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GUIA DE APRENDIZAJE
INGLES PARA CIENCIAS DE LA SALUD

1. FICHA DESCRIPTIVA

CODIGO DE LA ASIGNATURA:
17676-Bases Nutricionales y Dietética

TITULACION: ANO ACADEMICO:
Grado en Enfermeria 2026-2027
MATERIA: CURSO Y SEMESTRE:
Bioguimica Segundo Curso —Segundo Semestre
TIPO: GRUPOS:
Basica Mafnana 1/ Mafiana 2/ Tarde
ODS:

2. Seguridad y sostenibildad agroalimentaria y mejora
de la nutricion

3. Salud y bienestar

4. Educacion de calidad

10. Reduccién de la desigualdad

12. Garantia de modalidades de consumoy produccioén
sostenibles

2. PROFESORADO

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

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

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

3. PREREQUISITOS

Esta asignatura no tiene prerequisitos.

4. OBJETIVOS
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Bases Nutricionalesy Dietética es una asignatura instrumental que forma parte de la materia de Bioquimica dentro
del mdédulo de Formacion Basica del grado en Enfermeria.

Los objetivos generales de esta asignatura son:
1. Conocer los procesos de la nutricidén en personas sanas.
2. Comprender las bases de la alimentacion 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 patologias.

5. CREDITOS

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

6. BLOQUES TEMATICOS Y ORGANIZACION DE CONTENIDOS

BLOQUE 1. Fundamentos de Bioenergética y Bases Biolégicas de la Nutricion

Este bloque introduce los principios bioldgicos y bioquimicos que sustentan la nutricion humana. Se
estudian las principales biomoléculas, los mecanismos de regulacion del equilibrio interno del
organismo y los procesos metabélicos implicados en la obtencidn, transformacion y utilizacién de la
energia necesaria para el funcionamiento celular.

1.1. Biomoléculas y organizacion celular
1.2. Equilibrio acido-base y homeostasis
1.3. Bioenergética y metabolismo

BLOQUE 2. Bases de la Nutriciéon y la Alimentacion Saludable

Este bloque proporciona los conocimientos fundamentales sobre los nutrientes, sus funciones y las
principales fuentes alimentarias. También aborda los criterios de una alimentacién equilibrada y
saludable, asi como el analisis de los patrones alimentarios actuales y su impacto sobre la salud y la
prevencién de enfermedades.

2.1. Nutrientes y funcién nutricional

2.2. Clasificacion de los grupos de alimentos

2.3. Alimentacion equilibrada

2.4. Patrones alimentarios actuales

2.5. Alimentacion en las diferentes etapas del ciclo vital

BLOQUE 3. Nutriciéon Aplicada y Dietoterapia

Este bloque se centra en la aplicacién practica de los conocimientos nutricionales en las diferentes
etapas del ciclo vital y en situaciones de enfermedad. Se trabajan las adaptaciones dietéticas
necesarias en patologias prevalentes, asi como los principios de la nutricion hospitalaria y las
diferentes modalidades de soporte nutricional.
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3.1. Dietoterapia en patologias prevalentes (enfermedades cardiovasculares, metabdlicas, renales,
cancer, etc.)
3.2. Nutricién hospitalaria y soporte nutricional.

7. APROXIMACION METODOLOGICA

La metodologia de la asignatura combina diversas metodologias docentes, como la realizacion de
actividades o ejercicios de aplicacion, exposiciones del profesor, debates, conversaciones, lectura de
textos, analisis de casos, visualizacién de videos o material audiovisual, correccion de ejercicios y
pruebas de evaluacion 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. Trabajoauténomo individualy trabajo en grupo: aprendizaje auténomo guiado mediante materiales
didacticosy actividades de aprendizaje que el estudiante debe preparar y realizar previamente a la
sesidn presencial. Las actividades estan definidas en el plan de trabajo y disponibles en la
plataforma digital de la asignatura.

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

0,
TIPOLOGIA OBIJETIVOS ACTIVIDADES %
TIEMPO PREVISTO
Classe magistral: El objetivo de
.g J El profesorado expondra los
estas sesiones es desarrollar la .
, . diferentes temas, planteando
teoria de los contenidos de la .
. dudas, casos y actividades.
asignatura.
PRESENCIAL
SENC N . A partir de la presentacion de casos | 35%
Seminarios: El objetivo de los L o
L . . . practicos, se analizaran
seminarios es discutir el temario . L .. . .
. . diagndsticos y se interpretaran
desde una vision mas aplicada, . .
. . resultados a partir de una vision
reflexionando, interpretando vy
. . general.
relacionando los contenidos.
En estas tareas se pretende que el , L
‘p q . Lectura de articulos, realizaciéon de
alumnado profundize en el temario, . . .
DIRIGIDO . trabajos, cuestionarios, uso
y complemente vy relacione . .| 40%
. . . responsable de la Inteligencia
conceptos mas alla de lo explicado e
Artificial etc.
en las clases.
. Responsabilizar el alumnado para . .
AUTONOMO P . . P . Lecturas, cuestionarios,
que dedique el tiempo necesario | . N . 25%
. visualizacion de videos etc.
para superar la asignatura.

Relacion de la asignatura con objetivos ODS:




SantJoandeDéu 4 4
SJ Campus Docent

¢ ODS 2. Hambre cero: Seguridad alimentaria, mejora de la nutricion y agricultura sostenible
La asignatura proporciona los fundamentos cientificos de la nutricion humana y promueve el
conocimiento de una alimentacion 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 nutricion adecuada, prevenir la malnutriciéon y fomentar
sistemas alimentarios mas saludables y sostenibles.
¢ ODS 3. Salud y bienestar
Constituye el ODS con mayor vinculacién a la asignatura. Los contenidos sobre bioenergética,
alimentacion equilibrada, nutricidon en las diferentes etapas de la vida y dietoterapia permiten
comprender el papel de la alimentacidon en la prevencion y el tratamiento de enfermedades
crénicasy en la promocién de la salud y la calidad de vida de la poblacion.
® ODS 4. Educacion de calidad
La asignatura desarrolla competencias basadas en la evidencia cientifica para el analisis critico
de la informacidon nutricional y la toma de decisiones fundamentadas. Ademas, capacita al
alumnado para promover la educacién alimentaria y la adquisicién de habitos saludables en
diferentes contextos asistenciales y comunitarios.
* ODS 10. Reduccion de las desigualdades
El estudio de las necesidades nutricionales en las distintas etapas del ciclo vital y en situaciones
de enfermedad favorece una atencion adaptada a las caracteristicas 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 alimentacion.
¢ ODS 12. Produccion y consumo responsables
El analisis de los patrones alimentarios actuales y de las recomendaciones de alimentacién
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

o RAK10.1 Descriure les bases de la prescripcio infermera.

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

e RAC 7.1 Ferrecomanacions dietetiques adequades per a persones sanes o amb problemes de salut.

o RAK 6.3 Identificar els problemes nutricionals de més prevalenca.

o RAK 6.4 |dentificar les necessitats nutricionals de les persones sanes o amb problemes de salut..

9. EVALUACION

Los criterios generales d’evaluacién continua se establecen en el documento “CRITERIS
D’AVALUACIO DE LES ASSIGNATURES DEL GRAU D’INFERMERIA DEL CAMPUS DOCENT DE SANT
JOAN DE DEU” (Ver Aula Moodle Secretariay Aula Moodle de la asignatura).

Los criterios especificos de esta asignatura se detallan a continuacién:

La evaluacion de la asignatura se realizara de forma continuada mediante tres bloques de actividades
que valoraran tanto la adquisicion 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 promocién de la salud y la educacidn sanitaria.

D 7’ [
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. ) ,
ACTIVIDADES DE EVALUACION /‘I’:I":&TLA SISTEMAS DE EVALUACION | %NOTA FINAL
10% SEO01-Evidencias de participacion
BLOC 1. Seminarios i Simulacion 30%
20% SEO05-Trabajos o proyectos

BLOC 2. Actividades de seguimiento

SE02-Seguimiento de Trabajo

(examen)

de las unidades tematicas 'y 15% . 15%
realizado

proyectos (HackB)
SEO1-Evidencias de participacion

BLOC 3. Prueba evaluativa individual 55% SE04-Pruebas especificas de 550

evaluacion

Evaluacion de la asignatura

10. REFERENCIAS

La nota final de la asignatura sera la media ponderada de todas las areas de evaluacidn. La
asignatura se considerara superada si se obtiene una calificacion final de todos los bloques
de =25,0/10,0.

Bloque 1. Seminarios y Simulacién (30%)

o Noesre-evaluable.

o Esnecesariorevisar los detalles especificos de cada uno de los trabajos y cuestionarios
incluidos en la asignatura para ver con mas detalle los criterios de evaluacién en cada
caso.

Bloque 2. Actividades de seguimiento de las unidades tematicas y projectos (HackB) (15%)

o Noesre-evaluable.

o Esnecesariorevisar los detalles especificos de cada uno de los trabajosy cuestionarios
incluidos en la asignatura para ver con mas detalle los criterios de evaluacién en cada
caso.

Bloque 3. Pruebas evaluativas individuales (55%)

o Esre-evaluable.
o Para superar este bloque, serd necesario obtener una calificacién minima de =
5,0/10,0.

REFERENCIAS OBLIGATORIAS
= Angel Gil Hernandez. Tratado de Nutricion . TOMO I. Bases fisioldgicas y bioquimicas de la Nutricion.

32 ed.

= Angel Gil Hernandez. Tratado de Nutricion . TOMO Il. Bases moleculares de la nutricién. 32 ed.

= Angel Gil Hernadndez. Tratado de Nutricién . TOMO Ill. Composiciéon y Calidad Nutritiva de los
Alimentos. 32 ed.

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

REFERENCIES COMPLEMENTARIES
* Mataix Verdu J. Nutricion para educadores. Madrid: Diaz de Santos. 22 edicién. 2013.
= Rodota P, Castro ME. Nutricidn clinicay dietoterapia. Panamericana. 22 edicién. 2018.
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Atlas fotografico de alimentos : una propuesta para contextos educativos / Laura Beatriz Lopez ; Mabel

Susana Poy ; Luciana Barretto. - 1a edicién para el alumno - Castelar : Laura Beatriz Lépez, 2019. Libro
digital, PDF,Archivo Digital: descargay online, ISBN 978-987-86-1818-0

ENLLACES RECOMENDADOS

Asociacidn de Enfermeras de Nutricion y Dietética. http://www.adenyd.es

Asociacion para la promocién del consumo de frutas y hortalizas http://www.5aldia.com/

Base de datos espafiola de composicion 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 investigacion de Endocrinologia y Nutricion Clinica (IEN). Calculadora de dietas.
https://calcdieta.ienva.org

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

Etiquetado nutricional de la Sociedad Espafiola de Endocrinologia y Nutricidon (SEEN).
https://www.seen.es/aula-virtual/aula-nutricion/etiquetado-nutricional-de-losalimentos/conoce-
etiquetado-nutricional

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

Sociedad Espafola de Nutricion (SEN). https://www.sennutricion.org/es

Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria. http://www.nutricioncomunitaria.org/es/

Sociedad Espafola de Nutricion Clinica y Metabolismo (SENPE). https://www.senpe.com
Sociedad Espafola para el Estudio de la Obesidad www.seedo.es

The Nutrition Source. Harvard. https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/




