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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

La materia de Nutricibn Humana, dentro del curriculo de grado, pertenece al bloque de materias obligatorias. La
asignatura se ubica en el primer afio del Grado, en el segundo semestre.

A lo largo de la asignatura se explican los aspectos basicos de la alimentacién y la nutricién, los alimentos y su
composicion y se avanza hacia las aplicaciones de mayor interés en el ejercicio practico del profesional de
enfermeria: pautas de alimentacion saludable, evaluacion del estado nutricional, dieta equilibrada en las distintas

etapas del ciclo vital,...

La OMS (1966) definio al profesional de enfermeria como aquel capacitado y autorizado para asumir las
responsabilidades que exigen el fomento de la salud, la prevencion de la enfermedad y la prestacion de asistencia a
las personas sanas y enfermas.

Los conocimientos de esta asignatura permiten hacer frente a un doble objetivo por una parte alcanzar el maximo
potencial de salud de individuos y comunidades, y por otra la prevencion de la enfermedad, a través de la
alimentacion saludable, entendida ésta, como uno de los determinantes de salud esenciales dentro del estilo de

vida de las personas.
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1.2 Relacién con otras materias

Se basa en los conocimientos de materias como Estructura y funcién del cuerpo humano, Biologia y Fisiologia, y
como ciencia requiere de un enfoque multidisciplinar debido a que necesita integrar y coordinar distintas disciplinas
para llegar a la solucién de un problema

Se amplia con la asignatura Dietética y Dietoterapia ubicada en el segundo cuatrimestre del segundo curso de la
titulacion de grado en enfermeria, y su aplicacion se hace necesaria en los planes de cuidados de enfermeria que

se explican en diversas materias del curriculum de grado

1.3 Prerrequisitos

Los alumnos matriculados en la asignatura de Nutricibn Humana, pueden tener un mejor aprovechamiento si
previamente han adquirido competencias especificas en las asignaturas de primer cuatrimestre de primer curso y la
capacidad de relacionar los contenidos de las mismas.

Se recomienda que los estudiantes hayan superado Fisiologia General, Estructura y funcién del cuerpo humano |y
Biologia

Se considera asi mismo recomendable adquirir conocimientos basicos en informéatica, inglés y busqueda

bibliografica.

2. Competencias

2.1 Generales

C.G. 1. Deben demostrar poseer y comprender conocimientos en el area de enfermeria y que incluyan también

algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia del campo de enfermeria

C.G. 2. Seran capaces de aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y poseer
las competencias que demuestren por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion

de problemas dentro del area de enfermeria.

C.G. 3. Deben demostrar la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (dentro del area de enfermeria)

para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

C.G. 4. Deben ser capaces de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto

especializado como no especializado.

C.G. 5. Seran capaces de desarrollar aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios

posteriores con un alto grado de autonomia.

Transversales

CT1, CT5, CT8, CT13,

IAYZW Universidad de Valladolid
A2 de 11



Proyecto/Guia docente de la asignatura para el curso 2021-2022

Universidad deValladolid

2.2 Especificas

C.E.6. Conocer y valorar las necesidades nutricionales de las personas sanas y con problemas de salud a lo largo

del ciclo vital, para promover y reforzar pautas de conducta alimentaria saludable.

C.E.7. Identificar los nutrientes y los alimentos en que se encuentran.

C.E.8. Identificar los problemas nutricionales de mayor prevalencia y seleccionar las recomendaciones dietéticas

adecuadas.

C.E.26. Aplicar los métodos y procedimientos necesarios en su ambito para identificar los problemas de salud mas

relevantes en una comunidad.

C.E.29. Conocer las alteraciones de salud del adulto, identificando las manifestaciones que aparecen en sus

distintas fases

C.E .53. Individualizar el cuidado considerando la edad, el género, las diferencias culturales, el grupo étnico, las

creencias y valores

3. Objetivos

Al finalizar la materia el estudiante sera capaz de:

o  Transmitir los fundamentos basicos de la Nutricion humana y desarrollar conocimientos, habilidades y
actitudes encaminados a complementar la formacion basica para el ejercicio profesional de la enfermeria

o Manejar conceptos basicos respecto a la nutricion y su repercusion en la salud en individuos y
colectividades

o lIdentificar los alimentos , sus propiedades fisiolégicas, nutricionales, funcionales y tecnolégicas en el
marco de la calidad y seguridad alimentarias

o Determinar necesidades energéticas y nutricionales del individuo a lo largo del ciclo vital

o Manejar tablas de recomendaciones de ingestas nutricionales, objetivos nutricionales , guias alimentarias y
tablas de composicién de alimentos

o Evaluar el estado nutricional en funcion de pardmetros antropométricos, bioquimicos y dietéticos de
individuos y colectividades

o Participar en la toma de decisiones en cuanto a intervencion Nutricional en individuos y colectividades.

o Establecer las bases de la alimentacién saludable

o Manejar la dieta de forma que se adecue a las distintas situaciones fisioldgicas a lo largo del ciclo vital

o Actuar como agente de cambio para lograr un habito alimentario mas saludable en la poblacion

o Elaborar protocolos de atencion nutricional

o Llevar a cabo intervenciones nutricionales eficaces
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

5. Bloques tematicos

Al finalizar la materia el estudiante sera capaz de:
» Transmitir los fundamentos basicos de la nutricion humana y desarrollar conocimientos, habilidades y

actitudes encaminados a complementar la formacién basica para el ejercicio profesional de la enfermeria

Bloque 1: Generalidades, habitos alimentarios;nutrientes alimentos

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Al comienzo de la asignatura para establecer las bases de la nutricién
Una vez asimilados conocimientos sobre nutrientes, procesos fisioldgicos, valoracion nutricional y establecimiento

de necesidades nutricionales se hace necesario el manejo de los alimentos y su composicién

b. Objetivos de aprendizaje

Al finalizar el periodo de ensefianza el alumno sera capaz de:
o Manejar conceptos basicos respecto a la nutricién y su repercusion en la salud en individuos y colectividades
o lIdentificar los alimentos , sus propiedades fisioldgicas, nutricionales, funcionales y tecnoldgicas en el marco de

la calidad y seguridad alimentarias

c. Contenidos

0 Vision global de alimentacion, nutricion
o] Energia y nutrientes.
Macronutrientes

Micronutrientes

o Habitos alimentarios
o Alimentos: Composicién e importancia para la salud
o Hidratacion y bebidas en la alimentacion humana

Bloque 2: Valoracién estado nutricional

Carga de trabajo en créditos ECTS: 15

a. Contextualizacién y justificacion

Avanzando en los conocimientos a continuacion de los conceptos basicos de Nutricion con la intencién

fundamental de poder llevar a cabo una valoracion nutricional previa a la intervencién nutricional.

b. Objetivos de aprendizaje
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Al finalizar el periodo de ensefianza el alumno sera capaz de:
o Evaluar el estado nutricional en funcién de pardmetros antropométricos, bioquimicos y dietéticos de
individuos y colectividades
o Emplear métodos para estimar las necesidades nutricionales del individuo segun su edad, sexo, actividad
fisica, estados fisiolégico y de salud.
o Determinar necesidades energéticas y nutricionales del individuo a lo largo del ciclo vital
o Manejar tablas de recomendaciones de ingestas nutricionales, objetivos nutricionales , guias alimentarias y

tablas de composicion de alimentos

c. Contenidos

o Valoracioén del estado nutricional: Anamnesis, Antropometria, Pardmetros bioquimicos e
inmunoldgicos. Métodos de evaluacion de ingesta

o Composicion corporal. Bioimpedancia

o Bases del metabolismo energético: Determinacion. Balance energético

o Requerimientos nutricionales. Calculo de Necesidades .Técnicas de determinacion

o Ingestas recomendadas, guias alimentarias y objetivos nutricionales

Bloque 3: Alimentacion saludable a lo largo del ciclo vital

Carga de trabajo en créditos ECTS: 15

a. Contextualizacién y justificacion

Aplicamos ahora los conocimientos a la dieta de las personas sanas en distintas circunstancias fisiologicas

b. Objetivos de aprendizaje

o Participar en la toma de decisiones en cuanto a intervencion nutricional en individuos y colectividades.

o Establecer las bases de la alimentacion saludable

o Manejar la dieta de forma que se adecue a las distintas situaciones fisiolégicas a lo largo del ciclo
vital

o Actuar como agente de cambio para lograr un habito alimentario méas saludable en la poblacion

o Elaborar protocolos de atencion nutricional

c. Contenidos

o Alimentacién saludable y sostenible. Base para una Nutricién 6ptima Adaptacion de la alimentacion a las
diferentes etapas del ciclo vital y otras situaciones fisiol6gicas:
o Dieta mediterranea

o Nutricién en distintas situaciones fisioldgicas:
Alo largo de todos los Blogues

Se llevaran a cabo los siguientes contenidos en forma de Seminario:
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Tablas composicion alimentos

Valoracion estado nutricional

Gasto energético y calculos

Ingestas recomendadas, objetivos y guias
Valoracion menus

Disefio y planificacion de alimentacion saludable

e. Plan de trabajo

e Clases tedricas a través de distintas metodologias presenciales y on line ( sincronas por videoconferencia
a través de plataformas, metodologia inversa, parcial a través de video)

e Practicas de aula presenciales en las que se consolidaran y aplicaran los contenidos tedricos

e Consolidacion de conocimientos

e Aprendizaje practico cooperativo

f. Evaluacion

A través de prueba objetiva y valoracion de habilidades practicas

g Material docente

g.1 Bibliografia basica

Capitulos de libros:

Castro M2 José; Cao M2 José (2005) Guias Dietéticas para el consumo de aceite de oliva En: El aceite de olivay la
dieta mediterrdnea. Nutricion y Salud volumen 7 (pp: 77-93). Madrid: Servicio de Promocion de la Salud. Instituto de
Salud Publica. Direccién General de Salud publica y Alimentacion. Consejeria de Sanidad y Consumo. ISBN: M.
8.347-2005.

Castro, M2 José; Cao, M2 José (2011a) Cuidados enfermeros en la obesidad. En: Cuidados enfermeros al paciente
cronico (pp.759-770). Serie Cuidados avanzados. Madrid: Ed. Difusion Avances enfermeria. DAE. ISBN: 978-84-
92815-20-3.

Castro, M2 José; Cao, M2 José (2011b) Cuidados enfermeros en los problemas de alimentacion y autoimagen. En:
Cuidados enfermeros al paciente crénico (pp. 801-815). Serie Cuidados avanzados. Madrid: Ed. Difusién Avances
enfermeria. DAE. ISBN: 978-84-92815-20-3.

Castro, M2 J.; Palma, S.; Gonzélez, A.; Gbmez, C. (2013) Cap 25: Los trastornos de la conducta alimentaria
asociados al deporte. En: Alimentacion y Nutricion en la vida activa: Ejercicio Fisico y Deporte. Madrid: UNED. ISBN
978-84-362-6706-8

Lépez, B.; Palma, S.; Castro, M2 J.; Gbmez, C. (2013) Cap. 13: Alimentos otras aproximaciones en el deporte. En:
Alimentacion y Nutricion en la vida activa: Ejercicio Fisico y Deporte. Madrid: UNED. ISBN 978-84-362-6706-8

CAO TORIJA; MARIA JOSE CASTRO ALIJA M.J. CALVO BRUZOS S. C. - 1. 2015 Alimentacion, Nutricion y
Salud. Los nuevos estilos de vida. Manual de Alimentacion. Planificacion alimentaria. pp 23 - 44. UNED. ISBN 978-
84-362-6975-8

CASTRO ALIJA M.J. CAO TORIJA; MARIA JOSE CALVO BRUZOS S. C. - 1. 2015 Errores y Mitos en
alimentacién. Manual de Alimentacion. Planificacion alimentaria. pp 497 - 514. UNED. ISBN 978-84-362-6975-8
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CASTRO ALIJA M.J. ; CAO TORIJA; M.J. CALVO BRUZOS S. C. - 1. 2016. Habitos saludables en las distintas
etapas del ciclo vital. Alimentacién, Nutricién y Cancer: prevencién y tratamiento. : 47 - 75. UNED. ISBN 978-84-
362-6976-5

CAO TORIJA; MARIA JOSE CASTRO ALIJA M.J. CALVO BRUZOS S. C. - 1. 2016. Una vision global de la
alimentacion en el mundo. Alimentacion, Nutricion y Cancer: prevencion y tratamiento. : pp 27 - 46. UNED. ISBN
978-84-362-6976-5

Maria José Castro Alija; Maria José Cao Torija. Dietas magicas o milagrosas. Manual de Obesidad. pp. 125 - 134.

Dykinson S.L., 2019.

Libros

Bellido, D., De Luis, D .A. (2006 ) . Manual de nutricion y meta-bolismo (Editorial Diaz de Santos, S.A. Madrid.

Mataix Verdu, J ( 2009) . Nutricidon y Alimentacién humana. Tomo [: Nutrientes y alimentos. Tomo II: Situaciones
Fisioldgicas y Patoldgicas. ED .Ergon

Serra, LI. Y Aranceta, J ( 2006) . Nutricién y salud puablica: métodos, bases cientificas y aplicaciones. 22 edicion.
Barcelona: Masson;

Maham L Ky otros. Nutricién y Dietoterapia de Krause (102 ed.). Interamericana. McGraw-Hill. Madrid. 2001

Gil Herndndez A. (2010) Tratado de Nutricidn: Editorial Accion Médica

Mataix Verdu, J (2009). Nutricién y Alimentacion humana. Tomo I: Nutrientes y alimentos. Tomo lI: Situaciones

Fisioldgicas y Patoldgicas. ED .Ergon

SENC (Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria) (2004). Guia de alimentacion saludable. SENC, Madrid

g.2 Bibliografia complementaria

Cao Torija, M.J (2006) Enfermeria, nutricion y dietética. Ed. Masson.

Cervera P., et col8 1999) Alimentacion y dietoterapia”. Ed. Interamericana-McGraw-Hill.

Martin, C. et col (2000). Enfermeria 21. Nutricién y dietética. Ed. DAE

Johnson M, Bulechek G. et col (2006) Interrelaciones NANDA, NOC y NIC. Elsevier Espafia S.A.. Madrid

Vazquez, C., et col (1998) Alimentacién y nutricion. Manual Tedrico-practico. Ed Diaz de Santos.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales, cursos
masivos (MOOC), ...)

www.ienva.org
Instituto de Investigacion de Endocrinologia y Nutricién Clinica, Universidad de Valladolid

Universidad de Valladolid
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www.eufic.org.
Consejo europeo de informacién sobre la alimentacion

www.seh-lelha.org.

Sociedad espafiola de Hipertension.

www.seedo.es.

Sociedad espariola para el estudio de la Obesidad

www.sediabetes.org.

Sociedad espafiola de diabetes.

WWW.Nnutricioncomunitaria.org.

Sociedad espafiola de nutricibn comunitaria.

www.fisterra.com.
Atencion primaria en la red.

h. Recursos necesarios
Materiales y recursos didacticos

Material impreso: Revisiones bibliogréficas y articulos de investigacion para ampliar, estudiar y analizar los
contenidos de las clases tedricas y para la elaboracion de trabajos.

Tablas de ingestas recomendadas, tablas de composicion de alimentos y guias alimentarias para la resolucion de
ejercicios y casos practicos.

Material audiovisual y recursos informéaticos: -Material audiovisual para reforzar los conceptos adquiridos en las
clases tedricas y practicas -Programas informaticos para la elaboracién y evaluacién de dietas y célculo de
pardmetros de interés

Material instrumental: -Instrumentos y aparatos de medida utilizados en los seminarios

Para poder llevar a cabo la docencia on line sincrona sera necesario disponer de equipos informéticos adaptados,
con camaray micréfono asi como suficiente nivel de red wifi y que los estudiantes dispongan de equipos para
poder seguir el sistema

j. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

6 Segundo semestre primer curso

5. Métodos docentes y principios metodoldgicos

d. Métodos docentes
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Actividades presenciales

Clases expositivas presenciales o sincronas a través de plataformas dirigidas a introducir y tratar los temas
tedricos mediante la presentacion, andlisis y reflexion de los contenidos fundamentales asi como entrega a través
de Moodle de material para llevar a cabo una metodologia de aprendizaje inversa

Seminarios presenciales , dedicados al trabajo colaborativo, al aprendizaje basado en problemas y ala
capacitacion la aplicacién de los conocimientos adquiridos en la planificacion de una alimentacién saludable.

Actividades no presenciales

Estudio, analisis y comprension de la materia, blisqueda y seleccién de bibliografia o bases de datos relacionados
con la materia, resolucion de problemas, casos clinicos propuestos y autoevaluaciones.

Tutorias

Se asesorara y/o dirigira a los alumnos durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje de manera que se les
facilite la consecucion de los objetivos y el alcance de las competencias, de forma presencial o virytual previa cita
Plataforma virtual:

Seguimiento de clases sincrona y asincronas

Consultas a los documentos que se incorporan como son:

-Guia docente

- Articulos y textos para trabajos de grupo y comentarios.

- Ejercicios a resolver por los estudiantes.

- Guias de actividades.
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6. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES o

HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
PRESENCIALES A DISTANCIA

Clases teodricas 48 Estudio y trabajo autonomo individual 60

Seminarios 12 Estudio y trabajo autonomo grupal 30

Otras actividades

Total presencial 60 Total no presencial 90

7. Sistema y caracteristicas de la evaluacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

Seréa necesario obtener una calificacién de 3,5
Examen final Un 70% ( sobre 7) para poder sumar con el resto de
pruebas

Pruebas sucesivas (individual o
. Un 30%
colaborativa)

CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:
o ...Los citados en la tabla
e Convocatoria extraordinaria:

o ...Loscitados en la tabla. Examen final en segunda convocatoria

8. Consideraciones finales

UVa

Excepcionalmente, para los/ las estudiantes que por circunstancias personales no pudiera cumplir con la
elaboracion en grupo del trabajo cooperativo, se establece un sistema de evaluacién alternativo; Para ello
los/las alumnos deben comunicar en las tres primeras semanas de clases estas circunstancias y acreditarlas
documentalmente.

Se valorarda el caso y decidira si resulta oportuna la excepcionalidad.

Igualmente, se considerara la realizacion de esta evaluacion para el alumnado que no pueda concluirla del

modo convencional por causas imprevistas.
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Los alumnos acogidos a esta modalidad seran calificados mediante la presentacién de a un examen final con
contenidos tedricos y practicos, cuyo valor supone el 100% de la calificacién,
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