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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. Descripcion de Contenidos:

1.1 Breve descripcién (en Castellano):

Principios generales de alimentacidn, nutricién y dietética en diferentes situaciones de salud y
enfermedad. Principales grupos farmacoldgicos: acciones farmacoldgicas, reacciones adversas,
usos, indicaciones contraindicaciones. Consideraciones de enfermeria. Otros productos sanitarios y
terapias complementarias vinculados al cuidado de la salud.

1.2 Breve descripcion (en Inglés):

General principles of food, nutrition and dietetics in different health and disease situations. Main
pharmacological groups: pharmacological actions, adverse reactions, uses, indications and
contraindications. Nursing considerations. Other health products and complementary therapies
linked to health care.

2. Situacion de la asignatura:

2.1 Contexto dentro de la titulacion:

Esta asignatura pertenece al mddulo de Ciencias Basicas, a la materia denominada Alimentacién,
Nutricién, Dietética y

Farmacologia con 12 ECTS obligatorios. En el curriculo de Grado, la asignatura de Alimentacion,
Nutricién y Dietética

tiene el caracter de formacién basica. Se imparte en el Primer Curso y se desarrolla en el segundo
cuatrimestre. Tiene asignados 6 créditos ECTS distribuidos en 34 horas en gran grupo y 26 horas en
pequeno grupo. Entre las finalidades de la asignatura de Alimentacion, Nutricion y Dietética se
encuentra el acercar al alumnado a la ciencia de la Nutricién, partiendo de las necesidades
nutricionales y alimentarias de las personas a lo largo de su ciclo vital. Asimismo, se pretende
capacitar al alumnado en los cuidados de enfermeria relacionados con la alimentacién desde una
perspectiva integral del ser humano. La comprensién de la alimentacién, por un lado, como
elemento clave en el proceso de curacion y rehabilitacion de la enfermedad y, por otro, como factor
esencial en la prevencién y la promocién de la salud, son los ejes tematicos de la materia.

2.2 Recomendaciones




No requiere requisitos, ni recomendaciones

3. Objetivos (Expresados como resultado del aprendizaje):

El alumnado que haya completado con éxito la materia podra:

-Describir, a partir de la evidencia disponible, en contextos didacticos planificados, las
caracteristicas y mecanismos de accion de los diferentes grupos de farmacos y productos
sanitarios, garantizando en su aplicacién el principio de seguridad, el derecho a la dignidad,
confidencialidad y capacidad de decisién de la persona.

-Seleccionar, justificar y aplicar, con la evidencia disponible y en contextos didacticos previamente
planificados, las intervenciones profesionales: valoracién, actividades... adecuadas a las
necesidades alimentarias y nutricionales, garantizando el principio de seguridad y capacidad de
decision de la persona, considerando edad, género, diferencias culturales, creencias y valores.
-Enjuiciar criticamente, a través de los sistemas evaluativos previamente planificados, la naturaleza
y aplicaciones de las terapias complementarias en el ambito de los cuidados profesionales.

4. Competencias a adquirir por los estudiantes

4.1 Competencias especificas:

E2: Conocer el uso y la indicacién de productos sanitarios vinculados a los cuidados de enfermeria.

E3: Conocer los diferentes grupos de farmacos, los principios de su autorizacién, uso e indicacion, y
los mecanismos de accién de los mismos.

E4: Utilizacion de los medicamentos, evaluando los beneficios esperados y los riesgos asociados
y/o efectos derivados de su administracién y consumo con atencién especial a la polimedicacién.

E5: 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.

E6: Identificar los nutrientes y los alimentos en que se encuentran. Identificar los problemas
nutricionales de mayor prevalencia y seleccionar las recomendaciones dietéticas adecuadas.

EU 46: Conocer la naturaleza y aplicaciones de las terapias complementarias.

EU 53: Capacidad para valorar la actividad fisica y capacidad funcional de la persona y seleccionar
los recursos, técnicas y procedimientos que se adecuen a las necesidades de salud que presenta,
garantizando el mayor nivel de independencia y autonomia personal.

4.2 Competencias basicas, generales o transversales:

G1: Capacidad de analisis y sintesis.

G17: Capacidad para aprender de forma autonoma.




G2: Capacidad para aplicar conocimientos a la practica

G20: Compromiso ético.

G21: Sensibilidad hacia temas de la realidad social, econdmica y medioambiental.
G7: Capacidad de gestion de la informacion

G11: Capacidad de decisién y resolucién de problemas.

5. Actividades Formativas y Metodologias Docentes

5.1 Actividades formativas:

- Actividades en el aula en grupo grande.

- Seminario/Laboratorio en grupos pequenos.

- Salas de simulacién en grupos pequefos.

- Tutorias programadas individuales y en grupo: orientacién, asesoramiento, retroalimentacion.
- Pruebas de Evaluacién.

- Estudio y trabajo personal.

- Actividades relacionadas con la utilizacion de la plataforma virtual, la elaboracién de trabajos,
realizacion de bldsquedas y analisis documental, resolucion de problemas, estudios de caso, trabajo
autogestionado.

- Organizacion del trabajo personal para la realizacion de la prueba de evaluacién.

5.2 Metodologias Docentes:

- Exposiciones magistrales y dialogadas, con o sin empleo de recursos multimedia.

- Tutorias presenciales individuales y grupales, tanto a demanda como programadas.
- Tutorifas virtuales.

- Chats, alumnado/profesor, alumnado /alumnado.

- Estudio autogestionado.

- Elaboraciéon de trabajos de: Andlisis e interpretacién de datos; Construccion de algoritmos y
tramas conceptuales; elaboracidn de sintesis; Investigacion y analisis documental; Resoluciéon de
problemas y Estudio de casos.

- Técnicas de dinamizacion (Torbellino de Ideas, Phillips 66, etc.).




- Dramatizaciones.
- Exposicion de trabajos.
- Foros de debate en contextos reales o virtuales.

- Visualizacion de escenarios reales o virtuales, técnicas e instrumentalizacién (Videos, peliculas,
imagenes).

5.3 Desarrollo y Justificacion:

Se llevaran a cabo experiencias didacticas fuera del aula, detallando a
continuacion las posibles opciones:

1Visita al Huerto de la universidad, donde participaran activamente y
deberan realizar un informe. Esta sesién englobada dentro de la
alimentacion sostenible se hara en coordinacion con el aula de
sostenibilidad de la universidad de Huelva con el objeto de abordar de
forma global la alimentacion.

2También participaran de forma activa en la visita al Instituto superior de
gastronomia de Huelva. En este encuentro aprenderan habilidades
instrumentales como: manejarse en una cocina, conservar y mantener los
alimentos perecederos, disefar recetas saludables, sencillas y de alta
calidad gastrondmica. En este sentido, la adquisicién de estas capacidades
le permitiran al futuro profesional formar a la poblacién en el “real food”,
pues es una de las bases del autoempoderamiento de la poblacién en el
cuidado de su propia salud.

3Los alumnos también podran interactuar con una tercera experiencia, en
este caso en colaboracién con el Servicio de Nutricién y Dietética del Area
Hospitalaria Juan Ramoén Jiménez. En este caso el alumno podra conocer
de primera mano las funciones de este servicio en diferentes areas como la
dietoterapia, tratamiento dietético en patologias concretas, registro de
dietas en el programa Diraya, etc.

4En el marco de los ODS, se participara de manera activa en la Semana
Verde, organizada por el aula de sostenibilidad.

5Participacion en posibles Jornadas o Seminarios relacionados con el
contenido tematico de la asignatura que aporten profundidad y
experiencias especificas. La asistencia sera obligatoria, debiendo entregar
el alumno un informe critico de dicha actividad

Las simulaciones en contextos reales se podran hacer en el Centro de dia
de mayores de Huelva y/o en centros escolares donde impartiran sesiones




de alimentacion poblacién diana. Estas actividades aportaran experiencia
practica en contexto reales a los alumnos y enriquecerd a la poblacién
beneficiaria.

6. Temario Desarrollado

I

PERSPECTIVA MULTIDISCIPLINAR DE LA ALIMENTACION

1. Cultura alimentaria: el modelo de Dieta Mediterranea y el concepto de Dieta Equilibrada. La
dimensién de lo culinario y la salud.

2. Habitos alimentarios y factores determinantes. Tabues y mitos de la alimentacién en el
comportamiento alimentario actual: creencias y practicas sobre alimentacion.

3. El problema de la alimentacidn en el mundo. Tendencias de consumo alimentario y problemas de
salud relacionados con la alimentacién. Alimentacién sostenible.

Il

CONCEPTOS GENERALES Y PRINCIPIOS BASICOS DE ALIMENTACION Y

NUTRICION

4. Necesidades energéticas: gasto energético, balance energético y regulacion.

5. Clasificacion, componentes y perfil nutricional de los alimentos. Recomendaciones de consumo
saludable. Pictogramas: Piramide de la Alimentacion Saludable y la Rueda de los Alimentos. Tablas
de composicion de alimentos. Etiquetado de alimentos. Los aditivos alimentarios. Codex
Alimentario.

6. Requerimientos nutricionales. Los nutrientes y sus funciones: glucidos, lipidos, proteinas,
minerales, vitaminas y agua.

7. Disefo de una dieta equilibrada.

Il

ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA A LO LARGO DEL CICLO VITAL

Salud nutricional y promocién de la alimentacion saludable. Grupos de riesgo poblacional.
Caracteristicas de la alimentacion durante las diferentes etapas de la vida.

8. Salud nutricional y promocidn de la alimentacion saludable.

9. Valoracién del Estado Nutricional desde la perspectiva interdisciplinar.

10. Metodologia enfermera y planificacion de cuidados en el ambito de la alimentacién, la nutricién
y la dietética.

\Y

LA DIETA COMO FACTOR DE RIESGO Y DE PROTECCION DE LA SALUD.

11. La dieta como factor de riesgo y de proteccion de la salud. Dietas terapéuticas. Generalidades.
Dieta basal, liquida incompleta, liquida completa, blanda, facil masticacién, astringente y
progresiva.

12. Dietoterapia basica en diferentes enfermedades: desnutricion, diabetes mellitus, obesidad,
enfermedad cardiovascular, gastrointestinal, celiaquia, trastornos de la conducta alimentaria,
alergias e intolerancias alimentarias.

13. Nutricion Artificial. Conceptos basicos y ambitos de aplicacion.
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8. Sistemas y criterios de evaluacion

8.1 Sistemas de evaluacion:

- Prueba escrita: examenes tipo test de eleccion multiple, preguntas de respuesta breve o temas a
desarrollar y resolucién de casos.

- Realizacion de actividades programadas en la plataforma virtual.
- Pruebas orales.

- Analisis y evaluacién de estudios de casos.

- Realizacién y presentacién de trabajos.

- Aportaciones en foros y debates.

- Realizacién de informes y revisiones bibliograficas.

- Participacion en tutorias grupales e individuales programadas.

8.2 Criterios de evaluacion relativos a cada convocatoria:

8.2.1 Convocatoria I:

EVALUACION CONTINUA:
Para poder acogerse a la evaluacion continua se debera asistir al menos al 80% de las clases de
grupo grande y de grupo
pequefo.
El valor asignado a cada uno de los instrumentos para la calificacién final por cada una de las
convocatorias I, Il y Ill es el siguiente:
-Examen final (50%): Examen final de la totalidad de los contenidos del programa formativo, tipo
test, con 40 preguntas de tres opciones, de manera que por cada fallo se descuenta 0,5. Hasta 5
puntos.
Para que esta puntuacion sea sumada al resto de la puntuacion, en este apartado se debe obtener
al menos 2,5 puntos.
-Documentos propios (40%): En este apartado se podra puntuar hasta 4 puntos. Para que esta
puntuacioén sea sumada al
resto de la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 2 puntos. Se debe entregar el
informe de las tareas
desarrolladas en grupo pequeno. La entrega se harad a través de moodle. Con la siguiente
distribucion en la puntuacion
maxima: 0,25 cada tarea. En grupo grande se hard un informe de conceptos bioquimicos en el
metabolismo, cuya
puntuacién maxima sera de 0,75.
* Para el seguimiento de las sesiones de los grupos pequefios, siguiendo la planificacion de la Guia:
>se realiza una actividad por semana, publicandose en moodle el cronograma con la secuencia
total de las actividades
>cada actividad se hace publica en moodle el lunes y se cierra la entrega de la tarea el viernes y
a continuacién se publica la resolucién, para que el alumno proceda a la autocorreccién.
-Gestion y asistencia (10%): Este apartado hace referencia tanto a la asistencia, como a la




participacion en las sesiones presenciales y tutoriales también incluye aspectos relacionados con la
entrega de material en fecha y forma y el uso adecuado de los sistemas de informacién y
comunicacion con el profesorado. Hasta 1 punto. Para que esta puntuacién sea sumada al resto de
la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 0,5 puntos.

8.2.2 Convocatoria Il:

EVALUACION CONTINUA:
Para poder acogerse a la evaluacion continua se debera asistir al menos al 80% de las clases de
grupo grande y de grupo
pequeno.
El valor asignado a cada uno de los instrumentos para la calificacién final por cada una de las
convocatorias I, Il y Ill es el siguiente:
-Examen final (50%): Examen final de la totalidad de los contenidos del programa formativo, tipo
test, con 40 preguntas de tres opciones, de manera que por cada fallo se descuenta 0,5. Hasta 5
puntos.
Para que esta puntuacion sea sumada al resto de la puntuacion, en este apartado se debe obtener
al menos 2,5 puntos.
-Documentos propios (40%): En este apartado se podra puntuar hasta 4 puntos. Para que esta
puntuacién sea sumada al
resto de la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 2 puntos. Se debe entregar el
informe de las tareas
desarrolladas en grupo pequeno. La entrega se hara a través de moodle. Con la siguiente
distribucién en la puntuacién
maxima: 0,25 cada tarea. En grupo grande se hard un informe de conceptos bioquimicos en el
metabolismo, cuya
puntuacién maxima sera de 0,75.
* Para el seguimiento de las sesiones de los grupos pequefios, siguiendo la planificacion de la Guia:
>se realiza una actividad por semana, publicandose en moodle el cronograma con la secuencia
total de las actividades
>cada actividad se hace publica en moodle el lunes y se cierra la entrega de la tarea el viernes y
a continuacioén se publica la resolucién, para que el alumno proceda a la autocorreccién.
-Gestion y asistencia (10%): Este apartado hace referencia tanto a la asistencia, como a la
participacion en las sesiones presenciales y tutoriales también incluye aspectos relacionados con la
entrega de material en fecha y forma y el uso adecuado de los sistemas de informacién y
comunicacion con el profesorado. Hasta 1 punto. Para que esta puntuacién sea sumada al resto de
la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 0,5 puntos.

8.2.3 Convocatoria lll:

EVALUACION CONTINUA:

Para poder acogerse a la evaluacion continua se debera asistir al menos al 80% de las clases de
grupo grande y de grupo

pequefo.

El valor asignado a cada uno de los instrumentos para la calificacién final por cada una de las
convocatorias I, Il y Ill es el siguiente:

-Examen final (50%): Examen final de la totalidad de los contenidos del programa formativo, tipo
test, con 40 preguntas de tres opciones, de manera que por cada fallo se descuenta 0,5. Hasta 5
puntos.




Para que esta puntuacion sea sumada al resto de la puntuacion, en este apartado se debe obtener
al menos 2,5 puntos.
-Documentos propios (40%): En este apartado se podrd puntuar hasta 4 puntos. Para que esta
puntuacién sea sumada al
resto de la puntuacidn, en este apartado se debe obtener al menos 2 puntos. Se debe entregar el
informe de las tareas
desarrolladas en grupo pequefo. La entrega se hard a través de moodle. Con la siguiente
distribucién en la puntuacién
maxima: 0,25 cada tarea. En grupo grande se hara un informe de conceptos bioquimicos en el
metabolismo, cuya
puntuacién maxima sera de 0,75.
* Para el seguimiento de las sesiones de los grupos pequefos, siguiendo la planificacion de la Guia:
>se realiza una actividad por semana, publicAndose en moodle el cronograma con la secuencia
total de las actividades
>cada actividad se hace publica en moodle el lunes y se cierra la entrega de la tarea el viernes y
a continuacion se publica la resolucidon, para que el alumno proceda a la autocorreccién.
-Gestion y asistencia (10%): Este apartado hace referencia tanto a la asistencia, como a la
participacién en las sesiones presenciales y tutoriales también incluye aspectos relacionados con la
entrega de material en fecha y forma y el uso adecuado de los sistemas de informacién y
comunicacion con el profesorado. Hasta 1 punto. Para que esta puntuacién sea sumada al resto de
la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 0,5 puntos.

8.2.4 Convocatoria extraordinaria:

EVALUACION CONTINUA:
Para poder acogerse a la evaluacion continua se debera asistir al menos al 80% de las clases de
grupo grande y de grupo
pequefo.
El valor asignado a cada uno de los instrumentos para la calificacién final por cada una de las
convocatorias I, Il y Ill es el siguiente:
-Examen final (50%): Examen final de la totalidad de los contenidos del programa formativo, tipo
test, con 40 preguntas de tres opciones, de manera que por cada fallo se descuenta 0,5. Hasta 5
puntos.
Para que esta puntuacion sea sumada al resto de la puntuacion, en este apartado se debe obtener
al menos 2,5 puntos.
-Documentos propios (40%): En este apartado se podrad puntuar hasta 4 puntos. Para que esta
puntuacién sea sumada al
resto de la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 2 puntos. Se debe entregar el
informe de las tareas
desarrolladas en grupo pequeno. La entrega se hara a través de moodle. Con la siguiente
distribucién en la puntuacién
maxima: 0,25 cada tarea. En grupo grande se hard un informe de conceptos bioquimicos en el
metabolismo, cuya
puntuacién maxima sera de 0,75.
* Para el seguimiento de las sesiones de los grupos pequefios, siguiendo la planificacion de la Guia:
>se realiza una actividad por semana, publicAndose en moodle el cronograma con la secuencia
total de las actividades
>cada actividad se hace publica en moodle el lunes y se cierra la entrega de la tarea el viernes y
a continuacion se publica la resolucién, para que el alumno proceda a la autocorreccién.
-Gestion y asistencia (10%): Este apartado hace referencia tanto a la asistencia, como a la




participacion en las sesiones presenciales y tutoriales también incluye aspectos relacionados con la
entrega de material en fecha y forma y el uso adecuado de los sistemas de informacién y
comunicacion con el profesorado. Hasta 1 punto. Para que esta puntuacién sea sumada al resto de
la puntuacién, en este apartado se debe obtener al menos 0,5 puntos.

8.3 Evaluacion Unica final:

8.3.1 Convocatoria I:

Prueba objetiva tipo test (50%): Se realizara un cuestionario del contenido de la asignatura.
Documentos propios (25%):

Entrega de los 13 trabajos de sesiones de grupo pequefio y del informe de conceptos bioquimicos
del metabolismo.

Presentacidn/defensa oral (25%): Defensa de los documentos descritos en el apartado anterior.

8.3.2 Convocatoria Il:

Prueba objetiva tipo test (50%): Se realizara un cuestionario del contenido de la asignatura.
Documentos propios (25%):

Entrega de los 13 trabajos de sesiones de grupo pequefio y del informe de conceptos bioguimicos
del metabolismo.

Presentacidon/defensa oral (25%): Defensa de los documentos descritos en el apartado anterior.

8.3.3 Convocatoria Il

Prueba objetiva tipo test (50%): Se realizard un cuestionario del contenido de la asignatura.
Documentos propios (25%):

Entrega de los 13 trabajos de sesiones de grupo pequefio y del informe de conceptos bioguimicos
del metabolismo.

Presentacién/defensa oral (25%): Defensa de los documentos descritos en el apartado anterior.

8.3.4 Convocatoria Extraordinaria:

Prueba objetiva tipo test (50%): Se realizara un cuestionario del contenido de la asignatura.
Documentos propios (25%):

Entrega de los 13 trabajos de sesiones de grupo pequefio y del informe de conceptos bioquimicos
del metabolismo.

Presentacidn/defensa oral (25%): Defensa de los documentos descritos en el apartado anterior.




9. Organizaciéon docente semanal orientativa:

Grupos G. Reducidos Pruebas y/o Contenido
Fecha Grandes | Aul. Est. Lab. P. Camp | Aul. Inf. act. evaluables desarrollado
01-02-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
06-02-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
13-02-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
20-02-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
27-02-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
06-03-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
13-03-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
20-03-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
27-03-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
10-04-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
17-04-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
24-04-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
01-05-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
08-05-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
15-05-2023 0 0 0 0 0 se especificara en se especificara en
moodle moodle
TOTAL 0 0 0 0 0




