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Prologo |

En el amplio campo de las ciencias de la salud la nutricién ocupa un espacio de relevancia
creciente. Su importancia ha trascendido desde los niveles académicos a la propia sociedad,
cada vez mas preocupada por la nutricién en general y la dietética y alimentacién en
particular.

Tanto para prevenir enfermedades como para mejorar el estado de salud y contribuir a la
curacién de muchas patologias, el manejo cientifico de la nutricién resulta relevante hasta
extremos que hace poco tiempo no podiamos imaginar, tal la existencia de interacciones de
los alimentos con la propia expresion de genes. Por esto, técnicos en nutricién deben ocupar
espacios importantes en todas aquellas instituciones que atiendan a pacientes, estén o no
ingresados, como hospitales, centros de salud, geridtricos, psiquidtricos, etc. E igualmente
en aquellas otras que tengan a su cargo individuos sanos: centros de infancia, escuelas,
instituciones deportivas, etc.

A pesar de ello, atin no se ha generalizado la presencia del especialista en nutricién, ni
mucho menos, tanto como la realidad requiere. Sin embargo estoy cierto de que en los
préximos afios las cosas ocurrirdn asi, y la presencia de estos profesionales serd requerida
de forma general.

Estamos inmersos en el proyecto de mejora de la ensefianza de la nutricion y dietética en
nuestra Facultad, teniendo en cuenta que a partir del curso 2010-2011 tendremos implantados
los planes de estudio confeccionados segtin las normas del Espacio Europeo de Educacién
Superior. Ello supondrd que la actual Diplomatura de tres afios pasard a ser un Grado de
cuatro anos, a partir del cual y tras cursar un Master de un aflo, se podra acceder al Doctorado
y, a través del mismo, a la plenitud de la investigacién y de la carrera docente universitaria.

Durante el pasado curso se organizaron las VI Jornadas Complutenses de Nutricién Humana
y Dietética que han servido para destacar la importancia de esta disciplina y, a la vez, para
actuar de estimulo a profesores y alumnos en el campo que cultivan. Pensamos que resultard
interesante continuar organizando eventos de estas caracteristicas en el presente curso
académico.

En otro orden de cosas, aprovecho este espacio para animar a los alumnos a que participen
en las Jornadas de Investigacién de Alumnos de Pregrado en Ciencias de la Salud de la
UCM. Resulta muy importante que se inicien cuanto antes en la investigacion; asi lo
aconsejan los promotores del Espacio Europeo de Educacién Superior, al que muy en breve
nos integraremos de forma completa.



Por lo que respecta al libro de Ordenacién Académica que presentaremos, nos hemos
esforzado para ofrecer en el mismo una visién detallada y global de la organizacién de la
ensefianza que resulte 1til tanto para alumnos como para profesores. Gracias al trabajo de
los Vicedecanatos de Ordenacion Académica y de las Diplomaturas pienso que este objetivo
se ha cumplido. Aparece en la publicacién el calendario de clases tedricas y practicas, los
programas de las asignaturas y los profesores que imparten las correspondientes clases. Se
han evitado informaciones no relevantes, que ademds de resultar poco utiles quitan claridad
al conjunto del libro. Por lo demds en la pigina web de al Facultad, cuya direccioén es
http://www.ucm.es/centros/webs/fmed/, aparecen expuestos los aspectos mas importantes
del presente libro, asi como cualquier modificacién que sobre los mismos se vaya realizando
a lo largo del curso.

Para terminar, quisiera desde aqui hacer un llamamiento a la mayor responsabilidad de los
alumnos de Nutricién Humana y Dietética en esta etapa de su vida tan importante para llegar
a ser un buen profesional. Deben tratar de aprender tanto cuanto puedan. Su profesién como
decia anteriormente, es muy importante para la sociedad en general y para los individuos en
particular, y por ello su formacién resulta esencial. Igualmente deben mostrarse respetuosos
con los recursos materiales que utilicen, incluidas las propias instalaciones en que
desarrollen sus actividades. Es mds, espero que cuiden de todo ello: desde las sillas de las
aulas a los muebles de la cafeteria, y desde los bancos de las zonas comunes hasta la
limpieza de los suelos y paredes del Centro.

Todo estd pensado para ser usado por ellos, pero también para ser conservado en las mejores
condiciones posibles; asi la estancia de los alumnos en la Facultad resultard mas agradable,
tanto para los que actualmente se estdn formando, como para las préximas generaciones, y
esto resulta importante también para el propio aprendizaje de la profesion.

Madrid, junio de 2009

Angel Nogales Espert
Decano
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Instrucciones para realizar la matricula y normas de régimen académico del curso 2009/2010

1. COMIENZO DE LAS CLASES Y
APERTURA DE CURSO

Las clases dardn comienzo el dia 17 de septiembre de
2009.

Los alumnos de Primer curso estin convocados al
Acto de Bienvenida a las 12 h. el dia 17 de septiembre
de 2009 como actividad inicial del curso, el resto de
los cursos comenzaran las clases el mismo dia en ho-
rario habitual.

El dia 2 de octubre se celebrara la festividad académi-
ca de apertura de curso y por tanto sera dia no lectivo.

El dia 9 de octubre serd dia no lectivo por traslado de
la festividad de San Lucas.

2. MATRICULA

ESTUDIANTES DE PRIMER CURSO QUE SE
MATRICULAN POR PRIMERA VEZ

Los alumnos podran realizar su matricula en dos mo-
dalidades: Presencial e Internet

Presencial: personiandose en la Secretaria de alumnos
en horario de 9:00 a 13:00 h., el dia que le correspon-
da segiin la letra de su primer apellido. Se recuerda
que no es necesario que sea el interesado quien entre-
gue su solicitud de matricula por lo que no se modifi-
cardn las citas establecidas. El alumno debera adjuntar
la documentacion que se le detalla mas adelante.

Se recomienda que, antes de retirarse de la
Secretaria, se compruebe que los datos consignados
en el resguardo de matricula son correctos, ya que no
se pueden corregir los errores en la mecanizacién con
posterioridad al dia de presentacion de la solicitud.

Internet: a través del enlace que se colgard en la pa-
gina web de la universidad: www.ucm.es

Calendario de Matriculacion

Dia Apellidos
20 de julio: W-A
21 de julio: B-F
22 de julio: G-L
23 de julio: M-Q
24 de julio: R-X

Grupos Docentes: Existe un tnico grupo por curso

Los estudiantes de primer curso deben matricular el

curso completo. No tienen que matricular asignaturas
de libre eleccidn.

Documentacion a presentar

* Sobre de matricula que se podréd adquirir en las su-
cursales del Banco Santander y Caja de Madrid si-
tuadas en los campus universitarios. Los alumnos

que opten por formalizar su matricula por internet

no necesitan adquirirlo.
e Si el interesado desea domiciliar el pago de su ma-

tricula, debera comunicar sus datos bancarios en el
momento de formalizar la misma en Secretaria. En
caso de realizar su matricula por Internet debera
seguir las instrucciones que figurardn en la pagina
de Automatricula.

* 1 fotografia tamafio carné.

* Fotocopia del D.N.I. o de la tarjeta de residencia.

e Tarjeta de la PA.U. y fotocopia (EXCEPTO LOS
ALUMNOS QUE HAYAN REALIZADO LA
PRUEBA DE SELECTIVIDAD EN CUALQUIE-
RA DE LAS UNIVERSIDADES DE MADRID);

el Titulo de Bachiller o cualquier otro que haya de-
terminado el acceso o el resguardo de haber abo-

nado los derechos de expedicién del mismo.
e Resguardo de haber abonado el traslado de expe-

diente:

- Estudiantes que inicien estudios universitarios:
desde la Universidad de procedencia. (EXCEP-
TO LOS ALUMNOS QUE HAYAN REALI-
ZADO LA PRUEBA DE SELECTIVIDAD EN
CUALQUIERA DE LAS UNIVERSIDADES
DE MADRID).

- Estudiantes que hubieran iniciado otros estu-
dios universitarios: desde el Centro donde se
cursaban.

¢ Gratuidad de matricula o exencidn de tasas (Becas

MEC, Beneficiarios Familia Numerosa, Personal

UCM, etc.) deberdn presentar la documentacién

acreditativa pertinente.

ALUMNOS DE SEGUNDO Y TERCER CURSO

Los estudiantes de la Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética (Plan 2001) podran realizar su
matricula presencial o por Internet, conforme a los pla-
zos e instrucciones publicados en el Libro de
Ordenacién Docente del curso 2009/2010 y en los ta-
blones y pdgina web de la Facultad.

Las citas para la realizacién de la matricula Presencial
o por Internet se publicardn, con la debida antelacion,
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en los tablones de la Facultad y en la pagina web, con-

forme al siguiente calendario:

* Alumnos que hayan aprobado en las convocatorias
de febrero y junio todas las asignaturas matricula-
das en el curso 2008/2009 (exceptuando las asig-
naturas de LC de otros centros):

Del 4 al 11 de septiembre de 2009 INTERNET.
8,9, 10 y 11 de septiembre de 2009 PRESEN-
CIAL.

* Resto de alumnos:

Del 10 de septiembre al 5 de octubre de 2009 IN-
TERNET.

Del 14 de septiembre al 5 de octubre de 2009
PRESENCIAL.

Para poder matricularse a través de Internet es ne-
cesario registrarse como usuario. Para darse de al-
ta o recuperar los datos de acceso existe un gestor
de acceso en la propia pagina web de la universidad
WWW. ucm.es.

Los alumnos que opten por realizar su matricula a
través de INTERNET, para que ésta pueda ser for-
malizada, deberan entregar en la Secretaria de
Alumnos de su Centro, en un plazo de cinco dias, el
resguardo de matricula debidamente firmado junto con
la documentacion que se le indica al realizarla.

No es necesario adquirir el sobre de matricula ya que
el Centro pondra a su disposicién el material necesario
para la entrega de la documentacién, asi como las fi-
chas de clase.

Documentacién a presentar

* Sobre de matricula que se podrd adquirir en las su-
cursales del Banco Santander y Caja de Madrid si-
tuadas en los campus universitarios. Los alumnos

que opten por formalizar su matricula por internet

no necesitan adquirirlo.
* Si el interesado desea domiciliar el pago de su ma-

tricula, debera comunicar sus datos bancarios en el
momento de formalizar 1a misma en Secretaria. En
caso de realizar su matricula por Internet deberd
seguir las instrucciones que figurardn en la pagina
de Automatricula.

* 1 fotografia tamafio carné.

* Fotocopia del D.N.I. o de la tarjeta de residencia

e Gratuidad de matricula o exencidn de tasas (Becas
MEC, Beneficiarios Familia Numerosa, Personal
UCM, etc.) deberdan presentar la documentacion
acreditativa pertinente.

Asignaturas de Libre Eleccion

Antes de formalizar la matricula, se deben consultar
detenidamente los requisitos y los horarios de clase
que figuran en la Oferta de Asignaturas de Libre
Eleccién. El alumno debe indicar el cédigo, denomi-
nacién y grupo de la asignatura, asi como los cédigos
correspondientes al Centro, Estudios y Plan que ofer-
ta la asignatura elegida.

Plazo de Matriculaciéon de Reconocimiento de
Créditos de Libre Configuracion por Actividades
Formativas: del 4 de septiembre al 5 de octubre,
presentando en Registro el original del certificado
acreditativo expedido por el Vicerrectorado de
Doctorado y Titulaciones Propias.

Una vez comprobado por la Secretaria del Centro que
el alumno redne los requisitos establecidos por el
Reglamento para su matriculacion, se remitird el co-
rrespondiente resguardo y recibo.

Matriculacion de Reconocimiento de Créditos de
Libre Configuracion segin el Art. 7 del
Reglamento de la UCM. Los alumnos que ya dis-
pongan de resolucién por este concepto, presentardn
el documento acreditativo el dia que les corresponda
matricularse. Los alumnos que se matriculen por IN-
TERNET, entregardn el citado documento en
Registro para ser incorporado posteriormente a su ex-
pediente por la Secretaria de Alumnos del Centro,
quien remitiré el correspondiente recibo.

3. BECAS M.E.C. Y EXENCIONES DE
PRECIOS

Los alumnos que deseen aplicar cualquiera de las re-
ducciones de los precios ptiblicos de matricula pre-
vistas en la normativa vigente (Becas MEC, familia
numerosa, matricula de honor, premios extraordina-
rios, etc.) deberan aportar la documentacién acredita-
tiva pertinente en el momento de realizar la matricu-
la. En caso contrario, la matricula se realizard como
ordinaria.

Es importante resaltar que es imprescindible cumplir
los requisitos académicos establecidos para poder re-
alizar la matricula como becario. En caso contrario,
el interesado debera abonar su matricula como ordi-
naria.
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4. MATRICULA DE ASIGNATURAS
OPTATIVAS Y DE LIBRE ELECCION

Dado que la demanda de plazas en alguna de estas
asignaturas supera ampliamente a la oferta en las mis-
mas, es conveniente que se hayan elegido asignaturas
alternativas por si la asignatura deseada estuviera
completa. Para la matricula de las asignaturas de libre
eleccién se utilizara el impreso que se incluye en el
Libro de Oferta de dichas asignaturas, debiendo con-
signarse el grupo elegido.

Se recomienda que se consulten detenidamente los ho-
rarios de clase de todas las asignaturas antes de forma-
lizar la matricula, puesto que una vez entregada la soli-
citud no se admitiran cambios por coincidencia en los
horarios de las asignaturas matriculadas. Los alumnos
matriculados en tercer curso podran matricular
una unica asignatura optativa de las ofertadas para
tercer curso como asignatura de libre eleccion.

5. MODIFICACION DE MATRICULA

Sélo se admitirdn a tramite las solicitudes de modifica-
ci6én de matricula que se presenten, debidamente justi-
ficadas, antes del 31 de octubre de 2009. Para evitar
perjuicios a otros estudiantes, en ningin caso se admi-
tirdn modificaciones y/o anulaciones de las asignaturas
optativas y de libre elecciéon matriculadas, incluso si los
créditos no fueran necesarios para la obtencién del ti-
tulo, excepto para los alumnos de primer curso cuando
se realicen oficialmente cambios en el horario de clase
una vez comenzado el curso.

6. AMPLIACION DE MATRICULA

Los alumnos que en el momento de formalizar la matri-
cula tengan alguna asignatura pendiente de calificacién
en la convocatoria de septiembre, efectuardn la matricu-
la en dichas asignaturas del 19 al 30 de octubre de 2009.

7. ANULACION DE MATRICULA

La matricula se considera un acto tnico, por lo que la

anulacién siempre se referird a la totalidad de 1a misma.

Se distinguen 2 supuestos:

- Causa imputable al interesado: Se solicitard me-
diante instancia dirigida al Ilmo. Sr. Decano hasta
el 30 de diciembre.

- Causa no imputable al interesado: Se anulari a
peticion del interesado o bien por parte del Centro
en caso de faltar alguno de los requisitos para la
formalizacién de la matricula. La devolucién de ta-
rifas, en el caso de que proceda, se solicitara en el
Vicerrectorado de Estudiantes.

8. PERMANENCIA EN LA UNIVERSI-
DAD Y ANULACION DE CONVO-
CATORIAS

En cada curso académico, el alumno dispone de dos
convocatorias de examen, excepto cuando le quede
una uUnica convocatoria disponible. Los exdmenes o
pruebas finales para asignaturas de caracter anual se
verificardn en junio (convocatoria ordinaria) y en sep-
tiembre (convocatoria extraordinaria).

Para las asignaturas cuatrimestrales, la convocatoria or-
dinaria se celebrard en febrero y la extraordinaria en
septiembre si son de primer cuatrimestre o en junio y
septiembre si son de segundo cuatrimestre. Los alum-
nos de primer curso que en las dos convocatorias de que
disponen en cada afio académico no hayan superado al
menos una asignatura troncal u obligatoria, sin causa
que lo justifique, no podran proseguir los estudios en los
que estuvieran matriculados en esta Facultad. El alum-
no dispone, como maximo, de 6 convocatorias para su-
perar una asignatura. La Comisién Permanente de la
Junta de Facultad, en su sesién de 9 de junio de 2005,
acord6 la anulacién automatica de la convocatoria de
examen en caso de no presentacion del alumno.

9. CONVOCATORIA EXTRAORDINA-
RIA

Los alumnos que en una asignatura hayan agotado
las 6 convocatorias legalmente establecidas, queda-
ran excluidos de los estudios y, por tanto, no podran
proseguirlos en esta Facultad.

No obstante, podran solicitar, ante el Rector, la conce-
sion de la séptima convocatoria de gracia para lo que
deberdn presentar su solicitud en el Vicerrectorado de
Alumnos.

El alumno a quien se haya concedido la convocatoria
de gracia podra utilizarla inicamente en el curso aca-
démico para el que se le ha concedido examinando-
se ante el Tribunal correspondiente.
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10. CONVALIDACION DE ESTUDIOS
UNIVERSITARIOS ESPANOLES

Serd requisito previo a la resolucién de la convalida-
cion estar matriculado en las asignaturas cuya conva-
lidacién se solicita, que se consignard como “PC” en
el impreso de matricula y en la casilla correspondien-
te de automatricula. Las solicitudes se presentardn en
el Registro de la Facultad del 1 de septiembre al 31
de octubre, siendo necesaria la siguiente documenta-
cion:

- Modelo oficial de solicitud.

- Certificacién académica de los estudios realizados.

- Programa oficial de las asignaturas cursadas (sella-
do por la Universidad en la que se realizaron los
estudios).

11. RECONOCIMIENTO DE CREDI-
TOS DE LIBRE ELECCION

Se recomienda a los alumnos que consulten el
Reglamento para la obtencién de créditos de Libre
Eleccién en la Universidad Complutense (B.O.U.C. de
21 de marzo de 2007) ya que en el mismo figura el ni-
mero maximo de créditos que se pueden obtener por
las diferentes actividades formativas. También puede
consultar todo lo relacionado con la Libre Eleccién, en
la siguiente direccion de internet:

http://www.ucm.es/info/ucmp/pags.php?tp=Estudios
9%20de%20primer%20y%20segundo%20ciclo&a=es-

tudios&d=0001477.php

La incorporacién al expediente de los créditos recono-
cidos como Libre Eleccién se realizard en la matricula
del curso inmediato siguiente, o posteriores, a la reali-
zacién de la actividad, y se reflejardn como créditos
superados sin calificacion. Para ello, los interesados
deberdn presentar la credencial de haber realizado la
actividad formativa con el V° B° del Vicerrector de
Doctorado y Titulaciones Propias en el Registro de
la Facultad en el plazo oficial de matricula (del 4 de
septiembre al 5 de octubre). Una vez comprobado por
la Secretaria del Centro que el alumno redne los re-
quisitos establecidos por el Reglamento para su matri-
culacion, se remitird el correspondiente resguardo y
recibo.

Excepcionalmente, a lo largo del mismo curso en que
se realice la actividad, podran incorporar los créditos a
su expediente aquellos estudiantes que estén en condi-
ciones de finalizar los estudios, o el primer ciclo de los

mismos, o que deseen trasladar su expediente a otro
Centro o siempre que concurra alguna situacién ex-
traordinaria.

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DEL LI-
BRE CONFIGURACION SEGUN EL ART. 7 DEL
REGLAMENTO DE LA U.C.M.

Aquellos alumnos que deseen solicitar reconocimien-
to de créditos acogiéndose al articulo 7 del menciona-
do Reglamento, deberdn presentar su solicitud durante
el mes de noviembre.

Los alumnos que ya dispongan de resolucién por este
concepto, presentaran el documento acreditativo el dia
que les corresponda matricularse. Los que opten por
matricularse a través de INTERNET, entregardn el ci-
tado documento en Registro durante el plazo oficial de
matricula (del 4 de septiembre al 5 de octubre de 2009)
para ser incorporado posteriormente a su expediente
por la Secretaria, quien remitird el correspondiente re-
cibo.

14. SERVICIOS EN INTERNET (META-
NET)

Los estudiantes matriculados pueden consultar su ex-
pediente académico, la matricula realizada y el resu-
men de créditos (superados y pendientes) a través del
enlace que se colgard en la pagina web de la universi-
dad: www.ucm.es.

Para poder hacer uso de estos servicios es necesario
registrarse como usuario. Para darse de alta o re-
cuperar los datos de acceso existe un gestor de ac-
ceso en la propia pagina web.

Secretaria de Alumnos

Horario de atencién al publico: de lunes a viernes
de 9:00 a 14:00 horas.

Teléfonos:
Primer y Segundo Ciclo © 91394 13 28
Doctorado ©® 913947170

© 91394 1327
©®913947170/13 24

Tesis Doctorales
Titulos propios

Correo electronico: secre.alumnos @med.ucm.es
Web: http://www.ucm.es/centros/webs/fmed/




Plan de estudios 2001

DIPLOMATURA DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

1° Curso
. CREDITOS
ASIGNATURA CARACTER O,Il,{lg\]iggg%N
TEORICOS | PRACTICOS TOTAL
Estructura y Funcion Troncal Anual n 4 15
del Cuerpo Humano
.. 1er
Bioquimica Troncal R 7 2 9
Cuatrimestre
Micobiologia General 1er
y de los Alimentos Troncal Cuatrimestre 4 2 6
Eanomla y Gestion Troncal 1.er 4 2 6
Alimentaria Cuatrimestre
Quimica Aplicada Troncal ¥ 4 2 6
P Cuatrimestre
Alimentacion 2°
y Cultura Troncal Cuatrimestre 4,5 15 6
Fundamentos de la 2°
Nutriciéon Troncal Cuatrimestre 4,5 15 6
P 2°
Salud Publica Troncal . 6 0 6
Cuatrimestre
TOTAL 45 15 60
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Plan de estudios 2001

2° Curso
) CREDITOS
ASIGNATURA  |CARACTER| ORDERACION | :
TEORICOS | PRACTICOS TOTAL
Dietética Troncal Anual 7,5 6 13,5
Bromatologia y
Tecnologia de los Troncal Anual 8 4 12
Alimentos
Nutr1c10n. In(.iwldual Troncal l.er 35 1 4,5
y Comunitaria Cuatrimestre
Toxicologia de los 1er
Alimentos Troncal Cuatrimestre 3 15 45
Procesado de los . . 1er
Alimentos Obligatoria Cuatrimestre 45 0 45
Tecnologia Culinari Troncal ¥ 3 3,5 6,5
ccnologa Lulihana onca Cuatrimestre i ’
Biodisponibilidad de . . 2°
Nutrientes Obligatoria Cuatrimestre 3 1,5 4,5
MATERIAS OPTATIVAS —_ — 4,5
CREDITOS DE LIBRE 9
CONFIGURACION - _
TOTAL 32,5% 17,5% 63,5
* Sin incluir los créditos de materias optativas y de libre configuracion
Asignaturas optativas 2° Curso
CREDITOS
ASIGNATURA . PRACTICO /
TEORICOS CLINICOS TOTAL
Epidemiologia Nutricional 4 0,5 4,5
Andlisis de los Alimentos 3 1,5 4,5
Practicas en Empresas Alimentarias 4,5 0 4,5

e
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Plan de estudios 2001

3° Curso
< CREDITOS
ASIGNATURA CARACTER O?;ﬁggg?ﬁ - -
TEORICOS | PRACTICOS TOTAL
Higiene Alimentaria Troncal Anual 6 3 9
. . 1er
Dietoterapia Troncal . 6 3 9
Cuatrimestre
P s ler
Fisiopatologia Troncal . 6 0 6
Cuatrimestre
Alimentacién y Jer
Nutricion en el Obligatoria . 3,5 1 4,5
D . Cuatrimestre
eportista
Alimentacién y Obligatoria 1er 35 1 4,5
Nutricién Pediatrica g Cuatrimestre ’ ’
Deontologia Troncal ¥ 4,5 0 4,5
g Cuatrimestre i ’
Alimentacién y . . 2°
Nutriciéon Geridtrica Obligatoria Cuatrimestre 35 1 45
MATERIAS OPTATIVAS — — 9
CREDITOS DE LIBRE . . 9
CONFIGURACION
TOTAL 33* 9% 60
* Sin incluir los créditos de materias optativas y de libre configuracion
Asignaturas optativas 3° Curso
CREDITOS
ASIGNATURA . PRACTICO /
TEORICOS CLINICOS TOTAL
Alimentos para Regimenes Especiales 4,5 0 4,5
Alimentacion en el Paciente Quirdrgico 4,5 0 4,5
Nuevas Tendencias en la Alimentacion Humana 4,5 0 4,5
Dietética Hospitalaria 2,5 2 4,5
Psicopatologia de la Alimentacion 4,5 0 4,5
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COORDINADORA: PROF. DRA. JULIA PEREZ DE MIGUELSANZ

ASIGNATURA

ANUALES

ESTRUCTURA Y FUNCION DEL CUERPO
HUMANO

CREDITOS
TEORICOS

11

CREDITOS
PRACTICOS

PRIMER CUATRIMESTRE

BIOQUIMICA

ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA

MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS
ALIMENTOS

SEGUNDO CUATRIMESTRE

SALUD PUBLICA

= QUIMICA APLICADA 4 2
=  FUNDAMENTOS DE NUTRICION 4,5 1,5
=  ALIMENTACIONY CULTURA 4,5 1,5
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S A N 2 W A N A U

N N 7 N

>
< =
of
= Z
==
§Q

O~
Z,




Primero * Alimentacion y Cultura

« OBJETIVOS

a) Aprender el modo en que se ha configurado la ali-
mentacion humana.

b) Estudiar la forma en que se ha conformado la cien-
cia de la nutricion.

¢) Analizar la configuracion y el desarrollo de la die-
tética.

d) Estudiar la interrelacion entre alimentacion y so-
ciedad.

e) Estudiar la interrelacion entre la alimentacion y la
cultura.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

1® PARTE

Tema 1.  Introduccion general de la asignatura.

Tema 2. La alimentacion en la prehistoria: la ali-
mentacion en el paleolitico; la alimenta-
cion tras la revolucidn neolitica.

Tema 3.  La alimentacion en la Antigiiedad (I): mo-
delo grecorromano.

Tema 4.  La alimentacion en la Antigiiedad (II): el
modelo barbaro.

Tema 5.  La alimentacion en los siglos medios: el
modelo integrado agro-silvo-pastoril y sus
crisis.

Tema 6.  La alimentacion del Mundo Moderno:
nuevos mundos, NUEVOS recursos, NUevos
sabores.

Tema 7.  La alimentacion contemporanea (I): los
cultivos milagrosos y el capitalismo agrario

Tema 8.  La alimentacion contemporanea (II): la
alimentacion industrial.

Tema 9.  La alimentacion contemporanea (II): la
alimentacion y la abundancia.

Tema 10. La nutricién cuantitativamente cientifica:
el conocimiento de los componentes ma-
yores alimenticios; el conocimiento de re-
cambio material y energético.

Tema 11. Lanutricion cualitativamente cientifica: el
conocimiento de las necesidades minera-
les; el conocimiento de las necesidades vi-
taminicas.

Tema 12. La dietética antigua medieval: la diaita
clasica; los regimina sanitatis medievales

Tema 13. La dietética cientifica: dieta y enfermeda-
des carenciales; dieta y enfermedades cro-
nicas; dieta y desérdenes alimentarios.

Tema 14.
Tema 15.
Tema 16.
Tema 17.

Tema 18.

Tema 19.

Tema 20.

2% PARTE

Tema 21.

Tema 22.

Tema 23.
Tema 24.
Tema 25.
Tema 26.
Tema 27.
Tema 28.
Tema 29.

Tema 30.

Tema 31.

Tema 32.

La relacion dieta-salud: la dieta sana.
Alimentacion, infeccion y poblacion.

El derecho a los alimentos: hambre y con-
flictos sociales; el impacto de la escasez y
la abundancia en el desarrollo.

La politica nutricional y la promocién de
la salud.

La alimentacién como rito: alimento, mito
y religion.

La alimentaciéon como imagen: el imagi-
nario popular, el imaginario fisiologico y
el imaginario social en el habito alimen-
tario.

La alimentacion como lenguaje: la sinta-
xis alimentaria; la semiética alimentaria;
el lenguaje de la alimentacion.

Habitos alimentarios. Factores que influ-
yen en la formacion y modificacion de los
diferentes habitos. Simbolismo y usos de
los alimentos.

Alimentos procedentes de exploraciones.
El comercio de las especias. Intercambio
de alimentos con motivo del Descubri-
miento de América.

Tradiciones alimentarias en Espafia antes
del Siglo XV y su repercusion en épocas
posteriores.

La alimentacion en Espaifia en el Siglo XV.
La alimentacion en Espafia durante el
Siglo XVI.

La alimentacion en Espafia durante el
Siglo XVII.

La alimentacion en Espafia en el Siglo
XVIIIL.

La alimentacion en Espafia en el Siglo
XIX.

La alimentacion en la actualidad y de fu-
turo.

Técnicas de conservacion. Inicio y evolu-
cion de los distintos métodos. El transpor-
te de los alimentos. Libros de cocina.

Los grandes descubrimientos en la nutri-
cion: La energia, las necesidades de prote-
inas, las vitaminas, minerales.

El impulso a la alimentacion en el hom-
bre: estrato fisiologico del impulso ali-
mentario. Funcion del hipotalamo.
Hambre y sed. Estrato psicologico del im-
pulso alimentario.
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Tema 33. Percepcion del alimento: sentidos del gus-
to y del olfato. Leyes funcionales de la
percepcion del alimento.

Conducta alimentaria: placer y displacer
de comer.

Patologia de la conducta alimentaria: ano-
rexia, bulimia y obesidad.

Patologia moral de la conducta alimenta-
ria: impaciencia y voracidad. Gula.
Demografia y alimentacion, I: El hambre
colectiva y los alimentos disponibles.
Demografia y alimentacion, II: EI hambre
y sus efectos en el ser humano.

La nutricion actual. En los paises europe-
0S y americanos.

Organizaciones internacionales  (I):
Programas para mejorar la nutricion en el
mundo.

Organizaciones internacionales (II):
Programas para mejorar la nutricion en el
mundo.

Medios de publicidad (I): Su influencia en
la nutricion. Estudio y analisis de distintos
ejemplos.

Medios de publicidad (II): Su influencia
en la nutricion. Estudio y analisis de dis-
tintos ejemplos.

Tema de interés actual (I). Se tratara de al-
gun tema de nutriciéon de vigente actuali-
dad, cuyo interés aconseje su introduccion
en el programa de la asignatura.

Tema de interés actual (II). Se tratara de
algun tema de nutricion de vigente actua-
lidad, cuyo interés aconseje su introduc-
cion en el programa de la asignatura.

Tema 34.
Tema 35.
Tema 36.
Tema 37.
Tema 38.
Tema 39.

Tema 40.

Tema 41.

Tema 42.

Tema 43.

Tema 44.

Tema 45.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

El programa de la asignatura se completara con 15 se-
siones practicas. En ellas, con la metodologia propia
del seminario, se analizaran, con distintos tipos de ma-
teriales, los problemas mas significativos de la interre-
lacion entre la cultura y la alimentacion.

% CRITERIOS DE EVALUACION

» Se realizard un examen final sobre los contenidos
teoricos de la asignatura. La asistencia a las practi-
cas sera imprescindible para poder acceder a la ca-
lificacion final y serd asimismo objeto de califica-
cion complementaria de la obtenida en el examen
teorico.

% REVISION DE EXAMENES

Se comunicara con la publicacién de las calificaciones

% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*CONTRERAS, J. (Comp.) (1995), Alimentacion y
cultura. Barcelona, Universitat de Barcelona.

*CRUZ, J. (1990), Antropologia de la conducta ali-
mentaria. Pamplona, Universidad de Navarra.

*GONZALEZ DE PABLO, A. (1999), Alimento, cul-
tura material y ciencia. En: M. HERNANDEZ
RODRIGUEZ; A. SASTRE GALLEGO (eds.),
Tratado de nutricion, Madrid, Diaz de Santos, 3-
12.

*GONZALEZ DE PABLO, A. (1999), Aparicion y
desarrollo de la nutricion cientifica. En: M.
HERNANDEZ RODRIGUEZ; A. SASTRE GA-
LLEGO (eds.), Tratado de nutricion, Madrid, Diaz
de Santos, 34-37.

*MINISTERIO DE AGRICULTURA PESCAY ALI-
MENTACION (1995). Alimentacién en Espaiia
1994, Madrid, Mapa.

*MONTIEL, L. (coord.) (1993), La salud en el Estado
de Bienestar. Analisis historico, Madrid: Editorial
Complutense, 327-349.

*KIPLE, K.; ORNELAS, K.C. (2000), The Cambridge
World History of Food, 2 vols., Cambridge,
Cambridge University Press.

*SASSON, A. (1993), La alimentacion del hombre del
mafiana, Barcelona, Reverté.
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« OBJETIVOS

Los contenidos del presente programa, pretenden pro-
porcionar al alumno una panoramica actualizada y ge-
neral de los diversos aspectos que constituyen el cam-
po de conocimiento de la Bioquimica y la Biologia
Molecular. Es un programa amplio, debido a la gran
complejidad que han alcanzado estas ciencias. En este
sentido, las clases complementarias sobre aspectos
concretos del programa, asi como las practicas de la-
boratorio, son una importante ayuda para completar
conocimientos.

El programa va dirigido a alumnos que no dispongan
de conocimientos previos de Bioquimica, aunque si re-
quiere que el estudiante posea conocimientos basicos
de Quimica, Fisica y Biologia. Al final del curso se de-
be esperar que el alumno tenga un conocimiento ade-
cuado de la asignatura y sea capaz de resolver por si
mismo los problemas que le surjan desde un punto de
vista bioquimico en las otras asignaturas de la carrera
y, posteriormente, en el ejercicio de su profesion, esté
ésta relacionada o no con la investigacion bioquimica.

Por ello, a continuacion se mencionan una serie de ob-
jetivos y contenidos docentes que, de una forma gene-
ral, forman parte del programa de esta asignatura:

a) Descripcion de los principios basicos que rigen la
organizacion estructural y funcional de los seres
vivos.

b) Estudio de la estructura de las proteinas y de las
propiedades de los aminoacidos que las compo-
nen, asi como de la estructura y funcion de algu-
nas proteinas de gran significacion biologica.

c) Descripcion de los distintos tipos de enzimas, de
su mecanismo de accion y de regulacion.

d) Estructuras del DNA y RNA. Diferencias entre
organismos procariontes y eucariontes. Se insiste
en estas posibles diferencias en los siguientes ob-
jetivos 5,6y 7.

e) Mecanismo de la replicacion del DNA.
Aplicaciones a la tecnologia del DNA recombi-
nante.

f)  Mecanismo de la transcripcién del DNA y su re-
gulacion.

g) Mecanismo de la sintesis ribosomal de proteinas
y su regulacion.

h) Estudio de la integracion de las reacciones bio-
quimicas en rutas metabdlicas, y de la aplicacion
de la termodinamica al analisis del modo de ob-
tencion y utilizacion de la energia por los seres
vivos.

i)  Estudio de la estructura, propiedades y metabo-
lismo de los hidratos de carbono.

j)  Estudio de la estructura, propiedades y metabo-
lismo de los lipidos.

k) Descripcion del metabolismo de las proteinas, los
aminoacidos y los derivados de éstos.

1)  Estudio de los fundamentos moleculares de la ac-
cion hormonal.

% BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

PROGRAMA DE LECCIONES TEORICAS

L INTRODUCCION

Tema 1. Composicion de la materia viva: Tipos de
compuestos organicos e inorganicos. Orga-
nizacion general de una célula eucarionte.

Tema 2. Estructura molecular del agua y sus interac-

ciones con otras moléculas.

II. PROTEINAS

Tema 3. Estructura de los a-aminoacidos. Estudio de
su disociacion idnica.

Tema 4. Estructura primaria y secundaria de las pro-
teinas.

Tema 5. Estructura terciaria y cuaternaria. Proteinas
oligoméricas. Concepto de desnaturalizacion.

Tema 6. Proteinas del plasma: Albumina, proteinas
transportadoras e inhibidores de proteasas.

Tema 7. Coagulacién de la sangre: Esquema general.
Estudio particular de la activacion de la pro-
trombina y fibrindgeno y su regulacion.
Fibrinolisis.

Tema 8. Inmunoglobulinas: Estructura general.
Descripcion de las diferentes clases y sus
funciones.

Tema 9. Activacion del sistema de complemento.

Tema 10. Proteinas transportadoras de oxigeno.

Estructura. Estudio de las curvas de disocia-
cion del oxigeno.

Tema 11. Comportamiento alostérico de la hemoglo-
bina: Efectores alostéricos fisiologicos.
Tipos fisioldgicos de globinas.
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III. ENZIMOLOGIA

Tema 12. Enzimas: Concepto y sistema de clasifica-
cion. Aspectos energéticos de la catalisis en-
zimatica.

Tema 13. Estudio de la cinética enzimatica monosus-
trato: Modelo de Michaelis-Menten. Cuan-
tificacion de la actividad enzimatica.

Tema 14. Inhibicion enzimatica. Concepto y tipos:
Modificacion de los parametros cinéticos.

Tema 15. Enzimas alostéricos: Descripcion de su ciné-
tica de catalisis. Modelos teoricos del com-
portamiento alostérico.

Tema 16. Regulacion de la actividad enzimatica.
Concepto de enzima regulador. Mecanismos
generales de regulacion. Concepto de isoen-
zimas.

Tema 17. Coenzimas. Concepto. Descripcion de los
nucleétidos de bases puricas y pirimidinicas.

IV. GENETICA MOLECULAR

Tema 18. DNA como portador de informacidn genéti-
ca: Niveles de organizacion estructural.
Desoxirribonucleasas y enzimas de restric-
cion. Topoisomerasas: Tipos, funcién y me-
canismo de accion.

Tema 19. Replicacion del DNA. Aspectos generales.
Iniciacion: Formacion del primosoma y re-
plisoma. DNA polimerasas de procariontes:
Tipos, estructura y funcion. Caracteristicas
de la replicacion en eucariontes.

Tema 20. Mutaciones: Concepto y tipos. Mecanismos
de reparacion del DNA.

Tema 21. Transcripcion del DNA. RNA polimerasa de
procariontes: Etapas de iniciacion y elonga-
cion.

Tema 22. RNA polimerasas de eucariontes: Tipos.
Secuencias reguladoras y factores proteicos
implicados.

Tema 23. Maduracion de los precursores policistroni-
cos de RNA en procariontes. Maduracion
del RNA eucarionte: Ribosomico(rRNA), de
transferencia (tRNA) y mensajero (mRNA).

Tema 24. Procesamiento del mRNA: Mecanismos y
factores implicados en el ensamblaje de los
intrones.

Tema 25. Traduccion del mensaje genético: Caracte-
risticas generales del codigo genético.
Activacion de los a-aminoacidos y funcién
acopladora de los tRNAs.

Tema 26. Biosintesis ribosomal de proteinas en proca-

riontes: Etapas y factores proteicos implica-
dos. Biosintesis ribosomal de proteinas en
eucariontes: Etapas y factores proteicos im-
plicados.

Tema 27. Modificaciones postraduccionales de las
proteinas y su destino subcelular.

Tema 28. Regulacion de la expresion génica en proca-
riontes por activacion y represion: Operdn
lactosa y triptofano.

Tema 29. Regulacion de la expresion génica en euca-
riontes: secuencias intensificadoras y facto-
res de transcripcion implicados.

V. FUNDAMENTOS ENERGETICOS DEL ME-
TABOLISMO

Tema 30. Analisis termodinamico de las transforma-
ciones bioquimicas y sus modos de acopla-
miento.

Tema 31. Papel del sistema ATP/ADP en los procesos
de transferencia e interconversion de las dis-
tintas formas de energia. Organizacion gene-
ral del metabolismo celular.

Tema 32. Oxidaciones bioldgicas. Concepto. Poten-
ciales normales de reduccion. Aplicacion al
acoplamiento de transformaciones redox.

Tema 33. Cadena respiratoria: Organizacion estructu-
ral y funcional. Respiraciéon mitocondrial y
su control por el cociente ATP/ADP. Agentes
inhibidores y desacoplantes de la respira-
cion.

Tema 34. Fosforilacion oxidativa: Enzima responsa-
ble. Mecanismo quimiosmético de su aco-
plamiento a la cadena respiratoria. Otros
modos de acoplamiento: Transporte de iones
y metabolitos a través de la membrana inter-
na mitocondrial.

Tema 35. Principios energéticos que rigen el transpor-
te a través de la membrana plasmatica y sus
diferentes tipos.

VI. HIDRATOS DE CARBONO

Tema 36. Glucidos: Concepto y clasificacion.
Monosacaridos: Formas ciclicas, estabili-
dad. Oligosacaridos y Polisacaridos: Estruc-
tura y funcion.

Tema 37. Sintesis y degradacion del glucogeno.
Regulacion.

Tema 38. Glucolisis: Via metabolica, balance material
y energético. Regulacion.
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Tema 39.

Tema 40.

Tema 41.
Tema 42.

Tema 43.

Destinos metabdlicos del piruvato: Fermen-
tacion y respiracion. Efecto Pasteur.

Ciclo de los acidos tricarboxilicos.
Regulacion.
Reacciones anapleréticas del ciclo de Krebs.

Gluconeogénesis: Ruta biosintética a partir
de piruvato.

Matriz extracelular: Proteoglicanos. Glico-
proteinas.

VII. LIPIDOS

Tema 44.

Tema 45.

Tema 46.

Tema 47.

Tema 48.

Tema 49.

Tema 50.
Tema 51.

Lipidos: Concepto, clasificacion, estructura
y funcion.

Beta-oxidacién de acidos grasos saturados:
Balance energético. Papel de los peroxiso-
mas en la degradacion de acidos grasos.
Fuentes de carbono e hidrégeno para la sin-
tesis de acidos grasos. Formacion de malo-
nil-CoA. Regulacion. Sintesis de palmitoil-
CoA.

Sistemas de elongacion de acidos grasos sa-
turados. Formacion de 4cidos grasos mono-
enoicos y poliendicos.

Metabolismo de los acilglicéridos y fosfoa-
cilglicéridos. Metabolismo de los esfingoli-
pidos.

Terpenos y esteroles: Biosintesis del coleste-
rol. Regulacion.

Metabolismo de las hormonas esteroideas.
Composicion y estructura de las membranas
biologicas.

VIII. COMPUESTOS NITROGENADOS

Tema 52.

Tema 53.

Tema 54.

Tema 55.

Tema 56.

Tema 57.

Recambio de proteinas: Importancia biolo-
gica. Proteolisis endocelular: Localizacion.
Proceso lisosomal de degradacién de protei-
nas. Tipos de degradacion.

Proceso citosdlico de degradacion de protei-
nas. Activacion de la ubiquitina. Mecanismos
de seleccion. Proteosoma: Etapas de la pro-
teolisis de conjugados de ubiquitina.
Enzimas desubiquitinantes.

Reacciones generales del metabolismo de
aminoacidos: Transaminacidon, desamina-
cion y descarboxilacion.

Destoxificacion y excrecion de amonio.
Ciclo de la urea. Regulacion.

Destino del esqueleto cabonado de los ami-
noacidos: Importancia bioldgica.

Tema 58.

Tema 59.

Tema 60.

Tema 61.

Tema 62.
Tema 63.

Tema 64.

Aminoacidos que degradan a aspartato y al-
fa-cetoglutarato. Aminoacidos que degradan
a piruvato.

Aminoacidos que degradan a propionil-
CoA. Degradacion de los aminoécidos rami-
ficados.

Degradacion de los aminoacidos aromati-
cos. Degradacion de la lisina.

Biosintesis de los aminoacidos no esencia-
les. Funcién precursora de los aminoacidos:
Sintesis de aminas bioldgicamente activas.
Sintesis de hormonas tiroideas.

Biosintesis del grupo hemo.

Biosintesis de nucleodtidos y desoxirribonu-
cledtidos. Regulacion.

Degradacion de las purinas y pirimidinas.

IX. COMUNICACION CELULAR

Tema 65.

Tema 66.

Tema 67.

Tema 68.

Tema 69.

Tema 70.

Fundamentos moleculares. Organizacion del
sistema endocrino.

Mecanismos de acciéon hormonal: Generali-
dades. Canales idnicos activados por ligan-
dos.

Mecanismo de transduccion de sefiales a tra-
vés de receptores acoplados a proteinas G.
I) El sistema de la adenilato ciclasa.
Mecanismo de transduccion de sefiales a tra-
vés de receptores acoplados a proteinas G.
II) El sistema de la fosfolipasa C especifica
de fosfatidilinositol. Otros mensajeros lipi-
dicos. El sistema de la fosfodiesterasa de
GMP ciclico.

Receptores con actividad enzimatica intrin-
sica: Guanilato ciclasa, tirosina quinasa, ti-
rosina fosfatasa, serina/treonina quinasa.
Receptores acoplados a proteinas con activi-
dad tirosina quinasa.

Mecanismo de accion de hormonas tiroideas
y esteroideas.

<% PRACTICAS / SEMINARIOS

PRACTICAS

Practica 1.

Practica 2.

Introduccién al manejo de los instrumen-
tos del laboratorio.

Electroforesis de proteinas plasmaticas.
Determinacion de proteinas totales por el
método de Biuret.
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Practica 3. Determinacion de parametros cinéticos
de un enzima.

Prdctica 4. Aislamiento de DNA plasmidico. Sepa-
racion por electroforesis y caracteriza-
cion por luz ultravioleta.

SEMINARIOS:

Para completar los créditos practicos se impartiran se-
minarios de la asignatura.

% CRITERIOS DE EVALUACION

» Podran realizarse preguntas tipo test y preguntas
cortas, tanto en los exdmenes parciales como en los
examenes finales.

< REVISION DE EXAMENES

Se realizara dentro de los siete dias posteriores a la fe-
cha de publicacién de las calificaciones segun la nor-
mativa vigente.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

LIBROS DE TEXTO

*BAYNES J. W., DOMINICZAK M.H. “Bioquimica
Meédica”. Elsevier-Mosby, Madrid, 2006.

*CAMPBELL P, SMITH A. D., PETERS T. J.
“Bioquimica Ilustrada (Bioquimica y Biologia
Molecular en la era posgenémica)”. 5* Edicion.
Elsevier-Masson. Barcelona, 2006.

*CHAMPE P. C.,, HARVEY R. A., FERRIER D. R.
“Bioquimica”. 3* Edicién. Mcgraw-Hill, México,
2006.

*DEVLIN T.H. “Bioquimica. Libro de texto con apli-
caciones clinicas”.4* edicion. Editorial Reverté,
Barcelona, 2004.

*DIAZ ZAGOYA J. C., JUAREZ OROPEZA M.A.
“Bioquimica. Un enfoque basico aplicado a las
ciencias de la vida”. Mcgraw-Hill, India, 2007.

*HERRERA, E. “Bioquimica”. 2 edicion. Interame-
ricana, Macgraw-Hill, Madrid, 1991.

*KARP G. Biologia Celular y Molecular, conceptos y
experimentos”. 4% Edicion. Mcgraw-Hill, México,
2006.

*KOOLMAN J., ROHM K_.-H. “Bioquimica”. Texto y
Atlas. 3% Edicion. Editorial Médica Panamericana.

Madrid, 2004.
*LEWIN B. “Genes VIII”. Oxford University Press,
2004.

*LODISH H., BERK A., MATSUDAIRA P.,, KAISER
C. K., KRIEGER M., SCOTT M. P, ZIPURSKY
S. L., DARNELL J. “Biologia Celular y
Molecular”. 5% edicidon, Editorial Médica Paname-
ricana, Buenos Aires, 2000.

*LOZANO J. A., GALINDO JD., GARCIA-
BORRON J.C., MARTINEZ-LIARTE JH.,,
PENAFIEL R., SOLANO F. “Bioquimica y Biolgia
Molecular para Ciencias de la Salud”. 3* Edicion.
Mcgraw-Hill Interamericana, Madrid, 2005.

*LUQUE J., HERRAEZ A. “Texto ilustrado de Biologia
Molecular e Ingenieria Genética. Conceptos, técni-
cas y aplicaciones en Ciencias de la Salud”.
Editorial Harcourt, Madrid, 2001.

*MATHEWS K., VAN HOLDE K. E., AHERN K. G.
“Bioquimica”. 3 edicion. Interamericana mac-
graw-Hill, Madrid, 2002.

*MCKEE T., MCKEE J. R. “Bioquimica. La base mo-
lecular de la vida”. 3* edicion. Mcgraw-Hill,
Madrid, 2003.

*MELO RUIZ V., CUAMATZI TAPIA O. “Bioquimica
de los procesos metabdlicos”. Editorial Reverté,
Barcelona, 2004.

*MULLER-ESTERL, W. “Bioquimica. Fundamentos
para Medicina y Ciencias de la Vida”. Ed. Reverté.
Barcelona, 2008.

*MURRAY R. K., GRANNER D. K., MAYES P A.,
RODWELL V. W. “Harper’s Biochemistry”. 25th
edition. Appleton and Lange, Stamford, Connecticut,
2000.

*NELSON D. L., COX M. M. “Lehninger: Principios
de Bioquimica”. 4% edicion. Ediciones Omega,
Barcelona, 2006.

*PASSARGE E. “Genética. Texto y Atlas”. 2% edicion.
Editorial Médica Panamericana, Buenos Aires,
Argentina, 2004

*RAWN J. D. “Bioquimica”. Interamericana Mcgraw-
Hill, Madrid, 1989.

*SMITH C., MARKS A. D., LIEBERMAN, M.
“Bioquimica Bésica de Marks: un enfoque clini-
co”. 2* Edicion. Mcgraw-Hill Interamericana.
Madrid, 2006.

*STRACHANT., READ A. P. “Genética Humana”. 3*
Edicion. Mcgraw-Hill, México, 2006

*STRYER L. “Bioquimica”. 6* edicién, Editorial
Reverté, Barcelona 2007.

*SUDBERY P. “Genética Molecular Humana”. 2% edi-

¥ 3
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cion. Pearson Educacion, Madrid, 2004.
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*VOET D., VOET J. G. “Bioquimica”. Editorial *VOET D., VOET I. G., PRATT C.W. “Fundamentos
Me¢édica Panamericana, Buenos Aires, Argentina, de Bioquimica. La vida a nivel molecular”.
2006. Editorial Médica Panamericana, Buenos Aires,

Argentina, 2006.
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Primero * Economia y Gestion Alimentaria

« OBJETIVOS

a) Conocer los elementos y recursos que permiten la
gestion alimentaria.

b) Conocer los diferentes tipos y sistemas de restau-
racion de colectividades.

c) Facilitar el manejo de herramientas y recursos que
actualmente hacen posible la consecucion de resul-
tados en la empresa.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

I. LAALIMENTACION FUERA DEL HOGAR

Tema 1. Importancia social, econémica y nutricional
de la alimentacion servida fuera del hogar.

Tema 2. Datos estadisticos.

Tema 3. Conocimiento general del sector: estructura,

dimensiones y clasificacion.

II. ANALISIS DE COSTES Y PRESUPUESTOS.
PLANIFICACION ECONOMICA

Tema 4. Recursos en la empresa.

Tema 5. Clasificacion de costes.

Tema 6. Calculo de las amortizaciones.

Tema 7. Presupuestos con economias de escala.
Tema 8. Costes y beneficios.

Tema 9. Beneficios y pérdidas. Balances.

II1. GESTION ALIMENTARIA. PLANIFICACION
DE MENUS

Tema 10. Funciones del Menu y su estructura.

Tema 11. Tipos de Menus y su desarrollo.

Tema 12. Disefio de Menus: tendencias e influencias
diversas.

Tema 13. Costes de confeccion de Menus.

IV COMPRAS Y GESTION DE INVENTARIOS

Tema 14. Seleccion y calificacion de proveedores.

Tema 15. Gestion de materias primas.

Tema 16. Compras.

Tema 17. Recepcion.

Tema 18. Almacenamiento seglin sus diferentes carac-
teristicas.

Tema 19. Gestion de los almacenes.

Tema 20. Control de almacenes y de recursos.
Tema 21. Realizacion de pedidos.

V. RACIONADOY BENEFICIOS

Tema 22. Raciones mas comunes
Tema 23. Control y coste de raciones
Tema 24. La ficha técnica de producto
Tema 25. Precios de venta

VI. GESTION DE LA PRODUCCION Y EL
SERVICIO

Tema 26. Presupuestos

Tema 27. Instalacion y equipamiento basico
Tema 28. Tipos de tratamiento culinario
Tema 29. Finalizacion del producto

Tema 30. Distribucion y Servicio

Tema 31. Modalidades de servicio

Tema 32. El sistema de ‘vending’

VII. TRANSPORTE

Tema 33. Legislacion aplicable al transporte de pro-
ductos alimenticios
Tema 34. Modelos de distribucion comercial

VIII. GARANTIA DE CALIDAD

Tema 35. Normalizacion

Tema 36. La Calidad: definiciones y sus atributos
Tema 37. Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
Tema 38. Evaluaciones sensoriales

Tema 39. Auditorias de Calidad

Tema 40. Costes de la Calidad

Tema 41. Beneficios de la Calidad

IX. GESTION DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD

Tema 42.
Tema 43.
Tema 44.
Tema 45.
Tema 46.

Legislacion basica aplicable

Riesgos presentes en el establecimiento
Prevencion

Higiene de cocinas e higiene del personal
Equipos de lavado y de eliminacion de des-
perdicios

Detergentes y desinfectantes. Desinsecta-
cion y desratizacion

Higiene ambiental

Tema 47.

Tema 48.
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% PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Célculo y Gestion de Costes.

Practica 2. Célculo y Gestion de Amortizaciones.
Practica 3. Gramajes y compras de materias primas.
Practica 4. Disefio de estructuras segun lineas de trabajo.

< CRITERIOS DE EVALUACION

» Continuada:
Asistencia a las clases, trabajos realizados, cuader-
no de practicas, examen.

< REVISION DE EXAMENES

Dias concertados tras la publicacion de notas.

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN

INTERNET RELACIONADOS

*AMAT, JOAN. Control de gestion.
Barcelona, 2000

Gestion.

*ARALUCE, M* MAR. Empresas de restauracion ali-
mentaria. Diaz de Santos. Madrid, 2000

*BALLESTERO, E. Economia de la empresa agraria
y alimentaria. Mundiprensa. Madrid, 2000.

*BARHAM, P. The science of cooking. Springer.
Bristol, 2001.

*CESNID. Restauracion colectiva. Planificacion de
instalaciones, locales y equipos. Masson.
Barcelona, 1999.

*DORADO, J.A. Organizacion y control de empresas
en hosteleria y turismo. Sintesis. Madrid, 1996.
*EICH DRUMMOND, K. Nutrition for foodservice
and culinary professionals. John Wiley & sons. N.

York. 2001.

*FARRAN, J. Logistica distributiva. Empresa y hu-
manidades. Reus, 1999

*KINTON, R. Teoria del catering. Acribia. Zaragoza,
2001.

*RIVERA, L.M. Gestién de la calidad en las indus-
trias alimentarias. Mundi prensa. Bilbao, 1994.
*ROJAS, ENRIQUE . ;Qué es una alimentacion sana?

Aula Médica. Madrid, 2000.

*TAYLOR, E. Fundamentos de la teoria y practica del
catering. Acribia. Zaragoza, 2001.

*VILAR, EDUARDO . Costos, margenes y resulta-
dos. Esic. Madrid, 2000.

En internet: www.appcc.net y www.nutrition.org
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Primero * Estructura y funcion del cuerpo humano. (Anatomia Humana)

« OBJETIVOS

Dotar al alumno de los conocimientos anatdmicos
basicos necesarios para su desarrollo como profesio-
nal de las Ciencias de la Salud, asi como los conoci-
mientos especificos de los diferentes aparatos y sis-
temas, que garanticen una formacion adecuada en las
bases tedricas y en las técnicas de elaboracion de los
regimenes alimenticios adecuados a la nutricion
humana.

% BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Concepto e importancia de la Anatomia.
Relaciones con las demas ciencias. Métodos
y fuentes. Partes de que consta. Caracteres
generales de los vertebrados. Constitucion
del cuerpo humano. Concepto de organo,
sistema y aparato.

Tema 2. Terminologia anatémica. Posicion anatomi-

ca. Ejes, planos y puntos de referencia. Ter-

minologia general y local.

Aparato locomotor. Concepto. Generalida-

des sobre los huesos, las articulaciones y los

musculos. Estudio de conjunto.

Tema 3.

Tema 4. Aparato cardiocirculatorio. Concepto. Gene-
ralidades. Estudio de conjunto.

Tema 5. Aparato respiratorio. Concepto. Generalida-
des. Estudio de conjunto.

Aparato Urinario. Concepto. Generalidades.

Estudio de conjunto.

Tema 6.
Tema 7. Aparato genital. Concepto. Generalidades.
Aparato genital masculino. Aparato genital
femenino. Estudio de conjunto.

Aparato digestivo (I).- Concepto. Generali-
dades. Cavidad bucal: Paladar. Encias. Dien-

Tema 8.

tes.
Tema 9. Aparato digestivo (II).- Cavidad bucal: Len-
gua. Glandulas salivares.
Tema 10. Aparato digestivo (III).- Musculos mastica-
dores. Articulacion temporomandibular.
Aparato digestivo (IV).- Faringe: Constitu-

cion anatomica. Configuracion interna.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 14.

Tema 15.

Tema 16.

Tema 17.

Tema 18.

Tema 19.

Tema 20.

Tema 21.

Tema 22.

Tema 23.

Tema 24.

Tema 25.

Tema 26.

Tema 27.
Tema 28.

Tema 29.

Tema 30.

Aparato digestivo (V).- Esofago: Morfolo-
gia. Relaciones.

Aparato digestivo (VI).- Estdbmago: Morfo-
logia. Relaciones.

Aparato digestivo (VII).- Duodeno-pancre-
as: Morfologia. Relaciones.

Aparato digestivo (VIII).- Higado y vias
biliares: Morfologia. Relaciones.

Aparato digestivo (IX).- Intestino delgado:
Yeyuno e ileon. Morfologia. Relaciones.
Aparato digestivo (X).- Intestino grueso:
Morfologia. Relaciones.

Aparato digestivo (XI).- Recto: Morfologia.
Relaciones.

Aparato digestivo (XII).- Linfaticos. Consti-
tucién de la vena porta.

Sistema nervioso (I).- Concepto. Generali-
dades. Clasificacion. Estudio de conjunto de
la cavidad craneal.

Sistema nervioso (II).- Estudio de conjunto
de la médula espinal y del tronco del encéfa-
lo.

Sistema nervioso (III).- Estudio de conjunto
del cerebro y del cerebelo.

Sistema nervioso (IV).- Pares craneales.
Concepto. Clasificacion. Distribucion peri-
férica.

Sistema nervioso (V).- Organizaciéon morfo-
funcional del sistema nervioso. Vias sensiti-
vas. Sistema motor.

Sistema nervioso (VI).- Sistema nervioso
vegetativo. Sistema simpatico. Sistema para-
simpatico.

Sistema nervioso (VII).- Organos de los sen-
tidos.

Sistema endocrino.- Estudio de conjunto.
Concepto de crecimiento y diferenciacion.
Crecimiento prenatal. Crecimiento postna-
tal. Modificaciones con la edad. Envejeci-
miento.

Anatomia de superficie. Patrones corpora-
les. Conceptos antropométricos.
Composicion corporal. Distribucion de la
grasa corporal. Modificaciones relacionadas
con la edad y el sexo.



Primero * Estructura y funcion del cuerpo humano. (Anatomia Humana)

< PRACTICAS / SEMINARIOS

< FECHAS DE EXAMENES

Practica 1. Terminologia anatomica.
Practica 2. Aparato cardiocirculatorio. Aparato res-
piratorio.

Practica 3. Aparato genitourinario. Aparato locomotor.

Practica 4. Aparato digestivo (I).- Boca. Faringe.
Esofago.

Practica 5. Aparato digestivo (II).- Estomago. Duo-
deno-pancreas.

Practica 6. Aparato digestivo (III).- Higado y vias
biliares.

Practica 7. Aparato digestivo (IV).- Intestino delga-
do. Intestino grueso.

Practica 8. Sistema nervioso (I).- Médula espinal y
tronco del encéfalo.

Prdctica 9. Sistema nervioso (II).- Cerebro y cerebelo.

Practica 10. Anatomia de superficie. Determinacion
de los patrones corporales. Distribucion y
determinacion de la grasa corporal.

% CRITERIOS DE EVALUACION

Las caracteristicas del examen correspondiente al blo-
que de Anatomia seran las siguientes:

» El examen tedrico constard de 45 preguntas: 30 de
tipo test con respuesta multiple, siendo solo una de
ellas la correcta (cada respuesta se valora con 1
punto) y 15 preguntas cortas, en las que hay que
contestar lo que en ellas se pide: esquemas, inter-
pretaciones funcionales, datos anatomicos, etc. (la
pregunta totalmente correcta tiene un valor de 3
puntos, un fallo quita 1 punto, dos fallos quitan 2
puntos y 3 fallos implica que sea puntuado como
0). La duracion del examen es de 75 minutos y la
puntuaciéon maxima de 75 puntos.

» El examen practico consta de 10 preguntas realiza-
das sobre los modelos o piezas que se han estudia-
do a lo largo del curso. La puntuacién maxima es
de 25 puntos.

» Lamaxima puntuacion del examen (teérico + prac-
tico) sera de 100 puntos. Para superar esta parte de
la asignatura sera necesario obtener una califica-
cion de 60 puntos o mas.

Las fechas de los examenes seran las determinadas en
el libro de ordenacion académica de la Facultad de
medicina.

< REVISION DE EXAMENES

El proceso de Revision de examenes se efectuara de
acuerdo con la normativa del Titulo IV del Estatuto del
Estudiante de la Universidad Complutense de Madrid.

% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*DAUBER W: Nomenclatura Anatémica Ilustrada.
Ed. Masson S.A.

*DRAKE, VOGL, MITCHELL: Anatomia para Estu-
diantes. Ed. Elsevier.

*KAMINA: Anatomia Humana General. Ed. Medica
Panamericana S.A.

*LANGMAN: Embriologia Médica. Ed. Médica Pan-
americana S.A.

*LUMLEY: Anatomia de Superficie. Ed. Churchill-
Livingstone.

*MACKINNON y MORRIS: Oxford-Anatomia Fun-
cional. Ed. Médica Panamericana S.A.

*MOORE y AGUR: Compendio de Anatomia con
Orientacion Clinica. Ed. Masson S.A.

*NETTER: Atlas de Anatomia Humana. Ed. Masson
S.A.

*ROHEN: Atlas de Anatomia Humana. Ed. Doyma S.A.

*ROUVIERE: Anatomia Humana. Ed. Masson S.A.

*SOBOTTA: Atlas de Anatomia. Ed. Médica Paname-
ricana S.A.

*ULIJASZEK, JOHNSTON y PREECE: The Cam-
bridge Encyclopedia of Human Growth and Deve-
lopment. Cambridge University Press.

« ENLACES A INTERNET

Los que muestra la pagina Web del Departamento de
Anatomia y Embriologia Humana 1.
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Primero * Estructura y funcion del cuerpo humano. (Citologia e Histologia)

« OBJETIVOS

Mediante el estudio de la citologia, el alumno debera
adentrarse en el conocimiento de la célula como uni-
dad elemental de vida. Comenzando por distinguir
desde un punto de vista evolutivo, los niveles proca-
rionte y eucarionte; se procedera al estudio en detalle
de la célula eucarionte animal, con todos sus organe-
los. El objetivo fundamental de la Histologia y
Organografia es conseguir que el alumno comprenda y
adquiera los conceptos basicos de la organizacion mi-
croscopica, tanto a nivel estructural como ultraestruc-
tural, del organismo humano sano. Para lo cual, es ne-
cesario que el alumno logre el conocimiento de la or-
ganizacion celular en tejidos; asi como de la estructu-
ra microscopica de los drganos, aparatos y sistemas
del ser humano en estado de salud.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Estructura general de la célula (I).

Tema 2. Estructura general de la célula (II).

Tema 3. Estructura general de la célula (III).

Tema 4. Estructura general de la célula (IV).

Tema 5. Concepto de tejido. Epitelios de revesti-
miento.

Tema 6. Epitelios glandulares (I).

Tema 7. Epitelios glandulares (I1).

Tema 8. Tejido conjuntivo (I).

Tema 9. Tejido conjuntivo (II).

Tema 10. Tejido adiposo.

Tema 11. Tejido 6seo.

Tema 12. Tejido muscular.

Tema 13. Tejido nervioso.

Tema 14. Aparato circulatorio.

Tema 15. Estructura de la boca (I).

Tema 16. Estructura de la boca (II).

Tema 17. Estructura general del tubo digestivo. Esdfago.
Tema 18. Estdbmago.

Tema 19. Intestino delgado (I).

Tema 20. Intestino delgado (II).

Tema 21. Intestino grueso.

Tema 22. Higado (I).

Tema 23. Higado (1I).

Tema 24. Glandulas salivales.

Tema 25. Pancreas exocrino y endocrino.

Tema 26. Hipofisis.

Tema 27. Tiroides y Paratiroides.

Tema 28. Suprarrenal.

Tema 29. Las goénadas como 6rganos endocrinos.
Tema 30. Rifion.

% PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Estructura célula
(Seminario).

Estructura general de la célula II.
(Seminario).

Uso y manejo del microscopio. Tamafio y
forma celular.

Tejido epitelial: Revestimiento y glandular.
Tejido conjuntivo.

Tejido muscular y nervioso.

Aparato circulatorio. Boca.

Practica 8. Tubo digestivo.

Practica 9. Higado, glandulas salivales y pancreas.
Practica 10. Sistema endocrino. Rifién.

general de la
Practica 2.
Practica 3
Practica 4.
Practica 5.

Practica 6.
Practica 7.

< CRITERIOS DE EVALUACION

Los habituales del Departamento

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*BOYA, J. (2001). Atlas de Histologia y Organografia
Microscopica. Panamericana.

*FAWCETT, D.W.,, (1995). Tratado de Histologia.
Interamericana McGraw Hill.

*GENESER, F. (2000). Histologia. Panamericana.

*KRSTIC, R. (1989). Los tejidos del hombre y de los
Mamiferos. Interamericana.

*PANIAGUA, R., y cols. (1999). Biologia celular.
McGraw Hill-Interamericana.
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Primero * Estructura y funcion del cuerpo humano. (Fisiologia)

« OBJETIVOS

Incluye todos los sistemas del cuerpo humano, con én-
fasis sobre aquellas areas de conocimiento que son de
especial aplicacion a la Nutricion.

- Sistema digestivo
- Sistema nervioso
- Sistema endocrino

También incluye conocimientos elementales de:

- Sistema cardiovascular
- Sistema respiratorio

- Sistema excretor

- Sangre

Al finalizar el curso, el estudiante deberia ser capaz de:

1. Comprender la estructura y funcion de las células
y tejidos, y la interdependencia entre los sistemas
del organismo.

2. Apreciar las fuentes y usos de la energia en el or-
ganismo, junto con la estructura y funcion del trac-
to digestivo y dorganos de la excrecion.

3. Describir la estructura, disefio, funciones y con-
ceptos principales del control del sistema cardio-
vascular y sistema respiratorio.

4. Explicar los indicadores de funcionamiento del sis-
tema cardiovascular y sistema respiratorio en tér-
minos de procesos fisicos y quimicos.

5. Describir los elementos de la sangre y sus funcio-
nes.

6. Explicar las funciones del sistema nervioso y siste-
ma endocrino, relacionando ambos con sus estruc-
turas especificas. Explicar las relaciones entre los
sistemas de control central y periférico.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

L FISIOLOGIA

Tema 1. Concepto de Fisiologia

II. SANGRE

Tema 2. Componentes de la sangre
Tema 3. Hemostasia y coagulacion
Tema 4. Inmunidad

II1. SISTEMA CARDIOVASCULAR

Tema 5. Aspectos generales de la fisiologia del siste-
ma cardiovascular

Tema 6. Propiedades eléctricas del corazon

Tema 7. Propiedades mecanicas del corazén. Ciclo
Cardiaco

Tema 8. Gasto Cardiaco. Retorno venoso

Tema 9. Hemodinamica.

Tema 10. Sistema arterial, venoso y microcirculacion.

Tema 11. Regulacion del sistema vascular. Flujo tisu-
lar y Presion arterial

Tema 12. Circulacion en territorios especificos.

IV. SISTEMA RESPIRATORIO

Tema 13. Relaciones estructura-funcion
Tema 14. Ventilacion alveolar

Tema 15. Circulacion pulmonar

Tema 16. Transporte de gases en la sangre
Tema 17. Control de la respiracion

V. RINON

Tema 18. Compartimentos liquidos del organismo

Tema 19. Componentes de la funcion renal

Tema 20. Flujo sanguineo renal y filtracion glome-
rular

Tema 21. Funciones de los tibulos. Mecanismos de
concentracion y dilucion de la orina.

Tema 22. Regulacion del volumen y la osmolaridad de
los liquidos corporales

Tema 23. Regulacion del equilibrio acido base

VI. SISTEMA DIGESTIVO

Tema 24.
Tema 25.
Tema 26.
Tema 27.
Tema 28.

Organizacion general del sistema digestivo.
Fisiologia de la boca y el es6fago
Fisiologia del estomago

Fisiologia del intestino delgado

Digestion y absorcion de hidratos de carbo-
no, lipidos y proteinas

Fisiologia del intestino grueso

Metabolismo energético y Control de la in-
gesta

Tema 29.
Tema 30.
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VIl. SISTEMA ENDOCRINO

Tema 31.
Tema 32.
Tema 33.

Concepto de hormona

Mecanismos generales de accion hormonal
Sistema hipotalamo-hipofisario

Tema 34. Neurohipofisis

Tema 35. Fisiologia del tiroides

Tema 36. Glandulas suprarrenales

Tema 37. Regulacion metabolismo hidrocarbonado
Tema 38. Regulacion del metabolismo fosfo-calcico
Tema 39. Fisiologia del ovario

Tema 40. Fisiologia del testiculo

Tema 41. Embarazo. Parto. Lactancia

VIII. NEUROFISIOLOGIA

Tema 42.
Tema 43.

Organizacion del sistema nervioso

Sistema Nervioso Autonomo

Tema 44. Sistema somatosensorial

Tema 45. Gusto y olfato

Tema 46. Fisiologia de la vista

Tema 47. Organizacion del sistema motor

Tema 48. Actividad eléctrica cortical. Suefio

Tema 49. Bases neuronales de la memoria y el apren-
dizaje

Tema 50. Emocion y motivacion

Tema 51. Neurofisiologia de la ingesta de agua y ali-

mentos

IX. INTEGRACION Y ADAPTACION
PRACTICAS:
- Contraccidn del musculo liso intestinal

- Secrecidn acida estdbmago
- Encuesta alimentaria

< PRACTICAS / SEMINARIOS

A impartir en el Departamento

< CRITERIOS DE EVALUACION

Examen de respuesta multiple

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*BERNE, R. M.; y LEVY, M. N. (2006): Fisiologia
4% ed. Ed. Elsevier Mosby.

*FOX, S. I. (2003): Fisiologia Humana. 7°. Ed.
McGraw/Hill Interamericana

*GANONG, W. F. (1997): Fisiologia Médica. (15%.ed.)
Manual Moderno

*GUYTON, A. C. (2006): Tratado de Fisiologia
Meédica. 11%. Ed. Masson

*MACKENNA, B. R., y CALLANDER, R. (1993):
Fisiologia ilustrada. Churchill Livingston.

*MORA , F.Y SANGUINETTI, A. M. (2004): Diccio-
nario de Neurociencia. Alianza Editorial. Madrid

*POCOCK & RICHARDS. (2005):Fisiologia
Humana. 2% Edicién. Masson

*RHOADES, R. A., y TANNER, G. A. (1997): Fisiolo-
gia médica. 1? edicion. Masson-Little, Brown.

*TORTORA, G. J. Y DERRICKSON, B. (2006):
Principios de Anatomia Humana y Fisiologia. 11?
ed. ED. Panamericana.

*TRESGUERRES, J. A. F. (2005): Fisiologia Humana

32 Ed. Interamericana, McGraw-Hill. Madrid

*TRESGUERRES, J. A. F. (1996): Forma y funcion

del organismo humano. McGraw-Hill. Madrid.
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Primero * Fundamentos de Nutricion

« OBJETIVOS

a)

b)

d)

Que el alumno conozca los distintos nutrientes, su
absorcion, metabolismo, eliminacion y sus funcio-
nes en el organismo.

Que utilice y sepa interpretar las tablas de compo-
sicion de alimentos y las de ingestas recomendadas
de energia y nutrintes, asi como diferentes parame-
tros utiles en la valoracion de la dieta. Igualmente
que comprenda el concepto de dieta equilibrada.
Que comprenda las distintas necesidades nutricio-
nales a lo largo de la vida y la importancia de una
nutricion adecuada en cada momento. Asimismo,
que sea capaz de planificar dietas adecuadas para
diferentes colectivos.

Que conozca diferentes situaciones de desequili-
brio nutricional (tanto desnutriciones como sobre-
nutriciones) asi como el importante papel que jue-
ga la dieta en patologias como las enfermedades
cardiovasculares y la diabetes.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema I. NUTRICION Y DIETETICA.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Concepto de alimentacion, bromatologia,
nutricion y dietética. Relacion con otras
ciencias.

REQUERIMIENTOS NUTRITIVOS DEL
HOMBRE. ESQUEMA GENERAL DE LA
NUTRICION.

Ingestas recomendadas de energia y nutrien-
tes. Objetivos nutricionales. Ingesta adecuada.
Nivel maximo de ingesta tolerable. Ingestas
dietéticas de referencia. Guias alimentarias.

ENERGIA.

Definicién. Funciones. Componentes del
gasto energético: metabolismo basal, activi-
dad fisica y efecto termogénico de los ali-
mentos. Medida de la energia. Calorimetria.
Calculo del gasto energético.

PROTEINAS.

Composicién, estructura y clasificacion.
Funciones. Aminoacidos esenciales. Absorcion,
metabolismo y excrecion. Métodos de valo-
racion de la calidad de las proteinas.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Tema 8.

Tema 9.

Tema 10.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 14.

Tema 15.

LIPIDOS.

Clasifiacion, composicion y funcion. Absor-
cion, metabolismo y excrecion. Acidos gra-
sos esenciales. Colesterol dietético.

HIDRATOS DE CARBONO.

Definicion y composicion. Clasificacion:
disponibles y no disponibles. Absorcion,
metabolismo y excrecion. Funciones en el
organismo.

FIBRA DIETETICA.
Caracteristicas. Clasificacion. Funcidon fi-
sioldgica.

VITAMINAS LIPOSOLUBLES.
Concepto y clasificacion. Absorcion, meta-
bolismo y excrecion. Funcion fisiologica.

VITAMINAS HIDROSOLUBLES.
Concepto y clasificacion. Absorcion, meta-
bolismo y excrecion. Funcion fisiologica.

MINERALES.
Macrominerales. Carcteristicas generales.
Absorcion y metabolismo. Funcion fisiologica.

OLIGOELEMENTOS.
Cracteristicas generales. Absorciéon y meta-
bolismo. Funcioén fisiologica.

AGUA.

Agua corporal. Funcion, distribucion y equi-
librio. Ingesta hidrica adecuada y factores
que la modifican.

ALCOHOL.

Absorcion, metabolismo y excrecion.
Influencia del alcohol en el papel nutritivo
de la dieta.

NUTRICION EN GESTACION Y LACTA-
CION.

Necesidades nutricionales. Efecto del estado
nutricional en el resultado final del embara-
zo. Cambios fisioldgicos en el embarazo.
Necesidades nutricionales en la lactacion.

NUTRICION EN EL PRIMER ANO DE
VIDA.

Desarrollo fisiologico. Necesidades nutri-
cionales del lactante. Alimentacion del lac-
tante. Lactante con bajo peso al nacer.
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Tema 16.

Tema 17.

Tema 18.

Tema 19.

Tema 20.

Tema 21.

Tema 22.

Tema 23.

Tema 24.

Tema 25.

NUTRICION EN PREESCOLARES, ES-
COLARESY ADOLESCENTES.
Crecimiento y desarrollo. Necesidades de
nutrientes. Cambios psicoldgicos en la ado-
lescencia.

NUTRICION EN LA EDAD AVANZADA.
Proceso de envejecimiento. Requerimientos
nutricionales. Cuidados nutricionales en el
marco institucionalizado.

NUTRICION EN COLECTIVIDADES.
Necesidades nutricionales. Provision de una
dieta adecuada.

NUTRICION Y EJERCICIO.

Fisiologia y bioquimica del ejercicio.
Necesidades nutricionales en el ejercicio.
Consideraciones nutricionales a tener en
cuenta en una competicion.

INTERACCION XENOBIOTICO-NU-
TRIENTE.

Efectos de los xenobidticos en la biodisponi-
bilidad de los nutrientes. Efecto de los nu-
trientes y estado nutricional en la absorcion
y metabolismo de farmacos.

TRASTORNOS DE LA ALIMENTACION.
Anorexia y bulimia. Descripcion general.
Caracteristicas especificas. Objetivos del
tratamiento dietético. Recomendaciones die-
téticas.

PROBLEMAS NUTRICIONALES I.
Ayuno y desnutricion. Concepto. Marasmo.
Kwashiorkor. Etiologia y epidemiologia.
Nutricion aconsejada para la restauracion
del estado nutricional normal.

PROBLEMAS NUTRICIONALES II.
Hiperalimentacion. Concepto. Componentes
del peso corporal. Regulacion del peso cor-
poral. Desequilibrios del peso: Obesidad.
Tipos mas frecuentes.

NUTRICION'Y ENFERMEDAD CARDIO-
VASCULAR.

Etiologia. Frecuencia. Alimentacion aconse-
jada para su prevencion y tratamiento.

NUTRICION Y DIABETES.
Etiologia de la diabetes y tratamiento nutri-

Tema 26.

Tema 27.

cional. Tablas de equivalencias. Habitos in-
adecuados en el paciente diabético.

NUTRICION HOSPITALARIA.
Nutricién enteral. Indicaciones. Vas de ad-
ministracion. Nutricion parenteral.

ALIMENTACION DEL FUTURO.
Nuevos alimentos. Su problematica. Ten-
dencias y habitos alimentarios deseables

< PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. VALOR NUTRITIVO DE LOS ALI-

Practica 2.

Practica 3.

Practica 4.

MENTOS.
Manejo de Tablas de composicion de ali-
mentos. Uso e interpretacion.

CALCULO DE LAS INGESTAS RECO-
MENDADAS.

Tablas de ingestas recomendadas de ener-
gia y nutrientes. Su utilizacion en distin-
tos colectivos y situaciones fisioldgicas.

BASES PARA UNA BUENA ALIMEN-
TACION.

Concepto de dieta equeilibrada. Perfil ca-
lorico aconsejado. Perfil lipidico. Guias
de alimentacion. Utilizacion para la pla-
nificacion de dietas en distintos colecti-
VOS.

DISENO DE DIETAS PARA LA PO-
BLACION GENERAL.
Bases tedricas y ajustes necesarios.

< CRITERIOS DE EVALUACION

Se tendran en cuenta los conocimientos adquiridos y la
capacidad de resolver problemas relacionados con la

materia.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN

INTERNET RELACIONADOS

*ANDERSON, I.; DIBBLE, M.V; TURKKI, PR.;
MITCHELL, H.S.; RYNBERGEN, H.J. (1987).
Nutricién y Dieta de Cooper. Ed. Interamericana.
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*CONSEJO GENERAL DE COLEGIOS OFICIALES
FARMACEUTICOS (1993). Nutricién y dietética:
aspectos sanitarios. Madrid.

*GARROW, I.S.; JAMES, W.PT. (1993). Human nu-
trition and Dietetics. 9% Ed. Churchill Livingstone.
Singapur.

*HERNANDEZ, M.; SASTRE, A. (1999). Tratado de
Nutricion. Diaz de Santos. Madrid.

*LINDER, M.C. (1988). Nutricion, aspectos bioqui-
micos metabolicos y clinicos. Eunsa. Pamplona.
*MAHAN, L[K.; ESCOTTSTUMP, S. (1998).
Nutricion y Dietoterapia. Krause. Interamericana

MacGraw-Hill. Méjico. 9%, Ed.

*MARTINEZ, J.A. (1998). Fundamentos tedrico-prac-
ticos de Nutricion y Dietética. McGraw-Hill
Interamericana. Madrid.

*MASSON, P. (1995). Asesoramiento nutricional y
dietético en la oficina de farmacia. Ed. Acribia.
Zaragoza.

*MATAIX, EJ.; CARAZO, E. (1995). Nutricion para
educadores. Diaz de Santos. Madrid.

*MUNOZ, M.; ARANCETA, J.; GARCIA JALON, .
(1999). Nutricion aplicada y dietoterapia. Eunsa.
Pamplona.

*REQUEJO, A.M.; ORTEGA R.M. (2000). Nutriguia.
Manual de Nutricion Clinica en Atencion Primaria.
Madrid: Editorial Complutense.

*SHILS, M.E.; OLSON, J.A.; SHIKE, M. (1994).
Modern nutrition in health and disease. 8. Ed. Lea
y Febiger. Filadelfia (2 tomos).

*ZIEGLER, E.E., FILER, L.J. (1997). Conocimientos
actuales sobre nutricion. ILSI, Organizacion
Panamericana de la Salud y Organizacion Mundial
de la Salud. 7°. Ed. Organizacion Mundial de la
Salud. Washington.
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« OBJETIVOS

a) Conocer los microorganismos que tienen impor-
tancia desde el punto de vista de la salud publica:
Bacterias y otros gérmenes productores de intoxi-
caciones alimentarias.

b) Profundizar en la patogenia y los factores de viru-
lencia de los diferentes microorganismos.

c¢) Estudio de la metodologia para la determinacion de
los microorganismos en los alimentos.

d) Capacitar al alumno para que adopte y haga adop-
tar las medidas de prevencion necesarias: Higiene
y profilaxis.

e) Actualizar y difundir los conocimientos de mayor
actualidad e importancia en microbiologia de los
alimentos.

f) Fomentar el interés y la posible especializacion en
esta materia en los alumnos con vocacion y capa-
cidad para ello.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS:

1. MICROBIOLOGIA GENERAL

Tema 1. Microbiologia y Parasitologia: Concepto y

contenido. E1 mundo microbiano: Protistas,

Eucariotas y Procariotas.

Estructura bacteriana.

Metabolismo bacteriano.

Genética bacteriana.

Seguridad en Microbiologia: Esterilizacion

y desinfeccion.

Antimicrobianos.

Mecanismos de resistencia de las bacterias a

los antimicrobianos.

Tema 8. Relacion huésped-parasito.

Tema 9. El diagndstico microbioldgico.

Tema 10. Fundamentos de epidemiologia y profilaxis
en las infecciones.

Tema 2.
Tema 3.
Tema 4.
Tema 5.

Tema 6.
Tema 7.

II. BACTERIOLOGIA

Tema 11. Género Staphylococcus.

Tema 12. Género Streptococcus.

Tema 13. Género Neisseria: N. gonorrhoeae y N. me-
ningitidis.

Tema 14. Enterobacterias. Escherichia coli.

Tema 15. Géneros Salmonella, Shigella y Yersinia.

Tema 16. Género Vibrio y Campylobacter. Otros géne-
ros relacionados.

Tema 17. Género Brucella.

Tema 18. Género Legionella.

Tema 19. Géneros Haemophilus,
Bordetella.

Pseudomonas y otros bacilos gram-negati-
vos no fermentadores.

Géneros Corynebacterium, Listeria y
Bacillus.

Bacterias anaerobias: Género Clostridium.
Bacterias anaerobias no toxicogénicas.
Géneros Actinomyces y Nocardia.

Género Mycobacterium.

Espiroquetas. Género treponema.

Géneros Leptospira y Borrelia.
Micoplasmas. Rickettsias.

Género Chlamydia.

Gardnerella y
Tema 20.
Tema 21.

Tema 22.
Tema 23.
Tema 24.
Tema 25.
Tema 26.
Tema 27.
Tema 28.
Tema 29.

III. VIROLOGIA
Tema 30.

Tema 31.
Tema 32.

Virologia General.

Poxvirus y Adenovirus.

Herpesvirus: Virus Herpes-simplex y Virus
Varicella.zoster. Citomegalovirus y Virus
Epstein-Barr.

Picornavirus. Hantavirus. Orthomyxovirus.
Paramyxovirus.

Rhabdovirus. Rotavirus y otros virus RNA
de interés médico.

Togavirus. Virus de la Rubéola.

Virus de las hepatitis.

Virus de la inmunodeficiencia humana.
Otros retrovirus de interés en Medicina.
Virus oncdgenos. Virus lentos y persistencia
viral.

Tema 33.
Tema 34.
Tema 35.

Tema 36.
Tema 37.
Tema 38.

Tema 39.

IV. MICOLOGIA

Tema 40. Micologia general. Hongos productores de
micosis superficiales y cutaneas.

Tema 41. Hongos productores de micosis subcutaneas
y sistémicas.

Tema 42. Hongos productores de micosis oportunis-
tas: Géneros Candida y Aspergillus.

V. PARASITOLOGIA

Tema 43. Caracteristicas generales de los parasitos.
Protozoos.

Tema 44. Helmintos 1.

Tema 45. Helmintos I1.
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< PRACTICAS / SEMINARIOS

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN

Practica 1. Seguridad en el laboratorio de microbio-
logia.
Accioén de los agentes fisicos y quimicos
sobre las bacterias: Esterilizacion y desin-
feccion.
El microscopio Optico: Manejo para su
observacion al microscopio dptico.
Preparacion de las muestras para su ob-
servacion al microscopio optico.
Métodos de tincion.
Fisiologia bacteriana. Medios de cultivo.
Curva de crecimiento bacteriano.
Siembra y aislamiento de bacterias.
Determinacion del nimero de bacterias.
Toma de muestras clinicas. Transporte y
conservacion de la muestra. Aislamiento
a partir de un producto patologico.
Cultivo de las diferentes muestras para
analisis bacterioldgico
Observacion de hongos en muestras bio-
logicas.
Practica 10. Técnicas de cultivo y aislamiento de hon-
gos.

Practica 2.

Practica 3.

Practica 4.
Practica 5.

Practica 6.
Practica 7.

Practica 8.

Practica 9.

< CRITERIOS DE EVALUACION

Multitest con 5 respuestas

INTERNET RELACIONADOS

*DIAZ, R.; GAMAZO; LOPEZ-GONI, I. Manual prac-
tico de Microbiologia, 1.* ed. Ed. Masson, S.A. 1995,
Barcelona.

*MURRAY, PR.; ROSENTHAL, K.S.; KOBAYASHI,
G.S.; PFALLER, M.A.: Microbiologia Médica. 4*
Edicién. Ed. Elsevier Espafia S.A. 2002. Madrid.

*PASCUAL ANDERSON, M.R.: Microbiologia ali-
mentaria: Deteccion de bacterias con significado
higiénico-sanitario. Ed. Ministerio de Sanidad y
Consumo. Instituto de Salud Carlos III, 1989.
Madrid.

*RYAN, K.J., RAY, C.G. Sherris Microbiologia médi-
ca: una introduccién a las enfermedades infeccio-
sas, 4.2 ed. Ed. McGraw-Hill Interamericana, 2005,
Meéxico.

*SHERRIS, J.C; CHAMPOUX, J.J.; COREY, L.
NEIDHARD. EC.; PLORDER, 1.J.; RAY, C.G., Y
RYAN, K.J.: Microbiologia Médica. Ed. Doyma,
1993. Barcelona.

*The International Commission on Microbiological
Specifications for Foods of the International Union
of Biological Societies: Microorganismos de los
alimentos. Caracteristicas de los patégenos micro-
bianos. Editorial Acribia, 1996. Zaragoza.

*The International Comision on Microbiological
Specifications for Foods of the International union
of Biological Societies: Microorganimos de los ali-
mentos. Técnicas de analisis microbiano. Editorial
Acribia, 1983. Zaragoza.
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« OBJETIVOS

El presente programa tiene como finalidad ampliar los
conocimientos del alumno de las bases quimicas y bio-
quimicas en areas especificas de la nutricion y que son
complementarias del programa de Bioquimica General.
Esta dirigido, por tanto, a alumnos que posean conoci-
mientos de Fisica, Quimica y Biologia y que hayan cur-
sado la asignatura de Bioquimica General donde han
adquirido conocimientos basicos de dicha asignatura y
reforzado sus conocimientos de quimica y biologia.

Pretende prepararlos para que puedan afrontar por si
mismos la resolucioén de problemas que desde el pun-
to de vista bioquimico y molecular le surjan en otras
asignaturas de la diplomatura o en el ejercicio de su
profesion.

Por todo ello, los objetivos y contenidos basicos de es-
ta asignatura son:

1. Estudio de los carbohidratos en la dieta humana. El
alumno debera comprender las bases quimicas y
bioquimicas de la adquisicion de carbohidratos por
el organismo humano: digestion, absorcion y trans-
porte de los mismos. Incorporacion al metabolismo
de monosacaridos diferentes de la glucosa mas co-
munes en nuestra dieta. También debera conocer las
bases moleculares de los procesos de regulacion.

2. Descripcion de las bases quimicas y bioquimicas
de la adquisicion de proteinas por el organismo hu-
mano: digestion, absorcion y transporte. El alumno
sera introducido en el estudio del balance del ni-
trégeno y energético en el organismo humano y
métodos bioquimicos de estudio. En este apartado
se reforzara su conocimiento del mecanismo de ac-
cion de los enzimas.

3. Estudio de la adquisicion de lipidos en la dieta, los
problemas que su hidrofobicidad plantea para su
digestion, absorcion y transporte. Estudio de las
bases moleculares de la importancia de la compo-
sicion lipidica de la dieta en la salud humana.

4. Descripcion de la estructura quimica de las vitami-
nas y de sus propiedades bioquimicas, asi como su
importancia en la salud humana.

5. Estudio de los minerales en la dieta humana. Bases
quimicas y bioquimicas de su adquisicion, trans-
porte, acumulacion y movilizacion. Se estudiara su
participacion en diversas funciones bioquimicas.

6. Descripcion de los mecanismos moleculares del
mantenimiento y modificacion del pH e importan-
cia de los nutrientes minerales en el mismo.

7. Estudio de los sistemas de destoxificacion. Bases
quimicas y bioquimicas de su accion.

8. Descripcion de las bases moleculares de aspectos

esenciales de la regulacion de la ingesta y el peso
corporal.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

PROGRAMA DE LECCIONES TEORICAS

Introducciéon a la nutricion humana.
Requerimientos de energia y nutricionales
en el adulto y durante el desarrollo. Valor
energético de los alimentos. Bases termo-
dinamicas para su calculo.

Leccion 1.

1. CARBOHIDRATOS

Papel de los carbohidratos en la dieta hu-
mana. Bases quimicas y bioquimicas de la
digestion de los azicares. Azucares mas
frecuentes en la dieta humana.

Enzimas implicados en la hidrolisis de oli-
go y polisacaridos. Absorcion y sistemas
de transporte intestinales. Transportadores
de glucosa y otros monosacaridos.
Incorporacion al metabolismo celular de
monosacaridos diferentes de la glucosa.
Vias de pentosas fosfatos. Implicaciones
funcionales.

Bases moleculares del mantenimiento de
la glucemia en sangre.

Importancia de la fibra en la nutricion hu-
mana. Bases quimicas y bioquimicas de su
accion.

Leccion 2.

Leccion 3.

Leccion 4.

Leccion 5.

Leccion 6.

Leccion 7.

II. PROTEINAS

Leccion 8. Introduccion: Fuentes mas comunes de
proteinas en la dieta humana, valor nutriti-
vo de las proteinas animales y vegetales.
Digestion de las proteinas.

Leccion 9. Proteasas implicadas en la digestion: sin-

tesis de las mismas como precursores, me-
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Leccion 10.

Leccion 11.

Leccion 12.

Leccion 13.

canismo de activacion. Estructura del cen-
tro activo y mecanismo de catalisis de trip-
sina y quimotripsina.

Absorcion de aminoacidos. Sistemas de
transporte intestinales y celulares.
Anabolismo y catabolismo: balance del
nitrogeno. Niveles de aminoacidos en el
ser humano.

Aminoacidos esenciales en la nutricion
humana. Fuentes mas comunes de los mis-
mos.

Metabolismo de acidos nucleicos. Impor-
tancia de estos compuestos en la nutricion
humana.

II1. LIPIDOS

Leccion 14.

Leccion 15.

Leccion 16.

Leccion 17.

Leccion 18.

Leccion 19.

Leccion 20.

Leccion 21.

Leccion 22.

Leccion 23.

Valor nutritivo de los lipidos. Lipidos mas
comunes en la dieta humana, grasa de ori-
gen animal y grasas de origen vegetal.
Digestion y absorcion de los lipidos.
Enzimas implicados. Papel de las sales bi-
liares.

Transporte de lipidos. Lipoproteinas,
composicion y estructura. Formacion de
los quilomicrones en el intestino y VLDL
en el higado.

Metabolismo plasmatico y celular de las
lipoproteinas. Implicacion de la dieta en la
salud cardiovascular.

Sintesis hepatica y recirculacion de sales
biliares. Importancia en el matabolismo
del colesterol.

Acidos grasos esenciales en la nutricion
humana. Importancia de los acidos grasos
poliinsaturados omega 3 y acidos grasos
de cadena corta en la nutricion humana.
Fuentes mas comunes de dichos acidos
£rasos.

Incorporaciéon al metabolismo de acidos
grasos insaturados, de cadena impar y ra-
mificados.

Regulacion del metabolismo de lipidos.
Bases moleculares de la generacion de li-
pidos a partir de los aztcares.
Caracteristicas metabolicas de la grasa
parda. Proteinas desacoplantes de la mito-
condria. Implicacion en el mantenimiento
del peso corporal.

Almacenamiento y movilizacién de tria-
cilglicéridos. Sintesis de cuerpos cetoni-
cos.

Leccion 24.

Leccion 25.

Leccion 26.

Leccion 27.

Leccion 28.

Leccion 29.

Leccion 30.

Leccion 31.

Leccion 32.

Leccion 33.

Leccion 34.

Leccion 35.

IV.VITAMINAS

Importancia de la vitaminas en la nutri-
ci6n humana. Vitaminas B1, B2, B6, nia-
cina y acido ascorbico, estructura quimica
y funcion como coenzimas.

Vitaminas B12, 4cidos pantoténico, folico
y lipoico, estructura quimica y funcién co-
mo coenzimas.

Vitaminas liposolubles. Vitaminas A y D,
estructura quimica y fuentes nutricionales.
Vitaminas liposolubles. Vitaminas E y K,
estructura quimica y fuentes nutricionales.

V. NUTRIENTES MINERALES

Nutrientes minerales en la dieta humana.
Macrominerales y microminerales.
Requerimientos de calcio y fosforo.
Fuentes de dichos minerales. Absorcion y
distribucion de los mismos. Regulacion.
El hierro como macromineral. Absorcion,
uso, distribucién y almacenamiento en el
organismo humano. Regulacion.
Importancia del magnesio en la nutricion
humana. Absorcion transporte y distribu-
cion. Implicaciones funcionales.

Bases quimicas y bioquimicas del equili-
brio hidrico en el cuerpo humano. Presion
osmotica y oncotica. Implicacion del clo-
ro, sodio y potasio.

VI. MANTENIMIENTO DEL pH

Mantenimiento del pH en la sangre.
Sistemas tampon implicados. Funciona-
miento del tampon bicarbonato. Equilibrio
anhidrido carbénico-acido carbdnico, an-
hidrasa carbonica.

Bases quimicas y bioquimicas de los cam-
bios de pH en el tubo digestivo.
Importancia en el proceso de digestion y
absorcion de nutrientes.

VII. SISTEMAS BIOQUIMICOS DE DESTOXI-
CACION

El sistemas citocromo p450 en el higado
humano. Importancia en los procesos de
desintoxicacion.
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Leccion 36. Xenobidticos. Importancia en la dieta de su
uso. Papel en la utilizacion de nutrientes.

Leccion 37. Formacion y eliminacion de radicales li-
bres. Peroxidacion de lipidos. Importancia
de los compuestos antioxidantes en la dieta.

VIII. REGULACION Y PATOLOGIA

Leccion 38. Péptidos reguladores gastrointestinales.
Mecanismo de accion e importancia fun-
cional.

Leccion 39. La obesidad y el sobrepeso. Aspectos bio-
quimicos.

Leccion 40. Flora intestinal: Participacion en los pro-
cesos nutricionales.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

PROGRAMA DE PRACTICAS

1. Aislamiento de glucdégeno hepatico.

2. Hidrdlisis del glucdgeno.

3. Fraccionamiento de
Valoracion del colesterol.

lipidos  plasmaticos.

SEMINARIOS

Para completar los créditos practicos se impartiran
Seminarios de la asignatura

< CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion se hard mediante exdmenes en los que
se haran preguntas tipo test y preguntas de desarrollo
cortas.

< REVISION DE EXAMENES

Se realizara dentro de los siete dias posteriores a la fe-
cha de la publicacion de las calificaciones segun la
normativa vigente.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*DEVLIN, T.H. Bioquimica. Libro de texto con apli-
caciones clinicas. 4* ed. Reverté, Barcelona, 1999.

*HERNANDEZ RODRIGUEZ, M. SASTRE
GALLEGO, A. Tratado de nutricion. Diaz de
Santos, Madrid, 1999.

*HERRERA, E. Bioquimca, 2* ed. McGraw-Hill
Interamericana, Madrid, 1991.

*ILLERA MARTIN, M., ILLERA DEL PORTAL, J.,
ILLERA DEL PORTAL, J.C. Vitaminas y
Minerales. Ed. Complutense, Madrid, 2000.

*MAHAN, L.K., ESCOTT-STUMP, S. Nutricion y
dietoterapia de Krause. 9% ed. McGraw-Hill
Interamericana, Madrid, 2000.

*MATHEWS, C.K., VAL HOLDE, K.E. Bioquimica.
2% ed. MacGraw-Hill Interamericana, Madrid,
1998.

*ROJAS HIDALGQO, E. Los carbohidratos en la nutri-
cion humana. Grupo Aula Médica S.A., Madrid,
1994.

*SALAS-SALVADO, J., BONADA, A., TRALLERO,
R., Engracia Sal6, M. Nutricion y dietética clinica.
Masson, Barcelona, 2000.

*STRYER, L. Bioquimica. 4* ed. Reverté, Barcelona,
1996.

*VOET, D., VOET, J.G. Omega, Barcelona, 1992.
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« OBJETIVOS

a) Definir el concepto y los campos de actuacion de
la Salud Publica, la Prevencion y la Epidemiologia.

b) Conocer la dinamica de las poblaciones humanas e
identificar problemas de salud.

¢) Conocer las enfermedades asociadas a factores
dietéticos.

d) Conocer las enfermedades mas frecuentes en nues-
tro medio asi como su prevencion primaria y
secundaria.

e) Ser capaz de identificar problemas nutricionales y
determinar los factores que los condicionan.

f) Conocer el Sistema Sanitario espaiiol e internacio-
nal.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

1. CONCEPTO DE LA DISCIPLINA. LA SALUD
COMO METAY PUNTO DE PARTIDA DE LAS
ACTUACIONES SANITARIAS.

Concepto de Medicina Preventiva, Salud
Publica, Salud Comunitaria, desarrollo evo-
lutivo. Campo de actuacion.

Concepto de Salud. La historia natural de la
enfermedad. Niveles de prevencion.
Educacion Sanitaria. Métodos y medios.
Sistemas de informacion sanitaria. registros,
encuestas de salud y sistemas de notifica-
cion.

Indicadores sanitarios. Diagnoéstico de salud
de la Comunidad.

Tema 1.

Tema 2.

Tema 3.
Tema 4.

Tema 5.

II. DEMOGRAFIA Y SALUD PUBLICA.

Tema 6. Demografia. Concepto. Interrelaciones con
la Salud Publica. Fuentes de datos: censo,
padrén, registro abierto y permanente.
Calculo de poblacion en épocas intercensa-
les, métodos tradicionales versus actuales.
Estatica y dinamica de la poblacion.
Estructura poblacional. Tipos de poblacion.
Tema 8. Natalidad, nupcialidad, fertilidad, indice sin-
tético de reproduccion, mortalidad general,
infantil, maternal, proporcional. Ajuste de
tasas.

Tema 7.

I1I1. MEDIO AMBIENTE'Y SALUD.

Tema 9. Ecologia y salud medio ambiente. Concepto.
Interacciones hombre-medio.

Tema 10. Contaminacion biodtica y abiodtica de la at-
mosfera. Agujero de ozono. Isleta térmica.
Efecto invernadero. Repercusiones en la sa-
lud.

Tema 11. El problema sanitario del agua. Necesidades
hidricas. Abastecimiento de agua. Criterios
de potabilidad.

Tema 12. Aguas residuales urbanas, rurales e indus-
triales. Composicion y tratamiento.

Tema 13. Potabilizacion del agua de bebida.
Concepto, tipos.
Tema 14. Residuos sdlidos urbanos y rurales.

Concepto, composicion y tratamiento. El
problema de los residuos clinicos.

Tema 15. Desinsectacion. Desratizacion. El problema
de los plaguicidas.

IV. HABITAT Y SERVICIOS PUBLICOS.

Tema 16. Vivienda y urbanismo. La ciudad.
Tema 17. Actuaciones sanitarias sobre los servicios
publicos.

V. ALIMENTACION Y NUTRICION.

Tema 18. Alimentacion, nutricion y Salud Publica.

Tema 19. Conservas, aditivos y contaminantes.

Tema 20. Peligros y riesgos sanitarios asociados a los
alimentos.

Tema 21. Seguridad alimentaria. Medicion de puntos
criticos en el sector alimentario.

Tema 22. Nutricion y Salud Publica.

Tema 23. Evolucion y estado nutricional.

Tema 24. Guias alimentarias. Educacion nutricional.

VI. EPIDEMIOLOGIA.

Tema 25. Epidemiologia. Concepto. Objetivos. Usos.
Estrategias.

Tema 26. Medidas de frecuencia. Concepto de propor-
cion, tasa y razoén. Incidencia y prevalencia.
Inferencia causal.

Tema 27. Disefio de estudios epidemioldgicos.
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VII. EPIDEMIOLOGIA ESPECIAL.

A) Enfermedades Transmisibles

Tema 28.

Tema 29.

Tema 30.

Tema 31.

Tema 32.

Tema 33.

Tema 34.

Tema 35.

Tema 36.

Tema 37.
Tema 38.

Tema 39.

Tema 40.

Tema 41.

Tema 42.

Tema 43.

Epidemiologia y orofilaxis general de las
Enfermedades Transmisibles.

Profilaxis especifica de las Enfermedades
Transmisibles.

Desinfeccion y esterilizacion
Epidemiologia y prevencion de las toxi-
infecciones alimentarias. Encuestas. Proble-
matica de los manipuladores de alimentos.
Epidemiologia y prevencion de las salmone-
losis.

Epidemiologia y prevencion de los procesos
diarréicos.

Epidemiologia y prevencion de los enterovi-
rus. Hepatitis A, E.

Epidemiologia y prevencion de los procesos
de transmision aérea: infecciones respirato-
rias agudas. Gripe.

Epidemiologia y prevencion de la tuberculo-
sis.

Epidemiologia y prevencion del tétanos.
Epidemiologia y prevencion de las zoonosis:
Hantavirus. Rabia. Situacion actual.
Epidemiologia y prevencion de la brucelo-
sis.

Epidemiologia y prevencion de las enferme-
dades de transmision sexual.

Epidemiologia y Prevencion de las hepatitis
viricas. Hepatitis B y otras hepatitis.
Epidemiologia y prevencion del Sindrome
de Inmunodeficiencia Adquirida.
Helmintiasis de interés sanitario en Espafia:
Triquinosis, Teniasis, Hidatidosis.

B) Procesos Cronicos

Tema 44.

Tema 45.

Tema 46.

Tema 47.
Tema 48.

Tema 49.
Tema 50.

Epidemiologia y prevencion de las enferme-
dades cronicas.

Epidemiologia y prevencion de las enferme-
dades cardiovasculares.

Epidemiologia y prevencion de la hiperten-
sion arterial.

Epidemiologia y prevencion del cancer.
Epidemiologia y prevencion de los tumores
mas prevalentes.

Quimioprevencion.

Epidemiologia y prevencion de procesos
Endocrinos y metabdlicos: bocio endémico,
diabetes, obesidad.

Tema 51. Epidemiologia y prevencion de la subnor-
malidad y de las enfermedades mentales.

Epidemiologia y prevencion de los accidentes.
Epidemiologia y prevencion del consumo al-

cohdlico.

Tema 52.
Tema 53.

VIII. PROGRAMAS Y PROMOCION DE LA
SALUD.

Tema 54. Salud laboral. Epidemiologia y prevencion
de los accidentes laborales y enfermedades
profesionales.

Tema 55. Atencion materno infantil, escolar y ado-
lescencia.

Tema 56. Atencion a la menopausia. Atencion geria-
trica.

Tema 57. Sistemas de Salud. Modelos sanitarios.
Bases legislativas del nuestro. Ley General
de Sanidad.

Tema 58. Sistemas sanitarios nacional y autonomicos.

Tema 59. Planificacion sanitaria. Economia de la
Salud.

Tema 60. Organismos internacionales relacionados
con la salud. Reglamento Sanitario Interna-
cional.

% CRITERIOS DE EVALUACION

Examen multitest de 50 preguntas de respuesta multi-
ple. Nivel de suficiencia 40 respuestas ciertas.

< FECHAS DE EXAMENES

A determinar por la Comision de curso.
Revision de examenes:Se anuncia en el tablon del
Departamento.

< BIBLIOGRAFIA BASICA

*MARTINEZ JA, MADRIGAL H, ASTIASARAN L.
Alimentacion y Salud Publica. McGraw-Hill.
Interamericana. Madrid. 2001

*PIEDROLA GIL y cols. Medicina Preventiva y Salud
Publica. Masson. Barcelona. 2001.

*GREENBERG R. Medical Epidemiology. Prentice-
Hall International Inc. London, 1993.
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« ENLACES EN INTERNET RELACIONADOS

- www.cfsan.fda.gov
- www.cdc.gov
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3,5

PROCESADO DE LOS ALIMENTOS

4,5
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TECNOLOGIA CULINARIA

3,5

BIODISPONIBILIDAD DE NUTRIENTES

1,5
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LIBRE CONFIGURACION (9 Créditos)
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« OBJETIVOS

a) Que el alumno conozca los procesos de absorcion,
distribucion, metabolismo y excrecion que siguen
los xenobidticos en el organismo.

b) Que conozca las diferentes interacciones existentes
entre xenobidticos y nutrientes.

¢) Que comprenda la importancia de estas interaccio-
nes en el estado nutricional del individuo.

d) Que conozca la repercusion que la dieta y el propio
estado nutricional tienen sobre la accion de los xe-
nobidticos.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

PARTE I
INTRODUCCION

Tema 1. Consideraciones generales.

Concepto de xenobiotico. Antecedentes his-
toricos al estudio de las interacciones dieta-
xenobidticos

Barreras biologicas.

Concepto. Membrana celular: estructuras de
transporte de transportes.

Absorcion de xenobioticos.

Vias de absorcion de xenobioticos.
Distribucion de xenobioticos (I).
Mecanismos de transporte en los liquidos
corporales.

Distribucion de xenobioticos (II).

Lugares de distribucion en el organismo.
Lugares de accion de los xenobidticos.
Interacciones xenobiotico-receptor.
Metabolismo de los xenobidticos.
Reacciones de fase [ y fase II.

Papel de la barrera renal en la eliminacion
de xenobidticos.

Otras vias de eliminacion de xenobioticos.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.
Tema 6.
Tema 7.
Tema 8.

Tema 9.

PARTE II
ACCION DE LOS ALIMENTOS SOBRE LOS XE-
NOBIOTICOS.

Tema 10. Influencia de los alimentos sobre la biodis-
ponibilidad de los xenobidticos.

Tema 11. Influencia de los alimentos sobre el metabo-
lismo de los xenobidticos.

Tema 12. Influencia de los alimentos sobre la excre-
cion de los xenobidticos.

PARTE 111
ACCION DE LOS XENOBIOTICOS SOBRE LOS
NUTRIENTES.

Tema 13. Influencia de los xenobidticos sobre la in-
gesta y utilizacion digestiva de los alimentos
y nutrientes.

Tema 14. Influencia de los xenobioticos sobre la utili-
zacion metabdlica de los nutrientes.

Tema 15. Influencia de los xenobidticos sobre la ex-
crecion de los nutrientes.

Tema 16. Algunas interacciones de interés nutricio-
nal(I): Interacciones del alcohol.

Tema 17. Algunas interacciones de interés nutricional (IT):
Interacciones del tabaco

Tema 18. Algunas interacciones de interés nutricional

(III):  Interacciones entre nutrientes.
Interacciones con componentes no nutriti-
Vos.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

Estudio en ratas: Influencia de algin xenobidtico so-
bre la biodisponibilidad de macronutrientes

< CRITERIOS DE EVALUACION

» Se realizara un examen final sobre los contenidos
teoricos de la asignatura.

» La asistencia a las practicas serd imprescindible
para poder acceder a la calificacion final y sera asi-
mismo objeto de calificacion complementaria de la
obtenida en el examen teodrico

% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*BRAVO MB, MARTIN M (2000). Comer saludable-
mente: Interacciones entre los alimentos y los me-
dicamentos en la atencion farmacéutica. Editorial
Dykinson. Madrid.-

*HAKEN V (2000) Interacciones de medicamentos y
nutrimentos. En: Nutricion y dietoterapia de
Krause, 10* edicion Mahan LK , Escott-Stump S,
eds. McGraw-Hill Interamericana, México. Pag:
435-451.-
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*KNAPP HR (1991) Interacciones entre nutrientes y
medicamentos. En: Conocimientos actuales sobre
nutricion. 6 ed. OMS, Washington DC. 1991. Pag:
523-530.-

*LASHERAS B (1999). Bases farmacocinéticas de las
interacciones farmaco-nutrientes. En: Nutricion
aplicada y dietoterapia. Mufioz-Hornillos M,
Aranceta J, Garcia-Jalon I, eds. Editorial EUNSA,
Pamplona. Pag: 747-756.-

*LONGO EN (1994). Interacciones alimentos-medi-
camentos. En: Técnica dietoterapica. Longo EN,
Navarro ET eds. 1? edicion. Buenos Aires. Ed. El
Ateneo. 1994. Pag: 388-408.-

*LOPEZ-SOBALER AM, REQUEJO AM (2000).
Interacciones nutrientes-farmacos. En: Nutriguia.
Capitulo 36, Seccion II “Nutricion en circunstan-
cias especiales”.

*AM REQUEJO Y RM ORTEGA (Eds). Editorial

Complutense, Madrid. Pag: 303-315.-
Mariné A, Vidal MC (1995). Interacciones alimen-
tos-medicamentos y salud publica. En: Nutricion y
Salud publica. Métodos, bases cientificas y aplica-
ciones (Serra L1, Aranceta J, Mataix J, Eds). 1995;
Barcelona. P: 213-218.-

*MARINE A, VIDAL MC, CODONY R (1993)
Interacciones entre farmacos y alimentos. En:

Nutricion y dietética. Aspectos sanitarios. Tomo 2.
Consejo General de Colegios Oficiales de
Farmacéuticos, ed. Madrid. P: 901-958.-

*MASSON P (1995). Interacciones farmaco-nutrien-
te. En: Asesoramiento nutricional y dietético en la
Oficina de Farmacia, Masson P, ed. Zaragoza:
Editorial Acribia S.A., 273-289.- Roe DA (1996)
Drug-nutrient interactions. En:Human Nutrition
and Dietetics. Garrow JS, James WPT, Eds.
Churchill Livingstone, New York. Pag: 761-766.-

*ROE DA. Diet, nutrition and drug reactions. En:
Modern Nutrition in Health and Disease. Tomo 2.
8° Edicion. (Shils ME, Olson JA, Shike M, Eds;
Lea & Febiger). 1994; Philadelphia. p: 1399-
1416.-

*ROE DA. Interactions of drugs with food and nu-
trients. En: Nutritional biochemistry and
Metabolism with clinical applications. (Linder
MC, Ed;Elsevier). 1991; New York. Pag: 559-571-
Thomas JA (1995). Drug-Nutrient Interactions.
Nutrition Reviews 53 (10):271-282.- Vidal MC,
Mariné A, Hernandez T (1999). Nutricion y trata-
mientos farmacoldgicos. Interacciones entre ali-
mentos y medicamentos. En: Tratado de Nutricion,
Hernandez M, Santre A, eds. Editorial Diaz de
Santos, Madrid. Pag: 543-556.
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Segundo * Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

« OBJETIVOS

El objetivo principal de la asignatura es el conoci-
miento amplio del alimento por la relacion existente
entre alimentacion y salud. Este objetivo se desglosa
en los siguientes objetivos especificos:

- Estudio del alimento y sus componentes.

- Conocimiento de los mecanismos de alteracion de
los alimentos.

- Estudio del concepto de calidad de los alimentos.
Criterios y parametros relacionados con la misma.

- Estudio de la composicion, valor nutritivo y pro-
piedades de los diferentes grupos de alimentos.

- Conocimiento de las modificaciones fisicoquimi-
cas, quimicas y bioquimicas de las materias primas
y de los productos alimenticios.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Tema 8.

Concepto de Bromatologia. Evolucion histo-
rica de la Bromatologia como Ciencia.
Importancia actual de la Bromatologia y de
la Nutricion.

Alimento: concepto y caracteristicas. Valor
nutritivo potencial y real de los alimentos.
Criterios de clasificacion de los alimentos.
Tablas de composicion de los alimentos.
Propiedades de interés bromatologico de los
componentes de los alimentos: Agua, prote-
inas, lipidos, carbohidratos y micronutrien-
tes.

Calidad de los alimentos: conceptos y tipos.
Calidad tecnoldgica. Implicaciones en la in-
dustria alimentaria.

Calidad organoléptica. Parametros relacio-
nados con la calidad sensorial: Color, sabor,
olor, aroma y textura.

Calidad nutritiva. Aspectos cualitativos y
cuantitativos. Calidad sanitaria. Implicacio-
nes microbianas y toxicologicas.

Alteracion de los alimentos. Factores que in-
fluyen. Mecanismos de accion. Tipos de al-
teraciones: Quimicas, enzimaticas y micro-
bianas.

Conservacion de los alimentos. Principios
generales. Conservacion por métodos fisi-
cos. Conservacion por métodos quimicos.
Efectos sobre los alimentos de los diferentes
métodos de conservacion.

Tema 9.

Tema 10.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.
Tema 14.

Tema 15.

Tema 16.

Tema 17.

Tema 18.

Tema 19.

Tema 20.

Tema 21.

Tema 22.

Tema 23.

Productos ajenos a los alimentos.
Clasificacion. Aditivos alimentarios. Aspec-
tos legales. Utilizacion de distintos aditivos.
Coadyuvantes tecnologicos.

Sustancias nocivas intrinsecas de los alimen-
tos naturales. Toxinas especificas. Compo-
nentes con propiedades secuestrantes.
Antienzimas y antivitaminas.

Alimentos de origen animal: su papel en la
alimentacion. Carne: estructura y caracte-
res. Composicion quimica y valor nutritivo.
Maduracion. Alteraciones.

Otras carnes: carne de cerdo, carne de ave,
carne de caza. Composicion. Valor nutritivo.
Productos carnicos: Tipos y caracteristicas.
Pescado: Especies de consumo. Composi-
cién quimica y valor nutritivo. Alteraciones.
Estimacion del grado de alteracion del pes-
cado.

Mariscos. Productos derivados de la pesca.
Composicion y valor nutritivo.

Huevos. Estructura, clasificacion, composi-
cion y valor nutritivo. Alteraciones.
Transformaciones por la accion del calor.
Ovoproductos.

Leche: su importancia en la alimentacion.
Propiedades. Composicion y variaciones de
la misma. Alteraciones. Centrales lecheras.
Manipulaciones. Leches de consumo.
Clasificacion.

Leches de consumo inmediato: Leche pas-
teurizada, certificada. Leches conservadas:
esterilizada, evaporada, condensada, en pol-
vo. Leches fermentadas: yogur.

Derivados lacteos: Nata y queso: fenomenos
fisicoquimicos y bioquimicos que transcu-
rren en las materias primas hasta el alimen-
to acabado. Clases comerciales. Quesos fun-
didos. Alteraciones.

Grasas alimenticias: su papel en la alimenta-
cion. Clasificacion. Transformaciones de las
grasas por la accion del calor.

Grasas de origen animal. Mantequilla.
Maduracioén. Composicion. Alteraciones.
Grasas de origen vegetal. Aceite de oliva.
Extraccion del aceite de la aceituna.
Propiedades, composicion, tipos comercia-
les y subproductos.

Aceites de semillas. Origen, composicion y
caracteristicas de los aceites mas importan-
tes. Grasas vegetales. Composicion y carac-
teres.
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Tema 24.

Tema 25.

Tema 26.

Tema 27.

Tema 28.

Tema 29.

Tema 30.

Tema 31.

Tema 32.

Tema 33.

Tema 34.

Tema 35.

Tema 36.

Tema 37.

Tema 38.

Tema 39.

Grasas hidrogenadas y transesterificadas.
Margarinas. Grasas concretas.

Cereales: su importancia en la alimentacion.
Trigo: estructura, composicion y clasifica-
cion. Calidad del trigo. Alteraciones.
Conservacion.

Otros cereales: maiz, arroz, cebada y cente-
no. Composicion quimica. Principales usos.
Harina de trigo. Productos y subproductos
de la molienda. Caracteristicas y composi-
cion de la harina de trigo. Tipos de harina.
Tratamientos. Alteraciones y almacenamien-
to.

Pan. Materias primas. Modificaciones bio-
quimicas y fisicoquimicas de las materias
primas. Caracteristicas del pan. Envejeci-
miento del pan. Defectos y alteraciones.
Pastas alimenticias. Caracteristicas y com-
posicion. Tipos de pastas alimenticias.
Cereales de desayuno. Otros derivados de
cereales: Productos de galleteria, bolleria,
pasteleria y confiteria.

Leguminosas alimenticias: Papel en la ali-
mentacion. Clasificacion. Composicion qui-
mica. Factores antinutritivos y componentes
toxicos: balance nutricional.

Soja. Composicion. Caracteres. Derivados
de la soja.

Tubérculos alimenticios: patata. Composi-
cion y caracteres. Alteraciones y almacena-
miento. Accion del calor sobre la patata.
Hortalizas y verduras: composicion y clasi-
ficacion. Accion del calor sobre las hortali-
zas y verduras. Conservacion y derivados.
Hongos comestibles.

Frutas: valor nutritivo, composicion y clasi-
ficacion. Maduracion. Derivados de las fru-
tas. Frutos secos.

Alimentos edulcorantes: su papel en la ali-
mentacion. Azicar de remolacha y aztcar de
cafia. Tipos comerciales. Otros edulcorantes
naturales: miel.

Alimentos estimulantes. Café: Caracteristi-
cas y composicion quimica. Derivados y su-
cedaneos del café. T¢é y otros productos esti-
mulantes.

Cacao: Caracteristicas y composicion qui-
mica. Chocolate: fendmenos fisicoquimicos
implicados en su obtencion. Alteraciones y
adulteraciones.

Condimentos: importancia, accion y clasifi-
cacion. Sal. Vinagre. Especias: Interés de su
estudio. Condimentos preparados.

Tema 40.

Tema 41.

Tema 42.

Tema 43.

Tema 44.

Tema 45.

Tema 46.

Tema 47.

Bebidas. Clasificacion. Papel en la alimen-
tacion. Agua potable. Caracteres organolép-
ticos, caracteres fisicoquimicos, compuestos
no deseables, compuestos toxicos y caracte-
res microbiologicos.

Bebidas analcoholicas. Clasificacion.
Caracteristicas y composicion quimica.
Bebidas alcoholicas. Vino: materias primas
y practicas implicadas en la obtencion del
producto final. Fermentacion alcoholica y
malolactica. Caracteres y composicion del
vino.

Cerveza y sidra: caracteristicas, composi-
cion y fendmenos bioquimicos implicados.
Otras bebidas alcoholicas: aguardientes y li-
cores.

Nuevos alimentos y nuevos ingredientes ali-
mentarios. Clasificacion y marco normativo.
Alimentos funcionales. Alimentos de cultivo
ecologico. Alimentos transgénicos.
Preparados alimenticios para regimenes die-
téticos y/o especiales. Caracteristicas.
Clasificacion. Marco normativo.

Gestion y control de calidad a lo largo de la
cadena alimentaria. Marco normativo.
Legislacion Bromatologica. Legislacion es-
pafiola y europea. El lenguaje de la legisla-
cion alimentaria. El lenguaje del comercio,
industria y marketing alimentarios.

<% PRACTICAS / SEMINARIOS: En los laborato-

rios de Nuticion y Bromatologia I1: Bromatologia

Practica 1. Determinacion de la composicion cente-
simal de un alimento.

Practica 2. Determinacion de la humedad.: Métodos
de volatilizaciéon y condensacion.

Practica 3. Determinacion de cenizas.

Practica 4. Determinacion del extracto etéreo.
Método de Soxhlet.

Practica 5. Determinacion de proteina. Método de
Kjeldahl.

Practica 6. Determinacion de hidratos de carbono
disponibles. Método colorimétrico de la
antrona.

Practica 7. Determinacion de fibra alimentaria.

Practica 8. Otras determinaciones especificas en ali-
mentos.

Practica 9. Aplicacion del andlisis sensorial a ali-

mentos.

Practica 10. Disefio de un etiquetado nutricional.



Segundo * Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

< CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hara mediante:

» Realizacion de un examen escrito en el que se in-
cluiran preguntas del programa tedrico asi como
alguna cuestion relativa a los créditos practicos.

» La asistencia a las clases practicas es obligatoria
asi como la presentacion de la guia de practicas
debidamente cumplimentada.

% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*A.0.A.C. (1995). Official Methods of Analysis of
AOAC International. 2 vols. 16th ed. Association
of Official Analytical Chemists. Washington.

*ASTIASARAN, 1. y MARTINEZ, JA. (2002).
Alimentos. Composicion y propiedades. 2% ed.
McGraw-Hill Interamericana. Madrid.

*BELITZ, H.D. y GROSCH, W. (1999). Quimica de
los Alimentos. Acribia. Zaragoza.

*BELLO GUTIERREZ, J. (2000). Ciencia bromatolé-
gica. Principios generales de los alimentos. Ed.
Diaz de Santos. Madrid.

*BRAVERMAN, J.B.S. (1980). Introduccion a la bio-
quimica de los alimentos. Berk, Z. (ed.), 2% ed.,
Manual moderno. México, D.F.

*CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL (1988).
Coleccion Textos Legales del BOE. Edita el
Departamento de Programacion Editorial del BOE.
Madrid.

*CHEFTEL, J.C. y CHEFTEL H. (1986). Introduction
a la Biochemie et a la Technologie des Aliments, 5
ed. Technique et Documentation. Paris.

*EGAN, H., KIRK, R.S. y SAWYER, R. (1987).
Pearson's Chemical Analysis of Foods. 8* ed.
Churdhil Livinstone. London.

*FENNEMA, O.R. (Ed)(2000). Quimica de los ali-
mentos. 2° Edicion. Acribia. Zaragoza.

*HOSENEY, C.R. (1991). Principios de ciencia y tec-
nologia de los cereales. Acribia. Zaragoza.

*ROBINSON, D.S. (1991). Bioquimica y valor nutri-
tivo de los alimentos. Acribia. Zaragoza.

*VACLAVIK, V.A. (2002). Fundamentos de ciencia de
los alimentos. Acribia. Zaragoza.

*VOLLMER, G.; JOSST, G.; DIETER, S., WOLF-
GANG, S. Y VIEDEN, N. (1999) Elementos de
bromatologia descriptiva. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza.

*WILLS, R., MACGLASSON, B.,, GRAHAM, D. y
JOYCE, D. (1999). Introduccion a la fisiologia y
manipulacion postcosecha de frutas, hortalizas y
plantas ornamentales. Acribia. Zaragoza.

*WONG, W.S.W. (1995). Quimica de los alimentos.
Acribia. Zaragoza.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

Grupo 3: Del 21 de noviembre al 2 de diciembre.
Grupo 1: Del 12 de diciembre al 19 de diciembre.
Del 9 de enero al 12 de enero.

Grupo 2: Del 13 de enero al 26 de enero.

Horarios Tedricos:

Lunes, miércoles y viernes de 9,00 h. a 10,00 h.

En octubre el horario sera martes y jueves de 11,00 h.
a 12,00 h.
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« OBJETIVOS

Que el alumno tenga conocimiento de las caracteristi-
cas de las dietas en todas las situaciones, asi como el
desarrollo de las mismas tanto a nivel nacional como
internacional

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Conceptos iniciales

Tema 1.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Introduccion y definiciones. Dietética.
Concepto y evolucion del término “dieta
equilibrada”.

Dieta mediterranea. Representacion de la
dieta equilibrada. Sistemas y utilidad. La
rueda de los alimentos. Sistemas de repre-
sentacion mediante piramides alimentarias.
Aplicacion en diferentes paises y modelos
alimentarios.

La alimentacion actual en Espafia. La evolu-
cion de los habitos alimentarios en Espaiia a
través del tiempo. Diferencias de consumo
alimentario por zonas. Geograficas y
Comunidades Auténomas. Relacion estadis-
tica entre los habitos alimentarios y la salud
de la poblacion.

El comportamiento alimentario, la econo-
mia, la publicidad, la moda.

Guias dietéticas para la poblacion en dife-
rentes paises.

Aspectos significativos de las tablas de com-
posicion de alimentos. Contenidos mas fre-
cuentes y su significacion. Valores energéti-
cos de principios inmediatos, alcohol, glice-
rol y acidos organicos. Nitrogeno total. Su
significado proteico y factores de conver-
sion. Lipidos. Factores de conversion de lipi-
dos a acidos grasos. Colesterol. Carbohi-
dratos. Sus tipos. Aztcares. Almidon. Fibra
alimentaria. Soluble e insoluble. Alcohol.
Contenidos en gramos y en volumen.
Vitamina A. Equivalentes de retinol y facto-
res de conversion de carotenos de origen ani-
mal y vegetal. Vitamina E. Factores de con-
versiéon de los distintos tocoferoles. Acido
nicotinico. Biotransformacion del triptofa-
no. Otras vitaminas. Constituyentes inorga-
nicos: Na, K, Ca, Fe, Mg, I, Cl, Se, P, Mn.
Tipos y tablas de composicion de alimentos
mas representativas. Tablas de composicion

Tema 8.

Tema 9.

Tema 10.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 14.

de alimentos (T.C.A.). Italianas. T.C.A.
Francesas. T.C.A. del Reino Unido. T.C.A.
Americanas. T.C.A. Espafiolas. Unidades de
expresion.

Tablas de equivalencias por raciones. Tablas
por concetraciones significativas. Las tablas
como herramientas didacticas.

Soportes informatizados de tablas de com-
posicion de alimentos.

Variaciones de los valores nutritivos conte-
nidos en las Tablas de composicion.
Variaciones debidas a las caracteristicas in-
trinsecas de los alimentos: especie, raza, va-
riedad, porcion elegida, sexo. Variaciones
debidas a condiciones extrinsecas de los ali-
mentos: época del aflo, clima, iluminacion y
otras condiciones ambientales, terreno, irriga-
cion, abonado, alimentacion, estrés, condicio-
nes de su obtencion, transporte, temperatura.
Variaciones ligadas a las operaciones relativas
a su consumo: almacenamiento, cocinado,
conservacion, servicio. Otras variaciones liga-
das a la produccion industrial y la transforma-
cion de materias primas y de alimentos.
Encuestas alimentarias (I). Introduccion y
técnicas basicas de estudio y estadistica.
Evaluacion del consumo alimentario colecti-
vo nacional. Hojas de balance. Encuestas de
presupuestos familiares. Evaluacion del con-
sumo alimentario colectivo familiar.
Recuento alimentario. Inventario. Registro
familiar. Recuerdo de listados.

Encuestas alimentarias (II). Evaluacion del
consumo alimentario individual. Registro de
la ingesta actual: Pesada de alimentos.
Estimacion del peso. Inventario por pesada.
Observacion y pesada. Registro de la inges-
ta pasada. Recuerdo de 24 horas. Frecuencia
de consumo. Métodos conbinados. Motiva-
cion alimentaria. Encuestas de conocimien-
tos. Fuentes de error en la obtencion de da-
tos. Ventajas e inconvenientes de los distin-
tos sistemas. Modelos de los principales sis-
temas.

Ejemplos de datos obtenidos mediante la re-
alizacion de encuestas alimentarias en
Espafia y en otros paises.

Realizacion y confeccion de dietas. Bases de
la confeccion de dietas y menus individua-
les. Distribucion horaria de comidas.
Calculo de pesos y gramajes de materias pri-
mas. Gramales y raciones mas habituales de
los alimentos principales.
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Tema 15. Realizacion de dietas mediante soportes in-
formatizados. Comparacion con las I.R.
Herramientas graficas. Herramientas esta-
disticas.

Tema 16. Planificacion y organizacion de menus en
colectividades. Clasificacion de dietas y me-
nus: las dietas basales y sus principales va-
riaciones segun las circunstancias vitales de
los comensales. Alimentos determinantes:
importancia de los principales grupos de ali-
mentos en la alimentacion de colectividades
segun el tipo de poblacion usuaria, prepara-
ciones culinarias. Presentacion y temperatu-
ra de servicio. Sistemas de control y segui-
miento.

Tema 17. Productos dietéticos. Concepto y legislacion
actualmente vigente de los productos dietéti-
cos. Alimentos dietéticos. Otros alimentos
complementarios de venta libre. Plantas me-
dicinales.

Tema 18. Alimentos funcionales. Probidticos. Polife-
noles. Flavonoides y otros. Etiquetado y
control.

< CRITERIOS DE EVALUACION

» Se realizard una prueba objetiva al finalizar el tri-
mestre

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN

INTERNET RELACIONADOS

*ALAIS, G. LINDEN, C. Bioquimica de los alimen-
tos. Ed. Masson. Barcelona, 1990.

*ARANCETA, J. Nutricion comunitaria. Ed. Masson.
Barcelona, 2001.

*DAVIDSON, A. La cocina del mar mediterraneo.
Ed. Omega. Barcelona, 1996.

*DUPIN, H. La alimentaciéon humana. Bellaterra.
Barcelona, 1997.

*ENTRALA, A. Manual de dietética. Aula Médica.
Madrid, 1994.

*QGuias alimentarias para la poblaciéon espafiola.
SENC-IM&C. S.A. Madrid, 2001.

*Healthy nutrition. W.H.O. Denmark, 1988.

*HERCBERG, S. Nutricién y salud publica.
médica. Ed. Cea. Madrid, 1988.

*LINDER, M.C. Nutriciéon. Aspectos bioquimicos,
metabodlicos y clinicos. Ed. Eunsa. Pamplona,
1988.

*REQUEJO, ANA M. Nutriguia. Ed. Complutense.
Madrid, 2000.

*ROJAS HIDALGO, E. Dietética, principios y aplica-
ciones. Ed. Cea. Madrid, 1989.

*ZIEGLER, E. Conocimientos actuales sobre nutri-
cion. ILSI-OPS. Washington, 1998.
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Segundo + Dietética

« OBJETIVOS

Que el alumno conozca la planificacion dietética en si-
tuaciones fisioldgicas normales y en casos especiales

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1.

Tema 2.

Tema 3.
Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Tema 8.

Tema 9.
Tema 10.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 14.

Tema 15.

Tema 16.

Tema 17.
Tema 18.

Tema 19.

Tema 20.

Planificacion dietética en embarazo y lac-
tancia.

Planificacion dietética en lactantes y nifios
durante el primer afio de vida.
Alimentacién en la etapa preescolar.
Alimentacién durante la infancia y adoles-
cencia.

Planificacion dietética en la edad adulta.
Consideraciones especiales en la etapa fértil.
Educacion nutricional en las personas de
edad avanzada.

Modificaciones dietéticas en funcion del nu-
mero y distribucion horaria de las comidas
(cambios asociados a la ruptura de ritmos
circadianos).

Pautas dietéticas en la alimentacion del fu-
mador.

Rehabilitacion dietética del alcoholico.
Pautas dietéticas en la alimentacion de per-
sonas sedentarias-inméviles-invalidas.
Planificacion de la alimentacion del depor-
tista que realiza actividad aerobica intensa
Planificacion de la alimentacion del depor-
tista que realiza actividad anaerobica.
Planificacion dietética en deportes de fuerza
y culturistas.

Pautas dietéticas en la alimentacion de astro-
nautas, militares o personas con limitaciones
de peso-volumen de alimentos a transportar.
Modificaciones dietéticas en respuesta a una
campaiia de Educacion Nutricional.
Alimentacién enteral y parenteral. Aspectos
clave. Diferencias. Planificacion de la ali-
mentacion artificial.

Pautas utiles en el control de peso.
Planificacion dietética en personas que han
padecido anorexia u otros trastornos del
comportamiento alimentario.

Pautas dietéticas en la alimentacion de per-
sonas con predisposicion familiar al padeci-
miento de hipercolesterolemia.

Pautas dietéticas en la prevencion de la hi-
pertension.

Tema 21.

Tema 22.

Tema 23.

Tema 24.

Tema 25.

Tema 26.

Tema 27.

Tema 28.

Tema 29.
Tema 30.

Tema 31.

Tema 32.

Tema 33.

Tema 34.

Tema 35.

Pautas dietéticas en la prevencion de la dia-
betes mellitus.

Pautas dietéticas en la prevencion de osteo-
porosis.

Pautas dietéticas en la alimentacion de per-
sonas con predisposicion familiar al padeci-
miento de alergias alimentarias.

Pautas dietéticas en la prevencion de osteo-
artritis.

Pautas dietéticas en la prevencion de calcu-
los biliares.

Pautas dietéticas en la prevencion de calcu-
los renales.

Pautas dietéticas en la alimentacion de per-
sonas dementes y con alteraciones cogniti-
vas.

Pautas dietéticas encaminadas a prevenir
anemias.

Pautas dietéticas en la prevencion del cancer.
Planificacion dietética en la prevencion de
cataratas y degeneracion macular.
Planificacion dietética en pacientes inmuno-
deprimidos.

Repercusiones nutricionales de las restric-
ciones dietéticas.

Planificacion dietética en pacientes que to-
man farmacos anticoagulantes de manera
habitual.

Planificacion dietética en pacientes que to-
man anticonceptivos orales de manera habi-
tual.

Planificacion dietética en pacientes que to-
man antiepilépticos de manera habitual.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

Aplicacion de los conocimientos teoricos en la plani-
ficacion de dietas especiales para:

- Control de peso.

- Deportistas.

- Anciano.

- Mujer gestante.

- Adolescente.

- Recuperacion de anorexia.

- Resolucion de interacciones nutrientes-xenobioti-

COS.

- Analisis de fuentes de informacidén dietética.
Mensajes y errores.




Segundo + Dietética

< CRITERIOS DE EVALUACION

» Asistencia obligatoria a practicas y superar el exa-
men de las mismas.

» Realizacion de examenes: Se tendra en cuenta los
conocimientos adquiridos y la capacidad de resol-
ver problemas relacionados con la materia.

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*CONSEJO GENERAL DE COLEGIOS OFICIALES
FARMACEUTICOS (1993). Nutricién y dietética:
aspectos sanitarios. Madrid.

*GARROW), I.S.; JAMES, W.PT. (1993). Human nu-
trition and Dietetics. 9% Ed. Churchill Livingstone.
Singapur.

*HERNANDEZ, M.; SASTRE, A. (1999). Tratado de
Nutricion. Diaz de Santos. Madrid.

*MAHAN, 1K.; ESCOTTSTUMP, S. (1998).
Nutricion y Dietoterapia Krause. Interamericana
MacGraw-Hill. Méjico. 9%, Ed.

*MARTINEZ, J.A. (1998). Fundamentos tedricos-
practicos de Nutricion y Dietética. McGraw-Hill
Interamericana. Madrid.

*MASSON, P. (1995). Asesoramiento nutricional y
dietético en la oficina de farmacia. Ed. Acribia.
Zaragoza.

*MATAIX, EJ.; CARAZO, E. (1995). Nutricion para
educadores. Diaz de Santos. Madrid

*MUNOZ, M.; ARANCETA, J., GARCIA JALON, 1.
(1999). Nutricion aplicada y dietoterapia. Eunsa.
Pamplona.

*REQUEJO, A.M.; ORTEGA, R.M. (2000).
Nutriguia. Manual de Nutricion Clinica en
Atencion Primaria. Madrid: Editorial Compluten-
se.

*SHIL, M.E.; OLSON, J.A.; SHIKE, M. (1994).
Modern nutrition in health and disease. 8. Ed. Lea
y Febiger. Filadelfia (2 tomos).

*ZIEGLER, E.E.; FILER, L.J. (1997). Conocimientos
actuales sobre nutricion. ILSI, Organizacion
Panamericana de la Salud y Organizacion Mundial
de la Salud. 7°. Ed. Organizacion Mundial de la
Salud. Washington.
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Segundo * Nutricion Individual y Comunitaria

« OBJETIVOS

a) Describir las funciones y estrategias de aplicacion
de los distintos campos de interés de la Nutricion
Comunitaria.

b) Adquirir, formacion y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacion e intervencion de pro-
blemas regionales en grupos o colectivos poblacio-
nales, analizando las alternativas estratégicas de
actuacion.

¢) Conocer las técnicas de evaluacion del estado nu-
tricional en poblaciones y su aplicacién en el tra-
bajo de campo, la interpretacion de los resultados
y el analisis operativo de las conclusiones.

d) Adquirir capacitacion en el disefio de politicas ali-
mentarias, programas de promocion de la salud y
campafias o planes de educacidn nutricional.

e) Conocer la aplicacién de programas de monitoriza-
cion del estado de salud a nivel colectivo y estrate-
gias de control de la calidad nutricional y seguri-
dad alimentaria.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Concepto de Nutricion Comunitaria. Nutri-
cion y Salud.

Tema 2. Politicas nutricionales. Estrategias de inter-
vencion en Salud Comunitaria.

Tema 3. Ingestas adecuadas e ingestas recomenda-
das. Objetivos nutricionales y guias dietéti-
cas para poblaciones.

Tema 4. Problemas nutricionales de los paises en vias
de desarrollo.

Tema 5. Dieta mediterranea.

Tema 6. Educacion nutricional.

Tema 7. Tablas de composicion de los alimentos y su
aplicacion en la salud publica.

Tema 8. Etiquetado nutricional e informacion al con-
sumidor.

Tema 9. Investigacion epidemioldgica en los brotes

epidémicos de enfermedades transmitidas
por alimentos.

Tema 10. Puntos criticos.

Tema 11. Contaminacion quimica de los alimentos.

Tema 12. Salud y biotecnologia alimentaria.

Tema 13. Valoracion del estado nutricional 1.

Tema 14. Valoracion del estado nutricional II.

Tema 15. Encuestas dietéticas.

Tema 16. Nutricién en diversas etapas de la vida:
infancia y adolescencia.

Tema 17. Nutricion en diversas etapas de la vida:
embarazo y lactancia. Climaterio.

Tema 18. Nutricion en diversas etapas de la vida:
ancianos.

Tema 19. Nutricion y deporte.

Tema 20. Suplementos con vitaminas y minerales.

Tema 21. Interacciéon farmaco-nutriente en salud
publica.

Tema 22. Nutricién y alcohol.

Tema 23. Nutricion y tabaquismo.

Tema 24. Nutricién y drogodependencia.

Tema 25. Nutricién y patologia digestiva 1.

Tema 26. Nutricion y patologia digestiva II.

Tema 27. Nutricion y enfermedad cardiovascular.

Tema 28. Nutricién y obesidad.

Tema 29. Nutricion y diabetes.

Tema 30. Nutricion y cancer.

Tema 31. Nutricidn y osteoporosis.

Tema 32. Alergia alimentaria

Tema 33. Trastorno por déficit de yodo en salud publica.

Tema 34. Sindromes carenciales.

Tema 35. Nutricion y trastornos de la conducta ali-
mentaria.

% PRACTICAS / SEMINARIOS

Tres grupos de 20-30 alumnos para realizacion de en-
cuestas, manejo de tablas dietéticas y comparacion con
las recomendaciones nutricionales.

% CRITERIOS DE EVALUACION

— Actividades presenciales en clase.
— Flaboracién de trabajos practicos.
— Examen de la asignatura.

< REVISION DE EXAMENES

Dentro de las tres semanas posteriores a su realizacion.

% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*ARANCETA J. “Nutricion Comunitaria”. Ed. Nutri-
cién Humana y Dietética. Universidad de Navarra.
Pamplona, 1999.

*ARANCETA J. “Nutricion Comunitaria”. Rev Esp
Nutr Comunitaria, 1995; 1:7-15.

*ARANCETA J. “Objetivos Nutricionales y Guias
Dietéticas”. En: Serra Majem LI, Aranceta.

*BARTRINA J, MATAIX VERDU J (eds). “Docu-
mento de consenso. Guias alimentarias para la
poblacion espafiola”. Barcelona: Editorial SG-
SENC, 1995: 127-151.

*LL SERRA MAJEM, J. ARANCETA, J. MATAIX.
“Nutricion y Salud Publica”. Barcelona: Editorial.
Masson, 1995.

*TERRY RH D. Introductory community nutrition.
WCB: Dubuque (IA, USA), 1993.
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Segundo * Procesado de los Alimentos

« OBJETIVOS

- Conocimiento del concepto y las funciones del
Procesado de los Alimentos.

- Estudio de los conceptos tecnologicos basicos asi
como de la estructura y situacion de la Industria
Alimentaria en Espaiia.

- Estudio de las estrategias y procesos industriales
disefiados para la conservacion y transformacion
de los alimentos.

- Conocimiento de los efectos de los distintos proce-
sos en las caracteristicas tecnoldgicas, higiénicas,
sensoriales y nutritivas de los alimentos.

- Estudio de la tecnologia de obtencion de los prin-
cipales productos alimenticios.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

I INTRODUCCION

Tema 1. Presentacion de la asignatura. Concepto y
objetivos. Industria Alimentaria. Situacion
actual en Espaiia.

II. CONSERVACION Y TRANSFORMACION DE
LOS ALIMENTOS.

Tema 2. Métodos generales de conservaciéon y
transformacion de los alimentos. Clasifi-
cacion. Conceptos basicos del procesado de
los alimentos: operacion, proceso y diagra-
ma de flujo.

Conservacion por frio. Efecto de las bajas
temperaturas en los microorganismos, enzi-
mas, nutrientes, estructuras biolégicas y pro-
piedades sensoriales. Procedimientos de
aplicacién de frio.

Refrigeracion. Congelacion. Descongelacion.
Vida ttil de los alimentos refrigerados y
congelados.

Conservacion por calor. Efecto del calor en
los microorganismos y enzimas. Parametros
termomicrobiologicos. Efecto del calor en
los nutrientes, estructuras biologicas y pro-
piedades sensoriales de los alimentos.

Tipos de tratamientos térmicos. Esteriliza-
cion. Pasterizacion. Termizacion. Vida util
de los alimentos tratados térmicamente.
Radiaciones electromagnéticas utilizadas
en la Industria Alimentaria. Calentamiento

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

mediante radiaciones electromagnéticas.
Efectos en los alimentos. Aplicaciones.

Tema 8. Conservacion mediante radiaciones electro-
magnéticas. Radiaciones ionizantes. Efectos
en los alimentos. Aplicaciones.

Tema 9. Conservacion por descenso de la a,,, pHy

potencial redox. Efectos en los alimentos.
Evaporacion. Deshidratacion. Liofilizacion.
Aplicaciones.

Tema 10. Conservacion quimica de los alimentos.
Agentes antimicrobianos. Antioxidantes.
Nuevos conservantes.

Tema 11. Utilizacion de atmosferas modificadas y
controladas en la industria alimentaria.
Efectos en los alimentos. Aplicaciones.

Tema 12. Nuevos métodos de conservacion de los
alimentos. Métodos combinados.

Tema 13. Transformacion de los alimentos I. Obje-
tivos. Métodos. Reduccion de tamaifio.
Separacion. Aplicaciones.

Tema 14. Transformacion de los alimentos II.
Mezcla. Extrusion. Aplicaciones.

Tema 15. Transformacion de los alimentos III.
Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Utili-
zacion de enzimas. Otras operaciones de
transformacion.

III. ENVASADO, ALMACENAMIENTO, TRANS-
PORTE Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMEN-
T0S.

Tema 16. Envasado de los alimentos. Funciones del
envase. Interacciones entre el envase y el
alimento. Materiales y técnicas de envasa-
do.

Tema 17. Almacenamiento. Transporte. Distribucion.
Condiciones en las que debe realizarse.
Influencia en la vida 1til de los alimentos.

IV, TECNOLOGIA DE LA FABRICACION DE
ALIMENTOS.

1. Leches comerciales y productos licteos

Tema 18. Tratamiento de la leche cruda hasta su
procesado. Refrigeracion. Termizacion.
Tratamientos térmicos para la conserva-
cion de la leche. Efectos en las propiedades
sensoriales y nutritivas de la leche. Vida util
y condiciones de almacenamiento.




Segundo * Procesado de los Alimentos

Tema 19. Leches fermentadas. Proceso de elabora-
cion. Efectos en las propiedades sensoriales
y nutritivas. Vida ttil y condiciones de alma-
cenamiento.

Tema 20. Quesos. Tipos. Tecnologia general de elabo-
racion. Vida 1til y condiciones de almacena-
miento.

Tema 21. Derivados lacteos grasos. Nata. Mantequilla.
Proceso de elaboracion. Vida util y condi-
ciones de almacenamiento.

2. Carne y productos carnicos

Tema 22. Carne. Faenado de la canal. Principales
operaciones. Ablandamiento artificial.

Tema 23. Conservacion de la carne mediante la
aplicacion de frio. Refrigeracion. Factores a
controlar durante el enfriamiento y el alma-
cenamiento. Congelacion. Descongelacion.
Efectos de estos tratamientos en las propie-
dades de la carne. Vida util de estos produc-
tos.

Tema 24. Productos y derivados carnicos I. Productos
carnicos frescos. Productos carnicos adoba-
dos. Productos carnicos tratados por el calor.
Vida util de estos productos.

Tema 25. Productos y derivados carnicos II. Curado
de la carne. Productos curados y salazones.
Otros derivados carnicos. Vida util de estos
productos.

3. Pescado, mariscos y derivados

Tema 26. Pescado fresco, moluscos y crustaceos.
Obtencion y manipulacion. Refrigeracion y
congelacion. Vida util de estos productos.

Tema 27. Conservacion del pescado mediante sala-
z6n y desecacion. Ahumado. Efectos de es-
tos tratamientos en las propiedades del pes-
cado. Vida util y condiciones de almacena-
miento.

Tema 28. Escabechado. Conservas de pescado.
Efectos de estos tratamientos en las propie-
dades del pescado. Vida ttil y condiciones
de almacenamiento.

Tema 29. Otros productos derivados del pescado.
Surimi y similares. Caviar y similares. Otros
derivados. Vida ttil y condiciones de alma-
cenamiento de estos productos.

4. Cereales y derivados

Tema 30. Almacenamiento y conservacion de los ce-
reales. Tipos de molturacién. Productos de
la molturacion.

Tema 31. Cereales panificables. Proceso de panifica-
cion.

Tema 32. Produccion de pastas alimenticias. Tipos.
Proceso de elaboracion.

Tema 33. Arroz. Procesado y tipos. Otros cereales.
Cereales de desayuno.

5. Leguminosas, frutas, hortalizas y derivados

Tema 34. Leguminosas. Procesado y formas de pre-
sentacion. Productos derivados. Vida qtil y
condiciones de almacenamiento.

Tema 35. Vegetales frescos. Refrigeracion. Conserva-
cién mediante modificacion de la atmosfera.
Irradiacion. Efectos de estos tratamientos en
las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida
util y condiciones de almacenamiento. Pro-
ductos minimamente procesados.

Tema 36. Conservas de frutas y hortalizas. Tipos de
tratamientos térmicos. Etapas del proceso.
Otros métodos de conservacion de frutas
y hortalizas. Efectos de estos tratamientos
en las propiedades sensoriales y nutritivas.
Vida util y condiciones de almacenamiento.

Tema 37. Zumos de frutas y hortalizas. Proceso de
elaboracion. Zumos concentrados. Otros de-
rivados. Efectos de estos tratamientos en las
propiedades sensoriales y nutritivas. Vida
util y condiciones de almacenamiento.

6. Bebidas

Tema 38. Caracteristicas del agua empleada para la
elaboracion de alimentos y bebidas. Bebidas
no alcohdlicas. Aguas envasadas. Trata-
mientos aplicados. Envasado.

Tema 39. Bebidas estimulantes. Bebidas refrescan-
tes. Proceso de elaboracion.

Tema 40. Bebidas alcohélicas. Vino. Tipos de vinifi-
cacion: en tinto, en blanco y en rosado.
Conservacion y envejecimiento.

Tema 41. Vinos generosos y licorosos. Vinos espumo-
sos. Proceso de elaboracion.

Tema 42. Cerveza. Proceso de elaboracion. Cervezas
con bajo contenido de alcohol.

Tema 43. Aguardientes. Licores. Proceso de elabora-
cion.
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7. Aceites, grasas y derivados

Tema 44. Aceite de oliva. Tecnologia de obtencion.

Tema 45. Otros aceites. Proceso de elaboracion de los
aceites de semillas. Grasas y derivados
grasos.

% CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizara un examen final en febrero y otro en sep-
tiembre sobre los contenidos de la asignatura. Los exa-
menes constaran de 8-12 preguntas de desarrollo y/o
tipo test y también podran incluir la resolucion de al-
gun supuesto teorico relacionado con los contenidos
impartidos durante el curso.

< REVISION DE EXAMENES

La fecha de revision se publicara junto con las califi-
caciones.

< BIBLIOGRAFiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

* BIBLIOGRAFIA GENERAL

*ADAMS, M.R. y MOSS, M.O. (1997). Microbiologia
de los Alimentos. Acribia. Zaragoza.

*BELITZ, H.D. y GROSCH, W. (1997). Quimica de los
Alimentos. Acribia. Zaragoza.

*FELLOWS, P. (2007). Tecnologia del procesado de los
alimentos: Principios y practicas. Acribia. Zaragoza.

*ORDONEZ, J.A. (1998). Tecnologia de los Alimentos
Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos.
Sintesis. Madrid.

« BIBLIOGRAFIA ESPECIALIZADA

*HALL, G.M. (2001). Tecnologia del Procesado del
Pescado. Acribia, Zaragoza.

*HOSENEY, R.C. (1991). Principios de Ciencia y
Tecnologia de los Cereales. Acribia, Zaragoza.
*LAWSON, H. (1999). Aceites y Grasas Alimentarios:
Tecnologia, Utilizacion y Nutricion. Acribia,

Zaragoza.

*ORDONEZ, JA. (1998). Tecnologia de los
Alimentos Vol. II. Alimentos de origen animal.
Sintesis. Madrid

*TIRILLY, V. y BOURGEOIS, C.M. (2002).
Tecnologia de las Hortalizas. Acribia, Zaragoza.

*VARNAM, A.H. y SUTHERLAND, J.P. (1996).
Bebidas. Tecnologia, Quimica y Microbiologia.
Acribia, Zaragoza.

*VARNAM, A.H. y SUTHERLAND, J.P. (1996).
Carne y Productos Carnicos. Tecnologia, Quimica
y Microbiologia. Acribia, Zaragoza.

*WALSTRA, P, GEURTS, T.J.,, NOOMEN, A,
JELLEMA, A. y VAN BOEKEL, M.A.J.S. (2001).
Ciencia de la Leche y Tecnologia de los Productos
Lacteos. Acribia, Zaragoza.

« PAGINAS WEB

- Institute of Food Technologists (Chicago, EE.UU.):
http://www.ift.org/cms/

- Institute of Food Research (Reino Unido):
http://www.ifr.ac.uk/

- Federacion Espafiola de
Alimentacion y Bebidas:
http://www.fiab.es/

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion:
http://www.mapa.es/

- Direcciéon General de Agricultura y Desarrollo
Rural de la Comision Europea:
http://europa.eu.int/comm/agriculture/index_es.htm

- Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO):
http://www.fao.org/index_es.htm

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion:
http://www.aesa.msc.es/aesa/web/AESA.jsp

Industrias de la

+ LISTAS DE DISTRIBUCION:

CYTALI: lista de distribucion sobre Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos.

- Direccion del servidor:
listserv@listserv.rediris.es

- Direcciodn de la lista:
cytali@listserv.rediris.es

- Informacion en:
http://www.rediris.es/list/info/cytali.html

- Pagina web (Comunidad CYTALI):
http://www.cytali.org/tiki/tiki-index.php
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Segundo * Tecnologia Culinaria

« OBJETIVOS

Estudiar las operaciones culinarias tradicionales y las
de desarrollo reciente

1) planteando sus fines especificos de transformacion
fisica, quimica y/o bioldgica y

2) sus consecuencias secundarias, en ambos casos
con énfasis en la seguridad y en la calidad senso-
rial y nutritiva,

3) describiendo las caracteristicas de las materias pri-
mas, equipos, espacio y esquema de organizacion
requeridos,

4) y las pautas y procedimientos de control para la
ejecucion correcta, asi como los fallos mas fre-
cuentes y las vias posibles de optimizacion,

5) comparando las caracteristicas de estas operacio-
nes culinarias en los distintos ambitos (doméstico,
hosteleria e industrial),

6) proporcionando vocabulario especializado, y

7) teniendo en cuenta la legislacion técnico-sanitaria
pertinente.

< BLOQUES TEMATICOS/TEMAS

A. INTRODUCCION, OBJETIVOS Y RECURSOS
Tema 1. Introduccidon. Concepto: delimitar el objeto
de la asignatura y diferenciarlo del de “Pro-
cesado de Alimentos”, “Alimentacion y Cul-
tura” y “Dietética”. Introduccion a la restau-
racion colectiva.

Conceptos basicos. Tipos de operaciones
culinarias. Diagrama de flujo de un proceso
culinario. Tipos de establecimientos. Siste-
mas de produccion.

Espacio culinario. El espacio culinario
industrial. Lineas de procesado de productos
preparados. El espacio culinario en hostele-
ria. Estructura, funciones y requisitos de las
distintas partes de la cocina y zonas adya-
centes.

Material culinario. Equipos de generacion
de calor. Equipos de frio. Superficies de pre-
paracion. Utillaje manual o automatico.
Materiales en contacto con alimentos.
Personal. Reglas generales, tipos y funcio-
nes. Requisitos de formacion. Los manipula-
dores de alimentos.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

B. CONSERVACION Y TRANSFORMACION DE
MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES.

B1. Conservacion de alimentos o ingredientes cru-
dos o procesados:

Tema 6. Refrigeracion y congelacion y sus efectos.
Cadena del frio. Descongelacion.

B2. Operaciones preliminares:

Tema 7. Seleccion. Limpieza. Reduccion de tamaiio.
Tema 8. Operaciones de union (1). Emulsiones y
espumas: Métodos de obtencion. Emulsio-
nantes y espumantes. Factores estabilizado-
res. Desestabilizacion. Efectos en el alimento.
Operaciones de union (2). Técnicas de
maceracion: marinadas, adobos, escabeches,
encurtidos, etc. Ingredientes utilizados.
Métodos. Efectos en el alimento.

Tema 9.

B3. Operaciones con aplicacion de calor:

Tema 10. Introduccion. Definicion y objetivos de las
cocciones. Propiedades térmicas de los
materiales y los alimentos.
Mecanismos de transmision de calor. Con-
duccion. Conveccion. Radiacion. Caracteris-
ticas y aplicaciones.
Generacion de calor. Calentamiento por
microondas. Calentamiento por induccion.
Efecto de las cocciones en las propiedades
sensoriales y nutritivas de los alimentos.
Efecto en la seguridad alimentaria.
Tema 14. Tipos de cocciones. Cocciones en medio
acuoso. Hervido. Escaldado. Escalfado. San-
cochado. Coccion al vapor. Coccién en papi-
llote. Coccion “al bafio maria”. Conservas
domésticas. Caracteristicas y aplicaciones.
Cocciones mixtas. Estofado. Guisado. Bra-
seado. Caracteristicas y aplicaciones.
Tema 16. Cocciones en medio graso (1). Rehogado y
salteado. Caracteristicas y aplicaciones.
Tema 17. Cocciones en medio graso (2). Fritura.
Tipos. Caracteristicas tecnologicas de los
aceites y grasas de fritura.
Tema 18. Cocciones aire (1). A la brasa, a la parrilla o
con infrarrojos. Técnicas de asado. Ahuma-
dos.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 15.
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Tema 19. Cocciones al aire (2). Horneado de prepara-
dos con o sin relleno, cubiertos de sal, cas-
cara, vasija, etc. Horneado de productos de
panaderia, bolleria y reposteria.

Tema 20. Cocciones al aire (3). Gratinados. Soufflés.
Tostados. Otras cocciones al aire.

Tema 21. Coccidn al vacio (sous-vide). Procedimien-
to. Aplicaciones. Efecto en los alimentos.

C. TECNICAS CULINARIAS PARA DIETOTE-
RAPIA.

Tema 22. Eliminacion y/o sustitucién de ingredientes
(1). De almidén en alimentos hipocaloricos.
De proteinas: para celiacos y fenilcetontri-
cos. De alergenos. Caracteristicas de los sus-
titutos. Adaptacion de las formulas y proce-
sos en que se emplean.

Tema 23. Eliminacion y/o sustitucion de ingredientes
(2). De grasas en general o colesterol.
Caracteristicas de los sustitutos. Adapta-
cion de las formulas y procesos en que se
emplean.

Tema 24. Eliminacion y/o sustitucion de ingredientes
(3). De sacarosa (para diabéticos o en ali-
mentos hipocaldricos). De lactosa en pro-
ductos lacteos para intolerantes. De sal (en
alimentos para combatir la hipertension).
Adaptacion de las formulas y procesos en
que se emplean.

Tema 25. Preparacion de alimentos funcionales en res-
tauracion colectiva.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Analisis sensorial. Sala de catas y panel
de catadores. Diferenciacion de sabores
basicos. Realizacion de una prueba sen-
sorial.

Practica 2. Fabricacion de yogur y mantequilla.

Practica 3. Fabricacion de pan.

Practica 4. Estudio de emulsiones alimentarias.

Practica 5. Fabricacion de una conserva vegetal.

Practica 6. Pérdida de vitaminas debidas a los trata-
mientos culinarios.

Practica 7. Preparacion de distintas salsas.

Practica 8. Estudio de las propiedades funcionales de
las proteinas.

Practica 9. Procedimientos de fritura.
Practica 10. Efecto de distintos tipos de coccion en el
valor nutritivo de los alimentos.

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*ARALUCE, M. M. (2001). “Empresas de Restaura-
cién Alimentaria”. Diaz de Santos. Madrid.

*BARHAM P. (2001). "The Science of Cooking".
Springer-Verlag. Berlin.

*BELLO J. (1998). "Ciencia y Tecnologia Culinaria".
Diaz de Santos. Madrid.

*CENTENO, J. M. (1991). “Cocina Profesional 1”.
Paraninfo. Madrid.

*COENDERS A. (1996).
Acribia. Zaragoza.

*CONRAN, C., CONRAN, T. Y HOPKINSON, S.
(1998). “Enciclopedia Culinaria”. Blume.
Barcelona.

*GARCES, M. (1993). “Curso de Cocina Profesional.
Vol. 1. Utiles, organizacion y técnicas culinarias”.
Paraninfo. Madrid.

*GARCES, M. (1993). “Curso de Cocina Profesional.
Vol. 2. Conocimiento de los géneros, elaboracion y
conservacion”. Paraninfo. Madrid.

*GHAZALA, S. (1998). “Sous vide and cook-chill
processing for the food industry”. Aspen.
Gaithersburg.

*McGEE, H. (2004). “On food and cooking”.
Scribner. New York.

*PEREZ CONESA, J. (1998). “Cocinar con una pizca
de ciencia”. IJK Ediciones, S.L. Murcia.

*ROCA, J. y BRUGUES, S. (2003). “La cocina al va-
cio”. Montagud Editores, S.A. Barcelona.

*THIS, H. (1996). “Los secretos de los pucheros”.
Acribia. Zaragoza. “Las técnicas del chef” (2001).
Blume. Barcelona.

"Quimica culinaria".

% CRITERIOS DE EVALUACION

» Al ser una asignatura cuatrimestral, no habra exa-
men parcial. El examen final constara de preguntas
cortas y de un test.
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K (Aréa de conocimiento de Toxicologia) /
¢ PAGINA WEB )

La informacion relativa a esta asignatura esta actualizada en julio de 2009.
Cualquier modificacion posterior a esta fecha sera reflejada en la siguiente web:
http://www.ucm.es/info/nutrihum/Toxicolvet.htm

A W

VR
(s



Segundo <+ Toxicologia de los Alimentos

« OBJETIVOS

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

La Ensefianza de la “Toxicologia de los Alimentos”
corresponde al 2° Curso de la Diplomatura en
Nutricion Humana y Dietética, y se abordara en nues-
tro Programa con un contenido dirigido hacia la
Toxicologia basica y experimental abarcando dos par-
tes fundamentales:

Parte A:
Principios de Toxicologia general aplicables a los toxi-
cos de los alimentos.

Consta de 13 Temas. En esta parte del curso se intenta
conseguir como objetivos: dar a los estudiantes infor-
macién a cerca de la evoluciéon histérica de la
Toxicologia y estado actual de la Toxicologia de los
Alimentos, definir, identificar y distinguir los procesos
de absorcidn, distribucion, metabolismo y excrecion de
las sustancias xenobioticas, los mecanismos de accion
toxica, las principales manifestaciones de efectos toxi-
cos, etiologia de las intoxicaciones y su tratamiento;
identificar y valorar los distintos bioensayos toxicologi-
cos bésicos para el andlisis del riesgo de las sustancias
o compuestos xenobidticos presentes en los alimentos.

Parte B:
Contaminantes y aditivos alimentarios.

Consta de 17 Temas que abarcan: Toxicologia de toxi-
cos endogenos derivados de plantas superiores y hon-
gos, Toxicologia de contaminantes de alimentos,
Toxinas de alimentos marinos, Micotoxinas, Toxinas
bacterianas y otros contaminantes bacterianos,
Toxicologia de contaminantes de procesos tecnologicos,
Toxicologia de metales y metaloides, Toxicologia de
plaguicidas/biocidas, y de medicamentos presentes en
alimentos de origen animal, Toxicologia de aditivos ali-
mentarios, aromatizantes, auxiliares tecnologicos y ma-
teriales contaminantes de la cadena alimentaria. En esta
parte del curso se intenta conseguir como objetivos : dar
a los estudiantes conocimiento de la naturaleza y de las
propiedades de sustancias toxicas de los alimentos, ana-
lizar los diferentes tipos de contaminantes alimentarios
de mayor incidencia en las crisis alimentarias, definir e
interpretar sus mecanismos de accion toxica, su fisiopa-
tologia, definir la magnitud del riesgo que presentan en
ciertas condiciones, dar conocimiento de los sintomas y
tratamientos de sus intoxicaciones asi como de su posi-
ble prevencion, definir los limites de tolerancia o limi-
tes maximos de residuos y dar las bases y normativas
para la evaluacion toxicologica de los contaminantes y
de sus residuos en productos alimenticios.

Concepto y evolucion historica de la

Toxicologia.  Subdivisiéon de la

Toxicologia. Concepto de Toxicologia

Alimentaria y Nutricional. Seguridad de

los alimentos y requisitos reglamentarios.

Toxicocinética. Propiedades fisiologicas

y anatoémicas del tracto gastrointestinal.

Mecanismos de absorcion. Papel de la

microflora intestinal en la toxicidad de

compuestos quimicos. Toxicidad por via
oral.

Biotransformacion de toxicos. Reacciones

de Fase 1. Familias del citocromo P450 y

aspectos toxicologicos.

Biotransformacion de toxicos. Reacciones

de Fase II. Enzimas que catalizan las re-

acciones de Fase II. Factores que afectan
la biotransformacion de toxicos.

Distribucién y eliminacion de toxicos.

Analisis compartimental. Parametros ci-

néticos implicados en Toxicologia.

Toxicodinamia. Mecanismos de accion de

toxicos. Principales manifestaciones de

efectos toxicos. Citotoxicidad: mecanis-
mos de muerte celular.

Etiologia general de las intoxicaciones.

Sintomatologia y diagndstico. Tratamiento

general de las intoxicaciones.

Bioensayos de Toxicidad y tipos de sus-

tancias o productos alimenticios a eva-

luar. Toxicidad aguda, subcronica y croni-
ca. Interpretacion de resultados.

Ensayos de mutagénesis y carcinogéne-

sis. Interpretacion de resultados.

Leccion 10. Ensayos de Toxicologia sobre la repro-
duccion. Embriotoxicidad y fetotoxici-
dad. Interpretacion de resultados.

Leccion 11. Ensayos especiales de toxicidad.
Hepatotoxicidad. Nefrotoxicidad. Hemato-
toxicidad. Neurotoxicidad.

Leccion 12. Inmunotoxicidad. Alergia y reacciones de
sensibilidad a los componentes alimenti-
cios.

Leccion 13. Criterios de toxicidad. Nomenclatura y
Unidades en Toxicologia. Unidades usa-
das para estimar los niveles de exposicion
aceptables para el hombre. Programas de
monitorizacion de contaminantes en ali-
mentos. Indices de riesgo usados en epi-
demiologia.

Leccion 1.

Leccion 2.

Leccion 3.

Leccion 4.

Leccion 5.

Leccion 6.

Leccion 7.

Leccion 8.

Leccion 9.
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Leccion 14.

Leccion 15.

Leccion 16.

Leccion 17.

Leccion 18.

Leccion 19.

Leccion 20.

Leccion 21.

Leccion 22.

Leccion 23.

Leccion 24.

Leccion 25.

Leccion 26.

Leccion 27.

Leccion 28.

Toxicologia de sustancias naturales noci-
vas en los alimentos derivados de plantas
superiores. Glucdsidos ciandgenos.
Sustancias Psicoactivas. Hongos superio-
res.

Inhibidores de la colinesterasa. Solanina.
Glucésidos de las habas. Taninos, cicasi-
na, terpenos y otros. Latirégenos.
Nitratos, nitritos y N-nitroso. Oxalatos.
Xantinas y productores de Tiramina.
Alcaloides.

Toxicologia de sustancias naturales noci-
vas en los alimentos de origen marino.
Toxinas procedentes de moluscos.
Neurotoxinas. Saxitoxina y otras toxinas
relacionadas. Toxinas presentes en peces.
Tetrodotoxina. Ciguatoxina.

Micotoxinas en alimentos. Micotoxicosis.
Aflatoxicosis. Fusariosis.

Ocratoxicosis. Clavatoxicosis. Otras mi-
cotoxicosis.

Toxinas bacterianas en los alimentos.
Toxiinfecciones por Salmonella, Esche-ri-
chia coli, Vibrio parahaemolyticus y otras
bacterias. Intoxicaciones por Staphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens 'y Clostridium botulinum.
Fisiopatologia, sintomas y tratamiento.
Toxicologia de sustancias nocivas resultan-
tes de procesos tecnoldgicos. Hidrocarburos
aromaticos, alifaticos y halogenados.
Toxicidad por metales no esenciales en
alimentos. Toxicologia del mercurio, plo-
mo, y cadmio.

Toxicologia del arsénico, aluminio, talio,
Cromo y otros.

Toxicologia de plaguicidas / biocidas.
Toxicologia de insecticidas. Residuos en
alimentos.

Toxicologia de herbicidas y fungicidas.
Residuos en alimentos.

Toxicologia de agentes promotores del
crecimiento en animales para consumo.
Beta-agonistas, hormonas esteroides y
peptidicas. Residuos en alimentos.
Toxicologia de residuos de medicamentos
en los alimentos de origen animal. Uso de
antimicrobianos. Resistencias cruzadas a
antimicrobianos usados en terapéutica
humana.

Toxicologia de aditivos alimentarios.
Antioxidantes, colorantes, emulgentes, y
saborizantes.

Leccion 29.

Leccion 30.

Conservadores, edulcorantes y regulado-
res de la acidez. Requerimientos de ensa-
yos toxicologicos para fijar la seguridad
de los aditivos para los alimentos.
Toxicologia del alcohol. Efectos metabd-
licos y nutricionales del alcohol. Hiper-
vitaminosis A y D.

% PRACTICAS / SEMINARIOS

Se realizaran 5 practicas: duracion 3 horas/practica, 15
horas practicas/alumno

Practica 1.

Practica 2.

Practica 3.

Ensayos de toxicidad. Ensayos de toxici-
dad por administraciéon Unica (toxicidad
aguda) y por administracion reiterada (to-
xicidad subcrénica y cronica). Modelos y
calculos de indices de toxicidad. Deter-
minacion de la DL50 y CL50 por los mé-
todos de Reed-Muench, Miller y Tainer, y
Karber. Fuentes de informacion electréni-
cas en Toxicologia. Bases de datos.
Grupo 1 (23-11-09),

Grupo 2 (30-11-09),

Grupo 3 (14-12-09)

Reglamentacion sobre sustancias quimi-
cas que presentan peligrosidad. Clasifi-
cacién, envasado y etiquetado. Normas
reglamentarias en la notificacion de sus-
tancias quimicas nuevas.

Grupo 1 (24-11-09),

Grupo 2 (1-12-09);

Grupo 3 (15-12-09)

Investigacion toxicoldgica. Presentacion
de casos de intoxicacion alimentaria.
Toma de muestras. Principales muestras
para el analisis toxicologico. Normas pa-
ra la recogida, preparacion y remision de
muestras para la investigacion quimico-
toxicologica. Investigacion de toxicos ex-
tractivos, volatiles y fijos. Redaccion y
exposicion de los resultados de la inves-
tigacién clinica y laboratorial. Informes
toxicoldgicos relacionados con la toma de
muestras.

Grupo 1 (25-11-09),

Grupo 2 (2-12-09);

Grupo 3 (16-12-09)
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Practica 4. Taxonomia de plantas toxicas. Difere-
nciacion e identificacion de las principa-
les plantas toxicas que afectan al sistema
nervioso, cardiovascular, digestivo, y
sistema hepatico, y aquellas que provo-
can sindrome hematurico y fotosensibili-
zacion.

Grupo 1 (26-11-09);
Grupo 2 (3-12-09);
Grupo 3 (17-12-09)

Practica 5. Evaluacion del riesgo medioambiental.

Evaluacion de la exposicion. Modelos de

calculo. Supuestos practicos.

Grupo 2 (27-11-09);

Grupo 2 (4-12-09);

Grupo 3 (18-12-09)

% LUGAR DE REALIZACION DE LAS CLASES
PRACTICAS

» Aula de Informatica de la Facultad de Medicina
Grupo 1: 23 noviembre 2009 al 27 noviembre 2009

(ambos dias inclusive)
Grupo 2: 30 noviembre 2009 al 4 diciembre 2009
(ambos dias inclusive)
Grupo 3: 14 diciembre 2009 al 18 diciembre 2009
(ambos dias inclusive)

< CRITERIOS DE EVALUACION:

» Se realizard una evaluacion sumativa y formativa al
final del cuatrimestre. La evaluacion sera seguin
criterio del profesorado.

Evaluacion. Se hard una evaluacion una vez imparti-
do el programa. Esta evaluacion consistira:

— Preguntas formuladas, (se formularan una media
de 4 a 5 preguntas por Leccion o Tema del programa
de clases teoricas). Las preguntas seran de tipo "se-
leccion multiple" y "respuesta unica”. El alumno
superara la asignatura cuando obtenga como mini-
mo un 60 % de respuestas correctas de todas las
preguntas formuladas.

» Para aprobar la asignatura, ademas de superar la
evaluacion de las clases teoricas, el alumno debera
haber demostrado suficiencia en las clases practi-
cas (con presentacion de cuaderno de practicas).

% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS:

*R. G. BOARD (1988). Introduccion a la
Microbiologia Moderna de Alimentos. Ed. Acribia,
Zaragoza.

*AM. CAMEAN y M. REPETTO (2005).
Toxicologia Alimentaria. Ed. Diaz de Santos,
Madrid.

*J. M. CONCON (1988). Food Toxicology (Part A &
Part B). Ed. Marcel Dekker Inc., New York, USA.

*R. DERACHE (1990). Toxicologia y Seguridad de
los Alimentos. Ed. Omega, Barcelona.

*R. ELEY (1992). Intoxicaciones Alimentarias de
Etiologia Microbiana. Ed. Acribia, S.A., Zaragoza.

*G. G. GIBSON and R. WALKER (1985). Food
Toxicology-Real or Imaginary Problems?. Ed.
Taylor & Francis, London, UK.

*J. M. JAY (1994). Microbiologia Moderna de los
Alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.

*C.D. KLAASSEN and J.B. WATKINS III, (1999).
Casarett & Doull. Manual de Toxicologia. Qunita
Edicion. Ed. McGraw-Hill Interamericana,
Mexico.

*E. LINDNER (1994). Toxicologia de los Alimentos.
Ed. Acribia, S.A., Zaragoza.
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« OBJETIVOS

Con esta asignatura se pretende profundizar en el ana-
lisis y control de calidad de los alimentos:

a) Estudiar la importancia del muestreo y tratamiento
de la muestra en el analisis de alimentos asi como
de la calidad en el laboratorio analitico.

b) Conocer los métodos de analisis para el estudio de
los nutrientes de los alimentos.

c) Conocer los principales analisis fisicos y quimicos
empleados en el control de calidad de los distintos
grupos de alimentos con el fin de establecer su va-
lor nutritivo y los posibles fraudes y adulteracio-
nes.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Introduccién. Analisis de alimentos. Tipos
de analisis. Su importancia. Bibliografia.
Laboratorios de analisis: Calidad. Principios
basicos de la calidad de los laboratorios.
Control de calidad y Evaluacion de la cali-
dad de los laboratorios. Norma ISO 17025.
Métodos analiticos: Concepto, tipos y eva-
luacion. Reactivos analiticos: Concepto y
clasificacion. Agua purificada. Materiales
de referencia.

Muestra y muestreo. Requisitos basicos del
muestreo. Operaciones analiticas. Prepara-
cion de la muestra y toma de muestra.
Métodos de medida. Analisis volumétrico.
Determinacion de la Composicion Centesi-
mal de los alimentos. Analisis del contenido
de agua en los alimentos. Métodos fisicos,
quimos e instrumentales.

Analisis de Carbohidratos. Clasificacion de
los carbohidratos. Analisis de los carbohi-
dratos disponibles: Métodos fisicos, quimi-
cos, enzimaticos y cromatograficos.
Métodos de analisis de Fibra Alimentaria.
Analisis de lipidos. Determinacion cuantita-
tiva de grasa. Reacciones de identificacion
de un aceite. Extraccion preparativa de gra-
sa. Determinacion de la composicion en aci-
dos grasos. Analisis de la fraccion insaponi-
ficable.

Analisis de proteinas. Analisis cualitativo y
cuantitativo. Método Kjeldahl. Métodos co-
lorimétricos. Electroforesis de fraccion pro-
teica.

Tema 1.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Tema 8.

Determinacion del contenido mineral.

Contenido total: Tipos de cenizas. Métodos

de destruccion de materia organica. Analisis

de elementos minerales. Métodos quimicos.

Métodos instrumentales.

Tema 10. Analisis de vitaminas. Principios de extrac-
cion. Determinacion de vitaminas hidrosolu-
bles y liposolubles.

Tema 11. Otros métodos de analisis. Analisis micro-
biologicos. Analisis enzimaticos. Métodos
rapidos de analisis. Analisis micrograficos.

Tema 12. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de leche y productos lacteos.
Investigacion de mezclas de leches.

Tema 13. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de carne y derivados carnicos.
Control de calidad de huevos y ovoproductos.

Tema 14. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de pescados y mariscos: Productos
frescos y conservados.

Tema 15. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de aceites y grasas comestibles.
Investigacion de mezclas de aceites.

Tema 16. Tipificacion de semillas de cereales y de le-
gumbres. Determinaciones analiticas para el
control de calidad de harinas. Control de ca-
lidad de derivados de cereales.

Tema 17. Determinaciones analiticas para el control
de calidad de productos hortofruticolas:
Productos frescos y conservados.

Tema 18. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de alimentos edulcorantes, alimentos
estimulantes, condimentos y especias.

Tema 19. Parametros analiticos de potabilidad de las
aguas. Control de calidad de aguas envasadas.
Parametros de calidad de bebidas analcohdlicas.

Tema 20. Parametros de calidad de bebidas alcohdli-

cas. Control de calidad del vino y bebidas

alcohdlicas.

Tema 9.

¢ Horario de Teoria 2.° curso - 2.° cuatrimestre:
Martes y jueves de 15,30 h. a 17,00 h.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

Determinaciones analiticas para el control de calidad de:

- Leche y derivados.

- Carne y derivados.

- Aceites.

- Cereales y derivados.
- Bebidas.



Optativas Segundo * Andlisis de Alimentos

e Horario de Practicas:
Grupo I: del 4 al 8 de mayo, de 11,30 h. a 14,30 h.
Grupo II: del 4 al 8 de mayo, de 15,30 h. a 18,30 h.

* Lugar de Practicas: En los laboratorios del Dpto.
de Nutricion y Bromatologia II: Bromatologia

% CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hara mediante:

» Realizacion de un examen escrito en el que se in-
cluiran preguntas del programa teoérico asi como
alguna cuestion relativa a los créditos practicos.

» La asistencia a las clases practicas es obligatoria
asi como la presentacion de la guia de practicas de-
bidamente cumplimentada.

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS U.S.A. (1993). Methods of Analysis
for nutrition labeling Edited by D.M. Sulliven and
D.E. Carpenter Ed. A.O.A.C. International
Arlington. Virginia.

*ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS U.S.A. (1994). Official Methods of
Analysis 16 ed. William Horwite Ed. A.O.A.C.
International Arlington. Virginia.

*EGAN, H.; KIRK, R.S. y SAWYER, R. (1987).
Analisis quimico de los alimentos de Pearson. Ed.
Compaiiia Editorial Continental. México.

*FEINBERG, M (1999) L assurance qualité dans les
laboratoires agroalimentaires et pharmaceutiques.
Editions. Tec? Doc. Paris.

*MATISSEK,R.; SCHNEPEL,F-M. y STEINER, G.
(1998) Analisis de los alimentos. Fundamentos,
métodos, aplicaciones. Ed. Acribia S.A. Zaragoza.

*MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCAY ALI-
MENTACION (1993). Metodos oficiales de anali-
sis. Tomo I y II. Ed. MAPA. Madrid.

*MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCAY ALI-
MENTACION (1993). Metodos oficiales de anali-
sis. Tomo III. Ed. MAPA. Madrid.

*MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO.
(1999). Métodos analiticos del laboratorio del
Instituto Nacional de Consumo. Alimentos 1. Ed.
Ministerio de Sanidad y Consumo. Madrid.

*OSBORNE, V.T. y VOOGT, L. (1986). Analisis de
los nutrientes de los alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza.

*VALCARCEL, M. y RIOS, A. (1992). La calidad en
los laboratorios analiticos. Ed. Reverte, S.A.
Barcelona.
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Optativas Segundo * Epidemiologia Nutricional

“ OBJETIVOS:

a) Conocer el concepto, los objetivos y las multiples
aplicaciones del método epidemiolégico como he-
rramienta de la Salud Publica.

b) Conocer la mejor de las evidencias cientificas para que
proporcione soporte que el papel de la alimentacion en
las causas de la prevencion de las enfermedades.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

I Concepto de la disciplina. Nutricion y salud

Tema 1. Nutricién y salud: su relacidn con las causas y
la prevencion de la enfermedad. Concepto de
Epidemiologia nutricional: Objetivos. Princi-
pios. Métodos.

1I. Epidemiologia. Método epidemiologico

Tema 2. Epidemiologia. Concepto. Usos y estrategias.

Tema 3. Secuencia del método epidemiologico.

Tema 4. Medidas de frecuencia. Conceptos de razdn,
proporcion y tasa. Incidencia y Prevalencia.

Tema 5. Variables en epidemiologia.

Tema 6. Recogida de informacion: Encuestas y cuestio-
narios.

Tema 7. Medidas de asociacion. Medidas de impacto
potencial

Tema 8. Inferencia causal.

Tema 9. Tipos de estudios epidemiologicos.

Tema 10. Epidemiologia descriptiva.

Tema 11. Estudios ecologicos.

Tema 12. Epidemiologia analitica: Estudios Transversales.

Tema 13. Estudios de casos y controles.

Tema 14. Estudios de cohortes.

Tema 15. Epidemiologia experimental. Ensayos clinicos.

Tema 16. Ensayos en la comunidad.

Tema 17. Errores en Epidemiologia: su problematica y
control. Error aleatorio.

Tema 18. Errores sistematicos. Sesgo de seleccion.
Sesgo de clasificacion. Factores de confusion.

Tema 19. Reproducibilidad de las medidas. Validacion
de los instrumentos. Sensibilidad. Especifici-
dad. Valores predictivos. )

Tema 20. Criterios de decision diagndstica. Arboles de
decision.

Tema 21. Revisiones sistematicas. Meta-analisis.

I1I. Epidemiologia nutricional

Tema 22. Diseflo, planificacion y evaluacion de los estu-
dios en Epidemiologia Nutricional. Tipos de
estudios en Epidemiologia Nutricional

Tema 23. Determinacion del tamafio  muestral.
Muestreo. Variables predictivas y variable
efecto en epidemiologia nutricional.

Tema 24. Determinacion del consumo de alimentos y de
la ingesta de nutrientes. Tablas de composicion
de alimentos. Bases de datos de nutrientes, uso
de los programas de transformacion.

Tema 25. Evaluacion del consumo de alimentos en po-
blaciones. Encuestas de alimentacion. Aspec-
tos generales.

Tema 26. Recoleccion de datos de ingesta a nivel fami-
liar e institucional. Principios, aspectos practi-
cos de las encuestas familiares, limitaciones.
Validez y precision.

Tema 27. Encuestas alimentarias individuales. Tipos.
Estudios retrospectivos: Recuerdo, frecuencia
alimentaria, historia dietética.

Tema 28. Encuestas alimentarias prospectivas: Pesada, re-
gistro, método fotografico, video, telematico etc.

Tema 29. Aspectos practicos en las encuestas de alimen-
tacion. Uso de fotografias, figuras, porciones
medias.

Tema 30. Analisis, presentacion e interpretacion de re-

sultados en encuestas de alimentacion.

Estadisticos. Validez, variabilidad.

Validacion de una encuesta de alimentacion.

Errores en las encuestas de alimentacion.

Tema 32. Aspectos economicos de las encuestas de ali-
mentacion. Planificacion de una encuesta de
alimentacion. Objetivos, disefio, recogida de
datos, analisis y presentacion.

Tema 33. Variables de interés nutricional, factores de
confusion: Tabaquismo. Hipertension. Ingesta
de alcohol. Aspectos familiares.

Tema 34. Marcadores biologicos de la ingesta de nutrientes.

Tema 35. Medidas antropométricas.

Tema 36. Diseflo de estudios ecologicos y transversales
en Epidemiologia Nutricional.

Tema 37. Disefio de estudios casos y controles en
Epidemiologia nutricional.

Tema 38. Disefio de estudios cohortes en Epidemiologia
Nutricional.

Tema 39. Diseflo de ensayos clinicos y de ensayos en la
comunidad en Epidemiologia Nutricional.

Tema 40. Validez y reproducibilidad de los estudios nu-
tricionales.

Tema 31.

<% PRACTICAS / SEMINARIOS

Consistiran en el manejo de paquetes epidemioldgicos
con los equipos informaticos del Departamento

% CRITERIOS DE EVALUACION

Examen multitest de 50 preguntas de respuesta multiple.
Nivel de suficiencia 40 respuestas ciertas

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*GREEMBERG R. Medical Epidemiology. Prentice-
Hall International Inc. London. 1993

*MARTINEZ MA, GUILLEN E Estilos de via y salud
Publica. McGraw-Hill. Interamericana. Madrid. 2001

*PIEDROLA GIL y Cols. al. Medicina Preventiva y
Salud Publica. Masson. Barcelona. 2001

*SERRA MAJEM LI. Nutricion y Salud Publica.
Masson. Barcelona. 1995
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Optativas Segundo * Prdcticas en empresas alimentarias

« OBJETIVOS — Seguimiento y monitorizacion del sistema APPCC
— Principales recursos analiticos del sistema APPCC

Conocer las caracteristicas del trabajo del dietista en | — Seguridad e higiene en el trabajo

las empresas alimentarias con especial referencia a la | — Gestién de materias primas, almacenes y provee-

parte practica del mismo. dores

— Valoracion nutricional de dietas y ments
— Seguimiento y formacion de manipuladores

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

— Gestion econdmica de la empresa % CRITERIOS DE EVALUACION

— Qastos y costes

— Ingresos y facturacion Asistencia a la asignatura en empresas, informe del
— Calculo de beneficios y rendimientos monitor y del tutor de practicas, evaluacion del corres-
— Gramajes de platos pondiente cuaderno individual de practicas en empre-
— Sistema propio de calidad sas con descripcion pormenorizada de tareas.

— Normas de calidad de la empresa
— Conocimiento del equipo que desarrolla y aplica el
sistema APPCC




COORDINADORA: PROFA. DRA. M.2 DOLORES CABANAS ARMESILLA

CREDITOS CREDITOS
ASIGNATURA TEORICOS || PRACTICOS

| ANUALES |

= HIGIENE ALIMENTARIA 6 3

| PRIMER CUATRIMESTRE |

= DIETOTERAPIA 6 3
= FISIOPATOLOGIA 6 0
= ALIMENTACION Y NUTRICION EN EL

DEPORTISTA 3.5 1
= ALIMENTACIONY NUTRICION PEDIATRICA 3,5 1

SEGUNDO CUATRIMESTRE

= DEONTOLOGIA 4,5 0
= ALIMENTACIONY NUTRICION GERIATRICA 3,5 1

LIBRE CONFIGURACION (9 Créditos)
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Tercero * Alimentacion y Nutricion en el Deportista

« OBJETIVOS

Adquisicion, por parte de los alumnos, de conoci-
mientos basicos aplicados al campo especifico de la
Nutricion y el Deporte; haciendo hincapié en los as-
pectos nutricionales mas importantes que afectan tan-
to al deporte de base como amateur y profesional.

% BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Fundamentos y principios de la actividad fi-
sico-deportiva.

Tema 2. Estructura del movimiento.

Tema 3. Acondicionamiento fisico.

Tema 4. Capacidades fisicas basicas.

Tema 5. Los sistemas de entrenamiento.

Tema 6. Sobreentrenaminto y fatiga.

Tema 7. Cambios fisioldgicos y metabolicos induci-
dos por el ejercicio que afectan a los para-
metros nutricionales.

Tema 8. Equilibrio de los nutrientes esenciales apli-
cado al deporte:

8.1. Energia y balance energético y de nu-
trientes.

8.2. Carbohidratos. Alimentos recomenda-
dos.

8.3. Proteinas y aminoacidos. Determina-
cién de las necesidades de proteinas.
Alimentos recomendados.

8.4. Grasas. Acidos grasos. Determinacion
de las necesidades de grasas. Alimentos
recomendados.

8.5. Vitaminas. Necesidades aumentadas.
Alimentos recomendados.

8.6. Minerales y su implicacion en el fun-
cionamiento del organismo. Alimentos
recomendados.

8.7. Hidratacion permanente. Considera-
ciones sobre los liquidos antes, durante
y después del ejercicio.

Tema 9. Evaluacion del estado nutricional del depor-

tista:
9.1. Encuestas dietéticas.
9.2. Composicion Corporal.

9.2.1. ;Qué importancia tiene la com-
posicion corporal para el rendi-
miento?.

9.2.2. Métodos de evaluacion.

9.3. Evaluacion clinica y marcadores biolo-
gicos.

Tema 10. Ayudas Ergogénicas:
Tema 11. Dieta Precompetitiva
Tema 12. El comedor colectivo para los deportistas.
Tema 13. Alimentacion durante los desplazamientos.
Tema 14. Nutricion del nifio y adolescente deportista.
Tema 15. Aspectos nutricionales especificos de la mu-
jer deportista.
Tema 16. Planes de Nutricion para el rendimiento:
16.1. Deportes de potencia
16.2. Deportes de resistencia
16.3. Deportes combinados de potencia y re-
sistencia
Tema 17. Control de peso en el deportista de alto ren-
dimiento:
17.1. Coémo perder peso sin alterar el rendi-
miento fisico.
17.2. Cémo incrementar el musculo y la ma-
sa magra.
17.3. Control de peso en competencias por
categorias.
17.4. Practicas inadecuadas para “dar el pe-
s0”.
Tema 18. Doping y su técnica.
Tema 19. Sustancias dopantes utilizadas en el deporte.

<% PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Determinacion de la composicion corpo-
ral mediante el sistema de cineantropo-
metria clasica y el método de impedan-
cia. Interpretacion de los somatotipos.

Practica 2. Interpretacion de datos de estudios dieté-
ticos y bioquimicos.

Practica 3. Plan de comidas de entrenamiento.

Practica 4. Pautas dietéticas para la competicion.

Practica 5. Suplementos y su adecuacion en la dieta

del deportista.

% CRITERIOS DE EVALUACION

El examen final correspondera a toda la asignatura; por
lo que la calificacion de la asignatura sera conjunta.

» El examen tedrico constara de 30 preguntas tipo
test con respuesta multiple, siendo s6lo una de
ellas la correcta (cada respuesta acertada se valora
con 1 punto y cada una de las falladas restara en
funcién del nimero de respuestas de la pregunta).




Tercero * Alimentacion y Nutricion en el Deportista

» El examen practico se realizara a los alumnos que
hayan faltado al 20% de las practicas convocadas,
previo a la calificacion final, valorandose los co-
nocimientos que se han estudiado a lo largo del
curso.

< REVISION DE EXAMENES

Las revisiones de los examenes se realizaran conforme
a las normas establecidas y reguladas en los estatutos
de la U.C.M.; asi como de las disposiciones vigentes.

+ SUGERENCIAS PARA LA DOCENCIA

Es necesario un aula con retropoyector para trans-
parencias o cafidn con ordenador. Para los grupos
practicos se podria utilizar la unidad de nutricién
deportiva de la Escuela de Medicina de la Educacion
Fisica y el Deporte, pero distribuidos en pareja de 2
alumnos, utilizando horario de mafiana o tarde.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*ARASA GIL, M. (2005). Manual de Nutricion
Deportiva. Barcelona: Paidotribo.

*BAHRKE, M.S.; YESALIS, CH.E. (2002). Perfor-
mance-Enhancing Substances in Sport and Exerci-
se. United kingdom: Human Kinetics.

*BENARDOT, D. (2001). Nutricién para Deportistas
de Alto Nivel. Barcelona: Hispano Europea.

*BURKE, L.; DEAKIN, V. (2000). Clinical Sports
Nutrition. Roseville NSW (Australia): McGraw-
Hill.

*GONZALEZ GALLEGO, J.; SANCHEZ COLLA-
DO, P; MATAIX, J. (2006). Nutricion en el Depor-
te. Ayudas Ergogénicas y Dopaje. Madrid: Diaz de
Santos.

*GONZALEZ-GROSS, M.; GUTIERREZ, A
MESA, J.L.; RUIZ-RUIZ, J.; CASTILLO, M.J.
(2001). La nutriciébn en la practica deportiva:
Adaptacion de la piramide nutricional a las carac-
teristicas de la dieta del deportista. Archivos Lati-
noamericanos de nutricion, 51 (4), 321-331.

*KARINCH, M. (2002). Diets Designed for Athletes.
United Kingdom: Human Kinetics.

*LOPEZ-SILVARREY, EJ.; CALDERON, FE.J. (1996).
Cineantropometria. En J.C. Legido, J.C. Segovia y
FJ. Lopez-Silvarrey (Ed.). Manual de Valoracion
Funcional, pp: 53-84. Madrid: Eurobook.

*MANORE, M.M.; THOMPSON, J. (2000). Sport
Nutrition for Health and Performance. United
Kingdom: Human Kinetics.

*MCARDLE, W.D.; KATCH, FI.; KATCH, VL.
(2004). Sports & Exercise Nutrition. Philadelphia:
Lippincott Williams & Wilkins.

*MURRAY, B. (2002). La recuperacion de fluidos:
Claves del informe del Colegio Americano de
Medicina del Deporte. Gatorade Sports Science
Institute, Oct/Nov/Dic.

*PUJOL-AMAT, P. (2002). Nutricién, Salud y Rendi-
miento Deportivo. Barcelona: Sepas.

*SANTONJA GOMEZ, R.; LOPEZ CILLANUEVA,
J. (2002). Enciclopedia de nutricién. Guia Practica.
Madrid: Mega Fitness

*SEGURA, R.; JAVIERRE, C.; LIZARRAGA, M.A.;
VENTURA, J.L. (2000). Hidratacion-deshidrata-
cion y rendimiento deportivo. En JR. Serra Grima
(Ed.). Salud Integral del Deportista, pp: 39-56.
Barcelona: Espringer.

*SERRA, J.; LLOVERAS, G. (2000). Dietética y
aporte calorico en el deportista. En JR. Serra
Grima (Ed.). Salud Integral del Deportista, pp: 21-
38. Barcelona: Espringer.

*WILLIAMS, M.H. (2002). Nutricion para la Salud, la
Condicion Fisica y el Deporte. Barcelona: Paido-
tribo.

*WILLMORE, J.H.; COSTILL, D.L. (2001). Fisiolo-
gia del Esfuerzo y del Deporte. Barcelona: Paido-
tribo.

—  www.nutrifit.org
— www.nutrition.org
(American Institute of Nutrition)
— www.gssiweb.com
(Gatorade Sports Science Institute)
— www.ais.org.au/nutrition
— WWwWw.acsm.org
(Colegio Americano de Medicina del Deporte)
— Www.ama_assn.org
(American Medical Association)
—  www.eatright.org
(American Dietetic Association)
— www.dietitians.ca
(Dietitians of Canada)
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Tercero < Alimentacion y Nutricion Geridtrica

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

I PARTE:
ASPECTOS GENERALES DE LA GERIATRIA

Tema 1. Evolucion histérica del envejecimiento.
Concepto de la vejez.

Tema 2. Teorias del envejecimiento. Envejecimiento
fisiologico.

Tema 3. El envejecimiento de la poblacién y sus con-
secuencias.

Tema 4. La historia clinica del anciano. Manifesta-
ciones atipicas. El concepto de fragilidad.

Tema 5. La salud del anciano.

Tema 6. Niveles asistenciales en geriatria.

Tema 7. Recursos sociales: necesidades y ofertas.

Tema 8. Evaluacion geriatrica integral.

Tema 9. Sindromes geriatricos I: Sindrome de inmo-

vilidad. Ulceras por presion. Intervencion
nutricional.

Tema 10. Sindromes geriatricos II: Trastornos de la
marcha. Fractura de cadera. Intervencion
nutricional.

Tema 11. Sindromes geriatricos I11: Patologia cerebro-
vascular. Disfagia. Intervencion nutricional.

Tema 12. Sindromes geriatricos IV: El anciano con
demencia. Cuadros confusionales. Aproxi-
macion nutricional.

Tema 13. Sindromes geriatricos V: Soporte nutricional
en el paciente oncoldgico. Intervencion
nutricional en cuidados paliativos.

Tema 14. Sindromes geriatricos VI: Estrefiimiento.
Impactacion fecal.

Tema 15. Empleo de farmacos en el anciano.

II PARTE
CUESTIONES RELACIONADAS CON LA ALI-
MENTACION Y LA NUTRICION

Tema 16. Envejecimiento fisioldgico y su relacion con
la nutricion.

Tema 17. Menopausia. Aspectos endocrinos relacio-
nados con la nutricion y el envejecimiento.

Tema 18. Epidemiologia nutricional en la edad avan-
zada.

Tema 19. Evaluacién del estado nutricional en la
vejez. Parametros antropométricos y biolo-
gicos. Escalas globales.

Tema 20. Patologia nutricional en el viejo I: Desnutri-
cion.

Tema 21. Patologia nutricional en el viejo II: Obesidad
y sobrepeso.

Tema 22. Enfermedades de la edad avanzada directa-
mente vinculadas con la alimentacién y la
nutricién: Osteoporosis y trastornos en el
metabolismo fosfocalcico.

Tema 23. Enfermedades de la edad avanzada directa-
mente vinculadas con la alimentacion y la
nutricién: arteriosclerosis e hipertension.

Tema 24. Enfermedades de la edad avanzada directa-
mente vinculadas con la alimentacién y la
nutricion: Diabetes mellitus tipo 2.

Tema 25. Enfermedades de la edad avanzada directamen-
te vinculadas con la alimentacion y la nutricion:
anemias y otros procesos carenciales.

Tema 26. Requerimientos de macronutrientes en

ancianos.

Tema 27. Requerimientos de minerales y metales
pesados.

Tema 28. Status vitaminico y requerimientos del
anciano.

Tema 29. El agua. Alteraciones hidroelectroliticas.
Tema 30. Dos problemas comunes: el alcohol y las
interacciones alimentos-farmacos.

Tema 31. La actividad fisica y su relacion con la nutri-
cion.

Tema 32. Soporte nutricional y alimentacion parenteral
en el anciano. Posibilidades e indicaciones.
Enfermeria.

Tema 33. Promocién de la salud y prevencion de la
enfermedad en relacion con la situacion
nutricional.

Tema 34. El papel del dietista en los Servicios de die-
tética geriatrica.

Enfermeria.

Tema 35. Problemas éticos en relacion con la alimen-

tacion del anciano. Situaciones especiales.

< OBJETIVOS

1. 1. Conocer los cambios esenciales que se producen
durante el envejecimiento, especialmente aquellos
relacionados con los aspectos nutricionales.

2. Describir los diferentes niveles asistenciales en los
que puede realizarse una intervencion nutricional
en el paciente anciano.
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3. Profundizar en la valoracion geriatrica global co-

mo marco donde se desarrolla la valoracién nutri-
cional. Conocer los cuestionarios de valoracion
mas utilizados en la practica clinica.

Detallar la intervencion nutricional en grandes
grupos de patologias conocidos como sindromes
geriatricos, asi como en las etapas finales de la vi-
da.

Profundizar en aspectos nutricionales especificos
del soporte nutricional en diferentes patologias
médicas.

manejo e intervencion nutricional en diferentes ni-
veles asistenciales. Esto conlleva un abordaje mul-
tidisciplinar para lo que se requiere trabajar en un
equipo. Por otra parte se profundizara en el empleo
de cuestionarios de riesgo nutricional.

Curso monografico: Nutricion, Envejecimiento y
Enfermedad, avances. Realizado desde la Catedra
de Geriatria y habitualmente desarrollado durante
el mes de Junio en el Hospital Clinico San Carlos.

< EVALUACION

% METOLOLOGIA

Preguntas tipo test con varias opciones, ademas de ca-
e C(lases teoricas. so clinico.

¢ Discusion de articulos cientificos relacionados con

el temario.

« SEMINARIOS

Se realizaran en dos grupos. Se prestara especial
atencion a los detalles mas especificos del anciano:
valoracion global, polifarmacia y pluripatologia,

AT

!

< BIBLIOGRAFiA

*http://www.segg.es/segg/pdf/guias_recomendaciones/

valoracion_nutricional_anciano.pdf

*Aula virtual de la asignatura.
*RIBERA JM, CRUZ AJ. Geriatria en Atencion

Primaria. Editorial Aula Médica: Madrid 2008.
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“ OBJETIVOS

Alcanzar los conocimientos tedricos y practicos en
cuanto a la alimentacion y Nutriciéon en Pediatria en
sus aspectos de salud y enfermedad a nivel individual
y colectivo.

% BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Importancia de la Alimentacion y Nutricion
en Pediatria.

Tema 2. Desarrollo Madurativo, pre y postnatal del
aparato digestivo

Tema 3. Valoracion del estado nutricional

Tema 4. Antropometria

Tema 5. Requerimientos nutricionales e ingestas re-
comendadas.en el lactante.

Tema 6. Lactancia natural. Fisiologia de la lactacion,
caracteristicas de la leche de mujer.

Tema 7. Lactancia natural. Ventajas, inconvenientes
y contraindicaciones. Técnica, control ¢ hi-
giene. Destete. Lactancia mixta.

Tema 8. Lactancia artificial. (I)

Tema 9. Lactancia artificial. (IT)

Tema 10. Alimentacion complementaria del lactante.
Tema 11. Nutricidn del nifio preescolar y escolar.
Tema 12. Nutricion del Adolescente

Tema 13. Nutricidn y crecimiento Fetal.

Tema 14. Nutricion del Recién Nacido Pretérmino

Tema 15. Errores Congénitos del metabolismo: impli-
caciones en la nutricion..

Tema 16. Formulas especiales.

Tema 17. Diarrea aguda y Sindrome postgastroenteri-
tis. Aspectos dietéticos.

Tema 18. Mecanismos de digestion y absorcion de los
hidratos de carbono.

Tema 19. Tratamiento dietético en la intolerancia a los
hidratos de carbono.

Tema 20. Intolerancia transitoria a las proteinas de la
dieta. Intolerancia a las proteinas de la leche
de vaca. Tratamiento dietético.

Tema 21. Intolerancia  permanente al  gluten.
Enfermedad celiaca. Tratamiento dietético.

Tema 22. Fibrosis quistica Tratamiento dietético y far-
macologico de la insuficiencia pancreatica
exocrina.

Tema 23. Reflujo gastroesofagico. Tratamiento dietético.

Tema 24. Trastornos de la conducta alimentaria.
Anorexia nerviosa. Bulimia Nerviosa.

Tema 25. Obesidad.

Tema 26. Obesidad. Tratamiento

Tema 27. Diabetes Mellitus tipo I

Tema 28. Diabetes Mellitus tipo L. Tratamiento dietético.

Tema 29. Hipercolesterolemia en Pediatria.

Tema 30. Nutricion del nifio oncologico.

Tema 31. Alimentacion artificial. Nutricion Enteral

Tema 32. Alimentacion artificial. Nutricion Parenteral
@D

Tema 33. Alimentacion artificial. Nutricion Parenteral

an

<% PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Antropometria [

Practica 2. Antropometria I

Practica 3. Antropometria [

Practica 4. Valoracion del estado nutricional

Practica 5. Encuesta dietética en Pediatria

Practica 6. Historia clinica pediatrica. Pecualiarida-
des de la historia dietética.

Practica 7. Técnicas de alimentacion artifical.

% CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacion continuada. Tedrico.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*BALLABRIGA A., CARRASCOSA A. Nutricidn en
la infancia y adolescencia. 3 edicion. Ergon S.A.
Madrid. 2006.

*BUENO M, SARRIA A, PEREZ-GONZALEZ JM.
Nutricién en Pediatria. Ergon S.A. Madrid. 2006.

*NOGALES ESPERT, A. CASADO DE FRIAS, E.
Harcourt. Pediatria. Brace. Madrid. 1997.

*TOJO SIERRA R. Tratado de Nutricién Pediatrica.
Sorpama S.A. Barcelona. 2001.
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Tercero * Deontologia

« OBJETIVOS

Principios basicos de ética y deontologia. Normaliza-
cion en Bromatologia, Derecho Alimentario y norma-
lizaciéon internacional bésica. Se pretende que los
alumnos conozcan los principios €ticos y deontologi-
cos y las principales normas a nivel nacional e inter-
nacional en materia de alimentos, desde el inicio y ela-
boracion hasta la comercializacion y su utilizacion por
el consumidor final. Asimismo se pretende que el
Diplomado en Nutricion y Dietética conozca el con-
texto del ejercicio de su profesion, dentro de las profe-
siones sanitarias, asi como las bases éticas del ejerci-
cio de la misma.

% BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

L DEONTOLOGIA.

Tema 1. Relaciones entre derecho, ética y deontolo-
gia. Hechos, valores y deberes. El problema
del valor moral. Definiciéon de valor. Moral
y deber.
Tipos de éticas. Los cuatro grandes princi-
pios de la ética. Ejemplos y casos practicos.
Deliberacion moral y toma de decisiones.
Eticas principialistas y éticas consecuencia-
listas.
Etica y derecho. La responsabilidad juridi-
ca de los profesionales en biomedicina y
ciencias relacionadas: ignorancia, imperi-
cia, imprudencia, negligencia y mala prac-
tica.
Los codigos deontoldgicos en biomedicina.
Funciones de los codigos deontologicos. Las
asociaciones profesionales en Espaiia.
Ensayos clinicos con seres humanos.
Seleccion de voluntarios. Comités éticos.
Colectivos vulnerables. La extrapolacion de
resultados con modelos animales.
Etica de la investigacion cientifica. Etica de
la divulgacion cientifica. El fraude cientifi-
co. Comercialismo. Publicidad.
El debate ético sobre el medio ambiente.
Problemas deontologicos en el campo de ali-
mentos transgénicos.
Seguridad alimentaria. El principio de pre-
caucion y la evaluacion de los riesgos.
Convenciones internacionales.
Tema 10. La defensa de los animales: posturas encon-
tradas. Principios éticos. Requisitos éticos

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Tema 8.

Tema 9.

para la investigacion con animales. Animales
transgénicos.

Tema 11. Relaciones del dietista con el cliente. Etica,
derechos y deberes.

II. ORGANIZACION Y COMPETENCIAS DE
LOS PROFESIONALES SANITARIOS.

Tema 12. La estructura de la sanidad en Espafia. La
Ley General de Sanidad.

Tema 13. Otras leyes para la cohesion del Sistema
Sanitario. Ley de Autonomia del Paciente.

Tema 14. Profesiones sanitarias y relacionadas con las
Ciencias de la Alimentacion. Organizacion y
competencias. Intrusismo.

III. LEGISLACION ALIMENTARIA ESPANOLA.

Tema 15. Cédigo Alimentario Espafol. Estructura y
principios generales.

Tema 16. Normativa legal y general de la industria.
Manipulacion de los alimentos.

Tema 17. Etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimentarios.

Tema 18. Denominaciones de origen. Denominaciones
especificas y genéricas de calidad.

Tema 19. Registro sanitario de los alimentos.

Tema 20. Derecho de consumo en el campo de la ali-
mentacion.

Tema 21. Normativas sobre sistemas de restauracion y
comedores colectivos. Platos cocinados.

Tema 22. Control de los productos alimenticios.
Infracciones y sanciones. Otra legislacion
derivada.

Tema 23. La prueba pericial en el campo de las
Ciencias de la Alimentacion.

IV, LEGISLACION ALIMENTARIA EN LA
UNION EUROPEA (UE).

Tema 24. Delitos contra la salud publica. Estudio es-
pecial de los relacionados con los alimentos.

Tema 25. Organismos de la Union Europea. Especial
referencia a los organismos en materia de
alimentacion. Tipo de normas de la UE.

Tema 26. Legislacion europea sobre productos ali-
menticios: Situacion actual y perspectiva.

Tema 27. Legislacion europea en tomo a los controles
veterinarios y fitosanitarios. Incidencia en el
campo de la alimentaciéon humana.




Tercero * Deontologia

V. LEGISLACION ALIMENTARIA INTERNA-
CIONAL.

Tema 28. Organizaciones internacionales sobre ali-
mentacion. Historia y situacion actual.

Tema 29. F.A.O. Organizacion y estructura. Organos
que se ocupan del control de los productos
alimentarios a nivel internacional.

Tema 30. La OMS. Organizacion y estructura.

Tema 31. Origenes de la normativa internacional so-
bre productos alimentarios. Codigo interna-
cional de ética sobre alimentos.

Tema 32. El Codex Alimentarius. Historia y origenes.
Estructura y funcion.

Tema 33. Sanidad animal y comercio internacional de
alimentos. La OIE. Organizacion y estructu-
ra. Otras asociaciones internacionales.

V1. CONTROL DE CALIDAD.

Tema 34. La norma BS EN ISO 9001. Resultados y
beneficios. Sistemas de acreditacion. AENOR.

Tema 35. Responsabilidad de la direccion. Sistemas
de calidad y control de la alimentacion.
Preparacion de auditorias.

+ SEMINARIOS

A cargo de personal del Area de Orientacion
Alimentaria de la Consejeria de Sanidad de la
Comunidad de Madrid y del Departamento de
Metabolismo y Nutricion del Instituto del Frio-CSIC,
al amparo del Convenio GENUTREN.

% CRITERIOS DE EVALUACION

Examen final. Veinte preguntas a contestar, acerca de
las ideas mas esenciales explicadas en clase.

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*BOLTON, A. Sistemas de gestion de calidad en la in-
dustria alimentaria. Acribia, S. A. (Ed) 1997

*CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL Y DISPOSICIO-
NES COMPLEMENTARIAS. Madrid, Tecnos, 2006.

*DIAZ PERALTA, P [director, Arturo Anadén
Navarro], Deontologia y responsabilidad legal en
materia de residuos en alimentos, Madrid:
Universidad Complutense de Madrid, Servicio de
Publicaciones, 2005.

*GRACIA, D. Fundamentos de bioética. Eudema,
D.L., Madrid, 1989.

*HOWARS, R. Roberts. Sanidad Alimentaria. Acribia,
S.A. (Ed), 1981.

*HUGHES, Cristopher. Guia de Aditivos. Acribia,
S.A. (Ed), 1994.

*JOHNS, NICHOLAS, Higiene de los alimentos: di-
rectrices para profesionales de hosteleria, restaura-
ciéon y catering (traducido por Pedro Ducar
Malvenda), Zaragoza, Acribia, D.L., 1999.

*LEGISLACION ALIMENTARIA BASICA. Biblio-
teca de Legislacion. Civitas (Ed), Madrid, 1995.

*LOPEZ MORATALLA, N. Deontologia bioldgica.
Universidad de Navarra, 1987.

*MADRID VICENTE, Antonio. Normas de calidad
de los alimentos. Antonio Madrid Vicente (Ed).
Madrid, 1989.

*MADRID VICENTE, A., MADRID CENZANO, J.
Los Aditivos en los Alimentos (Segun la Unién
Europea y la Legislacion Espafiola. Mundi Prensa
Libros. Madrid, 2000.

*MADRID VICENTE, A., MADRID CENZANO, J.
Normas de calidad de alimentos y bebidas. Mundi
Prensa Libros, Madrid, 2000.

*MINISTERIO DE AGRICULTURA'Y ALIMENTA-
CION. Legislacion para Inspeccion de Calidad de
Alimentos (Manual). Manual de Derecho Admi-
nistrativo. Madrid. 1983.

*NUEVAS NORMAS DE CALIDAD DE LOS ALI-
MENTOS. Mundi Prensa Libros, S.A. Madrid,
1994.

* OANTA, GABRIELA ALEXANDRA, La politica
de seguridad alimentaria en la Union Europea,
Valencia, Tirant lo Blanch, 2007.

*POLAINO-LORENTE, A. Manual de Bioética gene-
ral. Rialp, D. L., Madrid, 1993

*RECOPILACION LEGISLATIVA ESPANOLA DE
INTERES PARA EL SECTOR ALIMENTARIO.
Derecho Mercantil. Universidad de Murcia.

*SHIBAMOTO, T., BIELDANES, L. E. Introduccion
ala Toxicologia de los Alimentos. Acribia. S.A.
(Ed), 1993.

Paginas web:

- Ministerio de Sanidad y Consumo:
http://www.msc.es/

- Ministerio de Medio Ambiente Rural y Marino:
http://www.mapa.es/
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Agencia Espaiiola Seguridad Alimentaria:

http://www.aesan.msc.es/

Instituto Nacional de Consumo:
http://www.consumo-inc.es/
Unidén Europea: http://europa.eu/
Organizacion Mundial de la Salud:
http://www.who.int

|
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Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion:
http://www.fao.org/

Codex Alimentarius:
http://www.codexalimentarius.net/
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« OBJETIVOS

a) El objeto de la asignatura es aplicar al tratamiento
de las diferentes patologias.

b) Relacion con otras disciplinas: Se requiere conoci-
mientos previos de: Microbiologia e Higiene de
Alimentos, Bromatologia, Dietética, Nutricion y
Fisiologia.

c) También se requieren conocimientos de Fisiopato-
logia que se obtienen de forma paralela al cursar al
mismo tiempo las dos asignaturas.

d) Los objetivos que se quieren obtener con el apren-
dizaje de esta asignatura son:

— Los tratamientos dietéticos que se pueden pau-
tar segun las patologias.

— Evaluacién nutricional de los pacientes ajusta-
da al diagnéstico médico y planificacion del
protocolo nutricional de un paciente.

— Eleccion del tipo de nutricion.

— Prevencion de desajustes nutricionales en algu-
nas situaciones especificas.

— Disefio del cédigo de dietas de un hospital.

— Confeccion de dietas con menus y calibraciones.

— Seguimiento ambulatorio de pacientes.

— Educacion nutricional.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

I. BASES PARA LA INTERPRETACION DE LA
DIETOTERAPIA.

Tema 1.
Tema 2.

Codigo de dietas hospitalario.
Disponibilidad de alimentos y técnicas culi-
narias.

Objetivos nutricionales y guias dietéticas.
Dietética y cocina.

Interaccion farmaco nutriente.

Educacion nutricional.

Tema 3.
Tema 4.
Tema 5.
Tema 6.

II. DIETOTERAPIA DE GRANDES SINDROMES.

Tema 7. Ulcera péptica.
Tema 8. Estreflimiento.
Tema 9. Sindrome diarreico.

Tema 10. Enfermedades hepaticas.
Tema 11. Litiasis biliar.

Tema 12. Hiponutricion.

Tema 13. Anemias.

Tema 14. Obesidad.

Tema 15. Diabetes mellitus.

Tema 16. Gota e hiperuricemia.

Tema 17. Insuficiencia renal.

Tema 18. Litiasis renal.

Tema 19. Enfermedades cardiovasculares.

Tema 20. Cancer.

Tema 21. Sindrome de inmunodeficiencia adquirida.

1Il. DIETOTERAPIA DE ENFERMEDADES DEL
ADULTO.

Tema 22. Alergias alimentarias.

Tema 23. Toxiinfecciones de origen alimentario.

Tema 24. Hipertension arterial.

Tema 25. Cirugia bariatrica.

Tema 26. Meteorismo, reflujo y gastroparesia.

Tema 27. Sindrome de Dumping.

Tema 28. Pancreatitis.

Tema 29. Sindrome e intestino corto.

Tema 30. Celiaquia.

Tema 31. Alteraciones congénitas del metabolismo de
los hidratos de carbono.

Tema 32. Alteraciones congénitas del metabolismo de
las proteinas.

Tema 33. Alteraciones congénitas de las grasas.

Tema 34. Enfermedades neurologicas.

Tema 35. Pacientes trasplantados.

Tema 36. Trastornos de conducta alimentaria.

Tema 37. Preparacion de pruebas diagnosticas.

< PRACTICAS / SEMINARIOS

A) Practicas de ordenador.
Los alumnos aprenden a utilizar diferentes méto-
dos para la valoracion nutricional, calibracion de
dietas, ajuste de formulas, confeccion de dietas,
confeccion de planillas, etc.

B) Seminarios con alumnos
(10-20 alumnos):

— Realizacion de trabajos de investigacion.

— Disefio del ment opcional de un hospital.

— Unificacion de dietas con diferentes modificacio-
nes de texturas, de valor caldrico, etc.

— Interpretacion de la historia clinica.

— Aspectos practicos en la elaboracion de la historia
dietética.

— Disefio del plan dietético al paciente.
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— Educacion nutricional en paciente obeso.

— Educacién nutricional y de supervivencia del
paciente diabético.

— Educacién nutricional en paciente dializado.

— Realizacion de dietas a partir de raciones y equiva-
lencias para paciente obeso, diabético y renal.

— Conocimiento de programas informaticos para
aplicacion en nutricion.

— Organizacion de la Unidad de Nutricion de un hos-
pital.

C) Trabajos de campo en grupo.
Los alumnos realizan diversos trabajos durante el
curso en funcion de las clases tedricas y seminarios.

D) Estudio de casos practicos.

< CRITERIOS DE EVALUACION

» La evaluacion de los alumnos se hace de forma
continuada a lo largo del curso con la realizacion
de los trabajos de campo y la asistencia a las clases
teoricas y los seminarios. La no asistencia reitera-
da a clases y/o la no realizacion de los trabajos res-
tara puntuacion para la nota final.

» Se realizara un examen final que constara de 2 par-
tes: multitest o preguntas cortas.

» Lanota final es el resultado de contabilizar la pun-
tacion de la evaluacion continua y la del examen fi-
nal.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

e General

*BUSS, (1987) “Manual de Nutricion”. Ed Acribia.
*ESPEJO SOLA J. (1979). “Manual de Dietoterapia
de las enfermedades del adulto”. Ed. El Ateneo
*GRANDE COVIAN, (1993). “Nutricién y salud”. Ed
Principado, Oviedo.

*LINDER, (1991). “Aspectos metabdlicos y clinicos”.
Ed EUNSA.

*MARTINEZ, J. A., (1999). “Fundamentos tedrico-
practicos de Nutricion y Dietética”. Ed. EUNSA.

*MATAIX, J y otros, (1995). “Nutricion para educa-
dores”. Ed. Diaz de Santos.

*RDA’S. (1991), 1? ed. espafiola de las 10 de. original
del RDA’S. De consulta.

*SALAS, J y otros, (2000). ““ Nutricion y dietética cli-
nica”. Ed. Doyma.

*VAZQUEZ, C, y otros, 1.999. Alimentacion y
Nutricion. Manual teérico-practico. Ed. Diaz-Santos.

* Especifica para Nutricion Oral:

*ALPERS, (1990). “Dietética y nutricion”. Ed Cua-
dernos de Salvat.

*CERVERA, P y otros, (1998). “Alimentacién y Die-
toterapia”. Ed. Interamericana.

*COOPER, (1985). “Nutricion y Dieta de Cooper”.
Ed. Interamericana.

*ENTRALA, A. (1994) “Dietoterapia practica”.Ed
Aula médica.

*GOMEZ RECIO, R. (1992) “Dietética practica”. Ed
Rialp.

*HERNANDEZ RODRIGUEZ, M. y otros. (1999)
Tratado de Nutricion Humana. Ed. Diaz de Santos.

*JEEJEBOY, (1989). “Terapéutica actualizada en
Nutricion”. Ed CEA.

*MUNOZ M, ARANCETA J, GARCIA-JALON, 1.
(1999). Nutricion aplicada y dietoterapia. Ed.
Eunsa.

*PEMBERTON (1994). ”Manual de Dietética de la
Clinica Mayo”. Ed .Médici.

*Varios Autores (1996). (Celebracion del 75 afios)
“Manual de dietética de la Clinica Mayo”. De.
Mosby/Doyma libros.

*Varios Autores, (1994). “Medicamentos y Nutricion
en terapéutica”. XIII Curso de actualizacion para
postgraduados. Fac. Farmacia.

* Especifica para Nutricion artificial:

*ALPERS, D. H.1990 “Manual de Terapéutica
Nutricional”. Ed. Salvat.

*BLACKBURN G.L. “Nutritional Medicine. A Case
Managament Approach”. Saunders.

*CELAYA, S. (1998). ”Nutricion artificial hospitala-
ria”.

*GARCIA LUNA, PP. (1990). “Introduccién a la nu-
tricion clinica y dietética”. Junta de Andalucia.
*GRAHAM, L. HILL (1985). “Nutricién en el pacien-

te quirurgico”. Salvat.
*ROMBEAU. (1997). Enteral and tube feeding.
Saunders.
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* Revistas: * Tablas de composicion de alimentos:

Nutricion clinica. Espafia. *MOREIRAS, CARVAJAL Y CABRERA. (1998).
Revista de la SENPE “La composicion de los alimentos”. EUDEMA,
The American Journal of Clinical Nutrition *MATAIX. (1998). “Tablas de composicion de ali-
Nutricion y Obesidad (SEMBA y SEEDO) mentos”. Instituto de Nutricion y Tecnologia de

alimentos. Universidad de Granada..

*Novartis Nutrition. (1999). “Tabla de composicion de
alimentos”.

*Nutricia. (1997). “Tabla de composicion de alimentos”.
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« OBJETIVOS

El objetivo de la asignatura es el de dar a conocer
al alumno el concepto de enfermedad y de patolo-
gia, asi como el de las partes que integran a esta ul-
tima: etiologia, patogenia, fisiopatologia, semiolo-
gia, etc. Asimismo, el ensefiar y hacer comprender
la respuesta del organismo a la enfermedad y las
peculiaridades de esta respuesta y las formas de
manifestarse en cada uno de los drganos y sistemas
de la economia. Ademads, es objetivo esencial el
profundizar en el conocimiento de las enfermeda-
des relacionadas especificamente con al nutricion,
sobre todo en aquellas en que la dieta tiene un pa-
pel preponderante.

También es objetivo de la asignatura el finalizar el
programa con unas mesas de integracion de cono-
cimientos, en las que el alumno ha de ejercitarse en
la busqueda bibliografica, la sintesis de sus cono-
cimientos y la capacidad para relacionarlos y ex-
ponerlos publicamente. Para ello la asignatura se
divide en los siguientes bloques.

1. Parte general.
En ella se estudia el concepto de enfermedad y
sus partes, los agentes etiologicos generales y
la respuesta inespecifica del organismo a la en-
fermedad. Consta de 10 horas lectivas de ense-
flanza tedrica.

1I. Parte especial.
Estudio de las enfermedades mas significativas
de la patologia humana, sobre todo las que se
relacionan con el campo de la nutricion y la
dietética, asi como de la respuesta a la misma
de los distintos 6rganos y sistemas. Consta de
43 horas lectivas de ensefianza tedrica.

II1. Mesas de integracion.
Lecciones preparadas por los alumnos que bus-
can la integracion de los conocimientos fisio-
patologicos expuestos en las dos partes previas
del programa, a través de un sistema de presen-
tacion de casos que buscan la interaccion con el
alumno y, a través de ¢él, el razonamiento fisio-
patologico.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Las lecciones del programa de Fisiopatologia, como asig-
natura de tercer curso de la Diplomatura de Nutricion
Humana y Dietética son por tanto, las siguientes:

Leccion 1.

Concepto de salud y de enfermedad. Evo-
lucién del pensamiento acerca de la salud
y la enfermedad.

Leccion 2.

Leccion 3.

Leccion 4.

Leccion 5.
Leccion 6.
Leccion 7.
Leccion 8.
Leccion 9.
Leccion 10.
Leccion 11.
Leccion 12.

Leccion 13.

Leccion 14.
Leccion 15.

Leccion 16.

Leccion 17.
Leccion 18.

Leccion 19.
Leccion 20.

Leccion 21.
Leccion 22.

Leccion 23.
Leccion 24.
Leccion 25.

Leccion 26.

Leccion 27.

Leccion 28.

Estructura de la enfermedad: etiologia,
patogenia, fisiopatologia, anatomia pato-
logica, semiologia, prnostico y tratamien-
to.

Enfermedades y trastornos por agentes
fisicos y mecanicos. Barotraumas. El frio
y el calor como agentes etioldgicos. Tras-
tornos ocasionados por la luz. Trastornos
debidos a las radiaciones y la electricidad.
Los agentes vivos como causa de enfer-
medad. Mecanismo de defensa ante las
infecciones. Manifestaciones clinicas de
la enfermedad infecciosa.

Los agentes quimicos como causa de
enfermedad.

Fundamentos de inmunologia.

Fiebre y termorregulacion.

Fisiopatologia de las neoplasias.
Mecanismos de defensa del aparato respi-
ratorio.

Sintomas guia en las enfermedades del
aparato respiratorio.

Control de la respiracion y sus alteracio-
nes.

Patologia pulmonar obstructiva y restricti-
va.

Patologia de la difusion alveolo-capilar
pulmonar. Patologia de la pleura.

La insuficiencia respiratoria.

Sintomas guia en las enfermedades del
aparato circulatorio.

Miocardiopatias. Patologia del endocardio
y del pericardio.

Enfermedad coronaria.

Hipertension arterial: etiopatogenia, fisio-
patologia y diagndstico.

Insuficiencia cardiaca.

Enfermedades de la aorta y de los grandes
Vasos.

Enfermedades del pericardio.
Hematopoyesis. Semiologia de las enfer-
medades de la sangre.

Fisiopatologia de la serie roja I.
Fisiopatologia de la serie roja II.
Fisiopatologia de la serie blanca. Leucoci-
tosis. Sindromes mieloproliferativos. Leu-
copenias.

Fisiopatologia de la coagulacion y de la
hemostasia. Trastornos congénitos y
adquiridos de la coagulacion. Fisiopatolo-
gia de las plaquetas.

Fisiopatologia del sistema linfatico y sin-
dromes linfoproliferativos y adenopaticos.
Fisiopatologia esplénica.

Recuerdo anatomofuncional del rifiéon. La
insuficiencia renal.
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Leccion 29.

Leccion 30.

Leccion 31.
Leccion 32.

Leccion 33.

Leccion 34.

Leccion 35.
Leccion 36.

Leccion 37.

Leccion 38.

Leccion 39.

Leccion 40.

Leccion 41.

Leccion 42.

Leccion 43.

Leccion 44.

Leccion 45.

Leccion 46.

Leccion 47.

Leccion 48.

Leccion 49.

Desnutricion y rifidn. Mecanismos patogé-
nicos y diagnostico de las enfermedades
renales.

Terapéutica nutricional en las enfermeda-
des renales: normas dietéticas basicas.
Nutricion y salud oral.

Problemas del tubo digestivo alto (disfa-
gia, nauseas y vomitos): principales cau-
sas e implicaciones metabdlicas y nutri-
cionales.

Intolerancia alimentaria y alergia a los ali-
mentos.

Diarreas agudas y crénicas. O estrefii-
miento.

Sindrome de malabsorcién intestinal.
Cirrosis hepatica: principales causas,
manifestaciones clinicas, complicaciones
y consecuencias nutricionales. Consejos
dietéticos.

Efectos del sobrepeso y de la obesidad
sobre el tubo digestivo.

Organizacion anatomo-funcional del siste-
ma nervioso. Sistema nervioso central y
auténomo.

Fisiopatologia de la circulacion cerebral.
Enfermedad cerebrovascular isquémica.
Hemorragia cerebral.

Fisiopatologia de la corteza cerebral. Sin-
dromes de deterioro cognitivo. Demen-
cias.

Fisiopatologia de la motilidad. Sindromes
acinéticos. Discinesias.

Fisiopatologia del Sistema Nerviosos
Autonomo. Trastornos de la conducta ali-
mentaria.

Manifestaciones neuroldgicas asociadas a
trastornos nutricionales.

Patologia general del sistema endocrino:
generalidades. Hipotalamo e hipdfisis.
Patologia general del crecimiento
Patologia general del tiroides: hipertiroi-
dismos, hipotiroidismos y bocios. Patolo-
gia general del metabolismo calcio-fosfo-
ro. Hiperparatiroidismos e hipoparatiroi-
dismos. Osteoporosis.

Patologia general de las suprarrenales:
enfermedad de Addison, sindromes de
Cushing, hiperaldosteronismos y feocro-
mocitoma.

Patologia general de las gonadas: pubertad
y diferenciacion sexual.

Diabetes mellitus tipo I y tipo 2. Trastor-
nos de la conducta alimentaria: bulimia y
anorexia nerviosa.

Obesidad y delgadez.

Leccion 50.

Leccion 51.

Leccion 52.

Leccion 53.

Leccion 54.

Leccion 55.

Leccion 56.

Leccion 57.

Leccion 58.

Leccion 59.

Leccion 60.

Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatolégicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatolégicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatolégicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatolégicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.
Desarrollo de conceptos fisiopatolégicos.
Mesa de integracion de la parte general
del programa preparada por los alumnos.

Mesa de integracion de humanidades médicas
1. La fiebre del San Antonio

2. Historia del escorbuto

3. Historia del beri-beri

4. Historia del latirismo

% CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacién del alumno se tendran en cuenta los

siguientes criterios generales:

1. Asistencia regular a clase, que es obligatoria en to-
dos los casos.

2. Examen test de 60 preguntas con una sola respues-
ta verdadera a elegir entre cinco posibles.

3. Evaluacion del trabajo expuesto en las mesas de
conceptos fisiopatologicos.
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< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*ANDREOLI, TE. Cecil medicina interna. 5% ed.
Madrid: Elsevier. 2003

*BRAUNWALD E, FAUCI AS, KASPER DL,
HAUSER HH, LONGO LL, JAMESON JB.
Harrison's principles of internal medicine. 15th ed.
New York: McGraw-Hill Book Co. 2007.
Traduccion al espafiol: “Harrison. Principios de
medicina interna. 15* ed. Madrid: McGraw-
Hill/Interamericana. 2008”.

*CASTRO DEL POZO S. Manual de patologia gene-
ral. Etiologia, fisiopatologia, semiologia, sindro-
mes. 5% ed. Barcelona: Editorial Masson. 1996.

*GARCIA-CONDE J, MERINO SANCHEZ J,
GONZALEZ MACIAS J. Patologia general.
Semiologia clinica y fisiopatologia. Madrid:
Intearmericana/McGraw-Hill. 1995.

*GOLDMAN L, BENNETT JC. Cecil textbook of
medicine. 21th ed. Philadelphia: WB Saunders
CO. 2002.

Traduccion al espaiol: “Cecil. Tratado de medici-
na interna. 21* ed, Madrid: McGraw-Hill/Inter-
americana. 2002.

*KELLEY WN. Textbook of internal medicine. 3rd
ed. Philadelphia: JB Lippincott CO. 2002.
Traduccion al espafiol: “Medicina interna. 2* ed.
Buenos Aires: Editorial Médica Panamericana SA.
2004”.

*PEREZAGUA CLAMAGIRAND C et al: Tratado de
Medicina Interna. Barcelona: Editorial Ariel 2005.

*RODES J, GUARDIA J. Medicina interna. Barcelona:
Editorial Masson. 2005.

*ROZMAN C. FARRERAS-ROZMAN Medicina in-
terna. 13* ed. Barcelona: Mosby/Doyma Libros.
2009.

*WEATHERALL DJ, LEDINGHAM JGG, WARRELL
DA. Oxford textbook of medicine. 5th ed. Oxford:
Oxford University Press. 2004.
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« OBJETIVOS

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

El objetivo principal de la asignatura es prevenir la
contaminacién de los alimentos, estudiando las media-
das necesarias para garantizar la inocuidad y salubri-
dad de los alimentos en todas las fases de la cadena ali-
mentaria.

Este objetivo se desglosa en los siguientes objetivos
especificos con los que se pretende que el alumno co-
nozca:

1. Los aspectos higiénicos y sanitarios de los ali-
mentos, profundizando en los peligros sanitarios
asociados a los alimentos: microorganismos pato-
genos, contaminantes abioticos, compuestos toxi-
cos naturalmente presentes en los alimentos,
compuestos originados durante el almacenamien-
to y preparacion de los alimentos, aditivos y com-
puestos empleados en la produccion agraria.

2. La higiene y microbiologia de los alimentos de
origen animal y vegetal. Reconociendo los defec-
tos, alteraciones y adulteraciones de la carne y
productos carnicos, leche y productos lacteos,
pescado y productos de la pesca, huevos y ovo-
productos, hortalizas y frutas, hongos comesti-
bles, cereales y productos derivados, aceites, etc.
El control fisico-quimico y microbiologico de es-
tos productos con el fin de evitar posibles fraudes
y la legislacion vigente que afecta a los distintos
alimentos.

3. Las ventajas que reportan los habitos higiénicos y
un buen sistema de control y aseguramiento de la
calidad.

4. La higiene de las industrias y establecimientos
alimentarios. Argumentando las caracteristicas
higiénicas que deben cumplir las industrias, los
equipos de procesado, del envasado, del almace-
namiento, transporte y distribucion de los alimen-
tos, del personal y del agua. El disefio de progra-
mas de limpieza y desinfeccion, conociendo la
formulacion adecuada de detergentes y desinfec-
tantes. Los insectos y roedores mas corrientes en
las industrias alimentarias para su eliminacion y
las circunstancias que determinan la necesidad de
gestion de los desechos.

Parte 1.
CONCEPTOS GENERALES.

Parte I1.
ASPECTOS HIGIENICOS Y SANITARIOS DE LOS
ALIMENTOS.

Parte I11.
CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Parte IV. .
CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Parte V.
HIGIENE Y MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMEN-
TOS

Parte VI.
HIGIENE DE LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECI-
MIENTOS ALIMENTARIOS

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

PARTE I
CONCEPTOS GENERALES

Tema 1. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Concepto de higiene de los alimentos.
Misiones y campos de actuacion. Objetivo
didactico de las unidades tematicas que
componen el programa. Referencias biblio-
graficas.

PARTE I1.
ASPECTOS HIGIENICOS Y SANITARIOS DE LOS
ALIMENTOS

PELIGROS SANITARIOS ASOCIADOS
AL CONSUMO DE ALIMENTOS.
Microorganismos patogenos. Contaminantes
ambientales. Compuestos toxicos natural-
mente presentes en los alimentos. Compues-
tos originados durante el almacenamiento,
procesado y preparacion de los alimentos.
Otros peligros.

Tema 2.

CONTAMINACION MICROBIANA DE
LOS ALIMENTOS

Los alimentos como transmisores de micro-
organismos patogenos y alterantes. Micro-

Tema 3.
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Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.

Tema 7.

Tema 8.

Tema 9.

Tema 10.

Tema 11.

organismos patogenos procedentes de enfer-
medades animales. Microorganismos pato-
genos de contaminacion exogena. Microor-
ganismos alterantes.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
Definicion. Incidencia. Factores implicados
en la presentacion de las toxiinfecciones ali-
mentarias en la poblacion humana.

TOXIINFECCION ALIMENTARIA PRO-
DUCIDA POR CLOSTRIDIUM BOTULI-
NUM.

Botulismo. Definicion y tipos. Incidencia.
Requerimientos nutritivos. Toxinas produci-
das. Alimentos implicados. Medidas de pre-
vencién y control.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR STAPHYLOCOC-
CUS SP.

Toxinas producidas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR BACILLUS SP.
Toxinas producidas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS.

Toxinas producidas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR SALMONELLA Y
SHIGELLA SP.

Toxinas producidas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR CEPAS PATOGENAS
DE ESCHERICHIA COLI.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevencion y control.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR YERSINIA SP.
Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevenciéon y con-
trol.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 14.

Tema 15.

Tema 16.

Tema 17.

Tema 18.

Tema 19.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR CAMPYLOBACTER,
ARCOBACTER Y HELICOBACTER SP.
Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevenciéon y con-
trol.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR LISTERIA SP.
Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevenciéon y con-
trol.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR VIBRIO SP.
Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevenciéon y con-
trol.

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR AEROMONAS
HYDROPHILA, PLESIOMONAS SHIGE-
LLOIDES Y OTROS MICROORGANIS-
MOS.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevenciéon y con-
trol.

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DE
ORIGEN FUNGICO.

Micotoxinas y micotoxicosis. Principales
micotoxinas transmitidas por los alimentos.
Alimentos implicados. Medidas de preven-
cion y control

INFECCIONES PRODUCIDAS POR VI-
RUS DE TRANSMISION ALIMENTARIA.
Principales virus transmitidos por los ali-
mentos y el agua. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

PARASITOS TRANSMITIDOS POR LOS
ALIMENTOS.
Principales protozoos y helmintos transmiti-
dos por los alimentos. Vias de transmision y
alimentos implicados. Medidas de preven-
cién y control.

ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR
PRIONES.

Mecanismo de patogenicidad. Alimentos
implicados. Medidas de prevenciéon y con-
trol
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Tema 20.

Tema 21.

Tema 22.

Tema 23.

Tema 24.

Tema 25.

TOXICIDAD NATURAL DE LOS ALI-
MENTOS.

Sustancias toxicas presentes naturalmente en
los alimentos. Componentes intrinsecos de
los alimentos de origen vegetal. Compuestos
que contaminan los alimentos de origen ani-
mal. Toxinas marinas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS
ALIMENTOS ().

Contaminantes industriales. Hidrocarburos
aromaticos halogenados. Elementos minera-
les y derivados organometalicos. Detergentes
y desinfectantes. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS
ALIMENTOS (II).

Contaminantes procedentes de los trata-
mientos agricolas. Plaguicidas. Componentes
de los envases y de sustancias en contacto
con los alimentos. Radiontclidos o is6topos
radiactivos. Alimentos implicados. Medidas
de prevencion y control.

RESIDUOS DE TRATAMIENTOS VETE-
RINARIOS Y DE LA PRODUCCION ANI-
MAL.

Antibioticos, sulfonamidas y otros quimio-
terapicos. Finalizadores carnicos: sustancias
antitiroideas, compuestos hormonales y
competidores beta-adrenérgicos o beta-ago-
nistas. Ataraxicos o tranquilizantes. Alimen-
tos implicados. Medidas de prevencion y
control.

COMPUESTOS ORIGINADOS DURAN-
TE EL ALMACENAMIENTO, PROCESA-
DO Y PREPARACION DE LOS ALIMEN-
TOS (D).

Aminas biologicamente activas. Nitrosami-
nas y otros nitrosocompuestos. Compuestos
derivados de la degradacion lipidica. Ali-
mentos implicados. Medidas de prevencion
y control.

COMPUESTOS ORIGINADOS DURAN-
TE EL ALMACENAMIENTO, PROCESA-
DO Y PREPARACION DE LOS ALIMEN-
TOS (I).

Compuestos mutagénicos y cancerigenos de
los alimentos tratados por el calor. Com-

Tema 26.

Tema 27.

Tema 28.

Tema 29.

Tema 30.

puestos procedentes de la pirdlisis de carbo-
hidratos y grasa. Compuestos procedentes
de la pirolisis de aminoacidos, péptidos y
proteinas. Compuestos procedentes de un
tratamiento térmico moderado de los ali-
mentos. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALI-
MENTARIAS.

Definicion de términos. Alergias alimenta-
rias. Intolerancias no inmunoldgicas.
Incidencia en la poblacion humana.
Alimentos implicados. Medidas de preven-
cién y control.

ADITIVOS ALIMENTARIOS.

Definicion. Justificacion de la utilizacion de
aditivos. Riesgos sanitarios de la ingestion
de aditivos.

IRRADIACION DE LOS ALIMENTOS.
Aspectos quimicos, microbioldgicos, nutri-
cionales y toxicoldgicos de la irradiacion de
los alimentos. Aspectos legislativos.

ALIMENTOS FUNCIONALES.
Caracteristicas de los alimentos funcionales.
Componentes probioticos y prebidticos.
Aspectos nutricionales y de seguridad de los
alimentos funcionales.

ALIMENTOS MODIFICADOS GENETI-
CAMENTE.

Alimentos transgénicos. Plantas animales y
microorganismos modificados genéticamen-
te. Peligros asociados a los alimentos trans-
génicos. Legislacion.

PARTE II1.
CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Tema 31.

Tema 32.

CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALI-
MENTOS.

Concepto de calidad higiénica. Factores de-
terminantes de la misma. Opciones tradicio-
nales y establecimiento de un nuevo sistema
preventivo para garantizar la calidad de los
alimentos.

SISTEMAS DE CONTROL Y ASEGURA-
MIENTO DE LA CALIDAD.
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Sistemas de control: definicion y clasifica-
cion. El sistema de analisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC). ISO
9000. Concepto y bases para su desarrollo.

PARTE IV.
HIGIENE Y MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMEN-

10S

Tema 33.

Tema 34.

Tema 35.

Tema 36.

Tema 37.

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS 1.
Ecologia microbiana de la carne. La carne
como vehiculo de microorganismos patoge-
nos y contaminantes abioticos. Principales
alteraciones de las carnes refrigeradas, con-
geladas y envasadas en atmoésferas modifi-
cadas. Carnes picadas y preparados de car-
ne. Control fisico-quimico y microbiologico
de estos productos. Legislacion.

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS II.
Productos carnicos crudos curados.
Productos carnicos tratados por el calor.
Otros derivados carnicos. Principales altera-
ciones de estos productos. Control fisico-
quimico y microbioldgico de estos produc-
tos. Legislacion.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 1.
Microbiologia de la leche cruda. La leche
como vehiculo de microorganismos patoge-
nos y contaminantes abioticos. Leches trata-
das por el calor. Alteraciones y adulteracio-
nes. Control fisico-quimico y microbiologi-
co. Legislacion.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS II.
Leches fermentadas. Nata y mantequilla.
Quesos. Helados, sorbetes y postres lacteos.
Alteraciones y adulteraciones de estos pro-
ductos. Control fisico-quimico y microbio-
logico. Legislacion.

PESCADOY PRODUCTOS DE LA PESCA 1.
Ecologia microbiana del pescado. Cambios
bioquimicos y microbianos subsiguientes a
la captura. El pescado como transmisor de
microorganismos patdgenos y contaminan-
tes abidticos. Alteraciones del pescado y
productos de la pesca refrigerados, congela-
dos y envassados en atmosferas modifica-
das. Control fisico-quimico y microbiologi-
co. Legislacion.

Tema 38.

Tema 39.

Tema 40.

Tema 41.

Tema 42.

Tema 43.

Tema 44.

PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PES-
CA L

Salazones, escabeches y ahumados. Pro-
ductos de la pesca tratados por el calor.
Productos fermentados, gelificados, estruc-
turados y concentrados protéicos. Altera-
ciones y adulteraciones de estos productos.
Control fisico-quimico y microbioldgico.
Legislacion.

HUEVOS Y OVOPRODUCTOS.
Microflora inicial y contaminacion. Enveje-
cimiento. Alteraciones y adulteraciones de
estos productos. Ovoproductos. Control fisi-
co-quimico y microbiologico. Legislacion.

HORTALIZASY FRUTAS.

Ecologia microbiana. Sobremaduracion y ci-
clo climatérico. Hortalizas y frutas como
transmisoras de microorganismos patdgenos
y contaminantes abioticos. Alteraciones de
estos productos. Control fisico-quimico y
microbioldgico. Legislacion.

HONGOS COMESTIBLES.

Los hongos como transmisores de microor-
ganismos patogenos, toxinas y otros conta-
minantes. Principales alteraciones de estos
productos. Control fisico-quimico y micro-
biologico. Legislacion.

CEREALES Y PRODUCTOS DERIVA-
DOS (I).
Ecologia microbiana. Los cereales y produc-
tos derivados como transmisores de micro-
organismos patéogenos y contaminantes
abidticos.

CEREALES Y PRODUCTOS DERIVA-
DOS (1D).

Harinas. Pan. Pastas y derivados de cereales.
Alteraciones y adulteraciones. Control fisi-
co-quimico y microbiologico. Legislacion.

AZUCARES Y PRODUCTOS AZUCARA-
DOS.

Ecologia microbiana. El aztcar y los pro-
ductos azucarados como vehiculo de micro-
organismos patdgenos y contaminantes
abidticos. Azucar. Miel. Chocolate y otros
productos. Alteraciones y adulteraciones.
Control fisico-quimico y microbioldgico.
Legislacion.
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Tema 45.

Tema 46.

Tema 47.

Tema 48.

GRASASY ACEITES.

Ecologia microbiana. Principales contami-
nantes bidticos y abidticos presentes en es-
tos productos. Alteraciones y adulteraciones
de grasas y aceites. Control fisico-quimico y
microbioldgico. Legislacion.

ESPECIAS.

Ecologia microbiana. Principales contami-
nantes bidticos y abidticos presentes en es-
tos productos. Control fisico-quimico y mi-
crobiolédgico. Legislacion.

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.

Agua. Bebidas refrescantes. Zumos y otras
bebidas. Principales contaminantes bidticos
y abidticos presentes en estos productos.
Control fisico-quimico y microbiolégico.
Legislacion.

BEBIDAS ALCOHOLICAS.
Vino. Cerveza. Licores. Principales conta-
minantes bidticos y abiodticos presentes en
estos productos. Control fisico-quimico y
microbioldgico. Legislacion.

PARTE V.
HIGIENE DE LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECI-
MIENTOS ALIMENTARIOS

Tema 49.

Tema 50.

Tema 51.

CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE
LAS INDUSTRIAS.

Fundamentos higiénicos generales de dise-
flo. Eleccion de materiales y construccion.
Normativa vigente. Disposicion e integra-
cion de las distintas areas de trabajo: de re-
cepcion y almacenamiento de materias pri-
mas, de procesado y de almacenamiento del
producto terminado. Areas de servicio, des-
canso, oficinas y administracion. Laborato-
rios. Normativa vigente.

CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE
LOS EQUIPOS DE PROCESADO.
Materiales. Acceso a los componentes: mon-
taje y desmantelamiento de los equipos.
Detalles especificos de disefio: superficies
externas y elementos (bombas, valvulas,
motores, etc.). Normativa vigente.

HIGIENE DEL ENVASADO.
Tipos de materiales de envasado y envases.

Tema 52.

Tema 53.

Tema 54.

Tema 55.

Tema 56.

Tema 57.

Aspectos microbioldgicos y toxicologicos
de los materiales de envasado. Condiciones
higiénicas requeridas a los materiales de en-
vasado. Normativa vigente.

HIGIENE DEL ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE.

Condiciones generales de los locales.
Caracteristicas especiales de las maquinas y
demas elementos en contacto con los ali-
mentos o sus envases. Condiciones de la es-
tiba de los alimentos. Métodos de transpor-
te. Vehiculos y contenedores. Normativa vi-
gente.

HIGIENE DEL PERSONAL.

Condiciones higiénicas que deben reunir los
manipuladores de alimentos. Normativa le-
gal.

EL AGUA EN LA INDUSTRIA ALIMEN-
TARIA.

Caracteristicas de las aguas potables.
Clasificacion sanitaria de las aguas.
Caracteristicas de los abastecimientos.
Tratamiento y purificacion de agua.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.
Detergentes y desinfectantes. Clasificacion
y propiedades. Programas de limpieza y des-
infeccion: etapas basicas y evaluacion de la
eficacia.

CONTROL DE PLAGAS EN LA INDUS-
TRIA ALIMENTARIA.

Principales infestantes de las industrias ali-
mentarias: caracteristicas y signos de su pre-
sencia. Medidas de prevencion de plagas.
Medidas de erradicacion.

RESIDUOS DE LAS INDUSTRIAS ALI-
MENTARIAS

Efluentes: caracteristicas y depuracion.
Residuos solidos organicos y residuos soli-
dos inertes: caracteristicas y tratamiento.
Sistema integrado de gestion.

< PRACTICAS / SEMINARIOS:

El programa de la asignatura se completara con sesio-
nes de laboratorio y seminarios.
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< PRACTICAS DE LABORATORIO

Grupos de 35 alumnos/grupo. Se realizaran 5 practicas
de laboratorio, duracion 4 horas/practica, 20 horas
practicas/alumno:

1. Control microbioldgico de materias primas, super-
ficies y aire mediante técnicas de recuento.

2. Deteccién de la presencia de Salmonella en carne
mediante la reaccion en cadena de la polimerasa
(PCR).

3. Técnicas analiticas para evaluar la calidad de la le-
che.

4. Deteccion de proteina de soja en productos carni-
cos por una técnica de ELISA Indirecto e placa.

5. Deteccion de clembuterol y otros B-agonistas por
una técnica de ELISA indirecto en paletas.

« SEMINARIOS

Seminarios sobre temas de actualidad relacionados
con la asignatura. Cada seminario estara formado por
10 alumnos. 10 horas seminarios/alumno.

< CRITERIOS DE EVALUACION

» Se realizard un primer examen parcial en febrero, y
en la convocatoria de junio se realizaran 3 tipos de
examen en el mismo dia:

1. Primer parcial (alumnos que no lo han superado
en la convocatoria de febrero).

2. Segundo parcial (Unicamente para los alumnos
que hayan aprobado el primer parcial).

3. Un examen final (1° y 2° parcial). En la convo-
catoria de septiembre se realizaran dos tipos de
examen en el mismo dia: 1) Segundo parcial
(alumnos que no hayan aprobado en junio) y 2)
examen final (alumnos con toda la asignatura).

» Los alumnos que no superen el primer parcial no
podran presentarse al segundo.

» La asistencia a las practicas de laboratorio, semi-
narios y visitas sera obligatoria, asi como la pre-
sentacion del guidn de practicas, trabajo y exposi-
cion del seminario e informe de las visitas debida-
mente cumplimentados. Todo ello, serd objeto de
calificacion complementaria de la obtenida en el
examen teorico. En caso de no asistir a alguna de

las clases practicas se realizard un examen sobre
cuestiones relacionadas con el programa de clases
practicas.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN

INTERNET RELACIONADOS

*AENOR (2001). Guias de Orientacién para la
Aplicacion de las normas ISO 9000:2000. AE-
NOR, Madrid

*AITKEN, A., LM. MACKIE, J.M. MERRIT y M.L.W.
WINDSOR (1993). El Pescado y las Industrias
Derivadas de la Pesca. 2% ed. Acribia, Zaragoza.

*ALFA-LAVAL. (1991). Manual de Industrias
Lacteas. 2* ed, AMV/Mundi-Prensa, Madrid.

*AMIOT, J. (1991). Ciencia y Tecnologia de la Leche:
Principios y Aplicaciones. Acribia, Zaragoza.

*AMO, A. (1996). Industrias de la Carne. Salazones-
Chacineria, 2* ed. Aedos, Barcelona.

*AMOS, A.J. (1999). Manual de Industrias de
Alimentos, 2% ed. Acribia, Zaragoza.

*AYUNTAMIENTO DE BARCELONA (1996). La
Restauracion Colectiva. Barcelona.

*BAUR, FJ. (ed.) (1995). Insect Management for
Food Storage and Processing. American
Association of Cereal Chemists, MN., USA.

*BECKETT, S.T. 1994. Fabricacién y Utilizacion
Industrial del Chocolate. Acribia.

*BLACKBURN, C.W. y PJ. McCLURE (2002).
Foodborne Pathogens. Hazards, Risk Analysis and
Control. CRC Press, New York.

*BLOCK, S.S. (ed.) (1993). Disinfection, Sterilisation
and Preservation. Lea and Febiger, Philadelphia,
PA., USA.

*BOLTON, A. (2001). Sistemas de Gestion de la
Calidad en la Industria Alimentaria. Guia para
ISO9001/2. Acribia, Zaragoza.

*BORREGO, l.J. (ed.) (1992). Métodos Microbiolo-
gicos Rapidos para Analisis de Aguas y Alimentos.
Universidad de Malaga.

*CETTO, B. (1990-1991). Guia de los Hongos de
Europa, 4 vol. Omega, Barcelona.

*CHANDAN, R.C. (ed) (1990). Yogurt: Nutritional
and Health Properties. National Yogurt
Association, McLean, USA.

*CHARAMBOLOUS, G. (ed.) (1994). Analysis of
Foods and Beverages: Modern Techniques.
Academic Press, London, UK.

*CHARAMBOLOUS, G. (ed.). 1993. Shelf-life
Studies of Foods and Beberages. Elsevier Science
Publishers.




Tercero < Higiene Alimentaria

*CLIVER, D.O. (1990). Foodborne
Academic Press, London, UK.

*COLE, D.JA. Y R.A. LAWRIE (eds) (1975). Meat.
Butterworths, London, UK.

*CROSS, H.R. y A.J. OVERBY (Eds) (1998). Meat
Science, Milk Science and Technology. Elsevier
Applied Science Publishers, Barking, Essex, UK.

*CONCON, JM. (1998). Food Toxicology, 2 vol.
Marcel Dekker Inc., New York, USA.

*CORETI, K. (1996). Embutidos: Elaboraciéon y
Defectos. Acribia, Zaragoza.

*DE LORENZO, C. (2002). La Miel de Madrid. Ed.
Consejeria de Economia e Innovacion Tecnologica.
Comunidad de Madrid.

*DE ROSA, T (1998). Tecnologia del vino tinto.
Mundi-Prensa, Madrid.

*DERACHE, R. (ed.)(1990). Toxicologia y Seguridad
de los Alimentos. Omega, Barcelona.

*DESHPANDE, S.S. (2002). Handbook of Food
Toxicology, Marcel Dekker, New York.

*DOYLE, M.P, LR BEUCHAT y T.JMONTVILLE
(2001). Food Microbiology. Fundamentals and
Frontiers, 2nd ed. ASM Press, Washington DC.

*DOYLE, M. E. (1999). Foodborne Bacterial
Pathogens. Marcel Dekker Inc., New York, USA.

*DOYLE, M. E., STEINHART, C.E. y A. COCHRA-
NE (1993). Food Safety 1993. Marcel Dekker Inc.,
New York, USA.

*DRUMMOND, H. (1995). Qué es Hoy la Calidad
Total. Deusto.

*ECK, A. (1990). El Queso. Omega, Barcelona.

*ELEY, A.R. (1996). Microbial Food Poisoning.
Chapman and Hall, London, UK.

*ESKIN, N.A.M. (ed.) (1999). Quality and Preservation
of Vegetables. CRC Press, Boca Ratén, FL., USA.

*EUZABY, J. (2001). Los Parasitos de las Carnes.
Epidemiologia.  Fisiopatologia.  Incidencias
Zoonosicas. Acribia, Zaragoza.

*FABRICANTE, T. y W.J. SULTAN (1997). Practical
Meat Cutting and Merchandising, 3% ed. AVI
Publishing Co., Westport, CT, USA.

*FAO (1996). Rodenticidas: Analisis, Especificaciones,
Preparados para el uso en Salud Publica y
Agricultura. Roma, Italy.

*FAO (1998). El Pescado Fresco: su Calidad y
Cambios de Calidad, Roma, Italia.

*FAO (1999). Control de Calidad en la Elaboracion de
Frutas y Hortalizas. Roma, Italy.

*FDA/BAM (1995). FDA Bacteriological Analytical
Manual, 8 ed. AOAC, Arlington, VI., USA.

*FEHLHABER, K. y P. JANETSCHKE (1995).
Higiene Veterinaria de los Alimentos. Acribia,
Zaragoza.

Diseases.

‘ ) b I

*FOX, PFE (ed) (1997). Cheese: Chemistry, Physics
and Microbiology. Elsevier Applied Science
Publishers, Barking, Essex, UK.

*FOX, PF. (eds) (1992-1999). Developments in Dairy
Chemistry, 4 vol. Elsevier Applied Science
Publishers, Barking, Essex, UK.

*FRANCIS, C.Y FEGONTIER (1993). El Libro de la
Miel. Distribuciones SA, Madrid.

*GARCIA, M. (1990). Setas Venenosas. Intoxicaciones
y Prevencion. Ministerio de Sanidad y Consumo,
Madrid.

*GARDNER, J.F. y M.M. PEEL (1996). Introduction
to Sterilization and Disinfection. Churchill
Livingstone, Edinburgh, UK.

*GARFIELD, FEM. (1991). Quality Assurance
Principles for Analytical Laboratories, 2* ed.
AOAC, Arlington, VI., USA.

*GILBERT, J. (ed.) (1996). Progress in Food
Contaminant Analysis. Chapman and Hall,
London, UK.

*GIRARD, J.P. (1991). Tecnologia de la Carne y de los
Productos Carnicos. Acribia, Zaragoza.

*GLEW, C. (1995). Advances in Catering Technology,
3 vol. Elsevier Applied Science Pubishers, Barking,
Essex, UK.

*GORHAM, J.R. (1992). Ecology and Management of
Food Industry Pests. AOAC, Arlington, VI, USA.

*GOULD, W.A. (1993). Food Quality Assurance. AVI
Publishing Co., Westport, CT., USA.

*HALL, G.M. (1992). Fish Processing Technology.
Blackie Academic and Professional, London, UK.

*HART, FL. y H.F. FISHER (1991). Andlisis
Moderno de los Alimentos, Acribia, Zaragoza.

*HAYES, PR. (1993). Microbiologia e Higiene de los
Alimentos. Acribia, Zaragoza.

*HELFERICH, W. y C.K. WINTER (2001). Food
Toxicology. CRC Press, New York.

*HELRICH, K. (ed.) (1990). Official Methods of
Analysis of the AOAC. 2 vol, 15% ed. Associattion of
Official Analytical Chemists, Arlington, VI., USA.

*HIGINOV, C. (2001). Guia para la Elaboracion de un
Plan de Limpieza y Desinfeccion. Aplicacion en
Empresas del sector Alimentaria. Editorial Acribia,
Zaragoza.

*HOBSS, B.C. y D. ROBERTS (1997). Higiene y
Toxicologia de los Alimentos, Acribia, Zaragoza.

*HOLDSWORTH, S.D. (1998). Conservacion de
Frutas y Hortalizas. Acribia, Zaragoza.

*HOOPER, T. (1997). Las Abejas y la Miel, 3* ed. El
Ateneo, Madrid.

*HUBBARD, M.R. (ed.) (1996). Statistical Quality
Control for the Food Industry. Chapman and Hall,
London, UK.

m 130



Tercero < Higiene Alimentaria

*HUI, Y.H., J.R. GORHAM, K.D. MURRELL y D.O.
CLIVER (1994). Foodborne Disease Handbook.
Diseases Caused by Bacteria (vol.1). Diseases cau-
sed by Viruses, Parasites and Fungi (vol.2).
Diseases Caused by Hazardous Substances (vol.
3). Marcell Dekker Inc., New York, USA.

*ICMSF (1995). Ecologia Microbiana de
Alimentos II. Acribia.

*ICMSF (1991). El Sistema de Analisis de Riesgos y
Puntos Criticos. Su Aplicacién a las Industrias de
Alimentos. Acribia, Zaragoza.

*ICMSF (1996). Microorganisms in Foods 5.
Microbiological Specifications of Food Pathogens.
Chapman and Hall, London, UK.

*JEN, JJ. (ed.) (1999). Quality Factors of Fruits and
Vegetables: Chemistry and Technology. ACS,
Washington DC., USA.

*JONES, JM. (1992). Food Safety. Eagan Press, St.
Paul, MN., USA.

*JUNEJA, VK. y JN.SOFOS (2002). Control of Food-
borne Microorganisms. Marcel Dekker Inc., New York.

*KHAN, M.A. (1991). Concepts of Foodservice
Operations and Management, 2* ed. Van Nostrand
Reinhold, New York, USA.

*KIRITSAKIS, A.K. 1992. El Aceite de Oliva. AMV
ed, Madrid.

*LANDS, W.E.H. (1996). Fish and Human Health.
Academic Press, London, UK.

*LAWRIE, R.A. (ed) (1990-1991). Developments in
Meat Science, 5 vol. Elsevier Applied Science
Publishers, Barking, Essex, UK.

*LAWRIE, R.A. (ed) 81991). Meat Science, 5* ed.
Pergamon Press, New York, USA.

*LEGISLACION ALIMENTARIA:
http://www.europa.eu.int/eur-lex/es/oj
(Diario Oficial de la Comunidad Europea)
http://www.boe.es (Boletin Oficial del Estado).

*LEGISLACION ALIMENTARIA DE APLICA-
CION EN ESPANA. Recopilacion Actualizada de
la Legislacion Alimentaria en Espafia. Eypasa,
Madrid.

*LEGISLACION ALIMENTARIA DE LA CE.
Recopilacion Actualizada de la Legislacion
Alimentaria Comunitaria. Eypasa, Madrid.

*LEVEAU, l.Y. y BOUIX, M. (2002). Manual Técnico
de Higiene, Limpieza y Desinfeccion. Ed. Mundi
Prensa, Madrid.

*LERENA, C.A. (1998). Bromatologia de los Pro-
ductos de la Pesca. Hemisferio Sur, Buenos Aires,
Argentina.

*LIBERMAN, D.F. y J.G. GORDON (eds.) (1999).
Biohazards Management Handbook. Marcel
Dekker, New York, USA.

los

‘ ) b I

*LINDNER, E. (1994). Toxicologia de los Alimentos,
2% ed. Acribia, Zaragoza.

*LONGREE, K. y G. ARMBRUSTER (1997).
Quality Food Sanitation, 4* ed. John Wiley and
Sons, New York, USA.

*LOPEZ, A. (1990). Disefio de Industrias Agroali-
mentarias, 3* ed. AMYV, Madrid.

*MADRID, A. (1991). La Sanitizacion en las
Industrias Agroalimentarias. AMV, Madrid.

*MAPA (1996). Normas de Calidad para Hortalizas y
Frutas Destinadas al Mercado Interior. Madrid.

*MARCOS, D. (1991). Embutidos Crudos Curados
Espaiioles. Ayala, Madrid.

*MARCOS, M. (1999). Estudio y Clasificacion de los
Productos Carnicos Tratados por el Calor. Ayala,
Madrid.

*MARRIOT, N.C. (1995). Principles of Food Sanitation.
AVI Publishing Co., Westport, CT., USA.

*MARTIN BEJARANO, S. (2001). Enciclopedia de la
carne y productos carnicos. Vol. 1 y 2. Martin y
Macias, Caceres.

*MAZZA, G. (EDITOR) (2000). Alimentos Funcio-
nales. Aspectos Bioquimicos y de Procesado.
Acribia, Zaragoza.

*MILLER, K. (ed.) (1997). Toxicological Aspects of
Food. Elsevier Applied Science Publishers,
Barking, Essex, UK.

*MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO (1995-
Actual). "El Cédigo Alimentario Espafiol y su
Desarrollo Normativo". Servicio de Publicaciones
del Ministerio de Sanidad y Consumo, Madrid.

*MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO (1996).
Analisis de los Alimentos. Métodos Oficiales y
Recomendados por el Centro de Investigacion y
Control de Calidad. 2* ed. Servicio de
Publicaciones del Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid.

*MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO (1996).
Control e Inspeccion de Frutas y Hortalizas
Frescas. Madrid.

*MIZRAHI, A. (ed.) (1999). Biological Waste
Treatment. Alan R. Liss, New York, USA.

*MORENO, B. (2003). Higiene e Inspeccion de la
Carne. Vol 2. Diaz de Santos, Madrid.

*MORENO, G., JL. MANJON y A. ZUGAZA
(1996). La Guia de INCAFO de los Hongos de la
Peninsula Ibérica. 2 vols. INCAFO SA, Madrid.

*MORTIMER S, y C. WALLACE (2001). HACCP:
Enfoque Practico, 2nd ed. Acribia, Zaragoza.

*NRC (1995). An Evaluation of the Role of
Microbiological Criteria for Foods and Food
Ingredients. National Academy Press, Washington,
DC., USA.
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*OKERMAN, H.W. y HANSEN, C.L. (1994).
Industrializacion de subproductos de origen ani-
mal. Acribia, Zaragoza.

*PASCUAL ANDERSON, M.R. (1992). Microbiologia
Alimentaria. Diaz de Santos, Madrid.

*PEARSON, A.M. y EW. TAUBER (1994). Processed
Meat, 2% ed. AVI Publishing Co., Westport, CT,
USA.

*PEARSON, D. (1996). Técnicas de Laboratorio para
el Analisis de Alimentos. Acribia, Zaragoza.

*PEYNAUD, E. (1993). Enologia Practica. Conoci-
miento y Elaboracion del vino. ed. Mundi-Prensa.

*PRIOR, M.L. (1999). La Miel en la Alimentacion
Humana. MAPA, Madrid.

*ROBERTS, H.R. (1996). Sanidad Alimentaria.
Acribia, Zaragoza.

*ROBINSON, R.K. (ed) (1996). Modern Dairy
Technology, 2 vol. Elsevier Applied Science
Publishers, Barking, Essex, UK.

*RUSSELL, A.D., WB. HUGO y G.A.J. AYLIFFE
(eds.) (1992). Principles and Practice of
Disinfection, Preservation and Sterilization, 2% ed.
Blackwell Scientific Publications, Oxford, UK.

*SABATER, J. y A. VILUMARA (1998). Buenas
Practicas de Laboratorio (GLP). Diaz de Santos,
Madrid.

*SAYLER, G.S., R. FOX y J. BLACKBURN (1991).
Environmental Biotechnology for Waste
Treatment. Plenum Publishing, New York, USA.

*SHIBAMOTO, T. y L.F. BJELDANES (1993).
Introduction to Food Toxicology. Academic Press,
Inc., London, UK.

*SINELL, H.J. (1991). Introduccién a la Higiene de
los Alimentos. Acribia, Zaragoza.

*SNOWDON, A.L. (1991). A Colour Atlas of Post-
Harvest Diseases and Disorders of Fruits and
Vegetables, vol.2. Wolfe Scientific Ltd., London,
UK.

*SOLOMON, S.E. (1991). Egg an Eggshell Quality.
Wolfe Publishing, London, UK.

*SPREER, E. (1991). Lactologia Industrial. 2* ed.
Acribia, Zaragoza.

*STADELMAN, W.J. yO.J. COTTERLL (eds) (1996).
Egg Science and Technology, 3* ed. AVI Publishing
Co., Westport, CT, USA.

*STAFFORD, C.J., E.S. GREER y A.W. BURNS
(eds.) (1992). The U.S. EPA Manual of Chemical
Methods for Pesticides and Devices, 2* ed. AOAC,
Arlington, VI., USA.

*SUBRAMANYAM, B. y HAGSTRUM, D.W (1995).
Integrated Management of Insects in Stored
Products. Marcel Dekker, Inc., New York, USA.

*SUZUKI, T. (1997). Tecnologia de las Proteinas del
Pescado y Kirill. Acribia, Zaragoza.

*TAYLOR, E. y J. TAYLOR (1990). Mastering
Catering Theory. Macmillan Education, London,
UK.

*TROLLER, J.A. (1993). Sanitation in Food
Processing. Academic Press, London, UK.

*VARNAM, A.H. y M.G. EVANS (1991). Foodborne
Pathogens: An Illustrated text. Wolfe Publishing,
London, UK .

*WELLS, R.G. yC.G. BELYAVIN (eds) (1997). Egg
Quality: Current Prblems and Recent Advances.
National Institute Poultry Husbandry, Newport,
UK.

*WILSONN, A. (1995). Carne y Productos Carnicos.
Acribia, Zaragoza

% MAS INFORMACION

- Agancia Espafiola de Seguridad Alimentaria
http://www.msc.es/aesa/index.html

- Scadplus: Higiene de los productos alimenticios
http://europa.eu.int/scadplus/leg/es/s84000.htm

- Manual de legislacion para la inspeccion de cali-
dad de los alimentos:
http://www.mapya.es/aliment/pags/calidad/ma-
nual/manucalidad.htm

- Legislacion Espafiola y Comunitaria
http://www.europa.cu.int/eur-lex/es/oj
http://www.boe.es
http://www.calidadalimentaria.com

- Normativa de Control Oficial y Seguridad
Alimentaria en Espafia

http://www.acis-normativa.com

- Libros electronicos Biblioteca UCM
http://www.ucm.es/BUCM/200403.htm

- Apartado “Catalogos”, Vinculo “e-Libro”
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« OBJETIVOS BLOQUE II

ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA GENERAL

Objetivo General: DEL PACIENTE QUIRURGICO

» Que los alumnos obtengan la base suficiente para | *
desarrollar un amplio conocimiento sobre los re-
querimientos nutricionales de los pacientes quirtr-
gicos que les permita liderar la terapia nutricional |
de los pacientes que han sido o van a ser operados,

llenando el vacio existente entre todas las profesio- |

nes sanitarias sobre la alimentacion oral, enteral y

parenteral de estos pacientes. .
Objetivos Especificos: .

» Conocer los fundamentos bioldgicos de la cirugia
y los fundamentos nutricionales de los pacientes

Causas de desnutricion del paciente quirargico.
Dieta oral y suplementos. Equipos de soporte nu-
tricional.

Soporte nutricional. Concepto, generalidades e in-
dicaciones.

Valoracion del estado nutricional. Requerimientos
nutricionales del paciente quirargico.

Vias de acceso para nutricion parenteral y enteral.
Complicaciones mecanicas y sepsis por cateter.
Soporte nutricional. Formulacion, administracion
y complicaciones metabdlicas.

quirurgicos. BLOQUE I11.

ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA ESPECIFI-

» Asumir la evaluacién nutricional, detectar la des- | CA DEL PACIENTE QUIRURGICO

nutricion y estimar los requerimientos nutriciona-
les de los pacientes. .

» Elegir el tipo de nutricion (oral, enteral o parente- | *
ral) y pautar el tratamiento dietético dptimo para |
cada patologia. Familiarizarse con las técnicas de |

nutricion artificial. Monitorizar la terapia nutricio- .
nal. .
» Familiarizarse con la situacion clinica y los reque- | *
rimientos nutricionales de los distintos tipos de pa- | *
cientes quirdrgicos. .
< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS .
BLOQUE 1. .

FUNDAMENTOS BIOLOGICOS DE LA CIRUGIA.
FISIOPATOLOGIA NUTRICIONAL DEL PACIEN-
TE QUIRURGICO

Particularidades del paciente sometido a cirugia
del aparato digestivo.

Cirugia maxilo-facial.

Nutricion del paciente neuroldgico y neuroquirirgico.
Cirugia es6fago-gastrica.

Cirugia colo-rectal.

Hepatopatias e hipertension portal.

Pancreatitis y cancer de pancreas.

Cirugia de la obesidad morbida.

Sindrome de intestino corto y trasplante intestinal.
Nutricion del paciente séptico.

Nutricion del paciente politraumatizado.
Nutricion del paciente oncologico.

Nutricion del paciente pediatrico.

Nutricion del paciente trasplantado.

Cirugia pulmonar.

Nutricion parenteral y enteral a domicilio.

% PRACTICAS / SEMINARIOS

* Inflamacion. Respuesta endocrino-metabolica a la

agresion. Shock y fallo multiorganico. El paciente | Visita al hospital que incluye:

critico. -
* Inmunidad. Traslocacién bacteriana. Sepsis.
* Cicatrizacion. Tratamiento de las heridas. | -
Complicaciones.
* Asepsia y antisepsia. Infeccion quirurgica. -
» Composicion corporal. Balance hidro-electrolitico.
Equilibrio acido-base.
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Valoracion del estado nutricional en pacientes hos-
pitalizados.

Pase de visita a pacientes quirurgicos hospitaliza-
dos recibiendo algun tipo de soporte nutricional.
Discusion de la indicacion, requerimientos nutri-
cionales, via de administracién y monitorizacion
del soporte nutricional en los pacientes anteriores.
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- Practicas sobre vias de acceso para nutricion pa-
renteral y enteral. Eleccion, métodos de insercion y
mantenimiento.

- Préacticas en Farmacia Hospitalaria. Mezcla de nu-
trientes en campana de flujo laminar. Revision de
distintos productos comerciales para nutriciéon pa-
renteral y enteral.

< CRITERIOS DE EVALUACION

Examen final tipo test.

< BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*GIL, A. “Tratado de Nutricion” (4 tomos). SENPE —
Accidén Médica, 2005

*GIBNEY, M,J,, ELIA M,, LJUNGQVIST O,,
DOWSETT J. “Nutricién Clinica”, Editorial
Acribia, 2007

*MIJAN DE LA TORRE, A. “Nutricion Clinica: Bases
y Fundamentos”, Nutricia — Doyma Editores, 2000

*ROMBEAU J., ROLLANDELI R. “Nutricion Clinica.
Nutricidon Parenteral”, McGraw-Hill, 2002

*TAWA, N.E.Jr. MAYKEL, J.A., FISHER J.E.
“Metabolismo en Pacientes Quirurgicos” en:
Towsed CM, Beauchamp RD, Evers BM, Mattox
KL. “Sabiston. Tratado de Cirugia” 17* Edicidn,
Saunders-Elsevier, 2005

*TAWA, N.E. Jr, FISHER J.E. “Metabolism in
Surgical Patients” en: Towsed CM, Beauchamp
RD, Evers BM, Mattox KL. “Sabiston Textbook of
Surgery” 18th Edition, Saunders-Elsevier, 2008

*Up ToDate, 2008 > Nutritional Support > Tess A,
Fairfield KM. “Nutricional Issues in the Surgical
Patient”

*Up ToDate, 2008 > Nutritional Support > Duro D,
Collier S, Duggan C. “Overview of Parenteral and
Enteral Nutrition”

- Http://ciruweb.galeon.com/mbe_nutricion.htm
CiruWeb.Nutricion quirurgica basada en evidencia

- Http://www.senpe.com
Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y
Enteral.

CiruWeb.Nutricion quirurgica basada en evidencia

- Http://remi.uninet.edu/indice/IT08.htm
Revista electronica de Medicina Intensiva:
Metabolismo y Nutricion.
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Optativas Tercero * Alimentos para Regimenes Especiales

+ OBJETIVOS

Con este programa se pretende dar a conocer al alum-
no distintos aspectos relacionados con los productos
dietéticos, tan demandados por la sociedad actual. Se
estudia la definicion, clasificacion, regulacion norma-
tiva y datos de mercado de estos preparados.

Asimismo, se evaluan nutricionalmente estos produc-
tos, estableciendo los diferentes nutrientes que apor-
tan, y en que medida cubren los requerimientos nutri-
cionales en las distintas situaciones y/o patologias en
las que se utilizan, asi como cuales son sus condicio-
nes de uso.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Productos dietéticos. Concepto. Clasificacion
y caracteristicas generales. Bibliografia.
Legislacion general de preparados dietéti-
cos. Normas espaflolas y comunitarias.
Estudio del etiquetado general y nutricional
de los productos dietéticos. Requisitos exigi-
bles a los mismos.

Alimentos para lactantes y niflos de corta
edad. Preparados para lactantes y preparados
de continuacion. Caracteristicas generales.
Valor nutricional. Legislacion especifica de
estos preparados.

Alimentos infantiles a base de cereales.
Caracteristicas generales. Valor nutricional.
Legislacion especifica de estos preparados
Alimentos infantiles homogeneizados y pro-
ductos destinados a nifios con algun tipo de
patologia. Tipos nutricional.
Legislacion especifica de estos preparados.
Alimentos complementarios para situacio-
nes de esfuerzo y desgaste. Caracteristicas,
clasificacion y marco normativo.
Complementos alimenticios. Criterios de su-
plementacion y justificacion de su empleo.
Legislacion.

Utilizacion de complementos alimenticios
en distintas etapas fisioldgicas: Mujeres em-
barazadas y en periodo de lactancia.
Personas de edad avanzada. Caracteristicas
de estos productos y valor nutritivo.

Tema 2.

Tema 3.

Tema 4.

Tema 5.

Tema 6.
y valor

Tema 7.
Tema 8.

Tema 9.

\i

-
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Tema 10. Los preparados dietéticos y el deporte.
Distintos tipos de productos que pueden en-
contrarse en el mercado. Caracteristicas y
valoracion nutricional.

Tema 11. Alimentos para regimenes nutricionales es-
pecificos. Preparados sin gluten. Papel de
estos preparados en el tratamiento comple-
mentario de esta patologia.

Tema 12. Productos alimenticios destinados a ser uti-
lizados en dietas de bajo valor energético pa-
ra reduccidn de peso. Caracteristicas de es-
tos preparados. Valoracion nutricional.
Legislacion especifica de estos preparados.

Tema 13. Preparados para diabéticos. Importancia de
estos preparados en la nutricion del paciente
diabético. Caracteristicas, tipos y valoracion
nutricional.

Tema 14. Alimentos especiales considerados tradicio-
nalmente como especificos para regimenes
dietéticos. Estudio del valor nutritivo y ca-
racteristicas de las levaduras y germen de
trigo.

Tema 15. Los productos de la colmena: Polen, jalea
real y propdleos. Caracteristicas bromatolo-
gicas y aplicacion en el campo sanitario.

Tema 16. Alimentos no refinados y productos a base
de fibra. Caracteristicas. Estudio bromatolo-
gico y nutricional.

Tema 17. Aceites y grasas con alto contenido en aci-
dos grasos esenciales. Aspectos generales
sobre las distintas situaciones en las que se
utilizan estos preparados. Valoracion nutri-
cional.

Tema 18. Otros productos dietéticos. Caracteristicas.
Valoracién nutricional.

Tema 19. Alimentos dietéticos destinados a usos mé-
dicos especiales. Productos utilizados en nu-
tricion artificial. Preparados de nutricion en-
teral y parenteral. Tipos e implicaciones cli-
nicas farmacéuticas.

% CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hara mediante:
- Realizacion de un examen escrito.
- Labor de curso
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<% BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*ARA ROLDAN, A. (2003): “Los grandes remedios
naturales”. Edaf. S.A. Madrid.

*ASTIASARAN, I. Y MARTINEZ. F. (2000):
“Alimentos. Composicion y propiedades”.
McGraw-Hill-Interamericana. Madrid.

*BELLO GUTIERREZ, J. (2000): “Ciencia
Bromatologica. Principios generales de los alimen-
tos”. Ed. Diaz de Santos. Madrid.

*CHESSI, E. (2003): “Hiebas que curan”. Editors,
S.A. Barcelona.

*FARRE, E. y VILAR, P. (2007): “La enfermedad ce-
liaca paso a paso”. Ed. Edebé. Barcelona.

*FEDERACION DE ASOCIACIONES DE
CELIACOS DE ESPANA. (2002): “Enfermedad
celiaca. Manual del celiaco. 2* Ediciéon. Ed.
Graficas Marte. Ministerio de Sanidad y Consumo.
Madrid.

*FIRSHEIN, R. (2003): “La revolucion de los farma-
conutrientes”. Edaf. S.A. Madrid.

*GUTIERREZ DURAN, C. Y ORZAEZ
VILLANUEVA, M T. (2003): “La informacion al
consumidor en los productos dietéticos. Una apor-
tacion a la seguridad alimentaria”. Ed. Diaz de
Santos. Madrid.

*ILLERA MARTIN, M; ILLERA DEL PORTAL, J. Y
ILLERA DEL PORTAL, J.C. (2000) “Vitaminas y
Minerales”. Complutense. Madrid.

*LOPEZ VAN DAM, L. (2002) “Los suplementos ali-
menticios del siglo XXI”. 2* ed. Ed. Werner-
Cosmos, S.L. Madrid.

*MASON, P. (2005): “Suplementos dietéticos”.
Pharma Editores, S.L. Barcelona.

*OLIVERA, JLE. (1997) “Férmulas infantiles”.
Facultad de Farmacia de la Universidad de
Navarra. En: Nutricién en la infancia y adolescen-
cia. Eurograf. Navarra.

*REDONDO MARQUEZ, L. (1999): “La fibra tera-
péutica”. Glosa Ediciones. Barcelona.

*RIVERO, M. (1994). “’Productos dietéticos de ven-
ta en oficinas de farmacia”. Facultad de Farmacia
de la Universidad de Navarra. En: Medicamentos y
Nutricion en Terapéutica. Eurograf. Navarra.

*ROMAN MARTINEZ, J. e IGLESIAS ROSADO, C.
(2006): “El libro blanco de la hidratacion”. Ed.
Cinca, S.A. Madrid.

*SANTONJA GOMEZ, R. y LOPEZ VILLANUEVA,
N. (2002): “Enciclopedia de Nutricion. Guia prac-
tica”. Ed. Mega Fitness. Madrid.

% MAS INFORMACION

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion
http.//www.msc.es/aesa/index.html

- Codex Alimentarius
http://codexalimentarius.net/web/index_en.jsp

- Legislacion Espaiiola y Comunitaria
http://www.europa.eu.int/eur-lex/ex/oj
http://www.boe.es
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Optativas Tercero < Dietética Hospitalaria

« OBJETIVOS

1. Describir las funciones y estrategias de aplicacion
de los distintos campos de interés de la Dietética
Hospitalaria.

2. Adquirir formacién y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacion e intervencion de proble-
mas relacionados con la Dietética Hospitalaria, ana-
lizando las alternativas estratégicas de actuacion.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Organizacion del Servicio de Alimentacion
Hospitalarias y de las Unidades de Nutricién
Clinica y Dietéticas Hospitalarias.

Tema 2. Gestion de personal y de tiempos.
Tema 3. Seleccion de alimentos.

Tema 4. Compra de alimentos.

Tema 5. Almacén de alimentos.

Tema 6. Sistemas de coccidn.

Tema 7. Planificacion y arquitectura de cocina.
Tema 8. Seleccion de equipamiento.

Tema 9. Control de calidad.

Tema 10. Cddigo de dietas hospitalario.

Tema 11. Dieta de preparacion para pruebas diagnosticas.

Tema 12. Dieta en pacientes transplantados e inmuno-
suprimidos.

Tema 13. Dieta en pacientes ingresados sometidos a
cirugia bariatrica.

Tema 14. Secuencia alimentaria transicional.

Tema 15. Alimentacion Basica Adaptada.

Tema 16. Andlisis de las férmulas e nutricion enteral.

% PROGRAMA PRACTICO

A) Practicas en Hospital:

— Conocimiento de la distribuciéon de la Cocina
Hospitalaria.

— Area de Dietética.

— Programacion Informatica y Codificacion de Dietas.

— Programas especificos de Soporte Nutricional.

— Evaluacion del estado nutricional en pacientes in-
gresados.

B) Seminarios con alumnos:

— Funcionamiento de un Servicio de Alimentacion
Hospitalario.

— Resolucion de casos practicos.

— Aplicacién de conocimientos de ciencia de la ali-
mentacion a “situaciones de la vida real”.

— Trabajo en equipo y toma de decisiones.

C) Desarrollo de un proyecto de investigacion o re-

vision relacionado con la Dietética Hospitalaria.

— Orientado a potenciar las habilidades operativas y
a despertar el interés investigador de los alumnos.

% CRITERIOS DE EVALUACION

1. La evaluacion de los alumnos se hara de forma conti-
nuada a lo largo del Curso con la realizacién de las
Practicas, Seminarios y Trabajos de campo, asi como
la asistencia a las clases tedricas.

2. Se realizara un examen final tipo Test o preguntas cortas.

3. Lanota final es el resultado de contabilizar la puntua-
cion de la evaluacion continua y la del examen final.

< BIBLIOGRAFIA BASICA

*ALLEN-CHABOT A, CURTIS S, BLAKE A. Inlet
Isles: A Hospital Foodservice Case Study. Prentice
Hall, 2001.

*BYERS BA, SHANKIN CW, HOOVER LA. Food
Service Manual for Health Care Institutions. Jos-
sey-Bass, 1994.

*CERVERA P. “Alimentacién y Dietoterapia”. Ed.
Interamericana- McGraw-Hill Madrid, 1993.

*ESPEJO J. “Dietoterapia de las enfermedades del
adulto”. Ed. El Ateneo. Buenos Aires 1988.

*SALAS-SALVADO J. “Nutricién y Dietética Clini-
ca”. Ed. Doyma. Barcelona, 2000.

*MUNOZ M, ARANCETA J, GARCIA-JALON 1.
“Nutricion aplicada y Dietoterapia”. Ed. EUNSA.
Pamplona 1999.

*NELSON J. “Dietética y Nutricion”. Ed. Mosby/
Doyma Libros. Madrid 1996.

*PUCKETT RP, MILLER BB. Food Service Manual
for Health Care Institutions, Health Forum, 1988.

Revistas:

Nutricion clinica. Espana.

Revista de la SENPE

The American Journal of Clinical Nutrition
Nutricion y Obesidad (SEMBA y SEEDO)

Tablas de composicion de alimentos:

*MOREIRAS, CARVAJAL Y CABRERA.1.998 “La
composicion de los alimentos”. EUDEMA,

*MATAIX. 1.998”Tablas de composicion de alimen-
tos”. Instituto de Nutricion y Tecnologia de ali-
mentos. Universidad de Granada..

*Novartis Nutrition. 1.999 “Tabla de composicion de
alimentos”.

*Nutricia. 1.997 “Tabla de composicion de alimentos”.
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JESUS MARTINEZ (Dpto. de Enfermeria)
ARACELI REDONDO (Facultad de Farmacia)
MONTANA CAMARA HURTADO (Facultad de Farmacia)

¢ PAGINA WEB D

/

La informacion relativa a esta asignatura esta actualizada en julio de 2009.

http://www.ucm.es/info/nutrihum/nombreasignatura.htm

A O R A N

Cualquier modificacion posterior a esta fecha sera reflejada en la siguiente web:

N N N/ A N a4

¥y 3
L1145

=
c
=
2
>

NOIDVINANITY VI Nd

SVIONHANHAL SVAHNN




Optativas Tercero * Nuevas tendencias en la alimentacion humana

« OBJETIVOS

1. Conocer las tendencias alimentarias actuales, que
existen en nuestro pais

2. Comparar dichas tendencias con las recomendacio-
nes existentes

3. Analizar el papel que los “nuevos alimentos” podran
desempeiiar en un futuro

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

PROGRAMA TEORICO (3,5 créditos)

Moédulo I

INVESTIGACIONES ACTUALES SOBRE NUEVOS

ALIMENTOS

Tema 1. Nuevas tendencias en la alimentacion huma-
na. Consideraciones generales respecto a los
“nuevos alimentos”.

* Alimentos genéticamente modificados

Tema 2. Conceptos generales y métodos de obtencion.

Tema 3. Evaluacion de la seguridad.

Tema 4. Reglamentacién espafiola y comunitaria.
Productos actualmente comercializados.

* Alimentos e ingredientes funcionales

Tema 5. Concepto y tipos de alimentos e ingredientes
funcionales.

Tema 6. Fibra alimentaria. Oligosacaridos prebioticos.
Otros carbohidratos.

Tema 7. Componentes probidticos.

Tema 8. Acidos grasos insaturados.

Tema 9. Aminoacidos, péptidos y proteinas.

Tema 10. Compuestos antioxidantes: vitaminas y com-
puestos fenolicos. Otros compuestos antioxi-
dantes.

Tema 11. Elementos minerales con propiedades funcio-
nales.

Tema 12. Aspectos legales de los alimentos funcionales.
Productos actualmente comercializados.

Moédulo 1T

TENDENCIAS ALIMENTARIAS ACTUALES EN
ESPANA

Tema 13. En los hogares

Tema 14. En hosteria y restauracion

Tema 15. En instituciones

Médulo 1111 i
APROVECHAMIENTO Y GESTION DE LOS RESI-
DUOS ALIMENTARIOS

Tema 16. Incidencia en el medio ambiente
Tema 17. Reciclado

% ACTIVIDADES ACADEMICAS DIRIGIDAS
(AAD): (1 crédito)

Objetivos: Estudiar y analizar la utilidad de los nuevos
alimentos en la alimentacion humana
Descripcion: Los alumnos en grupos, trabajaran acerca

de la utilidad de los nuevos alimentos, centrandose en si-
tuaciones concretas, que seran determinadas en colabo-
racion con el profesorado.

Seguimiento del alumno: Mediante tutorias estableci-
das para dicho fin.

Evaluacion: Los correspondientes trabajos se valoraran
con una puntuacion de 0 a 10, formando parte esta nota
de la calificacion final de la asignatura.

< BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN
INTERNET RELACIONADOS

*CAM (2008) Alimentos funcionales. Aproximacion a
una nueva alimentacion. Direccion General de Salud
Publica y Alimentacion. Comunidad de Madrid.

*FAO (2006) “Probidticos en los alimentos. Propiedades
saludables y nutricionales y directrices para la eva-
luacion”. Estudio FAO Alimentacion y Nutricion 85.
Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion. Roma.

*FECYT (2005). Alimentos Funcionales. Fundacion
Espaiiola para la Ciencia y la Tecnologia, Madrid.

*ILSI (2004). Conceptos sobre los Alimentos
Funcionales. ILSI (internacional Life Science
Intitute) Europe, Bélgica.

*MAZZA, G. (2000). “Alimentos funcionales. Aspectos
bioquimicos y de procesado” Ed. Acribia. Zaragoza.

*MUNOZ, E. Ed. (2006). Organismos modificados
genéticamente. 157-153. Editorial Ephemera. Alcala
de Henares, Madrid

*Reglamento (CE) n°258/97 del Parlamento Europeo y
del Consejo sobre nuevos alimentos y nuevos ingre-
dientes alimenticios y alimentarios. DOCE n° L 43,
de 14 de febrero de 1997.

*Reglamento (CE) n°1829/03 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, sobre ali-
mentos y piensos modificados genéticamente.

*Reglamento (CE) n°1830/03 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 22 de septiembre de 2003, relativo a
la trazabilidad y al etiquetado de organismos modifi-
cados genéticamente y a la trazabilidad de los ali-
mentos y piensos producidos a partir de éstos.

*Reglamento europeo de alegaciones nutricionales
Reglamento (CE) 1924/2006 de 20 de diciembre de
2006. Correccion de errores del Reglamento (CE)
1924/2006 de 18 de enero de 2007.

% CRITERIOS DE EVALUACION

1. En la evaluacion de la asignatura se tendran en
cuenta dos partes:

- AAD (cuya evaluacion ya se ha comentado)
- Contenido teorico presencial

2. La evaluacién del contenido teodrico presencial se
realizara mediante una unica prueba escrita.

3. Lacalificacion final de la asignatura sera ponderada,
el contenido tedrico presencial tiene un valor de un
85% de la nota final, mientras que las AAD repre-
sentan un 15% de dicha nota final.

4. La asignatura se habra superado si la calificacion
final es igual o superior a 5.
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Optativas Tercero  Psicopatologia de la Alimentacion

« OBJETIVOS

a) La psiquiatria es una rama de la medicina que tie-
ne por objetivo el estudio y tratamiento de los tras-
tornos psiquicos y del comportamiento de los seres
humanos.

b) El objetivo principal de esta asignatura es que el
alumno adquiera por una parte unos conocimien-
tos basicos sobre la personalidad y sus funciones y
por otra que adquiera conocimientos fundamenta-
les sobre los trastornos mentales, prestando espe-
cial atencion a los trastornos del comportamiento
alimentario. Teniendo en cuenta aspectos etiologi-
cos, etiopatogénicos, clinicos, terapetiticos y pre-
ventivos.

< BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Historia de las relaciones entre cerebro, men-
te y comportamiento

Tema 2. Historia de la Medicina Psicosomatica.

Tema 3. El estigma de las enfermedades mentales.

Tema 4. La relacion Médico-Enfermo.

Las funciones psiquicas

Tema 5. Normalidad y Anormalidad Psiquica

Tema 6. Estructura de la personalidad.

Tema 7. Fundamentos bioldgicos de la personalidad

Tema 8. Perspectiva psicodinamica de la personalidad.
Los mecanismos de Defensa.

Tema 9. La Percepcion

Tema 10. El Pensamiento y el Lenguaje.
Tema 11. Los sentimientos y los afectos I
Tema 12. Los sentimientos y los afectos I1
Tema 13. Las Motivaciones y los deseos.
Tema 14. Las conductas impulsivas.

Tema 15. Memoria y Lenguaje.

Tema 16. La vivencia corporal.

Tema 17. La vivencia del Mundo. El Delirio.

Psicopatologia general

Tema 18. Las demencias.

Tema 19. Los Trastornos del Humor.

Tema 20. La ansiedad Patoldgica.

Tema 21. Los trastornos Psicoticos.

Tema 22. Las somatizaciones.

Tema 23. Los trastornos de la personalidad 1.
Tema 24. Los trastornos de la personalidad II.
Tema 25. Las Drogadicciones.

Psicopatologia del comportamiento alimentario

Tema 26. Historia de los trastornos del comportamiento
alimentario (TCA).

Tema 27. Anorexia Nerviosa. Epidemiologia y clinica.

Tema 28. Anorexia Nerviosa. Factores biologicos.

Tema 29. Anorexia Nerviosa. Factores psicoldogicos.

Tema 30. Anorexia Nerviosa. Comorbilidad y fenome-
nologia.

Tema 31. Anorexia Nerviosa. Tratamientos bioldgicos.

Tema 32. Anorexia Nerviosa. Tratamientos psicologi-
cos.

Tema 33. Bulimia Nerviosa. Epidemiologia y Clinica

Tema 34. Bulimia Nerviosa. Factores biologicos

Tema 35. Bulimia Nerviosa. Factores psicoldgicos

Tema 36. Bulimia Nerviosa. Tratamientos biologicos.

Tema 37. Bulimia Nerviosa. Tratamientos psicologicos.

Tema 38. Obesidad Morbida.

Tema 39. Ingesta patoldgica en otros trastornos menta-
les.

Tema 40. Aspectos Psicodinamicos de los TCA

Tema 41. El aprendizaje y los tratamientos conductuales
en los TCA.

Tema 42. El tratamiento Familiar de los TCA.

Tema 43. Seminario: La cultura de la delgadez.

Tema 44. Seminario: La comida como estimulo

Tema 45. Seminario: La alimentacion como obsesion.

Tema 46. Seminario: La alimentacion como habito.

% CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de los conocimientos adquiridos se realizara
mediante un examen tipo test y/o preguntas a desarrollar

% CRITERIOS DE EVALUACION

*LOPEZ-IBOR ALINO JJ, ORTIZ ALONSO T,
LOPEZ-IBOR ALCOCER MI. Lecciones de
Psicologia Médica. Ed Masson. Barcelona 1999

*CHINCHILLA MORENO A. Trastornos de la conduc-
ta alimentaria. Nuevas Generaciones en
Neurociencias. Ed Masson 2002

*LOPEZ IBOR JJ, LOPEZ-IBOR ALINO JJ. El cuerpo
y la corporalidad. Ed Gredos 1974

*CIE-10 Trastornos mentales y del comportamiento.
Descripciones clinicas y pautas para el diagnostico.
Meditor 1992

*VALLEJO RUILOBA J. Introduccioén a la psicopatolo-
giay ala psiquiatria. 4 ed . Masson. Barcelona 1998.
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Datos de interés * Organizacion Administrativa de la Facultad de Medicina

ORGANIZACION ADMINISTRATIVA DE LA FACULTAD DE MEDICINA

DECANO:

D. Angel Nogales Espert

VICEDECANOS:

VICEDECANO DE INVESTIGACION:

D. Alberto Barrientos Guzman ©® 91394 1322

VICEDECANO DE ENSENANZAS DE PREGRADO Y
NUEVAS TECNOLOGIAS:

D. Jorge J. Garcia Seoane ® 913941215

VICEDECANO DE LAS DIPLOMATURAS DE TERAPIA
OCUPACIONAL Y NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

D. David Martinez Herndndez ® 91394 12 15

VICEDECANO DE POSTGRADO Y RELACIONES
INSTITUCIONALES:

Diia. Ana Maria Villegas Martinez © 91 330 33 21

VICEDECANO PARA EL HOSPITAL UNIVERSITARIO
DOCE DE OCTUBRE:

D. Ramiro Diez Lobato ® 91 390 82 82

VICEDECANO PARA EL HOSPITAL CLINICO SAN CARLOS: |

D. Elpidio Calvo Manuel ©® 913303379

91543 05 01

'VICEDECANO PARA EL HOSPITAL GREGORIO MARANON:

© 91586 8599
91 586 85 98

D. Felipe Calvo Manuel

VICEDECANO DEL ESPACI0 EUROPEO DE
EDUCACION SUPERIOR:

D. José Luis Alvarez-Sala Walther @ 91 394 13 01

DELEGADA DEL DECANO DE LA FACULTAD DE
MEDICINA PARA LA DIPLOMATURA DE NUTRICION
HUMANA Y DIETETICA:

Dia. Maria Juliana Pérez de Miguelsanz
© 91394 1380/91 394 13 08

DELEGADA DEL DECANO DE LA FACULTAD DE
MEDICINA PARA LA DIPLOMATURA DE TERAPIA
OCUPACIONAL

Dina. Mabel Ramos Sanchez ©® 91 394 15 18

91394 13 08

DELEGADO DEL DECANO DE LA FACULTAD DE
MEDICINA PARA LOS PROGRAMAS ERASMUS,
SENECA Y SICUE

D. Francisco Pérez Vizcaino ® 91 394 13 06

GERENCIA:

D. Jestis Bragado Morillo ©® 913941310

Gerente

AREA ECONOMICA:

Diia. Laura Lépez Moreno © 913941316

Jefa de Seccion

AREA DE PERSONAL:

Diia. Marisa Fraile Pérez ©® 91 394 13 20

Jefa de Seccion

AREA DE ALUMNOS:

Diia. Maria Isabel Gomez Arias  © 91 394 20 73

Jefa de Seccion

©® 913947170
© 913941324/1328
©913947170/13 27

Titulos Propios
Primer y Segundo Ciclo
Tercer Ciclo

SECCION DE RELACIONES INTERNACIONALES E
INSTITUCIONALES

Diia. Rocio Milagros Serrano Ruiz-Calderén.
Jefe de Seccion ©® 91394 13 07

SECRETARIA ACADEMICA Y ATENCION AL ESTUDIANTE:

Diia. Paloma Ortega Molina ©® 91 394 13 01
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Curso 2008-2009 Nutricion Humana y Dietética Primero
Fecha Teoria A B C GRUPO Teoria A B C GRUPO Teoria A B C
sepT.| 8 [ ool 1m] T mM[T|m|[T])| Dic|8[ofrwo]1fm[T|m[T[m]T]|MaRrzO] 8 | 9 [10]11m[T[M]T[Mm]T
14 L 7 L TRASLADO DE LA CONSTITUCION (6) 15 L |SP EF QA FN|FN AC |
15 M Clases Teodricas en el aula 15 8 M LA INMACULADA 16 M| SP| EF QA AC]JAC |FN.
16 X|  Inicio Curso dia 17 en el Salon de Actos 9 x| [EF ec Ba| wi [EF| mi [EF| mi (EF|] 17 x|SP EF QA FN| IFN  [AC
17 J|  ALAS 12 HORAS ACTO DE BIENVENIDA 10 J EF mi Bam  [m [ m 18 J|SP EF @A AC|EF EF EF
18 Vv EF [EC Ba] 1 v EF EC BQ| M Mi MI 19 Vv SAN JOSE (19)
19 s < SEPT > 20D |12 s < DIC > 13D |20 s < MAR > 21 D
21 L|ec eF m BaJec [Ec [Ec 14 L|ec EF m Ba|ec EF|ec EF|ec EF||22 L[sP EF oA FN|JFN [ac |
22 M EF MI BQ]Sesion especial Biblioteca 15 M =Y BQ|Bags EF |Bgs EF |Bgs EFJ| 23 M|SP K EF QA AC]AC ﬂ
23 X EF |EC BQ|Sesion especial Biblioteca || 16 X Er Ec Ba] [EF| [EF| [EF||24 x|SP EF QA FN IFN  |AC
24 ) EF Ml BQ|Sesion especial Biblioteca 17 J EF M BQ 25 J|SP| EF QA AC|EF EF EF
25 V EF [EC BQ[sesion especial Biblioteca 18 V EF EC BQ 26 V < MAR >
26 S << SEP - OCT >> 27 D 19 S < DIC > 20 D VACACIONES DE SEMANA SANTA
28 L|EC EF m BoJEc [Ec  [EC 21 L|EC EF M BQ 5 L < ABR > -
29 M EF Ml BQ 2 M EF Ml BQ 6 M|SP EF @A AC|AC |FN.
30 X EF|EC Bo|EF |[EF  |EF 23 X 7 Xx|SP EF QA FN IFN  [Aac
14 EF Ml BQ|EF |EF  |EF 7 J  VACACIONES DE NAVIDAD 8 J|SP EF QA AC|EF EF EF
2 v APERTURA DE CURSO 8 V 9 V|SP EF QA FN|aas [Qas |[Qas
3 s < OCT > 4D |l9 s < ENE > 10D |10 s < ABR > 11 D
5 L|ec eF m BaJec [ec  |Ec 11 L|ec eF m Ba|ec EF|ec EF|ec EF|l12 L[sP| EF @A FNJFN aa|AC
6 M EF Ml BQ 12 m| [EF wmi Ba] [er| [eF| [EF]|l13 m|sP er aa Acjac |FN
7 X EF|EC Bo|EF |[EF  |EF 13 X EF EC Ba| mi [ EF| mi [EF| mi [EF]] 14 X|SP| EF QA FN FN QA[AC
8 J EF M BaJer |er  |eF 14 J EF M Bom M [wm 15 J|SP EF @A AC|EF EF EF
9 V Desplazamiento de SAN LUCAS 15 V EF EC BQ] MI Ml Ml 16 V|SP EF QA FN@ @ Qas QA
10 s < OCT > 1D [|16 s < ENE > 177D ||17 s < ABR > 18 D
12 L EL PILAR (12) 18 L|EC EF ™ Ba|Ec Ba|EC EF|EC EF|| 19 L[SP EF oA FN|FN cajac |
13 M EF M BQfBgs [Bgs  [Bas 19 M EF mi Ba| |EF| Ba| [EF|l20 m|SP| EF oA EN]jAC FN
14 X EF|EC Bo|EF |EF  |EF 20 X EF EC Ba| mi [EF| mi [EF| mi Ba]] 21 X|SP| EF @A FN FN QA[AC
15 J EF M BQ|EF EF EF 21 4 [er mi Ba| mi M MI 22 J|SP| EF QA FN|EF EF EF
16 Vv EF EC BQ 2V EF ec Bfm  |m  |wm 23 V|SP EF QA FN|oas [@as [aas QA
17 s < OCT > 18 D [[23 S < Ene 3 EXAMENES JUNIO  |septiembre| | 24 S < ABR > 25 D
19 L[EC EF ™ Ba]EC Ba|EC  |EC 25 (L 31 14] 28 6 [m||26 L|SP EF AC FNJFN calaAc |
20 M EF M BQ|Bgs |Bgs  [Bas 26 |M 1 | er| 15 |AC 7 |[EN]| 27 m[SP EF AC FN FN
21 X EF |[EC BQ| EF EF BQ|EF 27 X |Ec 2 16 8 [AC|| 28 x|SP| EF AC FN| FN QA
22 4 EF M BQ|EF EF EF 28 | J 3 17 9 20 J[sP EF AC FNJer  |EF EF
23V EF EC BQ Bal|29 v sTom.| 4 |ISP] 18 10 8P| 30 v|SP EF AC FNJQas |Qas |Qas QA
24 S < OCT > 25 D 30 S <E-F>] Examenes Junio | Examenes Sept. 1 S << ABR - MAYO >> 2D
26 L|EC EF M BQ|EC Ba|EC  |EC 1 L|EF 7 21| EF 13|call 3 L|[SP EF AC FN|JFN |
27 M EF M Bajm (M | m 2 M 8 |aa] 22 14 4 M[SP EF AC FN FN
28 X EF |[EC BQ| EF EF BQ|EF 31X 9 23 1 |ec| 15 5 Xx|sP| EF AC FN IFN
29 J EF Ml BQ|EF EF EF 4 g™ 10 24 Ba| 16 6 J|sP| EF AC FN|erF EF EF
30 v| EFEC Bojm  [m mi Bal| 5 v 11 |ENJ 25 EF| 17 7 v|SP EF AC FN|FN
31 S TODOSLOSSANTOS NOV >> 32D |6 s < FEB > 7D ||l & s < MAYO > 9D
2 L|[ec er m Ba]ec Balec [ec 8 L 10 L|SP AC AC FN|JFN |
3 M EF M BQ|Bgs |Bgs  [Bas 9 M 11 M[SP. AC AC FN| FN
4 X EF |[EC BQ| EF EF BQ|EF 10 ' X|Ba 12 x|sP AC AC FN IFN |
5 J EF M BQJEF |eF  |EF 11 J|'SP’ EF @A AC| EF EF  |EF 13 J|SP. AC AC FNJ| EF EF EF
6 V eF EC Bojm  |m | wm Ba|f12 Vv|SP EF oA FN|aas [Qas |Qas 14 v|SP. AC AC FN|
7 S < NOV > 8 D 13 S < FEB > 14 D 15 S SAN ISIDRO < MAYO > 16 D
9 L LA ALMUDENA (9) 15 L|sP EF oA FNJFN QA e 17 L|sP AC AC FN|JFN e
10 M M Ba|Bas  [Bgs Bas 16 M|SP EF QA AC FN 18 M|SP. AC AC FN FN
1 X Jornada de Nutricion 17 x|SP. EF QA FN FN QA| 19 X|SP AC AC FN W
12 4 Ml BQ 18 J|SP EF @A AC]EF EF EF 20 J|SP AC AC FN
13 .Examen Anatomia 19 V|SP EF QA FNJQas Qas Qas QAJ] 21 V|SP AC AC FN
14 s < NOV > 15D [|20 s < FEB > 21D |22 s < MAYO > 23 D
16 L|ec EF wm BaJec Ba[ec [EC 22 L[sP EF oA FN|JFN oalac | 24 L
17 M [EF M BQ Bags Bgs Bgs 23 M|SP EF QA ACJAC FN 25 M RESERVADO PARA RECUPERACION
18 X EF EC BQ| M M BQ| mI 24 X|SP| EF QA FN FN QA|AC 26 X 0 PERIODO DE ESTUDIO AUTONOMO
19 J [er mi Ba| mi Mi MI 25 J|SP| EF QA AC|EF EF EF 27 4
20 V EF EC BQ| MI M M Bal|26 v|SP EF QA FNJQas |Qas [@as @A]] 28 Vv
21 s < NOV > 22D [|27 s << FEB - MAR >> 1 D ||cobiGO ASIGNATURA ( HORARIO PRACTICAS )
23 L|EC EF Ml BQJEC BQ|EC EC 1 L|SP EF QA FNJFN QA]|AC | EF Est. y funcion [Anatomia] (12-15)
24 M [EF MI BQ Bags Bags Bgs 2 M|SP| EF QA AC|AC FN EF Estructura y funcion[Biologia Celular](15:30-19:30)
25 X EF EC BQ] MI Ml BQ| MI 3 X|SP EF QA FN FN QA[AC EF Estructura y funcion [Fisiologia] ( 12-14 )
26 J [er mi Ba| mi M Ml 4 J|SP| EF QA AC|]EF ElR EF BQ Bioquimica (15-18) Bgs Seminarios (12---)
27 v| |EF EC BaQ Bal| 5 v|SP EF oA FNJaas |aas [cas QA]] MI Microbiologia (12-14) (16 - 18)
28 S << NOV - DIC >> 29 D 6 S < MAR > 7 D |JEC Economiay Gest. Alim. ( 12:15- 14:15)
30 L|EC EF MI BQJEC BQ|EC EC 8 L|SP EF QA FNJFN QA|AC QA Quimica Aplicada ( 15-18) Qas Sem. (12---)|
1 M [EF MI BQ 9 M|SP EF @A AC|AC |FN AC Alimentacion y Cultura ( 12-14 )
2 X EF EC BQ| M M BQ| mI 10 X|SP EF @A FN FN QA[AC SP Salud Publica
34 [er mi Ba| mi M MI 11 J|SP EF QA AC|EF EF EF FN Fundamentos de Nutricién ( 12 - 13:30 )
4 V EF EC BQ BQj| 12 V | SP| EF QA FN @ Qas Qas QAJ]] Teoria en el Aula 15 Practicas segun asignatura

Actualizado 25/07/2009. Los cambios posteriores se publicaran en la Web http://www.ucm.es/centros/webs/fmed/



Curso 2008-2009 Nutricion Humana y Dietética Segundo
Fecha TEORIA AULA 16 Practicas Fecha TEORIA AULA 16 Practicas Fecha TEORIA AULA 16 Practicas
SepT.| 8 | 9 | 10| 11 ] et  c2 3]l bc| 8] 9 [10]11]ce1]c2] aca|fmarzol 8 | 9 [ 10| 11 ] 61 G2 a3
14 L 7 L TRASLADO DE LA CONSTITUCION (6) || 15 L BT D BD D TC
15 M Comienzo de las Clases 8 M LA INMACULADA 16 M TC = BD TC BD D
16 X | el 17 de Septiembre en el Aula 16 9 X| NC | BT PA BT 17 X BT D D TC | BD
17 J | TA TA BT 10 J| TA D PA BT 18 J TC BD TC TC TC
18 V BT PA 11 V| NIC | BT PA BT 19 V SAN JOSE (19)
19 S < SEPT > 20 D 12 S < DIC > 13 D 20 S < MAR > 21 D
21 L | NIC | BT PA 14 L | NIC | BT PA BT 22 L BT D [ BD D TC
22 M| TA D D ? 15 M| TA D PA BT 23 M TC BD TC BD D
23 X | NIC | BT PA 16 X | NIC | BT PA BT 24 X BT D D TC = BD
24 J| TA TA D BT 17 Examen Dietetica 25 J TC | BD TC TC TC
25 v[nNc [ BT PA | D || 18 H NiC BT | PA BT 26 V < MAR >
26 S << SEP - OCT >> 27 D 19 S < DIC > 20 D VACACIONES DE SEMANA SANTA
28 L | NIC | BT PA D 21 L | NIC | BT PA BT 5 L < ABR >
29 M| TA D D ? 22 M| TA D PA 6 M TC BD TC BD D
30 x| nNic BTN PA D 23 X 7 X BT D D TC | BD|
1 J| TA TA D BT 7 J VACACIONES DE NAVIDAD 8 J TC = BD TC TC TC
2V APERTURA DE CURSO 8 V 9 Vv BT D
3 S < OCT > 4 D 9 S < ENE > 10 D 10 S < ABR > 11 D
5 L | NIC BT D 11 L | NIC | BT PA BT 12 L BT D BD D TC
6 M| TA D D BT 12 M| TA D PA BT 13 M TC = BD TC = BD D
7 X| NIC & BT PA D 13 X | NIC | BT PA BT 14 X BT D D TC " BD |
8 J| TA TA D ? 14 J| TA D PA BT 15 J TC BD TC TC TC
9 V Desplazamiento de SAN LUCAS 15 V| NIC | BT | PA BT 16 V BT D
10 S < OCT > 1 D 16 S < ENE > 17 D 17 S < ABR > 18 D
12 L EL PILAR (12) 18 L | NIC | BT PA BT 19 L BT D BD D TC
13 M| TA D D BT 19 M| TA D PA BT 20 M TC BD TC BD D
14 x| Nic [FBTH PA 20 x| Nc FBTY PA BT 21 X BT D D TC | BD |
15 J| TA TA p BT 21 J| TA D PA 22 J TC | BD TC TC TC
16 V| NIC | BT PA D 22 V| NIC | BT PA 23 V BT D
17 S < OCT > 18 D 23 S < & Examenes Mayo Junio | Exam. Sept.J} 24 S < ABR > 25 D
19 L | NIC | BT PA D 25| L 31 D 14 BT 26 L BT D BD D TC
20 M| TA D D ? 26 M| BT 1 15 27 M TC BD TC BD D
21 X | NIC | BT PA D 27 X 2 16 1 28 X BT D D TC BD
2 J| TA D 28 | J 3 TC 17 2 TC 29 J BT D TC TC TC
23 V| NIC | BT PA D 29 V S.T. 4 18 3 BT 30 V BT D
24 S < OCT > 25 D 30 S <E-F>3 Examenes Junio Exam. SeptJ} 1 S << ABR - MAYO >> 2D
26 L[ NIC NIC NIC NIC D 1 L 7 BD 21 6 PA 3 L BT D opt | opt opt
27 M| TA D D 2 M| TA 8 22 7 BD 4 M TC = BD opt = opt | opt
28 X | NIC | BT PA D 3 X 9 23 8 NIC 5 X BT D opt | opt opt
29 J| TA D 4 J 10 D 24 9 6 J TC BD opt = opt opt
30 V|NC [ BT PA D 5 v|nNc| 11 25 10 | D 7V TC D opt | opt = opt
31 S TODOSLOS SANTOS NOV >> 1D 6 S < FEB > Exam. Sept.J]§] 8 S < MAYO > 9D
2 L | NIC | BT PA D 8 'L| PA 13 TA 10 L BT D H D TC
3 M| TA D D 9 M TC BD 11 M TS BD
4 X| NIC | BT PA D 10 X BT D 12 X BT D D D D
5 J| TA D 11 J TC BD 13 J TC BD
6 V| NIC BT PA D 12V BT D 14 VvV BT D
7 S < NOvV > 8 D 13 S < FEB > 14 D 15 S  SANISIDRO < MAYO > 16 D
9 L LA ALMUDENA (9) 15 L BT D BD D TC 17 Examen Bromatologia
10 M| TA D 16 M TC BD TC BD D 18 M TC BD D D D
11 X Jornada de Nutricion 17 X BT D D TC BD 19 X BD D
12 J| TA D 18 J TC = BD TC TC TC 20 J TC BD BD
13 V| NIC | BT PA 19 V BT D 21V TC BD
14 S < NOV > 15 D 20 S < FEB > 21 D 22 S < MAYO > 23 D
16 L | NIC | BT PA TA BT 22 L BT D BD D TC 24 L BD D
17 M| TA D TA BT 23 M TC = BD TC = BD D 25 M TC | BD
18 X | NIC | BT PA TA ? 24 X BT D D TC BD 26 X BD D
19 J| TA D TA BT 25 J TC BD TC TC TC 27 J TC BD BD
20 V| NIC | BT PA TA BT 26 V BT D 28 V TC D
21 S < NOV > 22 D 27 S << FEB - MAR >> 28 D
23 L | NIC | BT PA TA BT 1 L BT D BD D TC
24 M| TA D TA BT 2 M TC BD TC BD D CODIGO ASIGNATURA( HORARIO DE PRACTICAS )
25 X | NIC | BT  PA TA BT 3 X BT D D TC BD |JPA Procesado de Alimentos
26 J| TA D A BT || 24 TC = BD TC TC TC JJTA Toxicologia de los Alimentos ( 11:30-14:30)
27 v| NCc [ BT PA TA BT ll5 Vv BT | D NIC Nut. Ind. y Comunitaria L y X (11:00) M (12:00)
28 S << NOV - DIC >> 29 D 6 S < MAR > 7 D BT Bromatologiay T.A (11:30-15:30)
30 L|NC | BT PA f1alls L BT D [ BD D TC || D Dietética (11 a 14)
1 M| TA D PA BT T1all 9 ™ TC = BD TC = BD D TC Tecnologia Culinaria ( Fac. Vet. 11:30)
2 X| NC | BT PA BT TA 10 X BT D D TC BD || BD Biodisponibilidad de Nutrientes (11 a 14)
3 J| TA D PA BT TA 1 J TC = BD TC TC TC JJopt Prac. A. Aliment. (a 11:30 14:30)(b 15:30-18:30)
4 V| NIC | BT PA | BT TA 12V BT D teoria martes y jueves de 15:30 a 17 desde 9 feb

Actualizado 19/07/2009. Los cambios posteriores se publicaran en la Web http://www.ucm.es/centros/webs/fmed/




Curso 2008-2009 Nutricion Humana y Dietética Tercero

Fecha | Clases Teoricas Aula 17 Practicas Fecha | Clases Tebricas Practicas Fecha | Clases Tedricas Practicas
serT.[ 8 [ 9 J10[11[12] 13 14] 1] c2] pic [ 8] 91011 ]12]13]14]c1]c2] MARzO| 8 [ 9 [10]11[12] 13 14| c1]c2]
14 L 7 L TRASLADO DE LA CONSTITUCION (6) 15 L] Q R HA De

15 M Comienzo de las Clases 8 M LA INMACULADA 16 M[Q G R De [NE G

16 X el 17 de Septiembre en el Aula 13 9 X|Dt F psg psg/HA Dp Ps 17 X| Q | HA De

17 J[ bt F Pd HA| Dp | Ps 10 J|Dt F Pd psg psg Ps DH 18 J|]@ 6 R[be [NT G|

18 V|Dt F [HA| Dp 1V pDt pDt pDt pDt pDt pDtJDH DH Dt || 19 V SAN JOSE (19)

19 S < SEPT > 20 D 12 S < DIC > 13 D 20 S < MAR > 21 D
21 L|Dt F Pd HA Dp Ps 14 L|{Dt F Pd HA Dp Ps 22 L|Q R HA De

22 M[Dt F Pd Dp Ps 15 M| Dt F Pd psg Dp | DH 23 M[Q G R De INT

23 X| Dt F Pd i Dp Ps 16 X| Dt F HA Dp Ps 24 X| Q HA De

24 Jlbt F Pd HA Dp Ps| 17 J|Dt F Pd psg psg Ps DH|DH DH 25 J|Q G R |De INT c]c @
25 V[Dt F HA Dp 18 V pDt pDt pDt pDt pDt pDtJDH DH Dt || 26 V < MAR >

26 S << SEP - OCT >> 27 D 19 S < DIC > 20 D VACACIONES DE SEMANA SANTA

28 LDt F Pd psg/HA Dp Ps 21 LDt F Pd HA| Dp Ps| 5 L < ABR >

20 M| Dt F Pd psg psg Dp 22 M| Dt F Pd psg Dp | DH 6 Mfa 6 R De [NF G|

30 X|Dt F F HA Dp Ps 23 X 7 X|Q R HA De

1 J|Dt F Pd HA Ps DH 7 J VACACIONES DE NAVIDAD 8 J|Q G R De G|G G
2V APERTURA DE CURSO 8 V 9 V pHA pHA pHA pHA pHA pHA] 9h 12h

3 S < OCT > 4D 9 S < ENE > 10 D 10 S < ABR > 1 D
5 L|bt F Pd psg HA Dp Ps 11 L|Dt F psg psg/HA Dp Ps|Dp 12 Lla R HA De

6 M|Dt F Pd psg psg Ps DHJPd Pd 12 M| Dt F 'Pd psg psg DH 13 M| Q G R De - G

7 X|{bt F F HA Dp Ps 13 X| Dt F psg psg/HA Dp Ps Dp 14 X|Q R HA De

8 J|Dt F Pd HA Ps DH 14 J| Dt F Pd psg psg Ps DH] 15 J G R De psgl G G

9 V Desplazamiento de SAN LUCAS 15 V|pDt pDt pDt pDt pDt pDt DHYDH DH Dt} 16 V pHA pHA pHA pHA pHA pHA} 12h  9h
10 S < OCT > 1 D 16 S < ENE > 17 D 17 S < ABR > 18 D
12 L EL PILAR (12) 18 L| Dt F psg psg HA Dp Ps|Dp 19 L] Q R HA De

13 M| Dt F Pd psg psg Ps DH|Pd Pd 19 M|[Dt F Pd psg psg 20 M{@ & R [De [NF

14 X|Dt F F [HA" Dp Ps 20 X[ Dt F psg psg HA Dp Ps Dp 21 X|Q R HA De

15 J|{ Dt F Pd HA Ps DH| 21 J| Dt F Pd psg psg Ps 22 J G R De -psg G G
16 V|Dt F 22 V|pDt pDt pDt pDt pDt pDt DHIDH DH Dt|} 23 v pHA pHA pHA pHA pHA pHAl 12h  9h
17 S < OCT > 18 D 23 S Ene. EXAMENES JUNIO Septiembre]| 24 S < ABR > 25 D
19 L|Dt F F HA Dp Ps 25 L[Ps 31| Dej 14| Q| 28 6 [PdJJ26 L] Q R HA De

20 M| Dt F Pd psg psg Ps DH|Pd Pd 26 |M|DH 1 15 7 [DH|]27 M[@ G R De -

21 X| Dt F F HA Dp Ps 27 x| 2 16 8 [HAJ] 28 X|] Q R HA De

22 J| Dt F Pd i Ps DH 28 J|HA 3 17 9 29 J R ' De

23 V| Dt pDt pDt pDt pDt pDt pDtfDH DH DtJ}29 v s.tom.| 4 18 |'HA 10| Gc|]30 v pHA pHA pHA pHA pHA pHAl 12h 9h
24 S < OCT > 25 D 30 S <ENE-FEB] Examenes Junio | Examenes Sept. 1.8 << ABR - MAYO >> 2D
2% L|Dt F HA Dp | Ps 1 L] Dp 7| R 21 BNl 3 L[a R HA De

27 M| Dt F Pd psg psg Ps DHJPd Pd 2 M 8 22 14 |Dp|l 4 M[Q G R De

28 X|bDt F F HA Dp Ps 3 X 9 23 1| RJ15|(Del} 5 X|Q R | HA De

29 J|(Dt F Pd HA Ps DH 4 [ J| Dt 10 24 2| FQl16|Dt]y 6 J R ' De

30 V| Dt pDt pDt pDt pDt pDt pDt| Dt Dt 5V 1] G| 25 3(psl17fQ|l 7 Vv pHA pHA pHA pHA pHA pHAl 12h  9h
31 S TODOS LOS SANTOS NOV >> 32 D 6 S < FEB > 7 DJ|8 S < MAYO > 9 D
2 L|Dt F HA Dp Ps 8 L 10 L] Q R HA De

3 M[Dt F Pd psg psg Ps DH|Pd Pd 9 M| F 1 M/ Q G R | De

4 Xx|Dt F F [HA Dp Ps] 10 X 12 x| Q@ R ~ |HA De

5 J|Dt F Pd HA Ps DH 11 J Pd 13 J R | De

6 V| Dt pDt pDt pDt pDt pDt pDt] Dt Dt 12 Lv] 14 Vv pHA pHA pHA pHA pHA pHAl 12h  9h

7 S < NOV > 8 D 13 S < FEB > 14 D 15 S SAN ISIDRO < MAYO > 16 D
9 L LA ALMUDENA (9) 15 Ll Q R HA De 17 L] Q R HA De

10 M| Dt F Pd psg psg Dp DHI 16 M[Q G R De - G 18 M| Q G R De

11 X Jornada de Nutricién 17 x| @ R psg psg/HA De E 19 x[a R HA De

12 J| Dt F Pd psg psg Ps DH] 18 J1Q G R De - G 20 J R [De

13 V pDt pDt pDt pDt pDt pDt}jDH DH Dt} 19 V pHA pHA pHA pHA pHA pHA} 9h 12h 21V ACTO DE GRADUACION

14 S < NOV > 15 D 20 s < FEB > 21D 22 S < MAYO > 23 D
16 L| Dt F psg psg HA Dp Ps|Dp 22 L] Q R psg psg  HA De G 24 L

17 M| Dt F Pd psg psg Dpﬂ 23 M[Q G R De - G - 25 M RESERVADO PARA RECUPERACION
18 X| Dt F psg psg/HA Dp Ps Dp 24 X| Q psg psg psg HA De G 26 X 0 PERIODO DE ESTUDIO AUTONOMO
19 J| Dt F Pd psg psg Ps DH 25 J|Q G R De - G 27 J

20 V pDt pDt pDt pDt pDt pDt}jDH DH Dt} 26 V pHA pHA pHA pHA pHA pHA} 9h 12h 28 V

21 S < NOV > 22D ||27 s << FEB - MAR >> 28 D

23 L|Dt F psg psg/HA Dp Ps|]Dp 1 L|Q R HA De CODIGO ASIGNATURA ( HORARIO PRACTICAS )
24 M| Dt F Pd psg psg Dp |DH 2 M|Q G R De - G Dt Dietoterapia pDt (Horario segin Grupo)
25 X| Dt F psg psg/HA| Dp Ps Dp 3 X[ Q psg psg psg|HA De G DH Dietética Hospitalaria

26 J| Dt F Pd psg psg Ps DH 4 Jl@ G R De [NT G| HA Higiene Alimentaria  pHA (Hora segdin Grupo)
27V pDt pDt pDt pDt pDt pDtJDH DH Dt} 5 V pHA pHA pHA pHA pHA pHAJ 9h 12h De Deontologia Ps Psicopatologia Al.
28 S << NOV - DIC >> 29 D 6 S < MAR > 7 D |[|Pd A.N. Pediatrica R A. Regimenes E.
30 L| Dt F psg psg/HA Dp  Ps|]Dp 8 L|Q R HA De Dp A. N. Deportista G A N. Geriatrica

1 M[Dt F Pd psg psg Dp DH] 9 M@ G R De - G Q A. Paciente Quir. F  Fisiopatologia

2 X|Dt F psg psg/HA|l Dp Ps Dp 10 X| Q HA De

3 J|Dt F Pd psg psg Ps DH 11 J]Q G R De - G

4 V pDt pDt pDt pDt pDt pDtJDH DH Dt 12 V pHA pHA pHA pHA pHA pHA] 9h 12h psg Practicas Segun Grupo de practicas

Actualizado 23/07/2009. Los cambios posteriores se publicaran en la Web http://www.ucm.es/centros/webs/fmed/






