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1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

1.- DATOS GENERALES:

Nombre: FISIOLOGIA: NUTRICION

Codigo:

Curso en el que se imparte: SEGUNDO Semestre en el que se imparte: CUARTO

Caracter: TRONCAL

ECTS: 6

Idioma: ESPANOL

Modalidad: PRESENCIAL

Grado(s) en que se imparte la asignatura: ENFERMERIA

Facultad en la que se imparte la titulacién: ENFERMERIA, FISIOTERAPIA Y PODOLOGIA

2.- ORGANIZACION:

Departamento al que se adscribe la Asignatura: ENFERMERIA

Area de conocimiento: ENFERMERIA

2. PROFESORADO DE LA ASIGNATURA ]

1.- IDENTIFICACION DEL PROFESORADO:

PROFESOR(ES)

DATOS DE CONTACTO

Coordinador (es)Antonio Luis
Villarino Marin

martolga arroba ucm.es

Profesores participantes en la
Asignatura

Jesis Roman Martinez Alvarez

Miguel Angel Carretero Diaz

jrmartin®arroba ucm.es

miguelangelcarreterodiaz arroba pdi.ucm.es

2.- ACCION TUTORIAL:

Presenciales: lunes, martes y miércoles. De 9:00 a 11:00 h

On line a demanda.
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3 COMPETENCIAS

2.1 GENERALES

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

C.G.5.
que se encuentran.

conducta alimentaria saludable. Identificar los nutrientes y los alimentos en
Identificar los problemas nutricionales de mayor

prevalencia y seleccionar las recomendaciones dietéticas adecuadas.

2.2 ESPECIFICAS

C.E.1.- Resolver problemas aplicando el
pensamiento critico.

C.E.3.- Establecer prioridades en su trabajo y
gestionar el tiempo eficazmente.

C.E.5.- Interpretar con precisiéon los datos
objetivos y subjetivos y su importancia para
la prestacién segura de los cuidados.

C.E.7.- Reconocer los limites de la funcion y
la competencia propias.

C.E.9.- Evaluar el aprendizaje de las practicas
de salud.

C.E.2.- Aplicar el juicio clinico en la toma de
decisiones en los diversos contextos
profesionales y de atencién de salud.

C.E.4.- Proporcionar la informaciéon de
manera clara y sucinta.

C.E.6.- Conocer las politicas de salud y de
atencion social.

C.E.8.- Utilizar la metodologia mas adecuada
en las actividades y programas de educacién
para la salud.

C.E.10.- Utilizar de manera adecuada las
tecnologias de la  informacion y
comunicacion en el campo de la salud.
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4. RESULTADOSDEAPRENDIZAJE

R-1 | El alumno conoce y diferencia los conceptos basicos de Nutricion, Alimentacién y
Dietética. Conoce los principales eventos histéricos que han determinado el
desarrollo de la alimentacién humana.

R-2 | El alumno conoce los principales fundamentos fisiolégicos de la nutricién humana.
Conoce las bases del intercambio energético humano. Conoce los principales
componentes del balance energético humano, asi como los diversos métodos para su
calculo.

R-3 | El alumno conoce los principales macronutrientes implicados en la alimentacion
humana, asi como los alimentos que los contienen.

R-4 | El alumno conoce los principales micronutrientes implicados en la alimentacion
humana, asi como los alimentos que los contienen. Conoce la importancia del aporte
hidrico y de fibra en la alimentacién humana.

R-5 | El alumno discrimina los problemas nutricionales de mayor prevalencia y selecciona
las recomendaciones dietéticas adecuadas.

R-6 | El alumno asume el control de la alimentacién como un cuidado basico del paciente.
El alumno tiene en cuenta los aspectos bioquimicos y fisiolégicos de los nutrientes,
maneja las necesidades energéticas y su relaciéon con los factores implicados, asi
como la composicién cuantitativa y cualitativa de los macro y micronutrientes.

R-7 | El alumno conoce y valora las necesidades nutricionales de las personas sanas y con
problemas de salud de diversa indole.

R-8 | El alumno es capaz de promover, apoyar y animar la salud a través de la
alimentacién, adaptandose a las necesidades y exigencias de distintos grupos o
comunidades. Igualmente conoce las necesidades nutricionales en las principales
etapas de la vida y condiciones fisioldgicas.

R-9 | El alumno identifica los factores que determinan los habitos y patrones alimentarios.
R-10 | El alumno individualiza la dieta del paciente, teniendo en cuenta los factores
sociales, culturales, psicoldgicos, espirituales y del entorno que puedan influir en su
seguimiento
R-11 | El alumno maneja los signos fisicos, asi como los parametros antropométricos y
bioquimicos que permitan detectar un estado nutricional en riesgo.

R-12 | El alumno reconoce la importancia de las técnicas de procesamiento de alimentos
(propiedades, comportamiento y calidad para el consumo) y sigue las normas y
aspectos fundamentales de higiene alimentaria en cuanto a adquisicidn,
conservacion y preparacion de los alimentos.

R-13 | El alumno es capaz de dar una adecuada informaciéon nutricional (educaciéon
nutricional), asi como de informar al paciente de la dieta prescrita y de las
consecuencias de su seguimiento, proporcionandole diferentes alternativas sobre los
alimentos permitidos y sus formas de preparacion.

R-14 | El alumno sabe adaptar la dieta a las necesidades alimentarias y nutricionales del
paciente.

R-15 | El alumno es capaz de distinguir los métodos de soporte nutricional artificial, sus
funciones y vias de administracion.

R-16 | El alumno conoce las dietas terapéuticas indicadas para cada individuo segin su
patologia.
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El alumno conoce la metodologia de los principales estudios epidemiolégicos de
caracter nutricional.

5 METODOLOGIA DOCENTE DE LAASIGNATURA

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

Actividades docentes: (% aproximado respecto al total de créditos)
Clases teodricas: 45 horas (3 h/semana)
Seminarios (T2): 3 = 6 horas
Desarrollo de trabajos: 12 horas
Pruebas de evaluacion: 6 horas
Tutorias presenciales: 2 horas
Campus virtual: 30 h
e Desarrollo de ejercicios practicos

e Desarrollo de contenidos tematicos interactivos
e Resolucion de casos clinicos

e Test de autoevaluacion

e Tutorias

Actividades presenciales: 59 horas (39,34%)
Actividades no presenciales: 91 horas (60,66%)
TOTAL: 150 horas (100%)

 6.EVALUACIONDELAPRENDIZAJE

El procedimiento de evaluacién de la asignatura sigue los criterios docente de la evaluacion
continua del estudiante, que ha de ser entendida como herramienta de corresponsabilidad
educativa y como elemento del proceso de ensefianza-aprendizaje que informa al estudiante
sobre el progreso de su aprendizaje. Requiere una revision global de la adquisicién de las
competencias genéricas y especificas establecidas que capacitaran al enfermero/a en la
prevencion, promocion de la salud y cuidados nutricionales.

Seré continua a lo largo del curso, diferencidndose dos partes a evaluar: contenidos teéricos o
actividades cooperativas y los contenidos practicos o actividades colaborativas. La nota final
sera la suma de la calificacion obtenida en las actividades cooperativas (supone el 70% de la
nota final) mas la calificacion obtenida en las actividades colaborativas (supone el 30% de la
nota final). Para aprobar la asignatura se debera tener aprobada tanto las actividades
cooperativas como las actividades colaborativas con una calificacién igual o superior a cinco.

La realizacion y superacién de los seminarios practicos se consideran imprescindibles en la
evaluacion continua y en la evaluacion final. Siendo su realizacion obligatoria.

Evaluacion de actividades cooperativas.
= Representa el 70% de la nota final.

» Serealizard mediante:
0 Prueba final: ejercicio de 70 preguntas tipo test, de cinco items y so6lo una

5
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respuesta verdadera. La nota minima para aprobar este ejercicio debera ser
igual o superior a cinco. Representa el 50% de la calificacién final de la
asignatura.

0 Evaluacién continuada: Cinco ejercicios de 20 preguntas tipo test, formulados
con cinco items y sé6lo una respuesta verdadera, realizados a lo largo del curso.
La nota media minima para aprobar esta evaluaciéon serd de cinco, debiendo
estar todas las calificaciones por encima de tres. Representa el 20% de la
calificacion final de la asignatura.

Evaluacion de actividades colaborativas

Representa el 30% de la nota final.
Tendra un caracter continuo.
Las actividades a evaluar en este apartado son:

0 Seminarios. Se realizardn tres seminarios. La asistencia a los mismos es
obligatoria, no pudiendo obtenerse evaluacién positiva de la asignatura si no se
han completado los mismos.

o Evaluacién actividades a través campus virtual (trabajos, ejercicios, casos
clinicos). Representa un 30% de la calificacion final

Criterios Generales de Evaluacion

Precision y exactitud en los conocimientos sobre Alimentacién, Nutricién y Dietética.
Claridad en la exposicion de las actividades.

Adecuacion de los trabajos presentados a las tareas encomendadas.

Actualidad de la bibliografia consultada en la presentacion de trabajos
individuales/grupo.

Presentacion de las actividades y trabajos en los plazos indicados.

Justificacién y coherencia en la resolucién de casos.

 7.PROGRAMADELAASIGNATURA

UNIDAD TEMATICA I. Conceptos generales

Tema 1.- Nutricion: Objetivos y finalidades

Conceptos generales. Nutriente. Funciones de los nutrientes en el organismo.

Tema 2. - Concepto de energia

Metabolismo energético. Componentes del gasto energético. Cuantificacién del gasto
energético. Necesidades energéticas del organismo humano. Contenido energético de los
nutrientes.

Tema 3. - Nutrientes

Proteinas. Carbohidratos. Grasas. Fibra. Vitaminas. Minerales. Necesidades nutricionales.
Sustancias antinutritivas. Gendmica nutricional.

Tema 4.- Alimentacion equilibrada

Dieta equilibrada. Ingestas dietéticas de referencia. Objetivos nutricionales. Guias
alimentarias. Tablas de composicion de alimentos.

Tema 5.- Calidad nutricional de los alimentos.

Caracteristicas de los distintos grupos de alimentos. Alimentos bioactivos. Objetivos del
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procesado de alimentos. Pérdidas nutricionales. Etiquetado de alimentos.

UNIDAD TEMATICA II. Valoracién del estado nutricional

Tema 6.- Valoracion nutricional

Estructura y composicién corporal. Marcadores nutricionales. Valoracion clinica. Valoracion
antropométrica. Valoracion analitica.

Tema 7.- Valoracion nutricional: Determinacién de la ingesta.

La historia clinico-dietética. Estudios retrospectivos. Estudios prospectivos. Porcién
comestible.

Racidn alimenticia. Medida casera.

Tema 8.- Valoracion nutricional pediatrica y geriatrica

Marcadores nutricionales utilizados en la edad pediatrica. Curvas de crecimiento. Marcadores
nutricionales geriatricos. Métodos de cribado y diagndstico en geriatria.

Tema 9.- Diagnéstico nutricional

Métodos de cribado. Métodos de diagndstico. Marcadores nutricionales en diferentes
patologias.

UNIDAD TEMATICA III. Nutricién a lo largo del ciclo vital

Tema 10.- Nutricién en el embarazo y la lactancia

Efecto del estado nutricional en el embarazo. Complicaciones del embarazo relacionadas con
la dieta. Directrices para la alimentacién durante el embarazo y la lactancia, requerimientos
nutricionales.

Tema 11.- Nutricidn en los lactantes

Necesidades de nutrientes en los lactantes. Alimentacién del lactante. Cuidados nutricionales
del lactante de bajo peso al nacer.

Tema 12.- Nutricién en la infancia y la adolescencia

Nutricién y crecimiento. Necesidad nutricional en las distintas etapas de crecimiento.
Prevencion de problemas nutricionales.

Tema 13.- Nutricién y envejecimiento

Nutricién y envejecimiento. Requerimientos nutricionales. Alimentacién del anciano.

UNIDAD TEMATICA IV. Cuidados nutricionales y clinicos

Tema 14.- Proceso de atencién nutricional

Plan de atencion nutricional: hospitalario, en atencién primaria y a domicilio. Prescripcion
dietética: preparacidn, confeccién y seguimiento.

Tema 15. Malnutricién.

Concepto y etiologia. Malnutricidn energético-proteica. Fisiopatologia de la desnutricion.
Formas clinicas de la malnutricién. Desnutricién hospitalaria: Sistemas de deteccién precoz.
Tema 16.- Métodos de sostén nutricional. Nutricidn artificial

Respuesta organica a la agresién y utilizacion de sustratos nutricionales. Nutricién enteral.
Nutricién parenteral. Nutricion artificial en la atencién domiciliaria y a largo plazo.

Tema 17.- Interacciones fairmaco-nutriente

Nivel nutricional y adecuada respuesta farmacolégica. Factores de riesgo en la aparicion de
interacciones. Administracion de firmacos en pacientes con terapia sustitutoria nutricional.
Tema 18.- Inmunonutricién. Alergias e intolerancias alimentarias

Alergia alimentaria: concepto y agentes desencadenantes. Manifestaciones clinicas.
Tratamiento dietético. Prevencion. Papel de los alimentos funcionales en la respuesta
inmunoldgica
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UNIDAD TEMATICA V. Terapéutica dietética

Tema 19.- Enfermedades del sistema cardiovascular

Influencia de la dieta sobre los factores de riesgo aterogénico y trombdtico. Hipertension y
factores dietéticos. Tratamiento dietético en las afecciones cardiovasculares.

Tema 20.- Dietas en las alteraciones del aparato digestivo

Tratamiento dietético de las alteraciones orofaringeas. Terapéutica dietética en las afecciones
gastricas. Tratamiento nutricional en las alteraciones intestinales. Dietas de proteccion
hepatica.

Tema 21.- Atencion nutricional del diabético

Caracteristicas de la alimentacién. Tablas de equivalencia. Habitos alimentarios inadecuados.
Educacién nutricional. Productos dietéticos y edulcorantes.

Tema 22.- Intervencion nutricional en los trastornos de la ingesta

Detecci6on y tratamiento de la malnutricién proteico-energética. Anorexia-bulimia: cuidados
nutricionales. Sobrepeso y obesidad como trastorno alimentario.

Tema 23.- Nutricion, dieta y caAncer

Papel de los constituyentes de la dieta en la etiopatogénia del cancer. Mecanismos
nutricionales de la carcinogénesis. Efectos del cancer y de la terapia antineoplasica sobre el
estado nutricional. Atencién nutricional del paciente neoplasico.

Tema 24.- Dietoterapia en afecciones renales y urolégicas

Valoracién nutricional en el paciente renal. Manejo dietético del paciente renal. Tratamiento
dietético en las hiperuricemias y las litiasis renales

Tema 25.- Manejo nutricional del paciente con déficit neurolégico

Valoracion nutricional de pacientes con déficit neurolégico. Importancia de la formulacién de
la dieta y del tratamiento nutricional.

UNIDAD TEMATICA VI. Salud y nutricién en la comunidad

Tema 26.- Nutricion comunitaria

Identificacion de los problemas y necesidades de salud. Educacién nutricional de la poblacién.
Cuidados nutricionales en la comunidad

Tema 27.- Nutricion en el ejercicio

Necesidades nutricionales del ejercicio. Control del peso. Papel de los nutrientes en el
ejercicio. Balance hidrico. Suplementos nutricionales.

Tema 28. Investigacion nutricional

Estructura de una investigacion. Tipos de estudios de investigacion en nutricion. Estudios de
consumo de alimentos. Busqueda de informacion en nutricion.

ACTIVIDADES COLABORATIVAS: Seminarios

SEMINARIO 1. (T2) Valoracion nutricional: Exploracion fisica y valoracion
antropométrica. Mediciones antropométricas: de talla, peso, circunferencias, pliegues.
Bioimpedancia y dinamometria. Exploracién fisica.

SEMINARIO 2.(T2) Valoracion nutricional: analisis de la dieta.

Analizar la dieta recogida mediante un registro dietético, utilizando programas de valoracién
de dietas y bibliografia.

SEMINARIO 3. (T2) Investigacion nutricional

Analizar y valorar los distintos tipos de estudios nutricionales.
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1.- BIBLIOGRAFIA BASICA:

Rellene en éste apartado la bibliografia (manuales) necesaria para superar la asignatura.

B Gil A. Tratado de nutricion. Ed. Accién Médica. Madrid, 2005.

B Hernandez M, Sastre A, eds. Tratado de Nutricién. Madrid: Diaz de Santos 1999.

B Mahan LK, Escott-Stump S. Krause- Dietoterapia. 122 edicion. Ed. Elsevier/Masson
Barcelona, 20009.

B Mataix Verdu j. Tratado de nutricién y alimentacion, Tomo I: nutrientes, Ed.
OCEANO/ERGO. Barcelona, 2009

B Mataix Verdt j. Tratado de nutricién y alimentacién, Tomo II: Situaciones fisioldgicas y
patolégicas. Ed. OCEANO/ERGON. Barcelona, 2009.

B Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicion de alimentos.

Madrid: Piramide 2008.

Salas-Salvadé J. Nutricidn y Dietética clinica. Barcelona: Elsevier-Masson 2008.

J. Alfredo Martinez Herndndez, Maria del Puy Portillo Baquedano . Fundamentos de
nutricion y dietética: bases metodoldgicas y aplicaciones. Coordinador Santiago Navas
Carretero. Buenos Aires, Madrid, etc: Médica Panamericana, 2011.

B Arantxa Ruiz de las Heras, ]. Alfredo Martinez. Elementos de Dietoterapia.la. ed.
Pamplona: EUNSA, 2010.

2.- BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

En éste otro apartado, aquella bibliografia para aumentar el conocimiento, para profundizar en los
temas.
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4.- RECURSOS WEB DE UTILIDAD:

Base de datos de alimentos espafioles. http://www.bedca.net/

FAO. http://www.fao.org/

MedicalMatrix http://www.medmatrix.org/reg/login.asp

MedWorld MEDBOT http://www-med.stanford.edu/medworld /medbot/
FEN, Fundacién Espafiola de la Nutricion. http://www.fen.org.es

Nestle, http://www.nestle.es

SEDCA. http://www.nutricion.org/
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. 9PLANDELCURSO

S@N(b«& Ma(;li:;ltsre;les Seminarios / Talleres Actividades on line Sf:;i?:‘i;iisné < Pruebas
- Clases . Discusion
SEMANA | Temas Teo; e tedricas C;fjﬁ?,f:! en 1 2 3 1] 2| 3 P‘;:r.‘"'ialles /
participativa [grupos/Caso mailes
1 1,2 X X
2 3 X X X X X
3 4,5 X X
4 6,7 X X X
5 8,9 X X
6 10,11 X X X X
7 12,13 X X
8 14,15 X X
9 16 X X
10 17,18 X X
11 19,20 X X X X
12 21,22 X X X X
13 23,24 X X X X
14 24,25 X X X X
15 26 X X X
16 26,27 X X
17 28 X X
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10. FICHA DE LA ASIGNATURA

Requisitos Previos

TITULO DELMODULO | DESCRIPCION
Denominacién Fisiologia: Nutricion
Codigo

- Titulacion (es) Grado en Enfermeria

E Caracter(1) Troncal

<ZC Centro(s) Facultad de Enfermeria, Fisioterapia y Podologia

5 Departamento (s) Enfermeria

< Semestre(s) Cuarto

A Curso(s) Segundo

z

=

(&)

§ Materia Fisiologia

E Moédulo 1. Formacion basica

Z

m | ECTS 6

=

PROFE-SORADO

Profesor
liesponsable del
Area/Unidad

Antonio Luis Villarino marin

Profesorado

METODOLOGIA, EVALUACION DOCENTE Y

PROGRAMA

Competencias

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.
Identificar los nutrientes y los alimentos en que se encuentran.
[dentificar los problemas nutricionales de mayor prevalencia y
seleccionar las recomendaciones dietéticas adecuadas.

Resultados

El alumno conoce y diferencia los conceptos basicos de
Nutricion, Alimentacion y Dietética. Conoce los principales
eventos histéricos que han determinado el desarrollo de la
alimentacion humana, los principales macronutrientes y
micronutrientes implicados en la alimentacién humana, asi

Contenidos

Tema 1.- Nutricién: Objetivos y finalidades

Tema 2. - Concepto de energia

Tema 3. - Nutrientes

Tema 4.- Alimentacién equilibrada

Tema 5.- Calidad nutricional de los alimentos.

Tema 6.- Valoraciéon nutricional

Tema 7.- Valoracion nutricional: Determinacién de la ingesta.
Tema 8.- Valoracion nutricional pediatrica y geriatrica

Tema 9.- Diagnoéstico nutricional

12
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Tema 10.- Nutricion en el embarazo y la lactancia

Tema 11.- Nutricién en los lactantes

Tema 12.- Nutricion en la infancia y la adolescencia

Tema 13.- Nutricion y envejecimiento

Tema 14.- Proceso de atencidn nutricional

Tema 15. Malnutricién.

Tema 16.- Métodos de sostén nutricional. Nutricién artificial
Tema 17.- Interacciones fArmaco-nutriente

Tema 18.- Inmunonutricién. Alergias e intolerancias alimentarias
Tema 19.- Enfermedades del sistema cardiovascular

Tema 20.- Dietas en las alteraciones del aparato digestivo

Tema 21.- Atencidn nutricional del diabético

Tema 22.- Intervencién nutricional en los trastornos de la ingesta
Tema 23.- Nutricion, dieta y cincer

Tema 24.- Dietoterapia en afecciones renales y uroldgicas

Tema 25.- Manejo nutricional del paciente con déficit neurolégico
Tema 26.- Nutricién comunitaria

Tema 27.- Nutricién en el ejercicio

Tema 28. Investigacion nutricional

Bibliografia basica

B Mahan LK, Escott-Stump S. Krause- Dietoterapia. 122
edicion. Ed. Elsevier/Masson Barcelona, 2009.

B Mataix Verdu j. Tratado de nutricion y alimentacion, Ed.
OCEANO/ERGO. Barcelona, 2009

B Mataix Verdt j. Tratado de nutricién y alimentacion,
Tomo II: Situaciones fisioldgicas y patoldgicas. Ed.
OCEANO/ERGON. Barcelona, 20009.

B Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de
composicién de alimentos. Madrid: Piramide 2008.

B ]. Alfredo Martinez Hernandez, Maria del Puy Portillo
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