Guia docente 2011/2012

Plan 308 Dip. en Enfermeri-a a€“ Soria
Asignatura 19392 NUTRICION Y DIETETICA
Grupo 1

OBJETIVO GENERAL

1. Situar la importancia de la dietética y nutricion en los cuidados de enfermeria

2. Conocer los diferentes nutrientes, asi como los grupos de alimentos y la imporancia que tienen para la salud.

3. Interpretar los distitnos métodos de evaluacién del estado nutricional del individuo

4. Determinar necesidades nutricinales del individuo y/o de la comunidad

5. Considerar las distintas situacioens fisioloégicas por las que se puede atravesar a lo largo de la vida, adaptando la
dieta a cada caso

6. Elaborar menus para personas sanas o enfermas. Educar al individuo o comunidad a adquirir habitos alimenticios
para aumentar su estado de salud y prevenir la aparicion de enfermedades

7. Manejar la dieta de forma que se adecue a las enfermedades en que ésta tiene un papel determinante

8. Manejar las técnics de nutricion artificial

CONTENIDOS:

1. La alimentacién como necesidad basica. Papel de enfermeria

2. Generalidades sobre nutricion humana: nutrientes. Importancia para la salud. Digestién, absorcién y metabolismo
3. Valoracién del estado nutricional. Eleccion y validacién de métodos. Valoracidn nutricional clasica y nuevos
métodos

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

5. Alimentacion saludable

6. Necesidades nutricionales del adulto sano. Necesidades de enregia. 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 situacines de salud

8. La dieta como factor de riesgo/prevencion en algunas enfermedades

9. Modificaciones en la composicion de la dieta con finalidad terapéutica: en energia; en nutrientes: cuantitativamente
y cualitativamente; en consistencia

10. Soporte nutricional. Cuidados de enfermeria

PRACTICAS

Las practicas desarrollaran los siguientes aspecto:

1. Técnicas de antropometria: peso, talla, perimetros, pliegues, diametros 6seos. Manejo de tablas y estandares de
referencia

2. Valoracion de la ingesta alimentaria. Encuestas dietéticas. Seguimiento. Habitos de consumo

3. Calculo de necesidades nutricionales. Manejo de tablas de composicién de alimentos. Concepto de racién, peso y
célculo de raciones

. Practiva con listas de intercambio y por raciones

. Dieta equilibrada. Disefio de dietas equilibradas

. Introduccioén a las aplicaciones informaticas en dietética

. Disefio de dietas adaptadas a diferentes periodos de la vida

. Elaboracion de dietas con modificaciones cualitativas y cuantitativas

. Nutricion artificial

1.Situar la importancia de la dietética y nutricién en los cuidados de enfermeria.
2.Definir los conceptos de alimentacion, nutricion y dietética asi como los factores socioecondmicos y culturales que
determinan el comportamiento alimentario.
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3.Conocer los diferentes nutrientes, tanto energéticos como no energéticos, asi como los grupos de alimentos con sus
peculiaridades y su funcién en el organismo y la importancia que tienen para la salud

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

5.Determinar necesidades nutricionales del individuo y/o de la comunidad

6.Considerar las distintas situaciones fisiolégicas por las que se puede atravesar a lo largo de la vida, adaptando la
dieta a cada caso.

7.Elaborar men(s para personas sanas o enfermas. Educar al individuo o comunidad a adquirir habitos alimenticios
para aumentar su estado de salud y prevenir la aparicion de enfermedades.

8.Manejar la dieta de forma que se adecue a las enfermedades en que ésta tiene un papel determinante.

9.Manejar las técnicas de nutricién artificial.

10.Intervenir con eficacia en los aspectos dietéticos del desempefio de la labor de enfermeria.

Programade Teoria

1. La alimentaciéon como necesidad basica. Papel de enfermeria

2. Generalidades sobre nutricion humana: Nutrientes. Importancia para la salud. Digestion, absorcion y metabolismo.
3. Valoracion del estado nutricional. Eleccion y validacion de métodos. Valoracion nutricional clasica y nuevos
métodos.

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

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. La dieta como factor de riesgo/prevencion en algunas enfermedades

9. Modificaciones en la composicion de la dieta con finalidad terapéutica

- En energia

- En nutrientes: Cuantitativamente y Cualitativamente

- En consistencia

10. Soporte nutricional. Cuidados en enfermeria

Programa Préctico

Las précticas desarrollaran los siguientes aspectos:

- Técnicas de antropometria: peso, talla, perimetros, pliegues, diametros 6seos. Manejo de tablas y estandares de
referencia

- Valoracion de la ingesta alimentaria. Encuestas dietéticas. Seguimiento. Habitos de consumo.

- Célculo de necesidades nutricionales. Manejo de tablas de composicién de alimentos. Concepto de racién, peso y
célculo de raciones.

- Practica con listas de intercambio y por raciones.

- Dieta equilibrada. Disefio de dietas equilibradas.

- Introduccién a las aplicaciones informéticas en dietética.

- Disefio de dietas adaptadas a diferentes periodos de la vida.

- Elaboracion de dietas con modificaciones cualitativas y cuantitativas.

- Nutricion artificial.

Evaluacion

Se realizara un examen final de la asignatura de tipo escrito, al finalizar el segundo cuatrimestre, con 4 preguntas
cortas y 60 preguntas tipo test de respuesta Unica correcta.
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