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GUIA DE APRENDIZAJE 
INGLÉS PARA CIENCIAS DE LA SALUD 

 
1. FICHA DESCRIPTIVA 

CÓDIGO DE LA ASIGNATURA:   
17676-Bases Nutricionales y Dietética 

TITULACIÓN: 
Grado en Enfermería 

AÑO ACADÉMICO: 
2026-2027 

MATÉRIA: 
Bioquímica 

CURSO Y SEMESTRE: 
Segundo  Curso – Segundo Semestre 

TIPO: 
Básica 

GRUPOS: 
Mañana 1 / Mañana 2 / Tarde 

IDIOMA DE IMPARTICIÓN: 
Clases: Inglés 
Recursos i materiales: Inglés 

ODS: 
2. Seguridad y sostenibildad agroalimentária y mejora 
de la nutrición 
3. Salud y bienestar 
4. Educación de calidad 
10. Reducción de la desigualdad 
12. Garantia de modalidades de consumo y producción 
sostenibles 

 
 

2. PROFESORADO 

TITULAR DE LA ASIGNATURA:   
Dra. Garyfallia Kapravelou (garyfallia.kapravelou@sjd.edu.es) 

PROFESORADO: 
Dr. Manuel Vicente Garnacho Castaño (manuelvicente.garnacho@sjd.edu.es) 
Dr. Sergio Sánchez Nuño (sergio.sanchez@sjd.edu.es) 

 
3. PREREQUISITOS 

 
Esta asignatura no tiene prerequisitos. 

 
 

4. OBJETIVOS 
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Bases Nutricionales y Dietética es una asignatura instrumental que forma parte de la materia de Bioquímica dentro 
del módulo de Formación Básica del grado en Enfermería.  

Los objetivos generales de esta asignatura son: 
1. Conocer los procesos de la nutrición en personas sanas.  
2. Comprender las bases de la alimentación saludable y sostenible.  
3. Relacionar las recomendaciones alimentarias y las necesitdades nutricionales en cualquier etapa de la 

vida en estado de salud.  
4. Comprender las adaptaciones dietéticas que se dan en algunas patologías.  

5. CRÉDITOS 

La asignatura consta de 6 ECTS. Cada ECTS equivale a 25 horas de dedicación del alumnado, lo que implica 
una dedicación de 150 horas (repartidas en contenido presencial, trabajo dirigido y trabajo autónomo) para 
poder conseguir los conocimientos necesarios de la asignatura.   

 
6. BLOQUES TEMÁTICOS Y  ORGANIZACIÓN DE CONTENIDOS 

 
BLOQUE 1. Fundamentos de Bioenergética y Bases Biológicas de la Nutrición 
 
Este bloque introduce los principios biológicos y bioquímicos que sustentan la nutrición humana. Se 
estudian las principales biomoléculas, los mecanismos de regulación del equilibrio interno del 
organismo y los procesos metabólicos implicados en la obtención, transformación y utilización de la 
energía necesaria para el funcionamiento celular. 
 
1.1. Biomoléculas y organización celular 
1.2. Equilibrio ácido-base y homeostasis 
1.3. Bioenergética y metabolismo 
 
BLOQUE 2. Bases de la Nutrición y la Alimentación Saludable 
 
Este bloque proporciona los conocimientos fundamentales sobre los nutrientes, sus funciones y las 
principales fuentes alimentarias. También aborda los criterios de una alimentación equilibrada y 
saludable, así como el análisis de los patrones alimentarios actuales y su impacto sobre la salud y la 
prevención de enfermedades. 
 
2.1. Nutrientes y función nutricional 
2.2. Clasificación de los grupos de alimentos 
2.3. Alimentación equilibrada 
2.4. Patrones alimentarios actuales 
2.5. Alimentación en las diferentes etapas del ciclo vital 
 
BLOQUE 3. Nutrición Aplicada y Dietoterapia 
 
Este bloque se centra en la aplicación práctica de los conocimientos nutricionales en las diferentes 
etapas del ciclo vital y en situaciones de enfermedad. Se trabajan las adaptaciones dietéticas 
necesarias en patologías prevalentes, así como los principios de la nutrición hospitalaria y las 
diferentes modalidades de soporte nutricional. 
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3.1. Dietoterapia en patologías prevalentes (enfermedades cardiovasculares, metabólicas, renales, 
cáncer, etc.) 
3.2. Nutrición hospitalaria y soporte nutricional. 

 

 
7. APROXIMACIÓN METODOLÓGICA 

La metodología de la asignatura combina diversas metodologías docentes, como la realización de 
actividades o ejercicios de aplicación, exposiciones del profesor, debates, conversaciones, lectura de 
textos, análisis de casos, visualización de vídeos o material audiovisual, corrección de ejercicios y 
pruebas de evaluación individuales. 
 
En general, la asignatura se organiza a través de: 
1. Sesiones con el grupo-clase: docencia dirigida a todo el grupo para transmitir y trabajar los 

contenidos de la asignatura.  
2. Trabajo autónomo individual y trabajo en grupo: aprendizaje autónomo guiado mediante materiales 

didácticos y actividades de aprendizaje que el estudiante debe preparar y realizar previamente a la 
sesión presencial. Las actividades están definidas en el plan de trabajo y disponibles en la 
plataforma digital de la asignatura.  

3. Sesiones en grupos reducidos: docencia dirigida a un número reducido de estudiantes, en la que 
se trabajan los contenidos desde un punto de vista práctico y se fomenta el trabajo en equipo. 
 

 

TIPOLOGIA OBJETIVOS ACTIVIDADES %  
TIEMPO PREVISTO 

PRESENCIAL 
 

Classe magistral: El objetivo de 
estas sesiones es desarrollar la 
teoría de los contenidos de la 
asignatura.  
 
Seminarios: El objetivo de los 
seminarios es discutir el temario 
desde una visión más aplicada, 
reflexionando, interpretando y 
relacionando los contenidos.  

El profesorado expondrá los 
diferentes temas, planteando 
dudas, casos y actividades.  
 
A partir de la presentación de casos 
prácticos, se analizarán 
diagnósticos y se interpretarán 
resultados a partir de una visión 
general.  

35% 

DIRIGIDO 
 

En estas tareas se pretende que el 
alumnado profundize en el temario, 
y complemente y relacione 
conceptos más allá de lo explicado 
en las clases.  

Lectura de artículos, realización de 
trabajos, cuestionarios, uso 
responsable de la Inteligencia 
Artificial etc. 

40% 

AUTÓNOMO 
 

Responsabilizar el alumnado para 
que dedique el tiempo necesario 
para superar la asignatura.  

Lecturas, cuestionarios, 
visualización de vídeos etc. 

25% 

 
Relación de la asignatura con objetivos ODS:  
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• ODS 2. Hambre cero: Seguridad alimentaria, mejora de la nutrición y agricultura sostenible 
La asignatura proporciona los fundamentos científicos de la nutrición humana y promueve el 
conocimiento de una alimentación adecuada a lo largo del ciclo vital. El estudio de los nutrientes, 
los grupos de alimentos, los patrones alimentarios y la dietoterapia contribuye a formar 
profesionales capaces de promover una nutrición adecuada, prevenir la malnutrición y fomentar 
sistemas alimentarios más saludables y sostenibles. 
• ODS 3. Salud y bienestar 
Constituye el ODS con mayor vinculación a la asignatura. Los contenidos sobre bioenergética, 
alimentación equilibrada, nutrición en las diferentes etapas de la vida y dietoterapia permiten 
comprender el papel de la alimentación en la prevención y el tratamiento de enfermedades 
crónicas y en la promoción de la salud y la calidad de vida de la población. 
• ODS 4. Educación de calidad 
La asignatura desarrolla competencias basadas en la evidencia científica para el análisis crítico 
de la información nutricional y la toma de decisiones fundamentadas. Además, capacita al 
alumnado para promover la educación alimentaria y la adquisición de hábitos saludables en 
diferentes contextos asistenciales y comunitarios. 
• ODS 10. Reducción de las desigualdades 
El estudio de las necesidades nutricionales en las distintas etapas del ciclo vital y en situaciones 
de enfermedad favorece una atención adaptada a las características y necesidades de cada 
persona. Asimismo, promueve la equidad en el acceso a recomendaciones nutricionales de 
calidad y contribuye a reducir las desigualdades en salud relacionadas con la alimentación. 
• ODS 12. Producción y consumo responsables 
El análisis de los patrones alimentarios actuales y de las recomendaciones de alimentación 
saludable favorece la adquisición de hábitos de consumo responsables, promoviendo la elección 
de alimentos saludables y sostenibles, la reducción del desperdicio alimentario y el uso eficiente 
de los recursos asociados a la alimentación. 
 

8. RESULTATS D’APRENENTATGE 

• RAK 10.1 Descriure les bases de la prescripció infermera.  
• RAS 3.1 Establir els principis d'una alimentació saludable a partir del coneixement dels nutrients i de 

les necessitats nutricionals.  
• RAC 7.1 Fer recomanacions dietètiques adequades per a persones sanes o amb problemes de salut.  
• RAK 6.3 Identificar els problemes nutricionals de més prevalença.  
• RAK 6.4 Identificar les necessitats nutricionals de les persones sanes o amb problemes de salut..   

9. EVALUACIÓN 

 
Los criterios generales d’evaluación contínua se establecen en el documento “CRITERIS 
D’AVALUACIÓ DE LES ASSIGNATURES DEL GRAU D’INFERMERIA DEL CAMPUS DOCENT DE SANT 
JOAN DE DÉU” (Ver Aula Moodle Secretaría y Aula Moodle de la asignatura). 
 
Los criterios específicos de esta asignatura se detallan a continuación:  
 
La evaluación de la asignatura se realizará de forma continuada mediante tres bloques de actividades 
que valorarán tanto la adquisición de conocimientos como el desarrollo de las competencias 
comunicativas necesarias para transmitir recomendaciones nutricionales basadas en la evidencia de 
forma clara, comprensible y adaptada a las necesidades de pacientes, familias y comunidades, en el 
marco de la promoción de la salud y la educación sanitaria. 
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ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN % NOTA 
FINAL SISTEMAS DE EVALUACIÓN %NOTA FINAL 

BLOC 1. Seminarios i Simulación 
10% SE01-Evidencias de participación 

30% 
20% SE05-Trabajos o proyectos 

BLOC 2. Actividades de seguimiento 
de las unidades temáticas y 
proyectos (HackB) 

15% SE02-Seguimiento de Trabajo 
realizado 15% 

BLOC 3. Prueba evaluativa individual 
(examen) 55% 

SE01-Evidencias de participación 

55% SE04-Pruebas específicas de 
evaluación 

 
Evaluación de la asignatura 

• La nota final de la asignatura será la media ponderada de todas las áreas de evaluación. La 
asignatura se considerará superada si se obtiene una calificación final de todos los bloques 
de ≥ 5,0/10,0. 

• Bloque 1. Seminarios  y  Simulación (30%) 
o No es re-evaluable. 
o Es necesario revisar los detalles específicos de cada uno de los trabajos y cuestionarios 

incluidos en la asignatura para ver con más detalle los criterios de evaluación en cada 
caso.  

• Bloque 2. Actividades de seguimiento de las unidades temáticas y projectos (HackB) (15%) 
o No es re-evaluable. 
o Es necesario revisar  los detalles específicos de cada uno de los trabajos y cuestionarios 

incluidos en la asignatura para ver con más detalle los criterios de evaluación en cada 
caso.  

• Bloque 3 . Pruebas evaluativas individuales (55%) 
o Es re-evaluable. 
o Para superar este bloque, será necesario obtener una calificación mínima de ≥ 

5,0/10,0. 

 

10. REFERENCIAS 

 
REFERENCIAS OBLIGATORIAS 

▪ Angel Gil Hernández. Tratado de Nutrición . TOMO I. Bases fisiológicas y bioquímicas de la Nutrición. 
3ª ed. 

▪ Angel Gil Hernández. Tratado de Nutrición . TOMO II. Bases moleculares de la nutrición. 3ª ed. 
▪ Angel Gil Hernández. Tratado de Nutrición . TOMO III. Composición y Calidad Nutritiva de los 

Alimentos. 3ª ed. 
▪ Angel Gil Hernández. Tratado de Nutrición . TOMO V. Nutrición y Enfermedad. 3ª ed. 

 
REFERÈNCIES COMPLEMENTÀRIES 

▪ Mataix Verdú J. Nutrición para educadores. Madrid: Díaz de Santos. 2ª edición. 2013. 
▪ Rodota P, Castro ME. Nutrición clínica y dietoterapia. Panamericana. 2ª edición. 2018. 
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▪ Atlas fotográfico de alimentos : una propuesta para contextos educativos / Laura Beatriz López ; Mabel 
Susana Poy ; Luciana Barretto. - 1a edición para el alumno - Castelar : Laura Beatriz López, 2019. Libro 
digital, PDF,Archivo Digital: descarga y online, ISBN 978-987-86-1818-0 

 
ENLLACES RECOMENDADOS 

▪ Asociación de Enfermeras de Nutrición y Dietética. http://www.adenyd.es 
▪ Asociación para la promoción del consumo de frutas y hortalizas http://www.5aldia.com/ 
▪ Base de datos española de composición de alimentos (BEDCA) del Ministerio de Sanidad, 

Servicios Sociales e Igualdad. https://www.bedca.net 
▪ British Association of Parenteral and Enteral Nutrition https://www.bapen.org.uk/ 
▪ Centro de investigación de Endocrinología y Nutrición Clínica (IEN). Calculadora de dietas. 

https://calcdieta.ienva.org 
▪ Diabetes a la carta http://www.diabetesalacarta.org/ 
▪ Etiquetado nutricional de la Sociedad Española de Endocrinología y Nutrición (SEEN). 

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

▪ Ministerio de Sanidad sobre la alimentación saludable. 
https://estilosdevidasaludable.sanidad.gob.es/alimentacionSaludable/home.htm 

▪ Sociedad Española de Nutrición (SEN). https://www.sennutricion.org/es 
▪ Sociedad Española de Nutrición Comunitaria. http://www.nutricioncomunitaria.org/es/ 
▪ Sociedad Española de Nutrición Clínica y Metabolismo (SENPE). https://www.senpe.com 
▪ Sociedad Española para el Estudio de la Obesidad www.seedo.es 
▪ The Nutrition Source. Harvard. https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/ 
 

 
 

 

 


