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DATOS DE LA ASIGNATURA

1. Objetivos

Los objetivos son de tipo general y especifico. Dentro de los objetivos
generales se incluye mejorar la expresion oral y escrita del alumnado, aprender a
sintetizar textos e ideas, y a trabajar en grupo. Asi como el de fomentar la
autoestima, la capacidad de dialogo y de critica. El principal objetivo especifico es
que el alumno adquiera los conocimientos basicos de lo que se considera una dieta
equilibrada en energia y nutrientes, variada en los distintos grupos basicos de
alimentos, saludable y personalizada.

2. Programa

1. Introduccidn general y visién histérica. Nutricion y alimentacion. Alimento y
nutriente.

2. Glucidos: Clasificacion. Digestidn, absorcion y metabolismo. Los glucidos en la
alimentacion.

3. Proteinas: Clasificacion. Digestidn, absorcion y metabolismo. Las proteinas en la
alimentacion.

4. Lipidos: Clasificaciéon. Digestion, absorcion y metabolismo. Los lipidos en la
alimentacion.

5. Minerales: Clasificacion. Fuentes. Absorcion. Almacenamiento y excrecion.
Funciones en el organismo.

6. vitaminas: Clasificacion. Fuentes. Absorcion. Almacenamiento y excrecion.
Funciones en el organismo.

7. Metabolismo basal y total. Necesidades energéticas basales. Gasto energético
durante el trabajo.

8. Dietas especiales.

9. Requerimientos y recomendaciones nutricionales. Grupos basicos de alimentos.
10. Caracteristicas de la dieta equilibrada. Dieta Mediterranea.

11. Nutricidn en personas mayores.

12. Control de peso. Obesidad.

13. Actividad fisica, nutricion y alimentacion.

3. Metodologia

Se utiliza mayoritariamente la leccion magistral, acompafada de coloquios
dirigidos sobre temas actuales de la materia en cuestion y dialogos mantenidos a lo
largo de todas las clases. Para ello se utiliza caidn de proyeccion, videos y todas
aquellas técnicas y medios audiovisuales que contribuyen a la consecucién de los
objetivos planteados, y especialmente los que ayuden al alumno a asimilar los
conceptos basicos de la alimentacion equilibrada.
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4. Evaluacion

El alumnado podra elegir entre la opcién de asistencia o la de evaluacion.
Para aquellos que manifiesten su deseo de obtener calificacion, el tipo de
evaluacion es un examen escrito de tipo test.

5. Bibliografia

La bibliografia basica se centra fundamentalmente en el texto guia
especialmente disefiado y editado para los alumnos de esta asignatura, y cuya
referencia es: Nutricion y alimentacion humana. Autores: Francisca Pérez-Llamas y
Salvador Zamora. Editado por el Servicio de Publicaciones de la Universidad de
Murcia, 2002.

Dentro de la bibliografia complementaria se incluyen los siguientes textos:
1. Nutricion y Alimentacion Humana. J. Mataix. Editorial Ergon. Tomos | y 1. 2009.

2. Alimentacion y salud. F. Pérez-Llamas y cols. Editorial Universidad de Murcia.
2001.

3. Dieta mediterranea y salud. F. Pérez-Llamas y cols. Editorial Universidad de
Murcia. 1999.

4. Tratado de Nutricion. A. Gil. Editorial Médica Panamericana. Tomos I-IV. 2017.

5. Manual Practico de Nutricidn y Salud. Alimentacidn para la prevencion y el manejo
de enfermedades prevalentes. A Carvajal, C Martinez. Exlibris Ediciones, S.L.2012.

6. Libro Blanco de la Nutricién en Espafia G Varela. Editorial: Fundacién Espanola
de la Nutricion (FEN) y Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN). 2013.

Paginas web:

http://www.sennutricion.org/
http://www.seen.es
http://www.senba.es/
http://www.fesnad.org/
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