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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

La asignatura LA ALIMENTACION INFANTIL forma parte del Mddulo de Optativas del Grado de Maestro en
Educacion Infantil, cuyo ndcleo de competencias basicas aparece definido en la ORDEN ECI/3854/2007, de 27
de diciembre, por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales
gue habilitan para el ejercicio de la profesion de Maestro en Educacion Infantil. Esta asignatura se imparte en el
4° curso del plan de estudios y esta disefiada para completar las competencias especificas de la Materia
“Infancia, Salud y Alimentacién”, perteneciente al médulo de formacion basica del Grado de Maestro de
Educacion Infantil. En el marco de la educacién infantil se plantea la actividad orientadora y preventiva
asociada a la labor educativa. Alimentarse correctamente, esta intimamente relacionado con la conservacion

de la salud y la prevencién de enfermedades.

1.2 Relacion con otras materias

La asignatura complementa los contenidos que se imparten en la asignatura del mddulo basico “Infancia y

héabitos de vida saludable” de primer curso.

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Grado de Educacion Infantil
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2. Competencias

2.1 Generales

Las propias del titulo de Maestro en Educacion Infantil

2.2 Especificas

A. De Formacion basica:

14. Capacidad para analizar e incorporar de forma critica las cuestiones mas relevantes de la sociedad actual
que afecten a la educacion familiar y escolar.

23 .Conocer fundamentos de dietética e higiene infantiles, asi como de primeros auxilios, y adquirir capacidad
para entender los principios basicos de un desarrollo y comportamiento saludables.

24. Capacidad para saber identificar trastornos en el suefio, la alimentacién, el desarrollo psicomotor, la
atencion y la percepcion auditiva y visual.

25. Capacidad para colaborar con los profesionales especializados para solucionar dichos trastornos.

26. Capacidad para saber detectar carencias afectivas, alimenticias y de bienestar que perturben el desarrollo
fisico y psiquico adecuado de los estudiantes.

28. Potenciar en los nifios y las nifias el conocimiento y control de su cuerpo y sus posibilidades motrices, asi
como los beneficios que tienen sobre la salud

32. Valorar la importancia del trabajo en equipo.

B. Didactico disciplinar:

1. Conocer los fundamentos cientificos, matematicos y tecnolégicos del curriculo de esta etapa, asi como las
teorias sobre la adquisicién y desarrollo de los aprendizajes correspondientes.

2. Conocer la metodologia cientifica y promover el pensamiento cientifico y la experimentacion.

11. Ser capaces de elaborar propuestas didacticas en relacion con la interaccion ciencia, técnica, sociedad y

desarrollo sostenible
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3. Objetivos

Adquirir la capacidad de entender los principios basicos de una alimentacion equilibrada y saludable

e Desarrollar el conocimiento de los fundamentos de la nutricion y de los diferentes parametros y tablas
antropométricas.

e  Adquirir destreza en el empleo de las tablas de composicion de los alimentos y de la ingesta recomendada
para cada grupo de edad.

e Adquirir los conocimientos fisiolégicos basicos para discernir entre dietas adecuadas e inadecuadas o
perjudiciales.
Saber analizar los factores que conforman el comportamiento alimentario.

e Comprender los aspectos basicos de la digestion, absorcion y metabolismo.

e  Adquirir la capacidad de detectar trastornos de la alimentacién que perturben el desarrollo adecuado del
nifio.

e Familiarizar al alumnado con la informacion que ofrecen las etiquetas alimentarias y fomentar una vision
critica de la publicidad alimentaria.

e Comprender articulos de divulgacion cientifica relacionados con la nutricion y la alimentacién saludable.
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

Blogue 1: “Nombre del Bloque”

Carga de trabajo en créditos ECTS: |:|
a. Contextualizacién y justificacion

b. Objetivos de aprendizaje

c. Contenidos

PROGRAMA TEORICO:

Tema 1.- Introduccion. Energia y nutrientes. Obtencién de energia. Valor energético de los alimentos. La
bomba calorimétrica. Necesidades energéticas del organismo. Peso y composicion corporal.

Tema 2.- Composicién de los alimentos. Valor nutritivo de los alimentos. Clasificacion de los nutrientes.
Macronutrientes: funciones y consideraciones nutricionales.

Tema 3.- Composicion de los alimentos. Micronutrientes: funciones y consideraciones nutricionales.

Tema 4.- Aspectos basicos de las funciones de digestion y absorcion. Organos de la digestion. Estructura del
tracto gastrointestinal. Digestibn mecanica y quimica. Absorcion de los glucidos, lipidos y proteinas.

Tema 5.- Metabolismo de los nutrientes. Metabolismo de los glicidos y lipidos. Regulacion de la glucemia.
Metabolismo de las proteinas.

Tema 6.-Necesidades nutricionales y fuentes alimentarias en la edad infantil. Caracteristicas fisiol6gicas y
psicolégicas. Ingesta recomendada y objetivos nutricionales. Problemas nutricionales en la edad escolar.

Tema 7.- Informacién nutritiva de las etiquetas alimentarias. Formacion del consumidor. Publicidad y dietas

saludables.

PROGRAMA DE SEMINARIOS:

e El papel de los educadores en el comedor escolar

e Preparacion, conservacion y reconstitucion de los alimentos en el comedor escolar

¢ Normas higiénicas, ambientales y de seguridad en la cocina y el comedor escolar.

e Lainformacion nutricional de las etiquetas alimentarias y la formacion del consumidor.
e Lapublicidad y la alimentacion.

e Laobesidad infantil. Etiologia, prevencion y tratamiento.

e Dieta de la enfermedad celiaca

e Dieta de los nifios insulino-dependientes

e Otras dietas. Dieta vegetariana. Caracteristicas dietéticas de algunos grupos étnicos y religiosos

d. Métodos docentes

1.- Clases tedricas de caracter conceptual
2.- Préacticas de aula y resolucién de problemas
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3.- Seminarios y trabajo en grupo.
4. Tutorias concertadas y voluntarias (refuerzo del aprendizaje auténomo, resolucion de dudas, consulta de

textos, correccion de los guiones y esquemas practicos elaborados, revision de examenes...)

e. Plan de trabajo

Se expondran las lineas generales del programa a los estudiantes en el aula. Cada tema estar4 acompafiado

de materiales complementarios ademas de la bibliografia de la asignatura.

f. Evaluacion

e Evaluacion continua: Participacién y realizacion de actividades escritas y orales durante el desarrollo
de la asignatura (30%).

e Examen final: prueba test de respuesta multiple (70%). Para la evaluacion final de la asignatura se
sumara la nota obtenida en la evaluacién continua solamente en el caso de que la nota del examen

final sea igual o superior a 4.

g. Bibliografia basica

v" Nutricién para educadores. J. Mataix Verdl. Madrid: Diaz de Santos, (2005). 22 ed. ISBN 84-7978-676-0.

h. Bibliografia complementaria

v Libro blanco de la alimentacién escolar. Coordinadores: Jesis Roman Martinez Alvarez, Isabel Polanco
Allué. McGraw-Hill Interamericana, D.L. (2007) ISBN 978-84-481-6703-5.

v" Documentos de descarga libre:
El Libro blanco de la nutricion en Espafia. FEN y MSSSI. 2013.
Guia de comedores escolares. Programa Perseo. MSyC. 2008.
Estrategia NAOS. Invertir la tendencia de la obesidad. MSyC. 2005
El reto de la obesidad infantil. Fundacion IDEAS. 2011
Alimentacién, consumo y salud. 24 Coleccion Estudios Sociales, Vol 24. Fundacién”la Caixa”. 2008

¢, Qué nos dice el etiquetado de los alimentos? Guia para su mejor comprension. CECU y MSC. 2007

i. Recursos necesarios

j. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
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Afada tantas paginas como bloques teméticos considere realizar.

5. Métodos docentes y principios metodolégicos
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6. Tabla de dedicacién del estudiante a la asighatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES

HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedricas 25 Estudio y trabajo autbnomo individual 60
Practicas de aula o5 Realnzamon de trabajos grupales, informes, 30
memorias...
Seminarios 6
Evaluacion 4
Total presencial 60 Total no presencial 90

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
Evaluacion continua: Participacion y
realizacién de actividades escritas y
30%

orales durante el desarrollo de la
asignatura

Para la evaluacion final de la asignatura se
Examen final: prueba test de respuesta 70% sumard la nota obtenida en la evaluacion
multiple continua solamente en el caso de que la nota

del examen final sea igual o superior a 4.

CRITERIOS DE CALIFICACION

(0]

(0]

e Convocatoria ordinaria: Los descritos previamente

e Convocatoria extraordinaria: Los descritos previamente

8. Consideraciones finales
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