
Asignatura 43509 NUTRICION Y DIETETICA

Grupo 1

la presente asignatura pretende sentar las bases para una correcta actuacion enfermera en problemas alimentarios y
nutricionales de personas sanas y enfermas

OBJETIVO GENERAL :

La asignatura de Nutricion y Dietética tiene como objetivo proporcionar al alumno/a los conocimientos necesarios para
intervenir correctamente en aspectos que tiene que ver con la promocion de la salud, la prevencion y el tratamiento de
las enfermedades a través del manejo de los alimentos y la confeccion de dietas adaptadas, tanto a situaciones de
salud como de enfermedad.

El contenido de la asignatura contempla basicamente aspectos en relacion con los alimentos, su contenido en
nutrientes, el establecimiento de dietas saludables considerando el momento del ciclo vital y la intervencion
nutricional en caso de enfermedad que obligue a la modificacién de la dieta

CONTENIDO:

- La enfermeria y la alimentacién de las personas sanas y enfermas
- Nutricién y salud

- Los alimentos, clasificacion y composicion nutricional

- Necesidades y recomendaciones nutricionales

- Alimentacién saludable. Guias alimentarias

- La alimentacion a lo largo del ciclo vital

- Modificaciones de la dieta con finalidad terapéutica

- Soporte nutricional

PRACTICAS :
Los créditos préacticos consisten en practicas en el mismo aula donde se desarrollan las sesiones tedricas, en el

tiempo estimado para tal fin y el trabajo de los alumnos, en pequefios grupos o individualmente tutorizados por el
profesor sobre los contenidos del programa

Objetivos especificos:

1.Situar la importancia de la dietética en los cuidados de enfermeria.
2.Definir conceptos basicos y considerar los factores que determinan el comportamiento alimentario.
3. Recordar conocimientos elementales sobre nutrientes, situando la importancia que tienen para la salud

3. Clasificar los alimentos en funcién de su contenido nutricional y considerar las modificaciones que la industria
realiza sobre los alimentos

4.Interpretar los distintos métodos de evaluacion del estado nutricional del individuo.

5.Determinar necesidades Yy requerimientos nutricionales del individuo
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6.Considerar las distintas situaciones fisioldgicas por las que se puede atravesar a lo largo de la vida, adaptando la
dieta a cada caso.

7.Manejar la dieta de forma que se adecue a las enfermedades en que ésta tiene un papel determinante.
8. Elaborar menus para personas sanas o enfermas
9.Manejar las técnicas de soporte nutricional

10.Intervenir con eficacia en competencias enfermeras que tienen que ver con la alimentacién

Programade Teoria

1. La alimentacién como necesidad basica. Papel de enfermeria

2.Generalidades sobre nutricion humana: Nutrientes. Importancia para la salud. Digestion, absorcién y metabolismo.

3.Los alimentos. Grupos de alimentos y contenido nutricional de los mismos. Sustancias no nutritivas contenidas en
los alimentos. Nuevos alimentos.

4. Valoracion del estado nutricional. Eleccion y validacién de métodos. Valoracion nutricional clasica y nuevos
métodos.

5.Alimentacion saludable.

6.Necesidades nutricionales del adulto sano. Necesidades de energia. Métodos de calculo. Necesidades y
recomendaciones de nutrientes.

7.Alimentacion a lo largo del ciclo vital.

- Gestacion y lactacion

- Infancia y adolescencia

- El anciano

- La alimentacion en otras situaciones de salud

8.Modificaciones en la composicion de la dieta con finalidad terapéutica
- Cuantitativas

- Cualitativas

- En la consistencia

9.Soporte nutricional. Cuidados de enfermeria

Programa Préctico

Los créditos préacticos consisten en trabajos de los alumnos, en pequefios grupos o individualmente, tutorizados por
las profesoras sobre los temas que se determinen.

Evaluacion

A través de un examen tipo test al finalizar el periodo de ensefianza. En dicho examen se incluiran preguntas sobre
conocimientos tedricos y aspectos practicos de la materia tratada.
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