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Recomendaciones para cursar esta asignatura

La nutricién constituye un ejemplo claro de una ciencia integradora relacionada con multiples disciplinas. El estudio de la
Nutricién humana se fundamenta claramente en las bases de la bioquimica y la fisiologia humana. Por ello, para cursar esta
asignatura se recomienda haber superado las asignaturas de primer curso de grado Biogquimica, biologia celular y molecular
y Fisiologia humana ya que la buena adquisicién de conocimiento en la nutricidén humana pasa por entender previamente
sus bases fisioldgicas y bioquimicas.

Por otro lado, se recomienda la participacién activa en las clases practicas ya que todas ellas estdn muy vinculadas a la
materia tedrica y grande parte directamente relacionadas a las competencias del graduado, como es la valoracién del
estado nutricional de individuos. Ademas, se hace necesaria la asistencia regular a tutorias, como apoyo al desarrollo de los
informe de practicas individuales y para dar solucidn a aspectos generales de la asignatura.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas clave de la asignatura dependeran de la programacién de la misma. Esta informacién serd colgada en el Anillo
Digital Docente y en el tablén de anuncios correspondiente al inicio del curso académico 2012-2013. En lineas generales:

- septiembre: inicio de las clases tedricas y practicas.
- enero: examen para liberar teoria y practica.
- junio: entrega al profesor del informe de practicas realizadas.

- junio-julio: examen para la evaluacién global del alumnado.

Inicio




Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
El estudiante para superar esta asignatura, deberd demostrar los siguientes resultados...
1. Demostrar conocimiento sobre las bases y fundamentos de la nutricién humana.
2. Demostrar conocimiento sobre los nutrientes y otros componentes de la dieta, sus funciones, su
utilizacién metabdlica y sus recomendaciones en estado de salud.
3. Integrar los diferentes conceptos del equilibrio metabdlico y nutricional y adaptarlos a las
recomendaciones nutricionales en el estado de salud.
4, Llevar a cabo una valoracién nutricional basica en el adulto sano.
5. Manejar las herramientas basicas en TIC utilizadas en el campo de la Nutricién humana.
6. Utilizar la informacidn recibida para fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencién del dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.
7. Demostrar capacidad para desarrollar la profesién con respecto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
8. Demostrar capacidad para valorar criticamente, y saber utilizar y aplicar, las fuentes de informacién
relacionadas con nutricién, alimentacién, estilos de vida y aspectos sanitarios.
9. Elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencién profesional del
Dietista-Nutricionista.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

Esta asignatura es anual y de caracter obligatorio, y esta incluida en el médulo de Materias bésicas. Presenta una carga
docente de 9 ECTS repartidos al 50% entre las actividades tedricas y practicas.

Esta asignatura esta disefiada para que el alumnado adquiera los conocimientos sobre las bases de la nutricién humana que
son los nutrientes y su utilizaciéon metabdlica, asi como el estado nutricional del individuo. Estos conocimientos constituyen
la base para poder entender muchas materias del grado no solo relacionadas con la nutricién humana como son la Dietética
o la Dietoterapia, sino también aquellas relacionadas con los alimentos como son la Bromatologia o la Bioquimica y
tecnologia de los alimentos.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

El objetivo general de la “Nutricién humana” es el conocimiento de los nutrientes y las necesidades nutricionales de los
mismos para un correcto estado nutricional.

Objetivos especificos:

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:



- Distinguir los diferentes niveles de recomendaciones nutricionales para el individuo y poblacién.

- Conocer la energia, los nutrientes y otros compuestos presentes en los alimentos, sus funciones y metabolismo, asi como
sus necesidades y las situaciones derivadas de su deficiencia o exceso.

- Conocer vy utilizar los diversos métodos basicos de valoracién del estado nutricional del adulto sano.

- Adquirir destreza en el manejo de férmulas tedricas, tablas, técnicas, equipos y otras herramientas en la nutriciéon humana
aplicada.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

El programa de la asignatura de Nutricién humana, en el contexto del Grado de Nutricién Humana y Dietética y de las
posteriores funciones del profesional dietista-nutricionista, debe tener como objetivo principal que el alumnado alcance los
conocimientos basicos sobre los nutrientes, asi como los procesos implicados en su ingestién, transformacion y utilizacién a
partir de los alimentos para su incorporacién a las estructuras, permitiendo al organismo, llevar a cabo las funciones
fisioldgicas vitales. Por ello, la Nutricién se fundamenta en las bases de la Bioquimica y Fisiologia humana, asignaturas
impartidas en el primer curso, pero también mantiene un estrecho contacto con la Bromatologia impartida en el segundo
curso de este grado ya que la energia y los nutrientes esenciales para nuestro organismo se aportan a través de los
alimentos. Del mismo modo, esta asignatura mantiene una estrecha relacién con otras materias de segundo curso como son
la Dietética y la Bioquimica y tecnologia de los alimentos, ya que ambas versan sobre los alimentos, siendo necesario el
conocimiento de los nutrientes que poseen esos alimentos. Por otro lado, es de gran importancia el hecho de que los
conocimientos basicos y fundamentales adquiridos en esta asignatura van a constituir la base de las otras disciplinas
directamente relacionadas con el perfil profesional de dietista-nutricionista como son la Nutricién y alimentacion en el nifio,
Nutricién y alimentacién en el deporte, Dietoterapia, Patologia nutricional, etc. de una gran relevancia para el desarrollo
profesional del alumno que cursa el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
a. Conocer los diferentes niveles de recomendaciones nutricionales a nivel individual y colectivo.

b. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabélica. Conocer las bases del equilibrio
nutricional y su regulacién.

c. Evaluar los requerimientos nutricionales y calcular las necesidades energéticas en el adulto sano.

d. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y
cualitativas del balance nutricional.

e. Planificar, realizar e interpretar la evaluacién del estado nutricional de sujetos adultos sanos.
f. Manejar las herramientas béasicas en TIC utilizadas en el campo de la Nutricion.
g. Conocer otros componentes de la dieta, su funcidn en el organismo y su biodisponibilidad.

h. Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencién del dietista- nutricionista,
supeditando su actuacién profesional a la evidencia cientifica.

i. Desarrollar la profesién con respecto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar
en equipo.

j- Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con nutricién,
alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.

k. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencién profesional del
Dietista-Nutricionista

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

El alcance de los resultados de aprendizaje de esta asignatura van a permitir por un lado: adquirir conocimientos basicos
sobre los nutrientes y otros componentes de la dieta que se aplican posteriormente a otras materias y por otro, desarrollar



las competencias relacionadas directamente con el perfil profesional como es la valoracién basica del estado nutricional.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion
1:

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las
siguientes actividades de evaluacién:

1.- Realizacion de una prueba individual escrita sobre el contenido tedrico y practico.

La prueba consiste en una serie de preguntas sobre los contenidos tedricos y practicos de la asignatura. Se
plantean preguntas tipo test relacionados con la materia tedrica y practica, con su correspondiente
penalizacién. Ademas deberdn realizarse 6 ejercicios o cuestiones o de respuesta corta/media relativos al
contenido teorico y practico. La superacién de esta prueba acredita el logro de los resultados de aprendizaje
nimero 1,2,3,4,6, 8 y se supera con un minimo de 5.0 sobre 10,0. Esta prueba supone un 80% de la
calificacién final.

Existen dos posibilidades en la realizacién de las pruebas escritas:

a) se realiza un primer examen liberatorio de materia en enero y otro en junio en la fecha oficial de la prueba
de evaluacidén en la que se deberd obtener un 5,0 sobre 10 en cada.

b) se realiza una Unica prueba global con la materia de todo el curso en la fecha oficial de la prueba de
evaluacién.

2.- Presentacidn del informe de los talleres o elaboraciém de un caso real elegido por el alumno

El alumno debe presentar el informe de las medidas realizadas y resultados obtenidos en los procedimientos
de valoracién del estado nutricional que realizard a un compafiero de clase durante los talleres. Si lo prefiere
o no ha acudido a la practica podra elegir un caso real sobre el que realizar la valoracién nutricional. Este
trabajo se debe presentar por escrito antes del examen final. Esta prueba supone un 20% de la calificacién
final y se aprueba un con 5,0 sobre 10,0.

La superacion de esta prueba acredita el logro de los resultados de aprendizaje nimero 4, 5, 7 y 9.

Ambas pruebas debe superarse de forma independiente.

Pruebas para estudiantes que se presenten en la convocatoria de septiembre:

Para aquellos estudiantes que tengan que presentarse en la convocatoria de septiembre por no haber
superado la asignatura en Junio, la evaluacién serd similar a la de los estudiantes de primera convocatoria,
con las siguientes particularidades:

Aquellos estudiantes que en la convocatoria de Junio hayan obtenido al menos 5 puntos sobre 10 en el
trabajo individual, no tendran que volver a realizarlo.

Criterios de evaluacion

CRITERIOS DE EVALUACION



1.- Realizacién de prueba individual escrita sobre el contenido tedrico:

En las preguntas cortas se valora la adecuacién pregunta/respuesta y la capacidad de sintesis. En las preguntas tipo test se
tiene en cuenta una penalizacién de 1 respuesta correcta anulada por cada 4 fallos cometidos. La calificacién de esta prueba
representa el 50% de la calificacidn final y se evalla entre 0 a 10 puntos. El estudiante libera materia si supera el examen
liberatorio de enero con una nota mayor o igual a 6. La superacién de esta prueba (nota de 5 sobre 10) en Junio es
imprescindible para superar la asignatura.

2. Realizacién de una prueba individual escrita sobre el contenido practico

En la resolucién de problemas de las clases practicas se valoran las habilidades y conocimientos del alumnado en la
resolucion de problemas directamente relacionados con las competencias de la asignatura. La prueba estara constituida por
5 problemas relacionados con las clases de laboratorio y seminarios y talleres practicos. La calificacién de esta prueba
representa el 30% de la calificacidn final y se evalla entre 0 a 10 puntos.

3.- Presentacidn del informe de los talleres:

Este informe debe elaborarse durante los talleres de valoracién del estado nutricional. Se valora la calidad de la recogida de
datos, utilizacién de férmulas y valoracién de los resultados obtenidos. Se valora también la claridad y orden en la
informacion presentada. Se puntta de 0 a 10 y contribuye en un 20% a la calificacién final.

Sistema de calificaciones:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT)
9,0-10: Sobresaliente (SB).

El sistema de calificaciones se expresa mediante calificacién numérica de acuerdo con lo establecido en el art. 5 del Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre (BOE 18 de septiembre), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el
sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Durante los seminarios de aula se colocaradn al alumnos problemas para resolver relacionados con los temas teéricos y que a
su vez estdn vinculados a competencias importantes del graduado en Nutricién humana y dietética como es el conocimiento
de las bases de la nutriciéon humana. Durante las clases de laboratorio se manejaran equipos directamente relacionados con
los objetivos de la asignatura y los talleres realizados en pequefios grupos se pretende que el alumno adquiera habilidades y
competencias en el manejo de pequefios equipos e instrumentos, encuestas dietéticas y otro material empleado en la
valoracion del estado nutricional. En estos talleres el estudiante puede demostrar también su capacidad de trabajar en
equipo y el respeto por otros profesionales.

El proceso de enseflanza-aprendizaje se facilita mediante las horas de tutoria, tanto las semanales para solucionar aspectos
generales de la asignatura, como las tutorias especificas para el trabajo individual.



Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
El programa de la asignatura de Nutricién humana que se propone, sigue una secuencia tematica que
comienza con los aspectos bdsicos y fundamentales de la nutricién, seguido del estudio integrado de los
macronutrientes y micronutrientes y otros componentes de la dieta, para terminar con temas relativos a la
nutricién aplicada al ser humano, como es la valoraciéon del estado nutricional y algunas de las técnicas
utilizadas en la investigacién en Nutricién humana.

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las
siguientes actividades...

1.- Clases teoricas (45 horas presenciales)

Parte 1. Introduccidn a la nutricién humana

En el primer bloque de materia tedrica de la asignatura pretender ser un apartado dedicado a conceptos
bésicos en la nutricién humana como la clasificacién de los nutrientes y el tipo de recomendaciones
nutricionales, sus fundamentos, aplicaciones y grupos a las que se dirigen.

Parte Il: Metabolismo energético y de los macronutrientes energéticos

El segundo bloque tematico versara sobre el estudio del metabolismo energético y balance de energia en el
ser humano, asi como el estudio integrado de las proteinas, hidratos de carbono y lipidos en nutricién
humana. Se estudiard una visién global incorporando para ello los conocimientos de bioquimica y fisiologia
necesarios para entender el metabolismo integrado y el equilibrio nutricional de los macronutrientes.

Parte Ill: Micronutrientes y otros componentes de la dieta

En el tercer bloque tematico se estudiaran el agua, las vitaminas y minerales desde el punto de vista de la
nutricién humana (funciones, metabolismo general y necesidades nutricionales). Este apartado terminara con
el estudio de otros componentes de la dieta con funciones fisioldgicas importantes como son la fibra dietética,
sustancias nitrogenadas y diversos compuestos de origen vegetal (fitoquimicos).

Parte IV: Valoracion del estado nutricional

El Gltimo apartado del programa tedrico versara sobre las bases, las técnicas y los protocolos utilizados en la
valoracién nutricional del adulto de forma a suministrar los conocimientos basicos para su aplicacion a otras
asignaturas. Se estudiard con mas profundidad los dos componentes de la valorizacién nutricional
directamente vinculados a las competencias profesionales que son la valoracién de la ingesta dietética a nivel
individual y el estudio de la composicién corporal y se incluirdn también otros componentes a los que el
dietista-nutricionista debe prestar atencién al valorar el estado nutricional de un individuo que son la historia
clinica, la valoracién bioquimica y el informe psicosocial.

2.- Clases practicas:
Las clases practicas constituyen la aplicacién practica de los cococimientos adquirods en el programa teéricos:

Tematica de las Practicas de laboratorio, seminarios vy talleres de valoracion del estado nutricional:

- ENERGIA Y BALANCE ENERGETICO: Determinacién del gasto energético mediante consumo de oxigeno.
Metabolismo energético. Cdlculo tedrico del gasto energético diario y sus componentes.

- HIDRATOS DE CARBONO: Estudio del indice glucémico y célculo de la carga glucémica.

- PROTEINAS: indices bioldgicos de la calidad proteica. Determinacién de la utilizacién nutritiva de la proteina
dietética.

- MINERALES: Aporte dietético de hierro y grado de absorcién. Determinacién de hierro ingerido y absorbido.
Grado de absorcién del hierro dietético.

- RECOMENDACIONES NUTRICIONALES: Ingestas dietéticas de referencia: Andlisis del valor nutricional en el



etiquetado nutricional de algunos productos alimentarios y célculo del porcentaje de ingestas recomendadas
cubiertas.

-VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL: Determinacién de grasa corporal mediante impedancia bioeléctrica,
valoracién antropométrica, estudio de la ingesta dietética, valoracién bioguimica: medidas bioquimicas,
indices de prondstico y de malnutricién. Andlisis y evaluacidn de alteraciones de las concentraciones de
nutrientes en sangre: alteraciones del metabolismo glucidico y lipidico en relacién con la nutricién. -
Valoracién del estado proteico del organismo: balance de nitrégeno, indice de creatinina y proteinas séricas.
Utilizacién de un programa informatico en Nutricién.

3.- Estudio y pruebas de evaluacidn:

- Estudio de contenidos tedricos para la prueba escrita y trabajo individual de la asignatura: 130 horas no
presenciales (trabajo auténomo del estudiante).

- Pruebas de evaluacién: 5 horas presenciales (realizacién de examenes).

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Calendario de sesiones presenciales y presentacién de trabajos: pendiente de presentacién en septiembre de 2012.

Bibliografia
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Material colocado en la web: en el Anillo digital docente se colgaran libros, articulos cientificos y otros materiales de interés
en la asignatura.

Programas informaticos: Nutricium: www.easydiet.es
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