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Grupo 1

Una vez establecidas las bases quimicas y bioguimicas de los alimentos, asi como las bioldgicas y fisioldgicas se
aborda el estudio de los fundamentos de la alimentacién y la nutricion.

- Definir el lenguaje y la terminologia utilizada en Alimentacion y Nutricion.

- Establecer los principios basicos de la Alimentacion y la Nutricidn y sus relaciones con otras disciplinas.

- Relacionar Alimentacidn con Nutricion a través de la dieta.

- Destacar la importancia de la Nutricion en la sociedad actual.

- Diferenciar alimentacion, dieta y nutricion.

- Situar la Nutricion y la Dietética tanto en el contexto de las ciencias como en el de los estudios del Grado.

- Describir los factores condicionantes de la alimentacion.

- Identificar los factores que intervienen en la nutricion como proceso.

- Conocer los grupos de alimentos

- Sefialar el papel de los diversos nutrientes en la nutricion humana.

- Establecer las diferencias entre nutrientes esenciales, condicionalmente esenciales y no esenciales.

- Comprender el actual concepto de fibra.

- Recalcar la importancia del agua como nutriente que ha de ser necesariamente aportado diariamente en la dieta.
- Diferencias modelos de consumo y patrones alimentarios.

- Comprender las bases en la determinacién de los requerimientos nutricionales

- Relacionar la alimentacién y la nutricién con el mantenimiento de la salud

- Conocer la composicién quimica de los distintos grupos de alimentos.

- Conocer las bases de las recomendaciones nutricionales asi como relacionar las situaciones de riesgo alimentario y
nutricional con el déficit o exceso de energia y nutrientes en un determinado medio socio-cultural.

- Conocer las bases del sistema y como se integra la nutricién en los distintos niveles nacional y regional del sistema
de salud.

Tema 1. Conceptos Generales: Concepto de nutricion y alimentacion. Proyeccién social y econdmica. Esquemas
generales de la Nutricion y de la Alimentacion. Factores que intervienen en la nutricion. Factores que intervienen en la
alimentacion. Relaciones alimentacion-nutricién-salud.

Tema 2. Proteinas: Aminoacidos: esenciales y no esenciales. Funciones biol6gicas. Necesidades. Compuestos
nitrogenados de importancia nutricional. Recambio de proteinas en el cuerpo. Métodos para medir el recambio
proteico: balance de nitrdgeno. Concepto de calidad proteica y evaluacion. La complementacion proteica. Importancia
de las proteinas para la salud.

Temas3. Lipidos: Acidos grasos: Funciones biolégicas. Triglicéridos: Funciones bioldgicas. Implicaciones nutricionales:
suministro y almacenamiento de Energia. Lipidos complejos: Fosfolipidos: funciones e implicaciones nutricionales.
Esteroles: funciones e implicaciones nutricionales. Recomendaciones sobre el consumo de grasas. Otra dimensién de
las grasas: Palatabilidad y papel en la saciedad. Lipidos y salud.

Tema 4. Hidratos de carbono: Funciones: Produccién de energia. Ahorro proteico. Requerimientos y necesidades.
Papel de los carbohidratos en nutricion humana. Carbohidratos y salud. Beneficios de una dieta rica en hidratos de
carbono. Indice Glicémico.

Tema 5. Fibra dietética: Evolucién del concepto de fibra. Tipos de fibra. Propiedades y funciones en el organismo.
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Necesidades. Importancia de la fibra para la salud.
Tema 7. Agua corporal: Funciones. Necesidades. Balance hidrico. Equilibrio electrolitico. Hidratacion y salud.

Tema 8. Vitaminas: Componentes vitales de la dieta. Tipos y propiedades: vitaminas hidrosolubles vs liposolubles.
Vitaminas liposolubles: Funciones. Recomendaciones. Deficiencia, usos y toxicidad Vitaminas hidrosolubles:
Recomendaciones. Deficiencia, usos y toxicidad.

Perspectivas en nutricién: Suplementos. Vitaminas y salud.

Tema 9. Minerales: Funciones biol6gicas. Biodisponibilidad. Necesidades y adecuacién de la ingesta. Perspectivas en
nutricién: Suplementos. Minerales y salud.

Tema 10. Otros compuestos de interés nutricional: Creatina, Carnitina, colina, arginina, taurina, flavonoides,
fitosteroles, lignanos, polifenoles no flavanicos, terpenos, antinutrientes proteinicos y no proteinicos, lectinas, toxinas,
etc.

Tema 11. Alcohol: Papel del alcohol en la utilizacién nutritiva de la dieta. Uso del alcohol: consumo moderado y
excesivo. Beneficios del uso moderado de alcohol. Problemas de salud derivados del abuso. Situaciones de riesgo
nutricional: La cultura del “botellon”.

Tema 12. Clasificacion y grupos de alimentos. Principales componentes de los alimentos. Clasificacién de los
alimentos por grupos.

Tema 13. La dieta mediterranea y otras dietas.

Tema 14. El Insalud; el Sacyl

Programa Préctico

Los objetivos de la docencia practica son: desarrollar procedimientos y habilidades que permitan la iniciacion al
laboratorio experimental mas alla de las bases que se imparten en la docencia previa.

El trabajo experimental consistira en diferentes practicas de laboratorio en funcion de la disponibilidad de medios y de
tiempo.

-Proteinas: Digestion de proteinas en fluidos gastrointestinales simulados. Reaccion de aminoacidos con ninhidrina.
Lipidos: determinacion de esteroides por el método de Buckard-Lieberman.

Hidratos de carbono: chitosano y absorcién de grasas.

Fibra dietética: Plantago ovata

Minerales: interaccion &cido fitico-calcio

Compuestos de interés nutricional: antioxidantes dietarios (flavonoides, polifenoles no flavanicos), determinacion y
capacidades antioxidante y antirradicalaria.

Evaluacion

TEORIA: Prueba escrita que pueden contener supuestos practicos y resolucién de casos. Participacion en clase.
PRACTICAS: Asistencia a las clases préacticas de laboratorio. Cuaderno de practicas (presentacion, anotaciones,
explicaciones de los fenémenos estudiados y observaciones del profesor). Pulcritud y cuidado en el trabajo
experimental. A discrecion de los profesores se realizara una prueba escrita que puede contener supuestos practicos
y resolucién de casos.
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