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Web

Descricién A materia de Nutricién e Dietética ten os seguintes obxectivos:
xeral

-Cofiecer as principais caracteristicas dos nutrientes e a sGia importancia para manter un estado éptimo de
salde.

-Determinar as necesidades enerxéticas e estudar os métodos mais adecuados para a sla determinacién.
-Cofiecer a alimentacién mais adecuada en cada unha das etapas fisioléxicas da vida.
-Aprender a desefar dietas equilibradas para cada unha destas etapas fisioldxicas.

-Desefar dietas terapeuticas para diferentes situaciéns patoléxicas.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

C23 Capacidade para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente 4 industria alimentaria e aos consumidores

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacién

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua verndcula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

Resultados previstos na materia
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Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion

e Aprendizaxe

RA1: Cofiece os nutrientes que forman parte dos alimentos e comprende a sta implicacién nos A3

procesos metAbdlicos

RA2: Integra e relaciona o cofiecemento do metabolismo dos nutrientes coa sta implicacién en A3 Bl (23

situaciéns de salde e enfermidade C24

RA3: Establece recomendaciéns nutricionais en funcién das necesidades dos individuos e B3 (23 D1

poboacidns, en distintas etapas da vida e en diferentes situacidns fisioldgicas C24 D3
D4
D5

RA4: Capacidade de establecer estratexias de andlises para detectar desviacidns dos patréns BL (23 D1

nutricionais recomendados B2 (C24 D3
D5
D7

RA5: Coriece e valora desde a perspectiva actual a prevencién de enfermidades crénicas Bl

relacionadas coa alimentacién B2

RAG6: Desefia dietas basales tanto culitativamente como cuantitativamente Bl (23 D1

B5 (24 D5

D7
D9

RA7: Realiza avaliaciéns nutricionais mediante métodos antropométricos B2 D1

RA8: Desefia dietas para diferentes patoloxias Bl (23 D1

B4 C24 D5

D8

Contidos

Tema

1.-Introducién 1.1. Definiciéns e conceptos

1.2. RDA e IDR
1.3. Obxectivos nutricionais e guias alimentarias
2.-Metabolismo enerxético 2.1. A enerxia dos alimentos

2.2. Calorimetrias
2.3. Necesidades enerxéticas
2.4. Equilibrio enerxético

3.-Hidratos de Carbono 3.1. Estrutura e clasificacion
3.2. Dixestion e absorcion

3.3. Metabolismo da glicosa, fructosa e galactosa

3.4. Necesidades na dieta
3.5. Problamas asociados ao seu consumo

4.-Proteinas 4.1. Concepto de proteina e aminodcidos

4.2. Dixestion, absorcion e metabolismo de proteinas e aminoacidos

4.3. Necesidades diarias de proteinas
4.4, Deficiencias e excesos proteicos
4.5. Intolerancias e alerxias

5.-Lipidos 5.1. Estrutura e clasificacién
5.2. Acedos graxos esenciais
5.3. Dixestion, absorcién e metabolismo
5.4. Recomendaciéns de inxesta

6.-Vitaminas 6.1. Vitaminas Hidrosolubles
6.2. Vitaminas Liposolubles

7.-Minerais 7.1. Minerais que gardan relacién co dso: calcio
7.2. Minerais esenciais: ferro

8.-Avaliacién do Estado Nutricional 8.1. Avaliacién da inxesta
8.2. Métodos Antropométricos

9.-Alimentacién no embarazo e a lactacién 9.1. Alimentacién na muller embarazada

9.2. Alimentacion durante a lactacion

10.-Alimentacién nas distintas etapas da vida 10.1. Lactante
10.2. Adolescente

10.3. Ancian
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 14 28 42
Presentacién 1 10 11
Seminario 27 27 54
Traballo tutelado 0 20 20
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Autoavaliacion 0 3 3
Exame de preguntas obxectivas 0 20 20

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicidn en sesidns dunha hora dos contidos da materia utilizando medios audiovisuais.

Presentacién Exposicién individual por parte do alumno do traballo realizado sobre un tema, tutelado polo
profesor. As exposicions realizaranse ante os demais alumnos e o profesor.

Seminario 0 alumno desenvolvera unha serie de actividades expostas polo profesor como complemento das
clases tedricas, tanto de forma individual como en grupo.

Traballo tutelado 0 alumno de forma individual elaborara un traballo sobre unha temética da materia. Os alumnos

estaran tutelados polo profesor que os asesorara na procura de informacién, bibliografia asi como
na resolucién das dubidas e problemas que se poidan expor na elaboracién do traballo.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os alumnos poden resorver as dibidas de maneira presencial durante o tempo destinado s
clases maxistrales.

Traballo tutelado Os alumnos poderdn resolver as dubidas acerca dos traballos que tefien que realizar asistindo de
forma presencial s horas de titoria que o profesorado tefia asignado. Asi mesmo poderan facer
as suas consultas mediante o campus remoto nos despachos virtuales ou por correo electrénico.

Seminario Durante os seminarios o profesor atendera a todas as dubidas ou necesidades que o alumnado
tefia en relacién ca materia. Tamén poderdan ser atendidos de maneira non presencial
plantexando as dubidas por correo electrénico ou mediante os despachos virtuales do campus

remoto.
Probas Descricion
Autoavaliacién As dubidas que o alumnado tefia en relacién cas probas de autoevaluacién seran atendidas

mediante a plataforma MOOVI ou correo electrdnico.

Exame de preguntas Os alumnos poderdn resolver as dubidas de forma presencial nas horas destinadas a titoria e de
obxectivas forma non presencial mediante os despachos virtuales do campus remoto e/ou por correo
electrénico.

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de

Formacién e

Aprendizaxe
Presentacién Valorarase a capacidade de exposicién e sintese asi como 0 manexo do 5 Bl C23 D1
TIC. B2 C24 D3
B3 D4
B4 D5
D7
D8
D9
Seminario 30 Bl C23 D1
E obrigatoria a entrega de tédolos seminarios. Valorarase tanto o B2 C24 D3
cumprimento das datas de entrega (5%), como a resolucién das B3 D4
actividades propostas (25%). B4 D5
B5 D7
D8
D9
Traballo tutelado 15 Bl C23 D1
Valorarase o contido do traballo, a dificultade do tema elixido e as fontes B2 C24 D3
de informacién utilizadas (nimero, fiabilidade, actualidade...). Sera B3 D4
obrigatorio para os alumnos a asistencia a todas as sesiéns de exposicién B4 D5
de traballos quedando asi 0 alumno exento de examinarse deses B5 D7
contidos. D8
D9
Autoavaliacién 10 A3 Bl C23 D1
Serd necesario para a sUa valoracién que o alumno entregue todalas B4 C24 D5
probas de autoevaluacién. A entrega en tempo e forma valorarase cun D8

2% e 0 acerto na resolucion cun maximo de 8%.
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Exame de 40 A3 B1 C23 D1

preguntas Realizarase un exame no que o alumno terd que contestar a unha serie B2 C24 D3
obxectivas de preguntas curtas relacionadas cos contidos da materia. Para superar a D5
materia o0 alumno deberd obter un 5 sobre 10 no exame. D7

D9

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Hai duas modalidades de avaliacién: - Avaliacién continua - Avaliacién global

A modalidade de avaliacién preferente é a Avaliacion Continua. Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (o
100% da cualificacién no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable de materia, por email ou a través da plataforma
Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o comezo da docencia da materia.

Na Avaliacién Continua: 1. A puntuacidn final serd a suma das puntuaciéns obtidas en cada unha das metodoloxias
programadas. 2. E condicién indispensable para superar a materia obter un 5 sobre 10 na valoracién de cada metodoloxia e
ter entregadas todas as actividades docentes propostas. 3. En caso de non obter unha puntuacién igual ou superior a 5 no
exame de preguntas curtas, a nota en actas sera a do exame, non contabilizando o resto de actividades docentes até
superar dita nota. 4. Isto mesmo aplicarase ao resto de actividades docentes en caso de non alcanzar nalgunha delas unha
nota igual ou superior a 5. En actas reflectirase unicamente a nota desa actividade, ata que se supere 0 5. 5. O alumnado
que na 12 edicién non alcance a nota minima establecida para a proba de preguntas curtas (polo menos un 5) gardaraselles
a cualificacién do resto de actividades para a 22 convocatoria do mesmo curso. 6. Para superar a materia deberan alcanzar
un 50% da nota maxima en cada unha das partes avaliables.

Convocatoria fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado Unicamente co exame
(que valerad 0 100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo
xeito que o resto de alumnos.

As datas oficiais de examenes, poderase consultar na paxina Web do Centro, e son as seguintes:
Fin de carreira: 26 de setembro de 2023 16:00 h

12 Edicion: 2 de Abril de 2024 16:00 h

22 Edicidn: 10 de xullo 2024 10:00 h

En caso de erro na transcricion das datas de exames, as datas validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no
taboleiro de anuncios e na web do Centro.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Bibliografia Basica

Raymon JL y Morrow K, Krause. Mahan. Dietoterapia., 152 edicién, Elsevier, 2021

Ortega RM, Requejo AM, Navia B, Lépez-Sobaler AM, Aparicio A, Ingestas diarias recomendadas de energia y
nutrientes para la poblacidon espaiola. Departamento de Nutricidn, Universidad Complutense, Madrid, 2019
Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L y Cuadrado C, Tabla de composicion de alimentos, 192 edicién, Editorial Piramide,
2018

Gil A, Fontana L y Sdnchez F, Tratado de Nutricion Tomos 1, 2, 3 y 4, 32 edicién, Editorial Medica Panamericana, 2017
Bibliografia Complementaria

Rodriguez A, La vida es mas dulce sin azucar, PFFES Plataforma Editorial, 2022

Jiménez |, Otra nutricion es posible, Editorial Zenith, 2021

Luruefia MA, Que no te lien con la comida, 22 edicién, Ediciones Destino, 2021

Garcia-Orea Haro B, Dime qué comes y te diré qué bacterias tienes: El intestino, nuestro segundo cerebro,
Editorial GRIJALBO, 2020

Martinez-Gonzalez MA y Guisasola M, ;Qué comes?, Editorial Planeta, 2020

Pérez C y Sdnchez N, El ayuno intermitente, Ediciones Urano, 2020

Herrero G y Andrades C, Psiconutricion. Aprende a tener una relacién saludable con la comida, ArcoPress Ediciones,
2019

Rios C, Come Comida Real, Editorial Paidds, 2019

Sanchez A, Mi dieta ya no cojea: La guia practica para comer sano sin complicaciones, Ediciones Paidds, 2018
Bean A, La guia completa de la nutricion del deportista, Editorial PAIDOTRIBO, 2016

Perimutter D, Alimenta tu cerebro, Editorial GRIJALBO, 2016

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Fisioloxia/001G041V01205
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Bromatoloxia/001G041V01501
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