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Breve descriptor

Aportar todos los conocimientos necesarios para poder realizar un asesoramiento dietético y promover la
educacion nutricional.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Haber cursado con anterioridad en cualquier carrera del Area de Ciencias de la Salud, las asignaturas biologia
celular, bioquimica, Fisiologia, Bromatologia y Dietética y Nutricion

Sin estos conocimientos la asignatura “Dietética aplicada” es relativamente dificil de seguir con lo que se
perjudica el rendimiento docente y académico de otros alumnos que si los acreditan

Objetivos generales de la asignatura

El objetivo general de esta asignatura es doble

a) Contribuir a la mejor formacion en el disefio, programacion y valoracién de dietas adaptadas a las
actuales recomendaciones y objetivos nutricionales para preparar una dieta equilibrada y saludable,
teniendo en cuenta ademas los habitos alimentarios, las caracteristicas sensoriales y otros aspectos
gastronémicos relacionados con el placer de comer

b) Actualizar conocimientos en dietética con una orientacion fundamentalmente practica, proporcionando,
ademas, una adecuada preparacion del alumno para el consejo y educacién nutricional de la poblacién.

General Objectives of this subject

-To impart the nutritional requirements, objectives, and dietary guidelines to follow in each of the different stages of
life, in addition to the use and interpretation of recommended energy and nutrient intake tables.

-To explain the health-related nutritional and non-nutritional components of foods, the use of food composition
tables, and the different parameters employed to evaluate the nutritional quality of the diet, all within the concept of
a balanced, optimal, and healthy diet for individuals or specific population groups.

-To undertake a comprehensive study of the techniques available to evaluate nutritional status from the dietary
point of view.

-To offer the information needed for planning, formulating, controlling and monitoring diets for individuals and
groups in order to maintain good health and/or reduce the risk of chronic disease.

-To supply the information needed to provide dietary advice and nutritional education.




Programa Teoérico y Practico

PROGRAMA TEORICO

|. Bases fundamentales de la Dietética

Tema 1. Dietética. Concepto y bases. Relacién con la alimentacién, nutricién y otras ciencias. La dietética como
arte.

Tema 2. Tablas de composicién de alimentos. Aplicacion en la programacion dietética.

Tama 3. Dieta equilibrada. Concepto y bases nutricionales. Distribucién de la energia, macro y micronutrientes.
Recomendaciones dietéticas y “normas” a la poblacion.

Tema 4. Densidad de nutrientes. Concepto y usos. Comparacion de dietas.
Tema 5. Normas para la elaboracién de una dieta basica. Planificacion del menu.

Bases y reparto. Concepto de racién alimenticia. Raciones y medidas caseras mas utilizadas en Espafa y otros
paises. Recetario dietético.

Tema 6. Tablas de intercambio. Concepto, bases, usos y limitaciones.
Tema 7. Dieta familiar y de colectividades. Similitudes y diferencias. Planificacién de menus diarios y semanales.

Tema 8. Control y seguimiento de dietas. Técnicas de estudio de la ingesta de alimentos de individuos y grupos.
Planteamiento general de un estudio dietético.

Il. Dietas en las distintas etapas y estilos de vida.
Tema 9. Dieta en el embarazo y lactancia. Planificacion de menus. Bases y normas. Control de peso.
Tema 10. Alimentacion infantil. Dietas post-lactancia. Introduccién de alimentos. Normas y calendario.

Tema 11. Alimentacién en el nifio pre-escolar, escolar y adolescente. Planificaciéon del mend. Bases y normas. El
comedor escolar. Aspectos socioeconomicos. Relacion e integracién escuela-familia. Concepto de
complementacion.

Tema 12. Alimentacion en las personas de edad avanzada. Planificaciéon de menus. Bases y normas. El comedor
de la Residencia de tercera edad. Aspectos socioeconémicos.

Tema 13. Dieta y ejercicio fisico. Consideraciones dietéticas para diferentes gastos energéticos: ejercicio, deporte
de mantenimiento y deporte de competicion. Planificacion de menuds. Bases y normas.

Tema 14. Dietas alternativas. Tipos de alimentos utilizados.

Tema 15. Educacién nutricional y dietética.

lll. Dietas terapéuticas basicas

Tema 16. Dieta hidrica, liquida y blanda. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar.
Tema 17. Dieta hipocaldrica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar.

Tema 18. Dieta hipercalérica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar.

Tema 19. Dieta hipoproteica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar.




Tema 20. Dieta hiperproteica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar
Tema 21. Dieta hipograsa. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar.
Tema 22. Dieta hiposédica. Concepto. Bases dietéticas. Alimentos a utilizar.

Tema 23. Normas practicas en alimentacion enteral y perenteral.

Programme of Theoretical Classes

I. Fundamental bases of Dietetics
Topic 1. Dietetics. Concepts and bases. Relationship with Diet, Nutrition and other sciences. Dietetics as an art.
Topic 2. Food composition tables and their application in dietary programming.

Topic 3. Balanced diet. Optimal and functional diet. Concept and Nutritional bases. Distribution of energy, macro
and micronutrients. Dietary recommendations and “guidelines” for the population.

Topic 4. Nutrient density. Concepts and usage. Comparison of diets.
Topic 5. Guidelines for planning a basic diet. Menu planning.

Bases and distribution. Concept of portion. Portions and domestic cooking measurements most frequently used in
Spain and other countries. Dietetic recipes.

Topic 6. Food exchange tables. Concept, bases, usage, and limitations.
Topic 7. Family and special group diets. Similarities and differences. Daily and weekly menu planning.

Topic 8. Diet control and monitoring. Techniques to study food intake of individuals and groups. Planning a dietary
study.

Il. Diets for different stages of life and lifestyles.
Topic 9. Diet during pregnancy and lactation. Menu planning. Bases and guidelines. Weight control.
Topic 10. Infant diet. Weaning diets. Introducing foodstuffs. Guidelines and calendar.

Topic 11. Diets of pre-schoolers, young children and adolescents. Menu planning. Bases and guidelines. School
lunchrooms. Socio-economic aspects. School/family relationship and integration. Concept of complementation.

Topic 12. Diets for the elderly. Menu planning. Bases and guidelines. Retirement home eating facilities. Socio-
economic aspects.

Topic 13. Diet and physical exercise. Dietary considerations for different energy consumptions: light exercise,
maintenance sports, competition sports. Menu planning. Bases and guidelines.

Topic 14. Alternative diets. Vegetarian diets. Types of foods that can be used.
Topic 15. Nutritional and dietary education.

lll. Basic therapeutic diets

Topic 16. Hydric, liquid and soft diets. Concept. Dietary bases.

Appropriate foods.

Topic 17. Hypocaloric diet. Concept. Dietary bases. Appropriate foods.

Topic 18. Hypercaloric diet. Concept. Dietary bases. Appropriate foods.

Topic 19. Hypoproteic diet. Concept. Dietary bases. Appropriate foods.




Topic 20. Hyperproteic diet. Concept. Dietary bases. Appropriate foods.
Topic 21. Low fat diet. Concept. Dietary bases. Appropriate foods.
Topic 22. Low sodium diet. Concept. Dietary bases. Appropriate foods.

Topic 23. Practical guidelines for enteral and parenteral diets.

PROGRAMA PRACTICO

Se ensefiaran las bases de programas de disefio de dieta

Se utilizaran para la valoracion del estado nutricional en diferentes individuos y situaciones.
Se realizara de forma continua:

1. Programacion, valoracién y seguimiento de las dietas del programa tedrico.

2. Realizacion y presentacion y defensa de las diferentes dietas disefiadas

Programme of Practical classes

The bases of diet design programmes will be taught and used to evaluate the nutritional status of individuals
according to their different situations.

Students will complete a practice notebook including more than 30 different items (practical cases, course designs,
diet designs, etc.).

Throughout the practical classes students will
1. Programme, evaluate and monitor some of the diets studied in the theoretical programme.

2. Design, present and defend various diets.




Método docente

Actividades Formativas Metodologia

Explicacion de fundamentos

tedricos.
Clase Magistral 30h
Uso de pizarra, transparencias y

herramientas informaticas.

Presentacion
Seminarios Discusion 10h
y de diferentes casos précticos y
Clases Exposiciones 20h
Practicas De supuestos planteados

Orientacion y resolucion de

Tutorias individuales y dudas 10h
colectivas
Estudio. Busqueda bibliografica. 75h
Trabajo personal
Examen Pruebas orales y escritas. 5h

Criterios de Evaluacioén

Realizacion de trabajos.
Casos practicos.

Examen final de la asignatura mediante preguntas abiertas y cerradas referentes al programa de la asignatura.

Evaluation Criteria
Completion of projects
Practical cases

Final exam including open and closed-ended questions with reference to the course programme.




Otra Informaciéon Relevante

Se valorara positivamente como complemento de formacién del alumno la realizacién de cualquier otro estudio
o trabajo relacionado con el conocimiento de la asignatura, su asistencia a las clases teéricas y la participacion
en cualquier actividad derivada de las mismas.

Other data of interest

Attendance will be viewed favorably
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2000.
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