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Informaci6 general de l'assignatura
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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

BARAHONA VINES, MARIA

ANTONIA antonieta.boarahona@udl.cat 6

PIQUE FERRE, M. TERESA mariateresa.pique@udl.cat 10,2

Informacié complementaria de l'assignatura

La Dietética estudia la forma de proporcionar a cada individu o col-lectivitat els aliments necessaris per al seu
adequat desenvolupament segons el seu estat fisioldgic, de manteniment de la salut, prevencio i tractament de
malalties. Algunes patologies com I'obesitat, la hipertensid, la diabetis, les malalties cardiovasculars, els trastorns
de la conducta alimentaria i alguns cancers es relacionen amb una alimentacié desequilibrada. La dieta ideal que
serveix per a tothom no existeix, perd si que existeixen uns criteris 0 pautes dietétiques. Congixer la composicio
nutricional dels aliments és molt Gtil per al disseny daquestes dietes. En I'assignatura de Dietética son
imprescindibles els coneixements adquirits en les assignatures de Bromatologia i Nutrici6 per comprendre i
relacionar el contingut dels temes inclosos en el programa.

Objectius academics de l'assignatura

1.Descriure les bases de I'alimentacié saludable i classificar les diferents alternatives de dietes.

2. Saber la metodologia de 'educacié alimentaria.

3.Reconéixer la importancia d’'una alimentacié adequada en el manteniment de la salut, aixi com I'important paper
que juga la dieta en malalties de caracter cronic.

4.Conéixer la importancia del valor nutritiu dels aliments i dels habits alimentaris per poder-los relacionar amb
I'aparicié de malalties.

5. Calcular i establir pautes alimentaries saludables en individus i col-lectivitats.

6.Desenvolupar la planificacié de menus per a col-lectivitats.

7.Dissenyar i interpretar enquestes alimentaries.

8.Descriure les formes de restauracié i les técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques
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organoléptiques i nutricionals en dietética i dietoterapia.

9.Conéixer i utilitzar les técniques d’avaluacié de I'estat nutricional de I'individu i de la col-lectivitat, especialment
les encaminades a valorar la dieta.

10.Elaborar i interpretar una historia dietética.

11.Planificar, implantar i avaluar dietes especifiques amb la utilitzaci6 d’eines informatiques.

Competencies

Competéncies Especifiques:
CE28 Aplicar els coneixements de les Ciéncies dels Aliments i de la Nutricié a la practica dietética i dietoterapica.

CE29 Coneixer la gastronomia i les técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoleptiques i
nutricionals en dietética i dietoterapia.

CE31 Participar en el disseny d'estudis de dieta total.

CE35 Identificar els problemes dietétic-nutricionals del pacient, aixi com els factors de risc.
CEB36 Elaborar i interpretar una historia dietética en subjectes sans i malalts.

CE40 Planificar, implantar i avaluar dietes terapéutiques per a subjectes i / o grups.

CEA45 Planificar i dur a terme programes d'educacio dietétic-nutricional en subjectes sans i malalts.

Competéncies Generals:

CG1 Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista-nutricionista, incloent els principis étics,
responsabilitat legals i I'exercici de la professio aplicant el principi de justicia social a la practica professional i
desenvolupant-la amb respecte a les persones, els seus habits, creences i cultures.

CG2. Desenvolupar la professié amb respecte a altres professionals de la salut, adquirint habilitades per treballar
en equip.

CG83. Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia professional,
prestant especial importancia a l'aprenentatge, de manera autdnoma i continuada, de nous coneixements,
productes i técniques en nutricié i alimentacio, aixi com la motivacié per la qualitat.

CG4. Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la indUstria i els mitjans de comunicaci6, sabent utilitzar les tecnologies de la informacio
i la comunicacio especialment les relacionades amb la nutricio i els habits de vida.

CGb. Conéixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts dinformacié relacionades amb nutricio,
alimentacid, estils de vida i aspectes sanitaris.
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CG6. Conéixer els limits de la professid i les seves competéencies, identificant quan és necessari un tractament
interdisciplinari o la derivaci6 a un altre professional.

Competéncies Basiques:

CB2 Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i defensa d'arguments i la resolucio
de problemes dins la seva area d'estudi.

CB3 Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins la seva area
d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o é&tica.

CB4 Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CB5 Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Competéncies Transversals de la UdL:
CT3 Dominar les TIC.

CT5. Adquirir nocions essencials del pensament cientific.

Continguts fonamentals de l'assignatura
Modul 1 - Introduccio
TEMA 1. Conceptes de dieta equilibrada, dietoterapia, recomanacié dietetica. Tipus de dietes.

TEMA 2. Assessorament dietétic: Guies alimentaries. Racié alimentaria i equivaléncies. Métodes de valoracio
del consum alimentari. Estudis de dieta total.

TEMA 3. Planificacio dietética: Objectius. Disseny de dietes. Dietes per gramatges. Dietes per intercanvis.

Modul 2 — Dietética en situacions fisiologiques de la vida

TEMA 4. Alimentaci6 adaptada a lactants.

TEMA 5. Alimentaci6 en situacions fisiologiques: Gestacié. Lactancia. Menopausa

TEMA 6. Alimentacio en les diverses etapes de la vida: Infancia. Etapa escolar. Adolesceéncia.
TEMA 7. Alimentacio en 'envelliment.

TEMA 8. Alimentacio en l'esport.

TEMA 9. Alimentaci6 en condicions especials: Dietes modificades en energia, nutrients i textura.

Modul 3 — Restauracio col-lectiva i alternatives alimentaries

TEMA 10. Restauracié comercial o col-lectiva. Dietes en col-lectivitats.
TEMA 11. Dieta mediterrania.

TEMA 12. Alimentaci6 en les diverses cultures.
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TEMA 13. Dieta vegetariana.

TEMA 14. Dietes alternatives.

Eixos metodologics de 'assignatura

Per assolir els objectius i adquirir les competéncies atribuides es programaran les segients activitats:

Activitat Objectiu Descripcio

Adquisici6 de coneixements sobre dietetica aplicada
a situacions fisiologiques de I'individu, dietes en
col-lectivitats i alternatives alimentaries.
Reconeixement a la diversitat i la multiculturalitat.

Classes magistrals. (CM) 1-8

Exposicio, tractament i discussié sobre com resoldre
Seminaris. (Sem) 3-8 problemes de dietética aplicada en la practica diaria.
Assessorament dietétic en col-lectivitats.

Adquisici6 de competéncies en planificacio, calcul

Practiques de laboratori 211 informatic i avaluacié de dietes. Elaboracio i analisi
(PL) de questionaris alimentaris. Utilitzacié de tecniques
culinaries.
T I emi irigi racon ir el
Treballs dirigits (Treb) 5.7 reballs academicament dirigits per aconseguir els

objectius de capacitat en sintesi i expressié oral.

Orientar els aprenentatges evitant la dispersio i
Tutories. (Tut) 1-11 clarificar dubtes sobre el contingut global de
I'assignatura.

e Classes magistrals. (CM)

Es realitzaran amb tot I'alumnat a I'aula. Tenen com a finalitat donar una visié general dels continguts educatius
relacionats amb els coneixements especifics de I'assignatura, destacant-hi aquells aspectes que es relacionen
amb l'adquisicié de competéncies referides a la dietética.

e Seminaris. (Sem)

Els seminaris sén obligatoris i s’han de realitzar en el grup que correspongui a cada alumne. Es realitzaran
activitats, com ara dur a terme propostes de menus per a diferents estats fisiologics de I'individu i per a
col-lectivitats, que aportin coneixements practics i desenvolupin els temes tractats a les classes magistrals.

Seminari 1. Disseny d’estudis de dieta total

Seminari 2. Elaboracié i interpretacio d’'una historia dietética
Seminari 3. Elaboraci6 d’un registre dietétic. Exposici6 de l'informe.
Seminari 4. Métodes de transmissid del pla d’alimentaci6 (1)
Seminari 5. Métodes de transmissié del pla d’alimentacio (I1)
Seminari 6. Alimentacio adaptada a lactans.

Seminari 7. Dietes per a dones embarassades

Seminari 8. Dietes per a escolars
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Seminari 9. Dietes en I'envelliment

Seminari 10. Dietes en l'esport

Seminari 11. Dietes en sobrepés i obesitat

Seminari 12. Dietes en dislipémies

Seminari 13. Dietes en diabetis

Seminari 14. Dieta vegetariana i dietes alternatives

Seminari 15. Adaptacié de dietes a diferents cultures i condicions especials

Seminari 16. Planificacio dietética-educacié nutricional

e Practiques de laboratori. (PL)

Les practiques de laboratori-simulacié s6n obligatories i es duran a terme en aula d’informatica i laboratoris. Es
realitzaran activitats relacionades amb I'elaboracio de dietes i I'avaluaci6 de la conducta alimentaria:

Disseny i planificacié de dietes.

Calcul informatic de valors nutricionals i energetics. Valoracié del consum alimentari.

Utilitzacié de diferents eines informatiques per al calcul de dietes especifiques.

Disseny i analisi de qUestionaris alimentaris.

Elaboracié de menus. Utilitzacié de técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoléptiques i
nutricionals

e Treballs dirigits (Treb)
Realitzaci6 de dos treballs obligatoris:
- un treball individual sobre valoracié del consum alimentari
- un treball en grup sobre planificacio dietética-educacié nutricional.

e Tutories. (Tut.)

Seminari-Tutoria. Es realitzara en grups de 15-20 alumnes. Tindra com a finalitat clarificar dubtes sobre la
realitzacié d'informes de practiques i treballs.

Sistema d'avaluacio

L'avaluaci6 de I'aprenentatge és continuada i per aprovar I'assignatura cal aprovar per separat el contingut teoric i
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practic.

L’avaluacio continua de I'aprenentatge es realitzara a partir de les activitats d'avaluacié que s'organitzen en els
blocs segients:

Bloc A: Examens o proves escrites de teoria (40%) - Es realitzaran 2 examens parcials de la part tedrica, amb 4
preguntes-casos practics (40% de la nota) i 30 preguntes tipus test (60% de la nota) en qué cada pregunta tipus
test amb resposta no correcta resta 0,07 punts. Aquest tipus d’avaluacié correspondra al 40% de la nota final de
l'assignatura. Es valorara també I'expressio, la claredat i la correccio en I'escrit. Cadascun dels examens s'aprova
amb una nota igual o superior a 5 sobre 10, si no s'assoleix aguesta nota caldra fer la recuperacié dels parcials no
aprovats. En l'examen de recuperacio la puntuacié maxima que es pot assolir és d'aprovat (5.0).

Bloc B: Examen practic informatic (15%) - Es realitzara un examen tedric-practic individual de resolucio de casos,
per avaluar les habilitats adquirides sobre calcul informatic de dietes, que correspondra al 15% de la nota final de
l'assignatura. Aquest examen s'aprova amb una nota igual o superior a 5 sobre 10, si no s'assoleix aquesta nota
caldra fer la recuperacié de I'examen. En I'examen de recuperacié la puntuacié maxima que es pot assolir és
d'aprovat (5.0).

Bloc C: Practiques al laboratori (10%) - L’avaluacio6 de les practiques de laboratori-simulacié corresponen al 10% de
la nota final. Es valorara I'assisténcia activa a les sessions de practiques i I'elaboracié de I'informe corresponent.
La realitzacié d'aquestes practiques és obligatoria i si no es realitzen i no es presenten els informes corresponents
no s'aprova aquest bloc.

Bloc D: Activitats en aula (25%) - La participacié activa en els seminaris i realitzaci6 de les activitats programades
suposara el 25% de la nota final de I'assignatura. La realitzacié de l'activitat-treball amb exposicié oral individual
del Seminari 3 sobre valoracio del consum alimentari té un pes del 10% en la nota final de l'assignatura. La
realitzacié d'aquestes activitats és obligatoria i si no es realitzen i no es presenten els informes corresponents no
s'aprova aquest bloc.

Bloc E: Treball (10%) - La presentacio i exposicié oral del treball sobre planificacié dietética-educacio nutricional
representa un 10% de la nota final de l'assignatura. Es valorara I'expressio, la claredat i la correccié en I'escrit i en
I'exposici6 oral. La realitzacié d'aquest treball és obligatdria i si no es realitza no s'aprova aquest bloc.

En cas d'acollir-se a l'avaluacio alternativa, aquesta consistira en:

- En la data corresponent a I'iltim examen parcial de I'avaluacié continua es realitzara un examen sobre la totalitat
del contingut tedric de I'assignatura, amb 8 preguntes-casos practics (40% de la nota) i 60 preguntes tipus test
(60% de la nota) en qué cada pregunta tipus test amb resposta no correcta resta 0,035 punts. Aquest tipus
d’avaluacio correspondra al 45% de la nota final de l'assignatura. Es valorara I'expressié, la claredat i la correccié
en I'escrit. Aquest examen s’aprova amb una nota igual o superior a 5 sobre 10, i si no s’assoleix aquesta nota
caldra fer la recuperacié de I'examen. En I'examen de recuperacio la puntuacié maxima que es pot assolir és
d’aprovat (5.0),

- En la data corresponent a I'Ultim examen parcial de 'avaluacié continua es realitzara I'examen tedric-practic
individual de resolucié de casos, per avaluar les habilitats adquirides sobre calcul informatic de dietes, que
correspondra al 15% de la nota final de I'assignatura. Aquest examen s'aprova amb una nota igual o superior a 5
sobre 10, si no s'assoleix aquesta nota caldra fer la recuperacié de I'examen. En I'examen de recuperacié la
puntuacié maxima que es pot assolir és d'aprovat (5.0).

- La participacio6 activa en les sessions de practiques és considera fonamental per I'aprenentatge de I'assignatura.
L'avaluacio de les practiques de laboratori-simulacié corresponen al 10% de la nota final. Es valorara I'assisténcia
activa a les sessions de practiques i I'elaboracié de I'informe corresponent. La realitzacié d'aquestes practiques és
obligatoria i si no es realitzen i no es presenten els informes corresponents no s'aprova aquest bloc.

- L'apartat de seminaris correspondra al 20% de la nota final. Es considera fonamental per I'aprenentatge de
I'assignatura la realitzaci6 del treball individual sobre valoraci6é del consum alimentari que s’exposara
presencialment en el Seminari 3- Elaboracié d’un registre dietétic. Exposicid de l'informe (10% de la nota). També
es considera necessaria I'assisténcia i participacié als seminaris: Seminari 4- Métodes de transmissio del pla
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d'alimentacid (), Seminari 5- Métodes de transmissio del pla d’alimentacid (I1). La realitzaci6é d'aquests seminaris
és obligatoria i si no es realitzen i no es presenten els informes corresponents no s'aprova aquest bloc.

- El treball sobre planificacié dietética-educacio nutricional que representa el 10% de la nota final es realitzara
individualment sense I'exposicio oral. Es valorara I'expressio, la claredat i la correccié en I'escrit. La realitzacio
d'aquest treball és obligatoria i si no es realitza no s'aprova aquest bloc.

OBSERVACIONS: Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar les sessions
presencials aquestes es realitzaran de forma virtual sincrona i el sistema d'avaluacio podria ser modificat.
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