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GUIA D’APRENENTATGE
BASES NUTRICIONALS | DIETETICA

1. FITXA DESCRIPTIVA

CODI D’ASSIGNATURA:
17676-Bases Nutricionals i Dietética

TITULACIO: ANY ACADEMIC:

Grau en Infermeria 2026-2027

MATERIA: CURS | SEMESTRE:

Bioguimica Segon Curs — Segon Semestre

TIPUS: GRUP:

Basica Mati 1/ Mati 2/ Tarda
ODS:
2. Seguretat i sostenibilitat agroalimentaria i millora de
la nutricié

IDIOMA D’IMPARTICIO: 3. Salut i benestar

Classes: Catala i Castella 4.Educacié de qualitat

Recursos i materials: Catala, Castella i Angles 10.Reduccid de la desigualtat
12. Garantia de modalitats de consum i produccid
sostenibles

2. PROFESSORAT

TITULAR DE L’ASSIGNATURA:
Dra. Garyfallia Kapravelou (garyfallia.kapravelou@sjd.edu.es)

PROFESSORAT:
Dr. Manuel Vicente Garnacho Castano (manuelvicente.garnacho@sjd.edu.es)
Dr. Sergio Sdnchez Nuno (sergio.sanchez@sjd.edu.es)

3. PREREQUISITS

Aquesta assignatura no té prerequisits

4. OBJECTIUS
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Bases Nutricionals i Dietetica és una assignatura instrumental que forma part de la materia de Bioquimica dins del
modul de Formacié Basica corresponent a la Formacié Basica del grau en Infermeria.

Els objectius generals d'aquesta assignatura sén:

1. Coneixeri comprendre els processos de la nutricio en persones sanes.

2. Comprendre les bases de l'alimentacié saludable i sostenible.

3. Relacionar les recomanacions alimentaries i les necessitats nutricionals en qualsevol etapa de la vida en
estat de salut.

4. Comprendre les adaptacions dietetiques que es fan en algunes situacions de malaltia.

5. CREDITS

L'assignatura consta de 6 ECTS. Cada ECTS equival a 25 hores de dedicacié de 'alumnat, la qual cosa implica una
dedicacio de 150 hores (repartides en contingut presencial, treball dirigit i treball autonom) per poder aconseguir
els coneixements necessaris de l'assignatura.

6. BLOCS TEMATICS | ORGANITZACIO DE CONTINGUTS

BLOC 1. Fonhaments de Bioenergeética i Bases Biologiques de la Nutricio

Aquest bloc introdueix els principis biologics i bioquimics que sustenten la nutricié humana. S’hi estudien
les principals biomolécules, els mecanismes de regulacio de Uequilibri intern de 'organisme i els processos
metabolics implicats en Uobtencid, transformacié i utilitzacié de 'energia necessaria per al funcionament
cel-lular.

1.1. Biomolécules i organitzacio cel-lular

1.2. Equilibri acid-base i homeostasi

1.3. Bioenergetica i metabolisme

BLOC 2. Bases de Nutricio i Alimentacié Saludable

Aquest bloc proporciona els coneixements fonamentals sobre els nutrients, les seves funcions i les
principals fonts alimentaries. També aborda els criteris d’una alimentacio6 equilibrada i saludable, aixi com
I’analisi dels patrons alimentaris actuals i el seu impacte sobre la salut i la prevencié de malalties.

2.1. Nutrients i funcié nutricional

2.2. Classificacio dels grups d’aliments

2.3. Alimentacié equilibrada

2.4. Patrons alimentaris actuals

2.5 Alimentacio en les diferents etapes del cicle vital

BLOC 3. Nutricio Aplicada i Dietoterapia

Aquest bloc se centra en 'aplicacio practica dels coneixements nutricionals en les diferents etapes del cicle
vital i en situacions de malaltia. S’hi treballen les adaptacions dietetiques necessaries en patologies
prevalents, aixi com els principis de la nutricié hospitalaria i les diferents modalitats de suport nutricional.
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3.1. Dietoterapia en patologies prevalents (malalties cardiovasculars, metabdliques, renals, cancer etc)
3.3. Nutricié hospitalaria i suport nutricional

7. ENFOCAMENT METODOLOGIC

0,
TIPOLOGIA OBJECTIUS ACTIVITATS %
TEMPS PREVIST
Classe magistral: L’objectiu
d’aquestes sessions és | El professorat exposara els
desenvolupar la teoria dels | diferents temes, plantejant dubtes,
continguts de l’assignatura. casos i activitats.
PRESENCIAL 350
. . . . . ., 0
(alaula) Seminaris: L’objectiu d’aquestes | A partir de la presentacié de casos
sessions és discutir el temari des | practics, s’analitzaran diagnostics i
d’una  visid més aplicada, | s’interpretaran resultats a partir
reflexionant, interpretant i | d’unavisio general.
relacionant els continguts.
E,n aquestes tasques: ?S preten qug Lectura d’articles, realitzacié de
'alumnat aprofundeixi en el temari, .. . ,
DIRIGIT L .. | treballs, questionaris, us
, aixi com que complementi i ... | 40%
(forade l'aula) . . R responsable de Intel:ligencia
relacioni conceptes més enlla de o
, . Artificial, etc.
Uexplicat a les classes.
. R ilit Cal t . . L ,
AUTONOM espongab!lzar aiumna pgr a Lectures, visualitzacié de videos
, que dediqui el temps necessari per 25%
(fora de l’aula) . etc.
superar l’assignatura.

Relacio de I’assignatura amb els objectius ODS:

* ODS 2. Seguretat alimentaria, millora de la nutricié i agricultura sostenible

L'assignatura proporciona els fonaments cientifics de la nutricié humana i promou el coneixement
d'una alimentacié adequada al llarg del cicle vital. L'estudi dels nutrients, els grups d'aliments, els
patrons alimentaris i la dietoterapia contribueix a formar professionals capagos de promoure una
nutricié adequada, prevenir la malnutricié i fomentar sistemes alimentaris més saludables i
sostenibles.

ODS 3. Salut i benestar

Es 'ODS amb una vinculacié més directa amb l'assignatura. Els continguts sobre bioenergetica,
alimentacié equilibrada, nutricid en les diferents etapes del cicle vital i dietoterapia permeten
comprendre el paper de l'alimentacié en la prevenciod i el tractament de les malalties croniques,
aixi com en la promoci6 de la salut i la qualitat de vida de la poblacié.

ODS 4. Educacio de qualitat
L'assignatura desenvolupa competencies basades en l'evidéncia cientifica per a l'analisi critica de
la informacid nutricional i la presa de decisions fonamentades. A més, capacita l'estudiantat per
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promoure l'educacié alimentaria i l'adquisicid d'habits saludables en diferents contextos
assistencials i comunitaris.

¢ ODS 10. Reduccion de las desigualdades
El analisis de los patrones alimentarios actuales y de las recomendaciones de alimentacion
saludable favorece la adquisicién de habitos de consumo responsables, promoviendo la eleccién
de alimentos saludables y sostenibles, la reduccidn del desperdicio alimentario y el uso eficiente
de los recursos asociados a la alimentacion.

8. RESULTATS D’APRENENTATGE

e RAK 10.1 Descriure les bases de la prescripcio infermera.

e RAS 3.1 Establir principis d’alimentacié saludable a partir del coneixement dels nutrients i de les
necessitats nutricionals.

e RAC 7.1 Fer recomanacions dietetiques adequades en persones sanes o amb problemes de salut

e RAK 6.3 Identificar els problemes nutricionals de major prevalenca.

e RAK 6.4. Identificar les necessitats nutricionals de les persones sanes o amb problemes de salut.

9. AVALUACIO

Els criteris generals d’avaluacié Continua s’estableixen al document de “CRITERIS D’AVALUACIO DE
LES ASSIGNATURES DEL GRAU D’INFERMERIA DEL CAMPUS DOCENT DE SANT JOAN DE DEU”
(Veure Aula Moodle Secretaria i Aula Moodle de U'assignatura).

Els criteris especifics d’aguesta assignatura es detallen a continuacié:

L'avaluacio de l'assignatura es realitzara de manera continuada mitjangant tres blocs d'activitats que
valoraran tant l'adquisici6 de coneixements com el desenvolupament de les competéncies
comunicatives necessaries per transmetre recomanacions nutricionals basades en l'evidéncia de
manera clara, comprensible i adaptada a les necessitats de pacients, families i comunitats, en el marc
de la promocié de la saluti 'educacio sanitaria.

BLOC %NOTA SISTEMES D’AVALUACIO %NOTA FINAL
S . 10% SEO01-Evidéncies de participacio

BLOC 1.8 L 30%
eminarts I simutacto 20% SEO5-Treballs o projectes °

BLOC 2.Activitats de

Segl{lr'nent de les u'n|tats 15% SE02-Seguiment del treball realitzat 15%

tematiques 'y projectes

(HackB)

BLOC 3.Prova  avaluativa 55% SE04-Proves especifiques d’avaluacié 55%

individual (examen)

Avaluacio de ’assignatura
e La nota final de l'assignatura sera la mitjana ponderada final de totes les arees avaluatives.
L’assignatura es considerara superada si s’obté una qualificacié final 2 5,0/10,0.

e Bloc 1. Seminaris i Simulacié (30%)
" No ésre-avaluable.
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= Cal consultar els detalls especifics de cada seminari per veure amb més detall els
criteris d’avaluacié en cada cas.

e Bloc 2. Activitats de seguiment de les unitats tematiques y projectes (HackB) (15%)
= No ésre-avaluable.
= Cal revisar els detalls especifics de cadascun dels treballs i qliestionaris inclosos a
lassignatura per veure amb més detall els criteris d’avaluacié en cada cas.

e Bloc 3. Proves avaluatives individuals (55%)
* Esre-avaluable.
= Persuperar aquest bloc, sera necessari obtenir una qualificacié minima de 2 5,0/10,0.

10. REFERENCIES

REFERENCIES OBLIGATORIES

= Angel Gil Hernandez. Tratado de Nutricion . TOMO I. Bases fisioldgicas y bioquimicas de la Nutricion.
32ed.

* Angel Gil Hernandez. Tratado de Nutricion . TOMO Il. Bases moleculares de la nutricion. 32 ed.

= Angel Gil Hernandez. Tratado de Nutricién . TOMO Illl. Composicidon y Calidad Nutritiva de los
Alimentos. 32 ed.

= Angel Gil Hernandez. Tratado de Nutricion . TOMO V. Nutricidon y Enfermedad. 32 ed.

REFERENCIES COMPLEMENTARIES

e Mataix Verdu J. Nutricién para educadores. Madrid: Diaz de Santos. 22 edicién. 2013.

e Rodota P, Castro ME. Nutricion clinicay dietoterapia. Panamericana. 22 edicion. 2018.

e Atlas fotografico de alimentos : una propuesta para contextos educativos / Laura Beatriz
Lépez ; Mabel Susana Poy ; Luciana Barretto. - 1a edicion para el alumno - Castelar : Laura
Beatriz Lopez, 2019. Libro digital, PDF,Archivo Digital: descarga y online, ISBN 978-987-86-
1818-0

ENLLACOS RECOMENDATS

e Asociaciéon de Enfermeras de Nutricidn y Dietética. http://www.adenyd.es

e Asociacioén para la promocion del consumo de frutas y hortalizas http://www.5aldia.com/

e Base de datos espanola de composicién de alimentos (BEDCA) del Ministerio de Sanidad,

e Servicios Sociales e Igualdad. https://www.bedca.net

e British Association of Parenteral and Enteral Nutrition https://www.bapen.org.uk/

e Centro de investigacion de Endocrinologia y Nutricién Clinica (IEN). Calculadora de dietas.

e https://calcdieta.ienva.org

e Diabetes a la carta http://www.diabetesalacarta.org/

e Etiquetado nutricional de la Sociedad Espafiola de Endocrinologia y Nutricion (SEEN).

e https://www.seen.es/aula-virtual/aula-nutricion/etiquetado-nutricional-de-
losalimentos/conoce-etiquetado-nutricional

e Ministerio de Sanidad sobre la alimentacién saludable.

e https://estilosdevidasaludable.sanidad.gob.es/alimentacionSaludable/home.htm
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https://www.bapen.org.uk/
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https://www.seen.es/aula-virtual/aula-nutricion/etiquetado-nutricional-de-losalimentos/conoce-etiquetado-nutricional
https://estilosdevidasaludable.sanidad.gob.es/alimentacionSaludable/home.htm
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Sociedad Espanola de Nutricidn (SEN). https://www.sennutricion.org/es
Sociedad Espafnola de Nutricién Comunitaria. http://www.nutricioncomunitaria.org/es/
Sociedad Espanola de Nutricion Clinica y Metabolismo (SENPE). https://www.senpe.com

Sociedad Espanola para el Estudio de la Obesidad www.seedo.es
The Nutrition Source. Harvard. https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/
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