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Informacion complementaria de la asignatura

La Dietética estudia la forma de proporcionar a cada individuo o colectivitad los alimentos necesarios para su
adecuado desarrollo segun su estado fisiolégico, de mantenimiento de la salud, prevencién y tratamiento de
enfermedades. Algunas patologias como la obesidad, la hipertensién, la diabetes, las enfermedades
cardiovasculares, los transtornos de la conducta alimentaria y algunos céanceres se relacionan con una
alimentacién desequilibrada. La dieta ideal que sirva a todos no existe, pero si que existen unos criterios o pautas
dietéticas. Conocer la composicion nutricional de los alimentos es muy Util en el disefio de estas dietas. En la
asignatura de Dietética son imprescindibles los conocimientos adquiridos en las asignaturas de Bromatologia y
Nutricién para comprender y relacionar el contenido de los temas incluidos en el programa.

Objetivos académicos de la asignatura

1.Describir las bases de la alimentacién saludable y clasificar las diferentes alternativas de dietas.

2. Saber la metodologia de la educacién alimentaria.

3.Reconocer la importancia de una alimentacién adecuada en el mantenimiento de la salud, asi como el importante
papel que juega la dieta en enfermedades de caracter crénico.

4.Conocer la importancia del valor nutritivo de los alimentos y de los habitos alimentarios para poderlos relacionar
con la aparicién de enfermedades.

5. Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades.

6.Desarrollar la planificacion de menus para colectividades.

7.Disefar y interpretar encuestas alimentarias.

8.Describir las formas de restauracion y las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
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nutricionales en dietética y dietoterapia.

9.Conocer y utilizar las técnicas de evaluacién del estato nutricional del individuo y de la colectividad,
especialmente las encaminadas a valorar la dieta.

10.Elaborar y interpretar una historia dietética.

11.Planificar, implantar y evaluar dietes especificas con la utilitzacién de herramientas informaticas.

Competencias

e Aplicar los conocimientos de la Ciencia de los Alimentos y de la Nutricién a la practica dietética y
dietoterapica.

e Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales en dietética y dietoterapia.

e Participar en el disefio de estudios de dieta total.

¢ Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo.

e Elaborar y interpretar una historia dietética en individuos sanos y enfermos.

¢ Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para individuos y/o grupos.

Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en individuos sanos y enfermos.

Contenidos fundamentales de la asignatura
Modulo 1 - Introduccién
TEMA 1. Conceptos de dieta equilibrada, dietoterapia, recomendacion dietética. Tipos de dietas.

TEMA 2. Asesoramiento dietético: Guias alimentarias. Racion alimentaria y equivalencias. Métodos de
valoracién del consumo alimentario. Estudiis de dieta total.

TEMA 3. Planificacion dietética: Objetivos. Célculo de dietas. Dietas per gramajes. Dietas por intercambios.

Modulo 2 — Dietética en situaciones fisioldgicas de la vida

TEMA 4. Alimentacion adaptada a lactantes. Beikost, alimentacion durante el primer afo de vida.

TEMA 5. Alimentacion en situaciones fisioldgicas: Gestacion. Lactancia. Menopausia
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TEMA 6. Alimentacion en las diversas etapas de la vida: Infancia. Etapa escolar. Adolescencia.

TEMA 7. Alimentacio en el envejecimiento.

TEMA 8. Alimentacion y deporte.

TEMA 9. Alimentacién en condiciones especiales: Dietas modificadas en energia, nutrientes y textura.

Mddulo 3 — Restauracidn colectiva y alternativas alimentarias

TEMA 10. Formas de restauracién comercial o colectiva.

TEMA 11. Dieta mediterranea.

TEMA 12. Alimentacién en las diversas culturas.

TEMA 13. Dieta vegetariana.

TEMA 14. Dietas alternativas.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

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

Activitat

Descripcio

Adquisici6 de coneixements sobre dietética aplicada
a situacions fisiologiques de I'individu, dietes en

e L 18 col-lectivitats i alternatives alimentaries.
Reconeixement a la diversitat i la multiculturalitat.
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.
- Treball académicament dirigit per aconseguir els
Treballs dirigits (Treb) 6-7 gitp 9

objectius de capacitat en sintesi i expressié oral.

Tutories. (Tut)

Orientar els aprenentatges evitant la dispersio i
clarificar dubtes sobre el contingut global de
I'assignatura.

e Classes magistrals. (CM)

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

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.
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Seminari 1. Disseny d’estudis de dieta total

Seminari 2. Elaboracid i interpretacié d’'una historia dietética
Seminari 3. Elaboracié d’un registre dietétic. Exposicié de l'informe.
Seminari 4. Metodes de transmissié del pla d’alimentacio (1)
Seminari 5. Metodes de transmissié del pla d’alimentacio (I1)
Seminari 6. Alimentacié adaptada a lactans. Preparacié de biberons i alimentacié Beikost.
Seminari 7. Dietes per a dones embarassades

Seminari 8. Dietes per a escolars

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. Adaptacio de dietes a diferents cultures i condicions especials

e Practiques de laboratori. (PL)

Les practigues de laboratori sén obligatories i es duran a terme en aula d’informatica i a laboratoris del
departament de Tecnologia d’Aliments. Es realitzaran activitats relacionades amb [I'elaboracié de dietes i
I'avaluacio6 de la conducta alimentaria:

Disseny i planificacié de dietes.

Calcul informatic de valors nutricionals i energétics.

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

Disseny i analisi de gliestionaris alimentaris en col-lectivitats.

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

e Treballs dirigits (Treb)

Realitzaci6 de dos treballs obligatoris sobre valoracié del consum alimentari i planificacié de menus

e Tutories. (Tut.)

Seminari-Tutoria. Es realitzara en grups de 15-20 alumnes i tindra lloc despres de les practiques de
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laboratori. Tindra com a finalitat clarificar dubtes sobre I'elaboracié dels informes de practiques de laboratori

i la realitzacié del treball.

Plan de desarrollo de la asignatura

Objectiu Activitats Presencials Dedlc.aclo
estudiant
Classes magistrals
- 24 24 +42 =
1-8 (CM) + 66
Practiques
7-11 - 10 10+10 =20
3-8 Seminaris (Sem) 24 40 +40 =48
6-7 Treballs dirigits 3 3+12=15
Tutories (Tut) 3 3+4=7

*Dedicacio estudiant = Hores presencials + hores de treballs de I'estudiant

Sistema de evaluacién

L’avaluacio6 de I'aprenentatge sera continuada tenint-se en compte els segiients aspectes:

e Es realitzaran 2 examens parcials de la part teodrica, amb preguntes tipus test i casos practics. Cadascun
dels examens s’ha de superar amb una nota minima de 6 sobre 10. Aquest tipus d’avaluacié correspondra
al 40% de la nota final. Es valorara també 'expressié, la claredat i la correccié en I'escrit.

e Es realitzara un examen tedric-practic individual per avaluar les habilitats adquirides sobre calcul informatic
de dietes que correspondra al 10% de la nota final.

e L’avaluacio de les practiques de laboratori corresponen al 10% de la nota final. Es valorara I'assisténcia
activa a les sessions de practiques i I'elaboracié de I'informe corresponent.

e L’assisténcia i participacio als seminaris representa un total del 30% de I'avaluaci6 (inclou el treball sobre
valoracié del consum alimentari).

e La presentacio i exposicio oral dels treballs sobre planificacié de menus representa un 10% de 'avaluacio.

Per aprovar I'assignatura caldra aprovar per separat el contingut tedric i practic. L’apartat practic (practiques de
laboratori, seminaris i treballs) és obligatori i si no es realitza i no es presenten els informes corresponents NO
s’aprova l'assignatura.
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Mataix, J. Nutricion y alimentacion humana. Ergon cop. 2002.
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Salas, J. i al. Nutricion y dietética clinica. Ed. Elsevier Espafa S.L. 2008.

S.E.N.C. Guias alimentarias para la poblacion espafiola. 2001.

Shils M.E. Nutricion en salud y enfermedad. 2 vols. McGraw-Hill Interamericana cop. 2002.
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Adreces d’internet

hitp://www.gencat.net/salut/acsa hitp://www.aesa.msc.es/aesa hitp://www.nutricion.org

http://www.seennutricion.org http://www.nal.usda.gov/fnic

Revistes

Alimentaria

Alimentacion, Nutricién y Salud

Food Science and Nutrition

Information diététique

International Journal of Food Science and Nutrition Journal of Food Science

Journal of Food Protection Journal of Nutritional Biochemistry

Journal of Nutrition in Recipe and Menu Development Microbiologie-Aliments-Nutrition

Nutrition Metabolism and Cardiovascular Diseases Nutrition Research

Obesity Reviews
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Plant Food for Human Nutrition

Revista Espafiola de Nutricion Comunitaria Sensory and Nutritive Qualities of Food



