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Guia Docente: Dietotecnia

DATOS GENERALES

Facultad Facultad de Ciencias de la Salud

Titulacion Grado en Nutricion Humana y Dietética 2021
Plan de estudios 2021

Médulo Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud
Carécter Obligatorio

Periodo de imparticion Primer Trimestre

Curso Tercero

Nivel/Ciclo Grado

Créditos ECTS 6

Lenguaen laque se Castellano

imparte

Prerrequisitos No se precisa

DATOS DEL PROFESORADO

Profesor Nelia Mediavilla de Pedro Correo electrénico  nelia.mediavilla@uil.es
Responsable

Area Facultad Facultad de Ciencias de la
Salud

Perfil Profesional Linkedin

2.0

Profesor Marta Crespo Yanguas Correo electrénico = marta.crespo@uil.es

Area Facultad Facultad de Ciencias de la
Salud

Perfil Profesional Linkedin

2.0
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CONTEXTUALIZACION Y JUSTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Asignaturas del ¢ Dietotecnia
maédulo ¢ Dietoterapia |
¢ Dietoterapia Il
e Farmacologia y Nutricion
¢ Fisiopatologia
¢ Fundamentos de Investigacion en Nutricion
e Nutricién
¢ Nutricién Clinica
e Nutricién y Ciclo Vital
e Nutricién y Dietética Deportiva
¢ Valoracién del Estado Nutricional
¢ Valores Sociales y Deontologia Profesional

-~

Contexto y En esta asignatura se impartirdn los principios bésicos de la dietética y dénde se
sentido de la encuadra esta dentro del Proceso de Atencion Nutricional (PAN). Se estudiaran los
asighatura en la diferentes métodos cuantitativos para la elaboracién de dietas asi como los distintos tipos
titulacion y perfil  de patrones alimentarios mas prevalentes de la sociedad.

profesional

También se estableceran las bases para disefiar una dieta equilibrada para un adulto
sano en distintas situaciones fisioldgicas y se ensefiard4 a aplicar las recomendaciones
dietéticas para la planificacion dietética elaborando menus e intervenciones nutricionales
basadas en raciones, gramajes, equivalencias e intercambios.

COMPETENCIAS QUE ADQUIERE EL ESTUDIANTE Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Competencias de e CGO01: Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-

la asignatura nutricionista, incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el
ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y
culturas.

e CGO04: Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando
cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro
profesional.

e CGO5: Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios
de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la
comunicacién especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

e CGO06: Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacion relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos
sanitarios.

e CGO7: Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos
a la intervencion profesional del dietista-nutricionista.

e CG10: Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién
de alimentos.

e CG14: Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la
nutricién y alimentacién a la planificacién y consejo dietético en individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

e CG16: Interpretar el diagnéstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de
una historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética.

e CG26: Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas
adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.

e CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
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de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por
medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas
dentro de su area de estudio.

e CB3: 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.

e CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

e CB5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

e CE14: Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composiciéon de
alimentos.

e CEZ25: Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

e CE35: Interpretar e integrar los datos clinicos, bioguimicos y farmacoldgicos en la
valoracidn nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

e CE37: Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

e CE44: Manejar las herramientas béasicas en TICs utilizadas en el campo de la
Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

e CEA47: Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencién del dietista nutricionista, supeditando su actuacién profesional a la
evidencia cientifica.

Resultados de ¢ |dentificar los principios basicos de la dietética.
aprendizaje de la ¢ Reconocer las caracteristicas que debe cumplir una dieta saludable y equilibrada.
asignatura e Aplicar las guias alimentarias, asi como las distintas recomendaciones

nutricionales a nivel nacional e internacional.

¢ |dentificar distintos tipos de patrones alimentarios.

¢ Realizar pautas alimentarias y consejos nutricionales tanto para individuos como
para colectivos.

¢ Planificar dietas adaptadas a caracteristicas individuales y a distintos patrones de
alimentacion.

¢ Elaborar e implantar dietas modificadas en consistencia, digestibilidad, contenido
caldrico y/o nutrientes.

e Manejar las diferentes guias alimentarias, raciones, tablas de composicion de
alimentos y softwares para la elaboracion de dietas.

¢ Disefiar menus acordes a las diferentes recomendaciones.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

Breve En esta asignatura se impartiran los principios basicos de la dietética, las distintas
descripcion dela = recomendaciones y guias alimentarias presentes a nivel nacional e internacional, asi
asignatura como distintos tipos de patrones alimentarios. Se aprendera el uso de las distintas

herramientas para la realizacion de dietas. Se estableceran las bases para una dieta
equilibrada en base a un adulto sano en distintas situaciones fisioldgicas, se ensefiara a
aplicar las recomendaciones dietéticas para la planificacién de la dieta y se disefiaran
menus en base a gramajes, raciones, intercambios, etc. Se programaran y disefiaran
distintos tipos de intervenciones dietéticas que se ajusten a las necesidades que pueda
presentar tanto un paciente a nivel individual como un colectivo.

Contenidos UD1. Introduccion a la dietotecnia y patrones alimentarios:

e Intervencion, seguimiento y monitorizacion del Proceso de Atencién
Nutricional (PAN):
o Paso 3 del PAN: Intervencién nutricional.
o Paso 4 del PAN: Monitorizacion y seguimiento.
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¢ Métodos para la elaboracién de dietas:
o Métodos cualitativos.
o Métodos cuantitativos.
¢ Patrones dietéticos:
Conceptos previos.
Patron dietético mediterraneo.
Vegetarianismo y veganismo.
Dieta atlantica.
Patrones dietéticos religiosos.

o

UD2. Planificacion dietética por el sistema de gramajes:

e Calculo de requerimientos nutricionales, definicién de la férmula nutricional y
aplicacion de la terminologia estandarizada.

¢ Asignacidon de alimentos patrén y determinacion del nimero de raciones.

e Calibracién de la propuesta de los alimentos patron (verificacion provisional I).

¢ Reparto de las raciones dietéticas a lo largo del dia.

¢ Elaboracion del menu y calibracién (verificacion final).

e Redaccién de recomendaciones para mejorar 0 mantener un estilo de vida
saludable.

¢ Ventajas e inconvenientes del sistema por gramajes.

e Resolucion de un caso clinico.

UD3. Planificacion dietética por el sistema de equivalentes:

¢ Concepto de equivalente.
¢ Aplicacion del sistema por equivalentes:
o Calculo de requerimientos nutricionales, definicién de la férmula nutricional
y aplicacion de la terminologia estandarizada.
Célculo del nimero de equivalentes de HCO.
Asignacion de los grupos de HCO.
Calculo del numero de equivalentes de proteinas y asignacion.
Célculo del numero de equivalentes de lipidos y asignacion.
Reparto de equivalentes en las diferentes ingestas.
Redaccion de recomendaciones para mejorar 0 mantener un estilo de vida
saludable.

o O O o o o

¢ Calculo de equivalentes de un alimento a partir de su etiquetado nutricional.
¢ Ventajas e inconvenientes del sistema por equivalentes.
e Resolucion de un caso clinico.

UDA4. Planificacion dietética por el sistema de intercambios I:

e Listas de intercambios:

o Pesos brutos, netos y medidas caseras.

o Relacién intercambio/racién.

o El valor de Z.
¢ Diferencias entre dieta por equivalentes e intercambios.
¢ Aplicacion del sistema por intercambios:

o Calculo de requerimientos nutricionales, definicién de la férmula nutricional

y aplicacion de la terminologia estandarizada.

o Asignar los intercambios (orden).
Asignar los intercambios de HCO simples (primera asignacion).
Asignar los intercambios de HCO complejos (segunda asignacion).
Asignar los intercambios de alimentos proteicos (tercera asignacion).
Asignar los intercambios de alimentos grasos (cuarta asignacion).
Verificacion de los méargenes de error y validacion de la dieta.
Distribuir los intercambios en las diferentes ingestas.

o 0O 0o o o o
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UD5. Planificacion dietética por el sistema de intercambios II:

¢ Traduccion de los intercambios a alimentos y elaboracion del mend.

e Ajuste de intercambios para pautar cereales grasos, legumbres y grupos de
alimentos proteicos II, lll, IVy V.

¢ Elaboracién del mend.

e Calibracion de 3 dias.

¢ Redaccién de recomendaciones para mejorar o mantener un estilo de vida
saludable.

e Ventajas e inconvenientes del sistema por intercambios.

e Resolucion de un caso clinico.

UDG. Planificacién de mendus:

¢ Aspectos generales del disefio y planificacion de dietas:
o Objetivos nutricionales, Ingestas Dietéticas de Referencia y frecuencias de
consumo.
o Estructura base del menu.
o Recetario y fichas de plato.
o Sostenibilidad medioambiental.
e Entrega de la propuesta.
e Resolucion de un caso clinico.
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METODOLOGIA

Actividades Las actividades formativas que se realizardn en esta asignatura son:
formativas

-~

Actividades de trabajo autonomo individual (estudio de la leccion): Trabajo individual
de los materiales utilizados en las asignaturas.

Seminarios: Actividades de interaccion directa entre el docente y los alumnos en grupo,
desarrolladas a través de un entorno virtual facilitando el proceso de ensefianza
aprendizaje. Estas actividades pueden utilizarse tanto como apoyo o refuerzo de los
contenidos desarrollados, como resolucion de dudas o como estructuras de contenido
completo.

Evaluacién continua
En el caso de optar por la opcién de evaluacién continua y examen final:

e Actividades de trabajo autonomo individual: Esta actividad sera la base para
la resolucion de cuestionarios.

e Actividades de descubrimiento inducido: Actividades en las que el alumno
podra llevar a cabo un aprendizaje contextualizado trabajando en el Aula Virtual
sobre una situacion real o simulada (casos practicos) que le permitira realizar un
primer acercamiento a los diferentes temas de estudio.

e Lectura critica, analisis e investigacion de material complementario: El
trabajo del alumno en esta asignatura debera de ir acompafiado de la lectura
critica, analisis e investigacién de distintos materiales.

Prueba de evaluacidon de competencias

En el caso de optar por la opcién 2 de evaluacion (PEC+ examen final), el estudiante
tendra que realizar la prueba de evaluacién de competencias (PEC). Esta prueba se
define como una actividad integradora a través de la cual el estudiante debera demostrar
la adquisicién de competencias propuestas en la asignatura, vinculadas principalmente al
«saber hacer». Para ello hard entrega de un conjunto de evidencias en respuesta a los
retos propuestos en esta prueba. La entrega se realizara segun la temporalizacion
disponible en el aula virtual.

EVALUACION

Sistema El sistema de evaluacion se basara en una seleccion de las pruebas de evaluacion mas

evaluativo adecuadas para el tipo de competencias que se trabajen. El sistema de calificaciones
estara acorde con la legislacion vigente (Real Decreto 1125/2003, de 5 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 de validez en todo el territorio nacional).

El sistema de evaluacién de la Universidad Isabel | queda configurado de la siguiente
manera:

Sistema de evaluacién convocatoria ordinaria
Opcién 1. Evaluacion continua

Los estudiantes que opten por esta via de evaluacién deberan realizar el seguimiento de
la evaluacion continua (EC) y podran obtener hasta un 70 % de la calificacién final a
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través de las actividades que se plantean en la evaluacién continua.

Ademds, deberan realizar un examen final presencial (EX) que supondra el 30 %
restante. Esta prueba tiene una parte dedicada al control de la identidad de los
estudiantes que consiste en la verificacién del trabajo realizado durante la evaluacion
continua y otra parte en la que realizan diferentes pruebas tedrico-practicas para evaluar
las competencias previstas en cada asignatura.

Para la aplicacion de los porcentajes correspondientes, el estudiante debe haber obtenido
una nota minima de un 4 en cada una de las partes de las que consta el sistema de
evaluacioén continua.

Se considerara que el estudiante supera la asignatura en la convocatoria ordinaria por el
sistema de evaluacién continua, siempre y cuando al aplicar los porcentajes
correspondientes se alcance una calificacién minima de un 5.

Opcién 2. Prueba de evaluacion de competencias

Los estudiantes que opten por esta via de evaluacién deberan realizar una prueba de
evaluacion de competencias (PEC) y un examen final presencial (EX).

La PEC se propone como una prueba que el docente plantea con el objetivo de evaluar en
gué medida el estudiante adquiere las competencias definidas en su asignatura. Dicha
prueba podra ser de diversa tipologia, ajustandose a las caracteristicas de la asignatura y
garantizando la evaluacion de los resultados de aprendizaje definidos. Esta prueba
supone el 60 % de la calificacion final.

El examen final presencial, supondra el 40 % de la calificacion final. Esta prueba tiene
una parte dedicada al control de la identidad de los estudiantes que consiste en la
verificacion del seguimiento de las actividades formativas desarrolladas en el aula virtual y
otra parte en la que realizan diferentes pruebas tedrico-practicas para evaluar las
competencias previstas en cada asignhatura.

Al igual que con el sistema de evaluacién anterior, para la aplicacion de los porcentajes
correspondientes el estudiante debe haber obtenido una puntuacién minima de un 4 en
cada una de las partes de las que consta la opcion de prueba de evaluacion de
competencias.

Se considerara que el estudiante supera la asignatura en la convocatoria ordinaria por el
sistema de la prueba de evaluacion de competencias siempre y cuando al aplicar los
porcentajes correspondientes se alcance una calificacion minima de un 5.

Caracteristicas de los examenes

Los examenes constaran de 30 items compuestos por un enunciado y cuatro opciones de
respuesta, de las cuales solo una sera la correcta. Tendran una duracion de 90 minutos y
la calificacion resultara de otorgar 1 punto a cada respuesta correcta, descontar 0,33
puntos por cada respuesta incorrecta y no puntuar las no contestadas. Después, con el
resultado total, se establece una relacién de proporcionalidad en una escala de 10.

Sistema de evaluacion convocatoria extraordinaria
Todos los estudiantes, independientemente de la opcién seleccionada, que no superen las
pruebas evaluativas en la convocatoria ordinaria tendran derecho a una convocatoria

extraordinaria.

La convocatoria extraordinaria completa consistird en la realizacion de una prueba de
evaluacidon de competencias que supondra el 60 % de la calificacion final y un examen
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final presencial cuya calificacion sera el 40 % de la calificacion final.

Para la aplicacién de los porcentajes correspondientes, el estudiante debe haber obtenido
una nota minima de un 4 en cada una de las partes de las que consta el sistema de
evaluacion de la convocatoria extraordinaria.

Los estudiantes que hayan suspendido todas las pruebas evaluativas en convocatoria
ordinaria (evaluacion continua o prueba de evaluacidon de competencias y examen final) o
no se hayan presentado deberan realizar la convocatoria extraordinaria completa, como
se recoge en el parrafo anterior.

En caso de que hayan alcanzado una puntuacion minima de un 4 en alguna de las
pruebas evaluativas de la convocatoria ordinaria (evaluacién continua o prueba de
evaluacion de competencias y examen final), se considerard su calificacion para la
convocatoria extraordinaria, debiendo el estudiante presentarse a la prueba que no haya
alcanzado dicha puntuacién o que no haya realizado.

En el caso de que el alumno obtenga una puntuacion que oscile entre el 4 y el 4,9 en las
dos partes de que se compone la convocatoria ordinaria (EC o PEC y examen), solo se
considerara para la convocatoria extraordinaria la nota obtenida en la evaluacién continua
o prueba de evaluacién de competencias ordinaria (en funcion del sistema de evaluaciéon
elegido), debiendo el alumno realizar el examen extraordinario para poder superar la
asignatura.

Al igual que en la convocatoria ordinaria, se entendera que el alumno ha superado la

materia en convocatoria extraordinaria si, aplicando los porcentajes correspondientes, se
alcanza una calificacion minima de un 5.
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