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‘contraindicaciones, posibles asociaciones y efectos indeseables

11. FARMACOLOGIA ANTINEOPLASICA

Objetivos: Conocer los principales antineoplésicos, su uso, contraindicaciones,

efectos indeseables y sus posible prevencion.

Se realizaran seminarios praicti't-:os sobre la siguiente tematica:

~Medicamentos en las eﬂédes extremas de la vida: medicamentos en el
embarazo, medicameﬁtqs”én el recién nacido y en los nifios y medicamentos en la
vejez. SN

~Aplicacién local de mc}icgmentos.

~Medicamentos en situacioneéxg:spccialcs.

~,
.
"~
~
™,

Textos Recomendados: Trounce y Gould; Manual, de Farmacologia Clinica.
~
Enfermeria; Administraci(’)n\dg Medicamentos y Tratamiento

.
Intravenoso

Asignatura de Nutricion y Dietética de la Diplomatura Universitaria de Enfermeria

Este programa se ha realizado siguiendo las directrices del Plan de estudios

conducente a la Diplomatura en Enfermeria de la Universidad de Murcia.

La asignatura de Nutricidn y Dietdtica se imparte en el segundo curso de la
diplomatura y esta dotada de 5 creditos (4T+1P). Los contenidos recomendados en el Plan

de estudios son los siguientes:

Necesidades nutricionales alimentarias en los distintos ciclos vitales.
Los alimentos: manipulacion y reglamentacion.

Sustancias nutritivas y no nutritivas.



Dieta y equilibrio alimentario.

Dietética terapeutica.
Profesor responsable de la asignatura: D. Arturo J. Brugger

El programa tedrico propuesto consta de 17 lecciones agrupadas en tres unidades

tematicas.

I-Energia y Nutricion.
TI-Alimentacion y Equilibrio nutricional.
Manipulacion y Legislacion alimentaria.

HI-Dietética: Cuidados en Enfermeria.

Los objetivos generales de esta asignatura son:
a) Conocimiento de las bases cientificas en Nutricidon y Terapeutica.
b) Adquisicion de conocimientos y habilidades técnicas necesarias para el fomento de la
salud mediante la alimentacidn y nutricidon, con el objeto de hacer posible una enfermeria
integral. .
Por lo tanto los conocimientos y habilidades generales que deben conseguir los
alumnos durante el programa son:
1) Conocer los principios teoricos en los que se apoyan la nutricidon y la alimentacidn.
2) Identificar y clasificar los alimentos consumidos en nuestro medio, exponiendo sus
caracteristicas nutricionales, raciones recomendadas v las caracteristicas de los métodos de
procesamiento.
3) Saber plantear una alimentacion equilibrada, conociendo las necesidades nutricionales
basicas asi como los factores que pueden modificarlas.
4) Conocer las bases preventivas de las enfermedades nutricionales que afectan nuestro
medio.
5) Conocer y saber interpretar los distintos meétodos empleados para evaluar el estado

- nutricional del individuo.

6) Saber valorar las complicaciones mas importantes derivadas del tratamiento dietético y

" - definir los cuidados de enfermeria en este area.



PROGRAMA TECRICD
PARTE I

Introduccion y Conceptos en Nutricion y Dietética

—Conocer la perspectiva historica de la Nutricidn: hitos ¢ historia (pelagra, escorbuto,

beri-beri,...)
—Describir el impacto de los habitos dietéticos en la salud
-Enumerar los problemas econdmicos, sociales,culturales y personales que inciden la

salud (Malnutricion, herencia cultural, clases sociales/poder adquisitivo, deficiencias
personales/malos habitos)

—Evidenciar la asociacion entre distintas patologias y el consumo de alimentos o
sustancias (Obesidad, Hipertension, Diabetes, Enfermedad dental, Osteoporosis,
Accidentes coronarios,....)

—Especificar los servicios y organizaciones involucrados en el control de la salud y
conocer las recomendaciones de estos para la alimentacion de un adulto sano.

Energia y control de peso.

~Definir el concepto de energia

~Clasificar los principios inmediatos especificando su valor energetico (Carbohidratos y
fibra, lipidos y acidos grasos, proteinas y a.a.)

-Evaluar los requerimientos energéticos para las distintas poblaciones fisiologicas
(lactantes, nifios, adultos mujeres y hombres, embarazadas, ancianos)

~Conocer los indices y medidas que definen la evaluacion del estado nutricional de un

individuo.

Principios energéticos: Carbohidratos.
~Enumerar las distintas clases de CH (Monosacaridos, di y polisacaridos)

~Conocer los principios del proceso metabolico de los CH (absorcion, digestion,

almacenamiento)

-Identificar los alimentos que contienen CH y fibra

—Definir la patologia que conlleva una disfuncidn metabélica de los CH.
Principios energéticos: Lipidos.

~Enumerar las distintas clases de lipidos (Triglicridos, fosfolipidos, colesterol...)

~Conocer las bases del procesamiento metabdlico y las funciones de los lipidos



(digestion, almacenamiento, transportc)

—Identificar los alimentos que contienen lipidos

—Definir la patologia que puede ocasionar una dieta excesiva en lipidos.

Principios energéticos: Proteinas y a.a..

~Enumerar los requerimientos esenciales de proteinas y/o aa.

—-Conocer la base del procesamiento metabolico y las funciones de las proteinas y
distintos a.a. (digestion, integracion)

—Identificar las fuentes y alimentos que contienen proteinas y/o0 a.a. esenciales

—Definir la patologia que puede ocasionar una dieta defectuosa (por exceso u defecto) en
proteinas o a.a. e.scnciales.

Minerales: Ca*,P, Mg"',Fe*,I".

—Definir los necesidades fisiologicas en el individuo sano

—-Conocer las funciones bioquimicas y fisioldgicas de los distintos minerales en el
organismo humano

~Identificar la patologia asociada a una dieta inapropiada en estos minerales y los
requerimientos terapeuticos apropiados a las diferentes patologias

-Enumerar los alimentos que contienen los minerales en estudio.

Otros minerales:Se*™,Cr**,Mn*".

~Establecer las distintas propiedades fisiologicas de estos minerales y las necesidades
especificas en Nutricidon humana ’
-Conocer los alimentos que los contienen en las proporciones adecuadas.
Vitaminas:A,complejo B,C,D,E,K.

—Clasificar adecuadamente los distintos tipos de vitaminas

—Conocer sus propiedades nutritivas y su importancia en la fisiologia humana.
-Establecer las consideraciones dietéticas que se derivan de una patologia por deficiencia
0 exceso.

-Enumerar los alimentos que las contienen.

Pseudovitaminas: Colina, inositol, carnitina.

—Conocer el valor nutricional en la fisiologia y patologia humanas de estos compuestos.

-Enumerar los alimentos que las contienen.

PARTE II

Principios fisioldogicos de la Nutricion.



-Conocer los procesos neuroreguladores y las estructuras centrales que intervienen en la

alimentacion

~Especificar los Organos del sistema gastrointestina involucrados en la alimentacion y su
papel especifico

~Establecer la secuencia general de los procesos neuroldgicos, hormonales,

gastrointestinales y metabolicos que intervienen en la alimentacion.

Alimentacion y equilibrio nufricional en los distintos ciclos vitales.

-Establecer una alimentacion equilibrada en el adulto y las normas de comportamiento
alimentario.

-Comprender las necesidades alimentarias en el embarazo y durante el amamantamiento.
~Considerar las necesidades especificas para una alimentacidn equilibrada en la
lactancia,nificz y adolescencia.

~Enumerar los princios de alimentacion y nutricion en el anciano.

~Citar la alimentacidn especificas en situaciones especiales: ejercicio fisico y deporte.
Efectos del procesamiento y la preparacion sobre el valor nutritivo de los alimentos.
-Analizar la influencia de la tecnologia alimentaria sobre el valor nutritivo de los
alimentos

-Controlar la utilizacidon terapeutica de esas modificaciones.

Aditivos, Conservantes y Contaminantes de los alimentos (3h)

-Conocer la existencia de toxinas naturales en algunos alimentos y sus efectos
potenciales en el organismo.

~Entender los efectos beneficiosos de las sustancias aditivas en cuanto a la
conservacion de los alimentos.

-Enumerar las normas de uso especificadas en la legislacion.

Interrelaciones farmaco~alimentarias.

—Citar el efecto de determinados farmacos sobre el apetito

-Analizar el efecto de farmacos coadyuvantes del metabolismo digestivo (fermentos
digestivos, laxantes, protectores, colergticos, colagogos)+

—-Evaluar el efecto de determinados farmacos sobre vitaminas y minerales
(anticonceptivos,anticonvulsivantes,diuréticos, antagonistas de la vit k, antibacterianos,
quimioterapicos)

-Analizar la incompatibilidad de ciertos farmacos con algunos alimentos (IMAO,

alcohol...).”



-Evaluar el efecto farmacoldgico de algunos nutrientes (niacina, lecitina...)

PARTE III

Modificaciones terapeuticas de la dieta: dietas hipo e hiperenergeéticas.

~Evaluar la necesidad de aplicar dictas modificadas en cuanto a su composicion en CH
(sin gluten), lipidos o proteinas.

~Dietas en el adelgazamiento y en la anorexia nerviosa.

-Dietas en la obesidad

Modificacicnes terapeuticas de la dieta: dietas extrahospitalarias.

~Especificar el comportamiento alimentario en un individuo con sensibilidad
alimentaria.

-Entender los determinantes de una dieta equilibrada en pacientes renales y/o
cardiovasculares (dieta en la hiperlipoproteinemia, control de scdio, control de proteinas)
—Evaluar los requerimientos dieteticos en un individuo con alteraciones gastrointestinales.
Modificaciones terapeuticas de la dieta: dietas hospitalarias.

~Evaluar las indicaciones de dietas especificas en pacientes hospitalizados.

-Conocer la dieta utilizada en pacientes pendientes de exploracidn (colecistografias,
urografia, gastroenterologia

~Conocer la indicacidon de una dicta gastrica

—Analizar la indicacion de una dieta tolerancia

-Establecer la dieta a utilizar en pacientes criticos o cronicos (oncologia,
politraumatizados)

Nutricion enteral: Agua, electrolitos y balance acido-base.

—~Conocer la composicion del cuerpo humano y especificar las necesidades en cuanto a
toma y excrecidn de electrolitos.

-Enumerar los factores que modifican la concentracidn normal de electrolitos: ficbre,
sudor, pérdida de peso,deshidratacion, sobrehidratacion.

—Determinar las consideraciones y técmicas a la alimentacion por sonda, enteral y

parenteral.



PROGRAMA PRACTICO

El programa consta de tres practicas, que se desarrollan bien de forma individualizada o

por grupos de trabajo.

Uso y manejo de Tablas. Analisis de menus.
Averiguar el contenido de nutrientes y el valor calorico en recetas de cocina, menus

diarios de distintas regiones espafolas 0 paises extranjeros.

Valoracion del estado nutricional.

Somatometria. Historia nutricional y valoracidn clinica.

Dietoterapia.

Adecuacion de una dieta ideal a un estado patoldgico o deficiencia fisiologica.



LIBROS Y MANUALES RECOMENDADOQS
Textos

Dietética: Principios y aplicaciones / E. Rojas Hidalgo.
(1989) Ed.Cea.
Alimentacidon y Dietoterapia: Nutricion aplicada en la salud y en la enfermedad / P.

Cervera... (1994) Ed.Interamericana.
Manuales

The Surge-on General's Report on Nutrition and Health. Public Health Service U.S. (1988)
Manual de Terapeutica Nutricional / D.H.Alpers...

(1990) Ed. Salvat. .

Nutrition and Dietetics for Nurses / M.E.Beck.

(1985) Ed. Churchill Livingstone.

Nutricion y Dieta de Cooper / L. Anderson...

(1985) Ed. Interamericana.

Manual de dietetica de la clinica Mayo. (1988) Ed. Medici .

AREAS CONCURRENTES

Fisiologia Principios inmediatos
Biocatalizadores
Oligoelementos

Vitaminas y hormonas

Human nutrition and dietetics. Davidson and Passmore
Modern nutrition in health and disease. M.E. Shils & L.R. Young
Design concepts in nutritional epidemiology/B.M.Margetts & M.Nelson



