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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Nutricién inteligente implica traducir o convertir la ciencia de la nutricion acerca de los alimentos a consejos practicos
dietéticos. Esto puede estar dirigido a promover la salud publica o en el entorno sanitario en orden a tratar un
amplio rango de desordenes médicos o de grupos de pacientes.

En cursos anteriores se han aprendido conceptos sobre nutrientes y nutricién centrdndonos, sobre todo, en el
estudio de los alimentos, sus propiedades, su composicion y su relacion con la salud humana. Esta asignatura
aplica todos eso conocimientos obtenidos a la planificacion dietética, poniendo en el centro a la persona con sus
caracteristicas fisiolégicas y patoldgicas, sus intereses, sus habitos sus preferencias y sus miedos.
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OBJETIVO

Consolidar los conocimientos teoricos y practicos de los estudiantes en el manejo dietético de especialidades
clinicas clave y grupos de pacientes.

Los fines especficos de la asignatura son:

Identificar los nutrientes, sus funciones, sus principales fuentes alimenticias, y su influencia en la salud de las
personas.

Conocer y comprender la gran variedad de estrategias disponibles para el apoyo nutricional, y ser capaz de aplicar la
estrategia adecuada a cada persona en funcion de sus caracteristicas concretas, considerandolas de manera
integral.

Interpretar estadisticas basicas utilizadas en nutricién e investigacion médica.
Demostrar capacidad para evaluar criticamente la informacion.

Utilizar las tecnologias de la informacién actuales para localizar y aplicar directrices basadas en pruebas

Comprender que las caracteristicas de una persona, tanto fisiol6gicas, como patolégicas, no determinan lo que esta
persona es, sino que hay que atender a todas sus dimensiones a la hora de considerar su alimentacion.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Conocimientos de nutriciébn basicos.

CONTENIDOS

1. Introduccién. Nutricion y Metabolismo: Requerimientos de nutrientes y biodisponibilidad.
2. Cambios fisiolégicos y necesidades dietéticas en la edad adulta.

3.Cambios fisiologicos y necesidades dietéticas durante el embarazo y la lactancia.
4. Cambios fisiol6gicos y necesidades dietéticas durante la infancia.

5.Cambios fisioldgicos y necesidades dietéticas durante la adolescencia.

6. Cambios fisioldgicos y necesidades dietéticas durante la edad avanzada.

7. Aproximaciones nutricionales al tratamiento de la obesidad.

8. Prevencion nutricional de enfermedades cardiovasculares.

9. Los abordajes nutricionales de los pacientes con Diabetes Mellitus.

10. Adaptaciones dietéticas para pacientes oncoldgicos.

11. Nutricién y salud intestinal.

12. Manejo nutricional de las enfermedades 0seas.

13. Nutricién y enfermedades del sistema nervioso central.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

- Clases tedricas: Clases magistrales participativas en las que se daran a conocer al alumno los contenidos
tedricos fundamentales de la materia, bien estructurados y claros, para mantener la atencién y el interés del
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estudiante. Las clases contaran con presentaciones por ordenador que estaran a disposicion del alumno a través
de la pagina web de la asignatura y recursos didacticos para estimular la participacion activa de los alumnos con el
fin de facilitar una mayor recepcién y comprension de los conceptos. Este tipo de clases tedricas se vera sustituido
en muchas ocasiones por trabajo de investigacién autbnomo en el que el alumno, con ayuda de material facilitado
por el profesor (videos, audios, articulos...) investigara y elaborara sus propios contenidos. Este sistema se conoce
como flipped clasroom.

- Trabajo cooperativo. Preparacién y exposicion de trabajos relacionados con tematica de la asignatura: Se
seleccionaran temas de especial interés y actualidad en el campo de la Nutricion y las Ciencias de la Alimentacion.
Los alumnos formaran grupos y se organizaran para hacer una exposicion ampliada del tema adjudicado. Durante
la exposicion el resto de estudiantes someteran a debate el trabajo expuesto con el fin de crear un ambiente de
reflexion y adquirir la capacidad de comunicar los conocimientos adquiridos.

- Tutorias individuales y grupales: Mediante las tutorias el profesor, a requerimiento del alumno y en el horario
establecido para ello, resolvera dudas o discutira las cuestiones que le planteen, con el fin de orientarle en el
aprendizaje de la asignatura y poder seguirle y afianzarle los conocimientos impartidos en la asignatura.

- Pagina Web de la asignatura: La pagina web de la asignatura es de acceso restringido a los alumnos
matriculados en la materia y se encuentra dentro del Aula Virtual de la UFV. Sirve como apoyo a la docencia
presencial, proporcionando al alumno informacién sobre la asignatura, asi como materiales y medios de apoyo
necesarios para su trabajo personal. Ademas, facilita el contacto del alumno con el profesor mediante tutorias
electronicas, a partir de las cuales se desarrollara una pagina de preguntas y respuestas.

- Investigacién: Busqueda de informacién en fuentes y documentos cientificos, andlisis y sintesis de datos y
elaboracién de conclusiones firmes.

DISTRIBUCION DE LOS TIEMPOS DE TRABAJO

ACTIVIDAD PRESENCIAL TRABAJO AUTONOMO/ACTIVIDAD NO
PRESENCIAL
60 horas 90 horas
COMPETENCIAS

Competencias bésicas

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su
campo de estudio

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién
de problemas dentro de su area de estudio

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia
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Competencias generales

Desarrollar la capacidad de pensamiento responsable, critico y reflexivo, analitico y sintético
Desarrollar habitos de comunicacion actitudinal, oral y escrita

Desarrollar las competencias profesionales de previsién de riesgos, toma de decisiones y resolucion de
problemas

Asumir y conocer los principios del desempefio de las funciones directivas a nivel de departamento, proyecto y
empresa en los sectores de hoteleria y restauracion

Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas

Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y blsqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal

Competencias especificas

Identificar los diferentes principios inmediatos y otros componentes presentes en los alimentos, su influencia en la
calidad y atributos sensoriales de los mismos, y su influencia en el estado de salud del individuo dentro de un
patrén alimentario

Manejar recursos de busqueda de informacién especializada que permitan aplicar medidas preventivas, pautas
dietéticas y recomendaciones nutricionales

Conocer y aplicar en las artes culinarias los procesos detallados de asimilacion de alimentos y nutricion saludable

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprende el rango y la aplicacion de estrategias convencionales y novedosas disponibles para el apoyo
nutricional. Es capaz de aplicar la estrategia adecuada en cada plan nutricional especifico al trabajar con casos
practicos.

Describe el papel de los nutrientes esenciales en la promocion de la salud y la prevencién de enfermedades. El

alumno tiene en cuenta las Ingestas Dietéticas Recomendadas en la elaboracion de dietas para poblaciones
especificas en los seminarios sobre planificacion dietética.

Demuestra la capacidad de evaluar criticamente la informacion. El alumno muestra una actitud critica en la
discusion propuesta en clase, con argumentacion cientifica y fundamentada.

Utiliza las tecnologias de la informacion actuales para localizar y aplicar guias basadas en evidencia y demuestra
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esta habilidad con una bibliografia bien elaborada en sus trabajos.

SISTEMA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

a) SISTEMA DE EVALUACION ORDINARIO

-CONVOCATORIA ORDINARIA:

El peso de la evaluacion ordinaria seré el siguiente:

1. EXAMEN FINAL:

-Examen escrito, oral, prueba o respuestas cortas 55%

2. EVALUACION CONTINUA:

2.a. Actividades diarias y ejercicios: 20%

2.b. Asistencia y participacion en clase 15% (La asistencia es obligatoria y no va a dar puntos por si sola)
2 c. Trabajos grupales 10%

-CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

Los pesos de los diferentes apartados se mantienen. Los apartados de trabajo grupal y participacion no seran
recuperables.

a) SISTEMA DE EVALUACION ALTERNATIVO

A) Dispensa académica: Los estudiantes que por causa justificada y siempre con la aprobacién del director
académico, no puedan asistir a las lecciones programadas, seran evaluados Unicamente con el examen teorico y
un trabajo en grupo. En este caso, el examen contard con un 70% y el trabajo en grupo con un 30%.

B) Estudiantes de segunda o subsiguientes matriculas: Los estudiantes de segunda o subsiguientes matriculas
contaran con las dos opciones mencionadas anteriormente. ES OBLIGATORIO COMUNICAR AL PROFESOR LA
OPCION ESCOGIDA A PRINCIPIO DEL CUATRIMESTRE.

Las conductas de plagio, asi como el uso de medios ilegitimos en las pruebas de evaluacion, seran sancionados
conforme a los establecido en la Normativa de Evaluacién y la Normativa de Convivencia de la universidad.

BIBLIOGRAFIA Y OTROS RECURSOS

Basica

director, Angel Gil Hernandez. Tratado de nutricion / 32 ed. Madrid :Panamericana,2017.
MATAIX VERDU, José. Tratado de nutricion y alimentacion / Nueva ed. ampl. Barcelona :Oceano,2009.

directoras Ana M. Requejo Marcos, Rosa M. Ortega Anta. Nutriguia: manual de nutricién clinica / 22 ed. Madrid
:Editorial Médica Panamericana,2015.

Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricién, Alimentacién y Dietética (FESNAD). Ingestas Dietéticas de
Referencia (IDR) para la poblacién espafiola/ Pamplona :Eunsa,2010.

Olga Moreiras ... [et al.]. Tablas de composicion de alimentos: guias de praticas / 192 ed. ampl. y rev. Madrid
:Piramide,2018.

directores J. Alfredo Martinez Hernandez, Maria del Puy Portillo Baquedano ; coordinador Santiago Navas
Carretero. Fundamentos de nutricién y dietética: bases metodolégicas y aplicaciones / Madrid
:Panamericana,2011.
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J. Alfredo Martinez. Fundamentos tedrico-practicos de nutricion y dietética / Madrid :McGraw-Hill
Interamericana,2001.

Complementaria

AESAN Publicaciones WEB AESAN
Https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/subhomes/para_el_consumidor/aecosan_para_el_consumidor.htm

EUFIC Publicaciones web EUFIC
https://www.eufic.org/es/

OMS Publicaciones web OMS
https://www.who.int/europe/health-topics/nutrition/#tab=tab_

Fundacion Espafiola de la Nutricién Publicaciones web FEN
https://fen.org.es/
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