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NORMAS DE REGIMEN ACADEMICO CURSO 2010-11

1. CAMBIO DE GRUPO DOCENTE U HOSPITAL

- Cambio de grupo docente: Las solicitudes, dirigidas al [lmo. Sr. Decano y debidamente justificadas, se presentaran en
el registro de la Facultad del 4 al 8 de octubre de 2010. Tras su estudio, la resolucion se comunicara por escrito a los
interesados.

- Cambio de hospital: Es requisito imprescindible para solicitar el cambio de hospital haber cursado al menos un afio
académico en el hospital al que fue asignado. La solicitud, dirigida al Ilmo. Sr. Decano, se presentara en el Registro de la
Facultad en el plazo que para cada curso académico se publique en los Tablones de la Secretaria de Alumnos y en la web
de la Facultad.

2. MATRICULA DE ASIGNATURAS OPTATIVAS Y DE LIBRE ELECCION (Alumnos de la Licenciatura en
Medicina del Plan 2000)

Dado que la demanda de plazas en alguna de estas asignaturas supera ampliamente a la oferta en las mismas, es
conveniente que se hayan elegido asignaturas alternativas por si la asignatura deseada estuviera completa. Para la
matricula de las asignaturas de libre eleccion se utilizard el impreso que se incluye en el Libro de Oferta de dichas
asignaturas, debiendo consignarse el grupo elegido.

Se recomienda que se consulten detenidamente los horarios de clase de todas las asignaturas antes de formalizar la
matricula, puesto que una vez entregada la solicitud no se admitiran cambios por coincidencia en los horarios de las
asignaturas matriculadas. Esta Facultad no permite matricular asignaturas optativas como libre eleccion, en ningin
curso.

3. MODIFICACION DE MATRICULA

Soélo se admitiran a tramite las solicitudes de modificacion de matricula que se presenten, debidamente justificadas, antes
del 31 de octubre de 2010. Para evitar perjuicios a otros estudiantes, en ningiin caso se admitirdn modificaciones y/o
anulaciones de las asignaturas optativas y de libre eleccion matriculadas, incluso si los créditos no fueran necesarios para
la obtencion del titulo, excepto cuando se realicen oficialmente cambios en el horario de clase una vez comenzado el
curso.

4. AMPLIACION DE MATRICULA
Los alumnos que en el momento de formalizar la matricula tengan alguna asignatura pendiente de calificacion en la
convocatoria de septiembre, efectuaran la matricula en dichas asignaturas del 18 al 29 de octubre de 2010.

5. ANULACION DE MATRICULA

La matricula se considera un acto tnico, por lo que la anulacion siempre se referira a la totalidad de la misma.

Se distinguen 2 supuestos:

- Causa imputable al interesado: Se solicitara mediante instancia dirigida al [lmo. Sr. Decano hasta el 30 de diciembre.

- Causa no imputable al interesado: Se anulard a peticion del interesado o bien por parte del Centro en caso de faltar
alguno de los requisitos para la formalizaciéon de la matricula. La devolucion de tarifas, en el caso de que proceda, se
solicitara en el Vicerrectorado de Estudiantes.

6. PERMANENCIA EN LA UNIVERSIDAD Y ANULACION DE CONVOCATORIAS

En cada curso académico, el alumno dispone de dos convocatorias de examen, excepto cuando le quede una unica
convocatoria disponible. Los exdmenes o pruebas finales para asignaturas de cardcter anual se verificaran en junio
(convocatoria ordinaria) y en septiembre (convocatoria extraordinaria).

Para las asignaturas cuatrimestrales, la convocatoria ordinaria se celebrara en febrero y la extraordinaria en septiembre si
son de primer cuatrimestre o en junio y septiembre si son de segundo cuatrimestre.

Los alumnos de primer curso que en las dos convocatorias de que disponen en cada afio académico no hayan superado al
menos una asignatura basica u obligatoria, sin causa que lo justifique, no podran proseguir los estudios en los que
estuvieran matriculados en esta Facultad.

El alumno dispone, como méaximo, de 6 convocatorias para superar una asignatura.
La Comision Permanente de la Junta de Facultad, en su sesion de 9 de junio de 2005, acordo6 la anulacién automatica de
la convocatoria de examen en caso de no presentacion del alumno.
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7. CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

Los alumnos que en una asignatura hayan agotado las 6 convocatorias legalmente establecidas, quedaran
excluidos de los estudios y, por tanto, no podran proseguirlos en esta Facultad.

No obstante, podran solicitar, ante el Rector, la concesion de la séptima convocatoria de gracia para lo que deberan
presentar su solicitud en el Vicerrectorado de Alumnos.

El alumno a quien se haya concedido la convocatoria de gracia podra utilizarla inicamente en el curso académico para
el que se le ha concedido examinandose ante el Tribunal correspondiente.

8. CONVALIDACION DE ESTUDIOS UNIVERSITARIOS ESPANOLES

Sera requisito previo a la resolucion de la convalidacion estar matriculado en las asignaturas cuya convalidacion se
solicita, que se consignara como “PC” en el impreso de matricula; y en la pantalla correspondiente de la Automatricula.
Las solicitudes se presentaran en el Registro de la Facultad del 1 de septiembre al 31 de octubre, siendo necesaria la
siguiente documentacion:

Modelo oficial de solicitud.
Certificacion académica de los estudios realizados.
Programa oficial de las asignaturas cursadas (sellado por la Universidad en la que se realizaron los estudios).

9. RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE LIBRE ELECCION

Se recomienda a los alumnos que consulten el Reglamento para la obtencion de créditos de Libre Eleccion en la
Universidad Complutense (B.O.U.C. de 21 de marzo de 2007) ya que en el mismo figura el nimero maximo de créditos
que se pueden obtener por las diferentes actividades formativas. También puede consultar todo lo relacionado con la
Libre Eleccion, en la siguiente direccion de internet:
http://www.ucm.es/info/ucmp/pags.php?tp=Estudios%20de%20primer%20y%20segundo%20ciclo&a=estudios&d=0001477.php

La incorporacion al expediente de los créditos reconocidos como Libre Eleccion se realizara en la matricula del curso
inmediato siguiente, o posteriores, a la realizacion de la actividad, y se reflejaran como créditos superados sin
calificacion. Para ello, los interesados deberan presentar la credencial de haber realizado la actividad formativa con el V°
B° del Vicerrector de Doctorado y Titulaciones Propias en el Registro de la Facultad en el plazo oficial de matricula
(del 4 de septiembre al 5 de octubre). Una vez comprobado por la Secretaria del Centro que el alumno reune los requisitos
establecidos por el Reglamento para su matriculacion, se remitira el correspondiente resguardo y recibo.

Excepcionalmente, a lo largo del mismo curso en que se realice la actividad, podran incorporar los créditos a su
expediente aquellos estudiantes que estén en condiciones de finalizar los estudios, o el primer ciclo de los mismos, o que
deseen trasladar su expediente a otro Centro o siempre que concurra alguna situacion extraordinaria.

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DEL LIBRE CONFIGURACION SEGUN EL ART. 7 DEL
REGLAMENTO DE LA U.C.M.

Aquellos alumnos que deseen solicitar reconocimiento de créditos acogiéndose al articulo 7 del mencionado Reglamento,
deberan presentar su solicitud durante el mes de noviembre.

Los alumnos que ya dispongan de resolucion por este concepto, presentaran el documento acreditativo el dia que les
corresponda matricularse. Los que opten por matricularse a través de INTERNET, entregaran el citado documento en
Registro durante el plazo oficial de matricula para ser incorporado posteriormente a su expediente por la Secretaria, quien
remitira el correspondiente recibo.

10. SERVICIOS EN INTERNET

Los estudiantes matriculados pueden consultar su expediente académico, la matricula realizada y el resumen de créditos
(superados y pendientes) a través del enlace que se colgara en la pagina web de la universidad: www.ucm.es.

Para poder hacer uso de estos servicios es necesario registrarse como usuario. Para darse de alta o recuperar los
datos de acceso existe un gestor de acceso en la propia pagina web.

o

/
A



Grado en
Nutricion Humana
y Dietética

ALIMENTACION Y CULTURA (6 ECTS)
ANATOMIA HUMANA (6 ECTS)

BIOQUIMICA (6 ECTS)

ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA (6 ECTS)
BIOLOGIA CELULAR E INMUNOLOGIA (6 ECTS)
FISIOLOGIA (9 ECTS)

FUNDAMENTOS DE BROMATOLOGIA (6 ECTS)
FUNDAMENTOS DE NUTRICION (9 ECTS)
ESTADISTICA APLICADA (6 ECTS)







ASIGNATURA: ALIMENTACION Y CULTURA
CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: MEDICINA PREVENTIVA,
SALUD PUBLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA

CREDITOS: 6 ECTS

PROFESORADO

ANGEL GONZALEZ DE PABLO
LUIS MONTIEL LLORENTE
SAGRARIO MUNOZ CALVO

M?* CRUZ MATALLANA
M* CARMEN CUADRADO VIVES

La asignatura busca analizar la complejidad del hecho
alimentario en nuestra sociedad. Intenta hacer comprender al
alumno que la alimentacion no es sb6lo un fenémeno
bioldgico, nutricional y médico; sino que es también un
fenémenos social, psicologico econdmico, simbolico y
religioso. En suma, que la alimentacion debe contemplarse no
s6lo de forma experimental y técnica sino también
culturalmente en el mas amplio sentido del término.

La extrema complejidad del hecho alimentario obliga a tomar
en cuenta cuestiones muy diversas, de caracter biologico,
ecologico, tecnoldgico, econdmico, social, politico ¢
ideologico. (Por qué comemos lo que comemos y no otro
cosa? ;Por donde pasa la linea divisoria entre los comestible y
lo no comestible? La seleccion de alimentos que una sociedad
entre los distintos recursos accesibles y comestibles se explica
a veces por razones ecoldgicas, técnicas o econdmicas. En
otras, se considera una cuestion de “gusto” o “sabor” y, muy a
menudo, se explica por las “creencias” relativas a la bondad o
maldad atribuidas a unos u otros alimentos. Y también puede
explicarse por el “estatus” de los alimentos en el seno de los
sistemas de organizacion y de funcionamiento de las
sociedades humanas.

En definitiva, es la cultura la crea, entre los seres humanos, el
sistema de comunicacion que dictamina sobre los comestible
y lo no comestible, sobre los conveniente y lo perjudicial, lo
adecuado y lo inadecuado en la alimentacion.

De acuerdo con estos planteamientos, la asignatura pretende
situar la alimentacion con el conjunto de la sociedad y de la
cultura, analizando asi los multiples y diversos
condicionamientos que intervienen en el hecho alimentario.

COMPETENCIAS

Conocer las bases psicologicas y los factores bio-psico-
sociales que inciden en el comportamiento humano,

Conocer la evolucion histérica, antropologica y sociologica
de la alimentacion, la nutricion y la dietética en el contexto de
la salud y la enfermedad.

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en
ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutriciéon humana.

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la
nutriciéon humana.

Conocer los factores socioeconémicos que condicionan los
hébitos alimentarios.

Conocer los condicionantes culturales de la alimentacion en
las diferentes etapas de la vida.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE
Al terminar la asignatura el alumno debe:

1. Saber analizar los hitos mas destacados del proceso
de humanizaciéon de la conducta alimentaria, y conocer la
evolucion de las principales estrategias alimentarias
desarrolladas por las colectividades humanas, y en particular
como se resolvio el problema del suministro de alimentos en
épocas de crecimiento poblacional.

2. Saber abordar la configuracion historica del discurso
cientifico en torno a la alimentacion, la nutricion y la
dietética.

3. Saber analizar la evolucion histérica de los problemas
de desnutricion y de las principales alteraciones de la
conducta alimentaria.

4. Conocer el marco conceptual de las transiciones
alimentarias y nutricionales. Adquirir una vision de sintesis de
los cambios en los sistemas o regimenes alimenticios y los
factores que los han determinado

S. Conocer la evolucion historica de los valores
simbolicos asociados a las practicas alimentarias en la cultura
occidental

6. Conocer y valorar los aspectos simbolicos de la
alimentacion den la sociedad occidental actual.

7. Valorar la importancia de los habitos alimentarios en
la salud del hombre

8. Conocer los alimentos que se consumian en cada
época y cultura y relacionar las normas de cada cultura y las
costumbres alimentarias.

CONTENIDO
TEMARIO
1. Introduccién general a la asignatura

2. La alimentaciéon en la prehistoria. La revolucion
alimentaria del Neolitico

3. Los modelos alimentarios de la Antigiiedad. El
modelo alimentario medieval

4. El modelo alimentario del Mundo Moderno

5. El reto de la industrializacion. La configuracion de la
nutricion cientifica contemporanea

6. El hambre en la historia
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7. Alimentacion y enfermedad. El problema historico de
la enfermedades carenciales

8. Alimentacion y placer
9. La educacion del gusto en las distintas culturas.
10. La simbolica de la alimentaciéon en los pueblos

cazadores y recolectores. Practicas magicas relacionadas con
la consecucion del alimento y su consumo.

11. La simbdlica de la alimentacion en las culturas
recolectoras del neolitico. La fecundidad de la tierra.

12. Los cultos mistéricos de la Antigliedad tardia y su
relacion con el cultivo de la tierra.

13. Los rituales de la alimentacion en el mundo antiguo:
el banquete como sacrificio. La simbolica de la alimentacion
en la cultura occidental moderna y contemporanea.

14. Habitos alimentarios. Factores que influyen en la
formacion y modificacion de los diferentes habitos.
Simbolismo y usos de los alimentos Alimentos procedentes
de exploraciones. El comercio de especias

15. La alimentacion en  América antes del
Descubrimiento.

16. Tradiciones alimentarias en Espafia antes del Siglo
XV y su repercusion en épocas posteriores.

17. La alimentacion espaiiola en el Siglo XV.

18. La alimentacion espafiola en el Siglo XVI.

19. La alimentacion espafiola en el Siglo XVII.

20. Los monasterios y su relacion con la alimentacion.
21. La alimentacion en Espafia en el Siglo XVIIIL.

22. La alimentacion en Espafia durante el Siglo XIX.

23. Establecimientos para venta y consumo de alimentos
en Espana. Siglos XV al XIX.

24, La alimentacion en Espafia en el Siglo XX y de
futuro.

25. Los grandes descubrimientos en la nutricion: La
energia, las necesidades de proteinas, las vitaminas,

minerales, compuestos bioactivos, interaccion dieta-genética.

26. El impulso a la alimentacion en el hombre. Funcion
del hipotalamo. Hambre y sed. Estrato fisiologico y
psicologico del impulso alimentario. Percepcion del alimento

27. Bases culturales de los habitos alimentarios,

creencias, errores y prioridades en nutricion

28. Nuevas tendencias en las alteraciones de la conducta
alimentaria.
29. Alimentacion y cultura en las distintas etapas de la

vida (Infancia y Adolescencia). Condicionantes culturales

30. Alimentacion y cultura en las distintas etapas de la
vida (Embarazo). Condicionantes culturales

31. Alimentacion y cultura en las distintas etapas de la
vida (Edad avanzada). Condicionantes culturales

32. Alimentaciéon y cultura en deportistas. Bases
historicas y trascendencia actual

33. Bases sociales y culturales de las dietas milagro

34. La nutricion actual. En paises desarrollados y en vias
de desarrollo

35. Organizaciones internacionales: Programas para

mejorar la nutricién en el mundo.
Actividades formativas a desarrollar con la signatura:

Lecciones magistrales: Se explica el programa de la
asignatura. Asistencia obligatoria

Seminarios y practicas: Se utilizan como materiales textos
literarios e historicos y documentales en relacion con la
alimentacion. Se abordan los siguientes problemas: la
simbolica de la alimentacion, el cambio de patrones culturales
alimenticios, el contraste entre la produccion tradicional de
los alimentos y la intensiva, la impronta de la ingenieria
genética en la alimentacion y los aspectos sococioculturales
de la dieta alimenticia en el mundo occidental actual.
Tutorias: cada alumno tendra 3 horas de tutorias a lo largo de
la asignatura (una hora con cada departamento encargado de
la docencia).

Trabajos del alumno: en relacion con los seminarios y la
practicas se realizardn por el alumno pequefios trabajos
practicos en donde se concretaran los objetivos sefialados en
cada practica.

Asistencia y presentacion de trabajos a las Jornadas de “La
alimentacion de otras culturas.



ASIGNATURA ANATOMIA HUMANA
CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: ANATOMIA Y EMBRIOLOGIA
HUMANA II

CREDITOS: 6 ECTS

PROFESORES RESPONSABLES

JOSE RAMON MERIDA VELASCO
MARIA DOLORES CABANAS ARMESILLA

PROFESORADO

PROF. JOSE RAMON MERIDA VELASCO
MARIA DOLORES CABANAS ARMESILLA

OBJETIVOS

Dotar al alumno de los conocimientos anatomicos basicos
necesarios para su desarrollo como profesionales de las
Ciencias de la Salud, asi como los conocimientos especificos
de los diferentes Organos, aparatos y sistemas que integran el
cuerpo humano, que garanticen una formaciéon adecuada en
las bases tedricas y practicas, que faciliten el aprendizaje a lo
largo de sus estudios de Grado y del posterior desarrollo
profesional que le conllevara una formacion continuada en el
ambito de la nutricién humana, tanto en la salud como en la
enfermedad.

BLOQUES TEMATICOS/TEMAS

PROGRAMA DE LECCIONES TEORICAS

Tema 1.- Concepto e importancia de la Anatomia. Métodos y
fuentes. Partes de que consta. Constitucion del cuerpo
humano. Concepto de oOrgano, sistema y aparato.
Terminologia anatomica.

Tema 2.- Posicion anatomica. Ejes, planos y puntos de
referencia. Terminologia general y local.

Tema 3.- Aparato locomotor I. Concepto. Generalidades
sobre los huesos.

Tema 4.- Aparato Locomotor II. Concepto de articulaciones
y musculos. Clasificacion. Estudio de conjunto.

Tema  5.- Aparato cardiocirculatorio. Concepto.
Generalidades. Estudio de conjunto del corazon y del
aparato cardiovascular.

Tema 6.- Aparato respiratorio. Concepto. Generalidades.
Estudio de conjunto.

Tema 7.- Aparato urinario. Concepto. Generalidades. Estudio
de conjunto.

Tema 8.- Aparato genital masculino. Aparato genital
femenino. Concepto. Generalidades.

Tema 9.- Aparato digestivo (I).- Concepto. Generalidades.
Estudio de la boca. Vestibulo bucal. Paladar.

Tema 10.- Aparato digestivo (II).- Cavidad bucal: Encias.
Dientes. Lengua.Estudio del suelo de la boca.

Tema 11.- Aparato digestivo (III).- Musculos masticadores.
Articulacion temporo mandibular.

Tema 12.- Aparato digestivo (IV).- Estudio de las glandulas
salivares. Clasificacion.

Tema 13.- Aparato digestivo (V).- Estudio de la Faringe:
Constitucion anatomica. Configuracion interna.

Tema 14.- Aparato digestivo (VI).- Esofago: Morfologia.
Relaciones.

Tema 15.- Aparato digestivo (VII).- Estomago: Morfologia.
Relaciones.
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Tema 16.- Aparato digestivo (VIII).- Duodeno-péancreas:
Morfologia. Relaciones.

Tema 17.- Aparato digestivo (IX).- Higado: Morfologia.
Relaciones. Estudio de la via biliar.

Tema 18.- Aparato digestivo (X).- Intestino delgado: Yeyuno
e ileon. Morfologia.Relaciones.

Tema 19.- Aparato digestivo (XI).- Intestino grueso: Colon.
Morfologia.Relaciones. Estudio del recto.

Tema 20.- Aparato digestivo (X).- Sistema Linfatico. Estudio
del Bazo.Morfologia. Relaciones. Constitucion del Sistema
Porta.

Tema 21.- Sistema nervioso (I).- Concepto. Generalidades.
Clasificacion.Estudio de conjunto de la cavidad craneal.
Estudio del telencéfalo.

Tema 22.- Sistema nervioso (II).- Estudio del Diencéfalo y
Mesencéfalo.

Tema 23.- Sistema nervioso (III).- Estudio del Rombencéfalo.
Tema 24.- Sistema nervioso (IV).- Estudio de los Pares
craneales. Concepto.Clasificacion. Distribucion.

Tema 25.- Sistema nervioso (V).- Estudio en conjunto de la
médula espinal.Constitucion anatomica. Nervios raquideos.
Tema 26.- Sistema nervioso (VI).- Organizacion
morfofuncional del sistema nervioso. Vias sensitivas. Vias
motoras. Via gustativa.

Tema 27.- Sistema nervioso (VII).- Sistema Neurovegetativo.
Sistema simpatico, parasimpatico y neuroentérico.

Tema 28.- Sistema endocrino. Estudio en conjunto.
Organizacion  morfofuncional.

Tema 29.- Anatomia de superficie. Patrones corporales.
Conceptos sobre antropométricos.

Tema 30.- Composicion corporal. Distribucion de la grasa
corporal.

Modificaciones relacionadas con la edad y el sexo.

PRACTICAS/SEMINARIOS

SEMINARIOS de 25 alumnos

Seminario 1.- Desarrollo embrionario. 1 h

Seminario 2.- Teratologia. Conceptos. Clasificacion. 1 h
Seminario 3.- Anatomia de superficie ¢ indices de salud. 1 h
Seminario 4.- Exposicion y discusion del alumno del trabajo
correspondiente. 3 h

PRACTICAS

Practica 1.- Terminologia anatomica.

Practica 2.- Aparato locomotor.

Practica 3.- Aparato cardiocirculatorio.

Practica 4.- Aparato respiratorio.

Practica 5.- Aparato genitourinario.
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Practica 6.- Aparato digestivo (I).-. Estudio de la boca.
Practica 7.- Aparato digestivo (II).- Estudio en conjunto de la
faringe y el esdfago

Practica 8.- Aparato digestivo (III).- Estudio en conjunto del
estomago, y del complejo duodeno-pancreas.

Practica 9.- Aparato digestivo (IV).- Estudio del higado y vias
biliares.

Practica 10.- Aparato digestivo (V).- Estudio del intestino
delgado. Estudio del intestino grueso y recto. Estudio del
peritoneo.

Practica 11.- Sistema nervioso (I).- Estudio del encéfalo.
Practica 12.- Sistema nervioso (II).- Estudio del tronco del
encéfalo y médula espinal.

Practica  13.- Anatomia de  superficie.
cineantropométrico.  Determinacion de los
corporales. Somatotipo.

Practica 14.- Determinacion de la grasa corporal y de la
composicion corporal

Estudio
patrones

CRITERIOS DE EVALUACION
Los examenes se realizaran de acuerdo con las normas
aprobadas en Junta de Facultad,

REVISION DE EXAMENES

El procedimiento de revision e impugnacion de calificaciones
se ajustara a lo regulado en el Estatuto del Estudiante de la
Universidad Complutense de Madrid.

FECHAS DE EXAMENES
Las fechas de los examenes seran las aprobadas por la Junta
de la Facultad de Medicina

BIBLIOGRAFiA BASICA/ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*CANBY, C. PhD. Anatomia basada en la resolucion de
problemas.

*CARPENTER. Neuroanatomia
EDITORIAL PANAMERICANA.
*D.T.C.M. Diccionario terminologico de ciencias médicas
(13 ed.)

*DORLAND. Diccionario Enciclopédico
Medicina. 30 ed. ED. ELSEVIER.

DUFOUR - Anatomia del Aparato Locomotor: Tomo 1:
Miembro Inferior; Tomo 2: Miembro Superior; Tomo 3:
Cabeza y Tronco. Ed. MASSON SA

*FALLER, ADOLF SCHiNKE, MICHAEL. Estructura y
funcién del cuerpo humano. 2006.

*FENEIS: Nomenclatura Anatomica Ilustrada. Wolfang
Dauder. 6° Ed. ELSEVIER.

*GARCIA-PORRERO, IA.; HURLE, IM.- Anatomia Humana
ED. McGRAW-HILL. INTERAMERICANA.

*GRAY. Anatomia para Estudiantes. Ed. ELSEVIER.
*HANSEN. Anatomia en 3 TOMOS: Cabeza vy
Cuello.Miembros. Tronco.

*KAMINA: Anatomia Humana General. ED. MEDICA
PANAMERICANA S.A.

*LANGMAN: Embriologia Médica. 4°
MEDICA PANAMERICANA S.A.
*LLUSA, MERIM RUANO.- Manual y Atlas Fotografico del
Aparato Locomotor. Ed Panamericana

*LUMLEY: Anatomia de Superficie. ED. CHURCHILL-
LIVINGSTONE.

*MACKINNON y MORRIS: Oxford-Anatomia Funcional.
Ed. Médica Panamericana S.A.

*MOORE: Embriologia Basica. ED. INTERAMERICANA-
McGRAW-HILL.

Fundamentos. 4" ed.

Ilustrado de

edicion. ED.

*MOORE y AGUR: Compendio de Anatomia con orientacion
clinica. ED. MASSON S.A.
* MOORE/ AGUR. Fundamentos de Anatomia. 2° ed. Ed.
PANAMERICANA.
*NETTER: Atlas de Anatomia Humana (3" ed.) Ed.Masson.
*OJEDA, J.L. Neuroatomia Humana. Ed. Masson.
*PLATZER FRITSCHIKUHNEL, KAHLE/FROTSCHER.-
Atlas de Anatomia Humana con correlacion clinica. 9"
edicion. Edil. Médica Panamericana. 2008
*PROMETHEUS. Texto y Atlas de Anatomia ED. MEDICA
PANAMERICANA S.A.
*ROHEN: Atlas de Anatomia Humana. 6" Edicion Ed.
ELSEVIER S.A.
*ROUVIERE, H.: Anatomia Humana. 4
Ed.MASSON S.A.
*SOBOTTA: Atlas de Anatomia. ED. MEDICA PAN-
AMERICANA S.A.
*SNELL. Neuroanatomia Clinica.
RICANA
*TORTORA-DERRICKSON.-  Introduccion al  cuerpo
humano. Fundamentos de Anatomia y Fisiologia. 7" edicion.
Edic. Médica Panamericana. 2008.
*TORTORA-DERRIKSON.- Principios de Anatomia y
Fisiologia. 1" edicion. Edic. Médica Panamericana.2008.
*ULIJASZEK, JOHNSTON y PREECE: THE CAMBRIDGE
ENCYCLOPEDIA OF HUMAN GROWTH AND
DEVELOPMENT. CAMBRIDGE UNIVERSITY PRESS.
Los enlaces a Internet son los que muestra la pagina web
www.ucm.es/info/nutrihum y en el Campus virtual.

tomos 11"
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ASIGNATURA: BIOQUIMICA
CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: BIOQUIMICA Y BIOLOGIA
MOLECULAR III.

CREDITOS: 6 ECTS

PROFESORADO

RUIZ ALBUSAC, JUAN MIGUEL

BREVE DESCRIPTOR

Esta asignatura pretende proporcionar al alumno, en primer
lugar, una informaciébn muy precisa de la composicion,
estructura, funcioén y propiedades de las diversas moléculas
inorganicas y organicas componentes de los seres vivos y,
especialmente, del ser humano. Tras estudiar la estructura
molecular del agua y sus funciones como disolvente y como
soporte de las reacciones bioquimicas, se dedicard una
seccion al estudio de la enzimologia; es decir, el papel de las
proteinas como catalizadores de las reacciones bioquimicas y
la funciéon coenzimatica de las vitaminas. Se dedicara un
bloque al estudio de los fundamentos energéticos del
metabolismo, al papel del ATP/ADP en los procesos de
transferencia de energia y a las reacciones de
oxidorreduccion, haciendo mencién de los tipos de reacciones
del metabolismo. Una parte importante de esta asignatura
estara dedicada a proporcionar al alumno un conocimiento
profundo y detallado del metabolismo de los diferentes
sillares moleculares y sus derivados: monosacaridos, acidos
grasos, aminoacidos y nucleétidos. En relaciéon con la
degradacion de estos componentes celulares, estudiaremos las
diferentes reacciones productoras de energia quimica que
culminan con la cadena de transporte electrénico y la
fosforilacion oxidativa. Asi, estudiaremos la glicolisis, la ruta
de las pentosas, los distintos mecanismos de oxidacion de
acidos grasos, las reacciones generales de desaminacion y
descarboxilacion de aminoacidos, ademas de la degradacion
de sus esqueletos carbonados hasta metabolitos intermediarios
y la degradacion de las bases puricas y pirimidinicas.
Estudiaremos el ciclo de la urea y el papel anfibolico del ciclo
de los acidos tricarboxilicos, para introducirnos en los
procesos de sintesis de estos sillares moleculares:
gluconeogénesis y sintesis de derivados de monosacaridos;
sintesis de 4cidos grasos saturados e insaturados y
metabolismos de los eicosanoides; sintesis de los aminoacidos
no esenciales y de algunos de sus derivados con importantes
funciones biologicas; la sintesis de nucledtidos y de
desoxirribonucleotidos y, finalmente, el metabolismo del
grupo hemo.

REQUISITOS:
Alumnos matriculados en el Grado de Nutricion Humana y
Dietética

OBJETIVOS:

*GENERALES* El alumno ha de ser capaz de: -Conocer los
compuestos quimicos de los que estdn constituidos los seres
vivos, incluyendo una comprension integrada de los mismos
desde los niveles molecular y celular hasta los niveles tisular
y organico.

*ESPECIFICOS* El alumno ha de ser capaz de: -Reconocer
los diversos tipos de enlace quimico, ajustar reacciones
quimicas generales y reacciones redox. -Describir los modos
de interaccion entre diferentes sustancias y el agua. -Calcular

VELAZQUEZ SANCHEZ, ESTHER

las concentraciones de las sustancias en disolucion y su efecto
sobre el pH. -Describir la estructura, propiedades y funcion de
los hidratos de carbono y de los lipidos. -Describir la
estructura y propiedades de los aminoacidos proteicos y no
proteicos, asi como los distintos niveles estructurales de las
proteinas. -Describir la estructura y propiedades de los
nucle6tidos. -Describir los distintos tipos de enzimas y su
comportamiento cinético en ausencia y presencia de
diferentes tipos de inhibidores. -Describir los diferentes tipos
de regulacion enzimatica. -Describir la estructura de las
vitaminas hidrosolubles y liposolubles, asi como los
mecanismos deaccion de las reacciones en las que
intervienen, todo ello relacionado con su importancia en la
salud humana. -Describir el papel de ciertos minerales como
cofactores necesarios para la actividad de determinadas
enzimas y su participacion en la funcionalidad de otras
proteinas. -Describir los aspectos energéticos de las
reacciones quimicas. -Describir las reacciones implicadas en
la degradacion y en la sintesis de los sillares moleculares que
componen los principios inmediatos. -Describir las reacciones
del metabolismo de los principales derivados de
monosacaridos, acidos grasos y aminoacidos. -Describir los
procesos de regulacion de las diferentes rutas metabolicas

CONTENIDOS TEMATICOS

*I. INTRODUCCION* *Tema 1.* Composicién de la materia
viva: Tipos de compuestos organicos e inorganicos. El enlace
quimico: Tipos. Grupos funcionales en biologia.

*Tema 2.* Estructura molecular del agua y sus interacciones
con otras moléculas: El agua como disolvente.

*Tema 3. *El agua como soporte de las reacciones
bioquimicas. Concepto de pH. Tampones fisiologicos.

*II. ESTRUCTURA DE AMINOACIDOS Y DE
PROTE[NAS*

*Tema 4. *Proteinas: Clasificacion y funciones. Niveles
estructurales de las proteinas.Estructura primaria: Enlace
peptidico. Punto isoeléctrico de las proteinas.

*Tema 5.* Estructura secundaria de las proteinas":" Hélice a,
lamina b, giros, bucles. Estructuras supersecundarias: Motivos
estructurales.

*Tema 6. *Estructura terciaria (dominios) y cuaternaria de las
proteinas. Proteinas oligoméricas. Desnaturalizacion y
renaturalizacion de proteinas. Plegamiento de las proteinas:
Proteinas implicadas.

*[II. ENZIMOLOGIA*

*Tema 7. *Enzimas: Concepto y clasificacion. Catalisis
enzimatica: Aspectos energéticos. Centro de interacciéon con
el sustrato. Centro activo.

*Tema 8. *Estudio de la cinética enzimatica monosustrato:
Modelo de Michaelis-Menten. Cuantificacion de la actividad
enzimatica.Linearizacion de Lineweaver- Burk: Calculo de
Km y Vmax. Efecto del pH y de la temperatura sobre la
actividad enzimatica.
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*Tema 9. *Inhibicion enzimatica. Concepto vy
Modificacion de los parametros cinéticos.

*Tema 10. *Regulacion de la actividad enzimatica:
Importancia y significacion biolégica. Mecanismos de
regulacion: alosterismo. Cinética.

*Tema 11.* Otros mecanismos de regulacion de la actividad
enzimatica:  Modificacion  covalente, activacion  por
proteolisis. Concepto de isoenzimas.

*Tema 12. *Vitaminas hidrosolubles I. Riboflavina y Niacina:
Estructura y funciéon como coenzimas.

*Tema 13.* Vitaminas hidrosolubles II. Tiamina, Acido
lipoico, Acido pantoténico, Piridoxina y Biotina: Estructura y
funcién como coenzimas.

*Tema 14.* Vitaminas hidrosolubles III. Cobalamina, Acido
folico y Acido ascorbico: Estructura y funcién como
coenzimas.

*IV. FUNDAMENTOS
METABOLISMO*

*Tema 15. *Analisis termodinamico de las transformaciones
bioquimicas y sus modos de acoplamiento.

*Tema 16. *Papel del sistema ATP/ADP en los procesos de
transferencia e interconversion de las distintas formas de
energia. Organizacion general del metabolismo y su
localizacion celular. Tipos de reacciones del metabolismo.
*Tema 17. *Oxidaciones bioldgicas. Concepto. Potenciales
normales de reduccion. Aplicacion al acoplamiento de
transformaciones redox.

* V. ESTRUCTURA 'Y METABOLISMO DE
MONOSACARIDOS*

*Tema 18. *Glucolisis: Via metabdlica, balance material y
energético.

*Tema 19. *Destinos metabolicos del piruvato:
Fermentaciones homolactica y etandlica (metabolismo del
etanol exogeno). Respiracion. Piruvato deshidrogenasa:
Regulacion.

*Tema 20. *Ciclo de los acidos tricarboxilicos. Regulacion.
Reacciones anaplerdticas del ciclo de Krebs.

*Tema 21. *Cadena de transporte electronico: Organizacion
estructural y funcional.

*Tema 22. *Fosforilacion oxidativa: Enzima responsable.
Mecanismo quimiosmoético de su acoplamiento a la cadena
respiratoria.  Otros modos de acoplamiento.Agentes
inhibidores y desacoplantes de la respiracion. Control de la
respiracion por el cociente ATP/ADP. Transporte de iones y
metabolitos a través de la membrana interna mitocondrial.
*Tema 23.* Lanzaderas del NADH citoplasmatico.Balance
energético de la respiracion. Efecto Pasteur.

*Tema 24. *Gluconeogénesis: Ruta biosintética a partir de
piruvato.  Regulacion de la  glucolisis y la
gluconeogénesis.Distribucion de los transportadores de
glucosa, isoformas de hexoquinasas.

*Tema 25. *Incorporacion al metabolismo celular de otras
hexosas diferentes de la glucosa: Fructosa, galactosa y
manosa.Via de las pentosas fosfato. Implicaciones
funcionales.

*Tema 26.* Biosintesis de acidos urdnicos, aminoazicares y
acido sialico: Sintesis de los alditoles. Metabolismo del
sorbitol en condiciones normales y de hiperglucemia. Sintesis
del inositol.

*VI. ESTRUCTURA Y METABOLISMO DE ACIDOS
GRASOS*

*Tema 27.* Vitaminas liposolubles I: Estructura y funcion de
las vitaminas A y D.

*Tema 28.* Vitaminas liposolubles II: Estructura y funcion
de las vitaminas E y K.

tipos:

ENERGETICOS DEL

*Tema 29.* Beta-Oxidacion de &cidos grasos saturados:
Balance energético.Regulacion. Papel de los peroxisomas en
la degradacion de acidos grasos.

*Tema 30.*Incorporacion al metabolismo de los acidos
grasos insaturados, de los de cadena impar y de los
ramificados. Alfa- y Omegaoxidacion de acidos grasos.
Sintesis de cuerpos cetonicos.

*Tema 31.*Fuentes de carbono e hidrogeno para la sintesis de
acidos grasos. Formacion de malonil-CoA. Regulacion.
*Tema 32. *Sintesis de palmitoil-CoA.Regulaciéon hormonal
del metabolismo de acidos grasos.

*Tema 33. *Sistemas de elongacion de 4cidos grasos
saturados. Formacion de acidos grasos monoendicos y
poliendicos.

*Tema 34. *Metabolismo de los eicosanoides.*

* *VII. METABOLISMO DE LOS COMPUESTOS
NITROGENADOS*

*Tema 35. *Reacciones generales del metabolismo de
aminoacidos: Transaminacion, desaminacion y
descarboxilacion.

*Tema 36. *Destoxificacion y excrecion de amonio. Ciclo de
la urea. Regulacion. Enfermedades asociadas.

*Tema 37. *Destino del esqueleto carbonado de los
aminoacidos: Importancia biolégica. Aminoacidos que
degradan a alfa-cetoglutarato.

*Tema 38. *Aminoacidos que degradan a oxalacetato.
Aminoacidos que degradan a piruvato.

*Tema 39. * Aminoacidos que degradan a succinil-CoA.
*Tema 40.*Degradacion de los aminoacidos ramificados.
*Tema 41.*Degradacion de los aminoacidos aromaticos.
*Tema 42.* Degradacion de la lisina.

*Tema 43. *Fijacion de nitrogeno. Familias biosintéticas de
aminoacidos. Biosintesis de aminoacidos no esenciales I:
Glutamato y glutamina.

*Tema 44. *Biosintesis de aminoacidos no esenciales II:
Prolina, arginina, aspartato, asparagina y alanina.

*Tema 45. *Biosintesis de aminoacidos no esenciales III:
Serina, glicina, cisteina y tirosina. Biosintesis de la histidina.
Regulacion del metabolismo de aminoacidos.

*Tema 46. *Funcion precursora de los aminoacidos. Sintesis
de aminas biologicamente activas. Sintesis de hormonas
tiroideas.

*Tema 47. *Biosintesis de
desoxirribonucleodtidos. Regulacion.
*Tema  48.*Degradacion  de
desoxirribonucleotidos.

*Tema 49. *Biosintesis del grupo hemo.
*Tema 50. *Degradacion del grupo hemo.

nucledtidos 'y de

nucledtidos 'y de

EVALUACION

Los criterios e instrumentos de evaluacion, asi como la
repercusion que tendran en las calificaciones finales, se haran
piblicos durante el periodo docente. Las diversas
competencias se evaluaran, segun la técnica docente
empleada, aplicando los instrumentos mas apropiados en cada
caso, asi:

-Lecciones magistrales y seminarios, mediante la realizacion
de:

Examenes escritos tipo ensayo

Examenes escritos de preguntas cortas

Examenes escritos de problemas

Examenes escritos tipo testDesarrollo de supuestos practicos
-Practicas, se hara preferentemente de forma inmediata, al
final de cada practica, valorando la actitud y aptitud del
alumno ante el desarrollo experimental en el Aula de
Laboratorio. También se podran evaluar mediante:
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Examenes practicos. -Trabajos del alumno, se valorara tanto
el contenido como la adecuada presentacion, mediante:
Examenes orales. Examenes escritos tipo ensayo

Evaluacion continua. La calificacion final serd un promedio
ponderado de la calificacion de todas las actividades
formativas presenciales y no presenciales.

BIBLIOGRAFIA BASICA

-Baynes J. W., Dominiczak M.H. Bioquimica M¢édica.
Elsevier-Mosby, 2006

-Biesalski H.K., Grimm P. Nutricién. Texto y Atlas. Editorial
Médica Panamericana, 2007

-Campbell P., Smith A. D., Peters T. J. Bioquimica Ilustrada
(Bioquimica y Biologia Molecular en la era posgendmica)
Elsevier-

Masson, 2006

-Champe P. C., Harvey R. A., Ferrier D. R. Bioquimica.
Mcgraw-Hill, 2006

-Devlin T.H. Bioquimica. Libro de texto con aplicaciones
clinicas. Editorial Reverté, 2004.

-Diaz Zagoya J. C., Juarez Oropeza M.A. Bioquimica. Un
enfoque basico aplicado a las ciencias de la vida Mcgraw-
Hill, 2007

-Feduchi E., y otros. Bioquimica. Conceptos esenciales.
Editorial Médica Panamericana, 2010

-Gil A., Sanchez de Molina F. Tratado de Nutricion. Tomo I:
Bases fisiologicas y bioquimicas de la nutricion. Editorial
Médica

Panamericana, 2010

-Karp G. Biologia Celular y Molecular, conceptos vy
experimentos. Mcgraw-Hill, 2006

-Koolman J., Réhm K.-H. Bioquimica. Texto y Atlas.
Editorial Médica Panamericana, 2005

-Lozano J. A., y otros. Bioquimica y Biolgia Molecular para
Ciencias de la Salud. Mcgraw-Hill Interamericana, 2005
-Mathews K., Van Holde K. E., Ahern K. G. Bioquimica.
Interamericana macgraw-Hill, 2002

-McKee T., McKee J. R. Bioquimica. La base molecular de la
vida. Mcgraw-Hill, 2003

-Melo Ruiz V., Cuamatzi Tapia O. Bioquimica de los
procesos metabolicos. Editorial Reverté, 2004

-Miiller-Esterl, W. Bioquimica. Fundamentos para Medicina y
Ciencias de la Vida. Ed. Reverté, 2008
-Nelson D. L., Cox M. M. Lehninger:
Bioquimica. Ediciones Omega, 2006

-Smith C., Marks A. D., Lieberman, M. Bioquimica Basica de
Marks: un enfoque clinico. Mcgraw-Hill Interamericana,
2006.

-Stryer L. Bioquimica. Editorial Reverté, 2007.
-Voet D., Voet J. G. Bioquimica. Editorial
Panamericana, 2006.

-Voet D., Voet J. G., Pratt C.W. Fundamentos de Bioquimica.
La vida a nivel molecular. Editorial Médica Panamericana,
2007

Principios de

Médica

OTRA INFORMACION RELEVANTE

COMPETENCIAS

Especificas

A) De formacion basica.

-Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
biologicos de aplicacion en nutricion humana y dietética.
-Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el
nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
de la vida.

B) De Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

-Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion
metabolica.

-Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.
-Conocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades
relacionadas con la nutricion.

-Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias
de la salud.

Generales

A) Valores profesionales, actitudes y comportamientos
-Reconocer los elementos esenciales de la profesion y aplicar
el principio de justicia social a la practica profesional,
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos,
creencias y culturas

-Desarrollar la profesion con respeto a los demas
profesionales, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo
-Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la
competencia profesional, mediante el aprendizaje de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad
-Conocer los limites de la profesion y sus competencias,
identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacion a otro profesional

B) Habilidades de comunicacion y de manejo de la
informacion

-Realizar la comunicacion, oral o escrita, de manera efectiva,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la
comunicacion especialmente las relacionadas con nutricion y
habitos de vida

-Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las
fuentes de informacién relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios

-Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar
registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

-Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricion y de la Salud
-Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su
biodisponibilidad, sus necesidades y recomendaciones, y las
bases del equilibrio energético y nutricional

-Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la
nutricion en estado de salud y en situaciones patologicas
-Desarrollar capacidad de analisis critico e investigacion
-Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora,
siendo capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la
informacion siguiendo el método cientifico y comprendiendo
la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico
en materia sanitaria y nutricional

Transversales

A) De formacion basica.

-Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.
Conocer las bases psicologicas y los factores biopsico-
sociales que inciden en el comportamiento humano.

-Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en
ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutriciéon humana.

-Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la
nutricion humana.

-Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la
que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demds personal

relacionados con la evaluacion diagnoéstica y tratamiento de
dietética y nutricion.

B) De Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.
-Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en
situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital.
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-Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones
por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

-Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y
farmacoldgicos en la valoracion nutricional del enfermo y en
su tratamiento dietético-nutricional.

-Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de
Nutriciéon Hospitalaria.

-Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que
sustentan la  intervencion del  dietista-nutricionista,
supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

Clases tedricas

Los contenidos del programa se desarrollaran en 50 clases
magistrales en las que el profesor ira desarrollando los temas
propuestos.

ACTIVIDADES DOCENTES

Exposiciones

ACTIVIDADES DOCENTES

Laboratorios

Se realizaran 2 practicas de laboratorio (a desarrollar en unas
6 horas aproximadamente), bajo la tutela de un profesor,
relacionadas con diversos aspectos del programa, y que les
permita manejar el material y equipamiento basicos del
laboratorio, con el fin de que comprendan el caracter
esencialmente experimental de las asignaturas del area de
Bioquimica y Biologia Molecular.

Practica 1. Introduccion al laboratorio y determinacion de la
fosfatasa alcalina.

Practica 2. Fraccionamiento y valoracion de lipidos.
ACTIVIDADES DOCENTES

Practicas clinicas:

ACTIVIDADES DOCENTES

Presentaciones:

ACTIVIDADES DOCENTES

Seminarios:

Los contenidos del programa seran complementados con 10
sesiones de seminarios dirigidos en los que el profesor
expondra y resolvera diversos tipos de problemas y propondra
otros semejantes que deberan resolverse por los alumnos y
también se ampliaran algunos aspectos del programa de clases
teoricas.

Seminario 1. Resolucion de problemas de pH.

Seminario 2. Estructura de los alfa-aminoécidos. Propiedades
fisicas y quimicas de los aminoacidos: Estudio de su
disociacion idnica.

Seminario 3. Aminoacidos no proteicos. Aminoacidos
modificados. D-aminoacidos. Derivados de aminoacidos.
Seminario 4. Cofactores enzimaticos: Minerales. Nucleosidos
y Nucleotidos como componentes de los cofactores
enzimaticos.

Seminario 5. Resolucion de problemas de bioenergética.
Seminario 6. Glucidos: Concepto y clasificacion.
Monosacaridos: Estructura, clasificacion y propiedades.
Formas ciclicas, estabilidad.

Seminario 7. Derivados de monosacaridos: Estructura y
funcion.

Seminario 8. Lipidos: Concepto. Funciones generales de los
lipidos en el organismo. Clasificacion.

Seminario 9. Acidos grasos: Tipos. Propiedades fisicas y
quimicas. Derivados de acidos grasos: Eicosanoides.
Seminario 10. Resolucion de problemas relacionados con el
metabolismo.




ASIGNATURA: ECONOMIA Y GESTION
ALIMENTARIA

CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

PROFESORADO

ANTONIO VILLARINO MARIN

OBJETIVOS

a) Conocer los elementos y recursos que permiten la
gestion alimentaria.

b) Conocer los diferentes tipos y sistemas de restauracion
de colectividades.

¢) Facilitar el manejo de herramientas y recursos que
actualmente hacen posible la consecucion de resultados
en la empresa.

CONTENIDOS DEL PROGRAMA

I. LA ALIMENTACION FUERA DEL HOGAR
Tema 1. Importancia social, econdomica y nutricional de la
alimentacion servida fuera del hogar.

Tema 2. Datos estadisticos.

Tema 3. Conocimiento general del sector: estructura,
dimensiones y clasificacion.

1. ANALISIS DE COSTES Y PRESUPUESTOS.
PLANIFICACION ECONOMICA

Tema 4. Recursos en la empresa.

Tema 5. Clasificacion de costes.

Tema 6. Calculo de las amortizaciones.

Tema 7. Presupuestos con economias de escala.
Tema 8. Costes y beneficios.

Tema 9. Beneficios y pérdidas. Balances.

III. GESTION ALIMENTARIA. PLANIFICACION
DE MENUS

Tema 10. Funciones del Menu y su estructura.

Tema 11. Tipos de Menus y su desarrollo.

Tema 12. Diseflo de Ments: tendencias e influencias diversas.

Tema 13. Costes de confeccion de Ments.

IV COMPRAS Y GESTION DE INVENTARIOS
Tema 14. Seleccion y calificacion de proveedores.
Tema 15. Gestion de materias primas.

Tema 16. Compras.

Tema 17. Recepcion.

Tema 18. Almacenamiento segun sus diferentes
caracteristicas.

Tema 19. Gestion de los almacenes.

Tema 20. Control de almacenes y de recursos.
Tema 21. Realizacion de pedidos.

V. RACIONADO Y BENEFICIOS

Tema 22. Raciones mas comunes

Tema 23. Control y coste de raciones

Tema 24. La ficha técnica de producto

Tema 25. Precios de venta

VI. GESTION DE LA PRODUCCION Y EL
SERVICIO

Tema 26. Presupuestos

Tema 27. Instalacion y equipamiento basico
Tema 28. Tipos de tratamiento culinario

Tema 29. Finalizacion del producto

Tema 30. Distribucion y Servicio

Tema 31. Modalidades de servicio

\) Y

DEPARTAMENTO: DEPARTAMENTO DE
ENFERMERIA.
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CREDITOS: 6 ECTS
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Tema 32. El sistema de ‘vending’
VII. TRANSPORTE
Tema 33. Legislacion aplicable al transporte de productos
alimenticios
Tema 34. Modelos de distribucion comercial
VIII. GARANTIA DE CALIDAD
Tema 35. Normalizacion
Tema 36. La Calidad: definiciones y sus atributos
Tema 37. Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
Tema 38. Evaluaciones sensoriales
Tema 39. Auditorias de Calidad
Tema 40. Costes de la Calidad
Tema 41. Beneficios de la Calidad
IX. GESTION DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD
Tema 42. Legislacion basica aplicable
Tema 43. Riesgos presentes en el establecimiento
Tema 44. Prevencion
Tema 45. Higiene de cocinas e higiene del personal
Tema 46. Equipos de lavado y de eliminacion de desperdicios
Tema 47. Detergentes y desinfectantes. Desinsectacion y
desratizacion
Tema 48. Higiene ambiental
PRACTICAS / SEMINARIOS
Practica 1. Calculo y Gestion de Costes.
Practica 2. Calculo y Gestion de Amortizaciones.
Practica 3. Gramajes y compras de materias primas.
Practica 4. Disefio de estructuras segun lineas de trabajo.

CRITERIOS DE EVALUACION

Continuada:

Asistencia a las clases, trabajos realizados, cuaderno de
practicas, examen.

REVISION DE EXAMENES
Dias concertados tras la publicacion de notas.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*AMAT, JOAN. Control de gestion. Gestion. Barcelona,
2000

*ARALUCE, M* MAR. Empresas de restauracion
alimentaria. Diaz de Santos. Madrid, 2000
*BALLESTERO, E. Economia de la empresa agraria y
alimentaria. Mundiprensa. Madrid, 2000.

*BARHAM, P. The science of cooking. Springer. Bristol,
2001.

*CESNID. Restauracion colectiva. Planificacion de
instalaciones, locales y equipos. Masson. Barcelona, 1999.
*DORADO, J.A. Organizacion y control de empresas en
hosteleria y turismo. Sintesis. Madrid, 1996.

*EICH DRUMMOND, K. Nutrition for foodservice and
culinary professionals. John Wiley & sons. N.

York. 2001.
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*FARRAN, J. Logistica distributiva. Empresa y
humanidades. Reus, 1999

*KINTON, R. Teoria del catering. Acribia. Zaragoza, 2001.
*RIVERA, L.M. Gestion de la calidad en las industrias
alimentarias. Mundi prensa. Bilbao, 1994.

*ROJAS, ENRIQUE . ;Qué es una alimentacion sana? Aula
Médica. Madrid, 2000.

*TAYLOR, E. Fundamentos de la teoria y practica del
catering. Acribia. Zaragoza, 2001.

*VILAR, EDUARDO . Costos, margenes y resultados. Esic.
Madrid, 2000.

En internet: www.appcc.net y www.nutrition.org




ASIGNATURA: BIOLOGIA CELULAR E
INMUNOLOGIA

CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTOS: BIOLOGIA CELULAR
MICROBIOLOGIA

CREDITOS: 6 ECTS

PROFESORES COORDINADORES:

REYES FLORES HERRAEZ
JOSE RAMON REGUEIRO GONZALEZ

PROFESORADO

ELENA GINE DOMINGUEZ
PEDRO ALVAREZ CIFUENTES
CORINA LORZ

ASCENSION MARCOS SANCHEZ
LIGIA ESPERANZA DIiAZ PRIETO

BREVE DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA

La asignatura en su parte de Citologia, Histologia y
Organografia microscopica comienza con el estudio en detalle
de la célula eucariota animal, y todas sus organelas, continua
con la organizacion de las células en tejidos y la descripcion
de cada uno de estos; asi como la estructura microscopica de
los 6rganos implicados en la nutricion.

La parte de Inmunologia, pretende ensefiar las nociones
basicas de la respuesta inmunitaria, las moléculas y células
implicadas asi como su organizacién y cooperacion. Ademas
se explicarda el papel del sistema inmunitario frente a
infecciones asi como su implicaciéon en patologias de base
inmunitaria y su relacién con la nutricion.

REQUISITOS
No hay requisitos previos

OBJETIVOS

Proporcionar al alumno conceptos basicos de Citologia,
Histologia, Organografia e Inmunologia que les lleve a la
comprension de los mecanismos de integracion morfo-
funcional de los 6rganos en el individuo sano.

COMPETENCIAS

GENERALES

1.- Reconocer los elementos esenciales de la profesion del
dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus
habitos, creencias y culturas.

2.- Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales
de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
3.- Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de
mantener y actualizar la competencia profesional, prestando
especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y
continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en
nutricién y alimentacion, asi como a la motivacion por la
calidad.

4.- Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de
forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
de la salud o la industria y los medios de comunicacion,
sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la

JORGE RAUL MUJICO
FATIMA PEREZ DE HEREDIA
SONIA GOMEZ MARTINEZ

comunicacion especialmente las relacionadas con nutricion y
habitos de vida.

5.- Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las
fuentes de informacién relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

6.- Adquirir la formacion basica para la actividad
investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger e
interpretar la informaciéon para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en
materia sanitaria y nutricional

TRANSVERSALES

1.- Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos e
inmunobiolégicos de aplicacion en nutricion humana vy
dietética.

2.- Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde
el nivel molecular al organismo completo, en las distintas
etapas de la vida.

3.- Conocer la evolucion histérica, antropologica y
sociologica de la alimentacion, la nutricion y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad.

4.- Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en
ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutriciéon humana.
ESPECIFICAS

1.- Ser competente en describir en detalle la célula eucariota
animal, en especial la humana, en lo referente a la estructura,
ultraestructura y funcion de todos los organulos celulares.

2.- Ser competente en el conocimiento de los distintos tipos
de tejidos humanos y en describir la estructura y funcion de
los distintos tipos celulares que los componen, asi como de la
matriz extracelular, entendiendo las relaciones que se
establecen entre los diferentes tejidos para formar organos,
aparatos y sistemas.

3.- Estar familiarizado con la identificacion, en imagenes
microscopicas, de los distintos tipos celulares de los tejidos y
de los elementos de la matriz extracelular.

4.- Tener conocimientos de la estructura histologica de los
principales organos, aparatos y sistemas del cuerpo humano
en estado de salud.

5.- Conocer los componentes moleculares, celulares y
tisulares del sistema inmunitario.
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6.- Conocer los mecanismos de reconocimiento y los
mecanismos efectores implicados en la respuesta inmunitaria
innata y adaptativa.

7.- Conocer las bases celulares y moleculares y los
mecanismos de generacion de patologia en las enfermedades
de base inmunitaria, con especial relevancia de las
relacionadas con la nutricion.

8.- Conocer las técnicas inmunoldgicas basicas aplicadas en el
ambito de la inmunonutricion.

CONTENIDOS TEMATICOS

BLOQUE 1. CITOLOGIA

Tema 1 .Estructura General de la Célula.
Plasmatica. Citoesqueleto

Tema 2. Reticulo Endoplasmico, Aparato de Golgi
Tema 3. Mitocondria, Lisosomas, Inclusiones celulares
Tema 4. Nucleo celular. Ciclo celular. Mitosis

BLOQUE 2. HISTOLOGIA

Tema 5. Concepto de tejido. Epitelios de revestimiento.
Temas 6 y 7. Epitelios glandulares I y I

Temas 8 y 9. Tejido conjuntivo [ y II

Tema 10. Tejido adiposo.

Tema 11. Tejido 6seo.

Tema 12. Tejido muscular.

Tema 13. Tejido nervioso.

BLOQUE 3. ORGANOGRAFIA MICROSCOPICA
Tema 14. Aparato circulatorio.

Temas 15 y 16. Estructura de la boca I y II

Tema 17. Estructura general del tubo digestivo. Es6fago.
Tema 18. Estomago.

Temas 19 y 20. Intestino delgado I y II

Tema 21. Intestino grueso.

Temas 22 y 23. Higado [ y II

Tema 24. Glandulas salivales.

Tema 25. Pancreas exocrino y endocrino.

Tema 26. Hipofisis.

Tema 27. Tiroides y Paratiroides.

Tema 28. Suprarrenal.

Tema 29. Las génadas como 6rganos endocrinos.

Tema 30. Rifion.

BLOQUE 4. INMUNOLOGIA

1. Introduccion. la inmunidad innata y adaptativa.

2 Las células y los tejidos del sistema inmunolégico.
3 El complemento: ligandos y receptores.

4. Los anticuerpos: ligandos y receptores.

5. Los linfocitos B y su receptor de anfigeno.
6
7
8

Membrana

La generacion del repertorio de los linfocitos B y T.
Las moléculas de histocompatibilidad.
La presentacion de anfigenos a los linfocitos T

9. Los linfocitos T y su receptor de anfigeno.

10. La generacion de linfocitos T y B efectores.

11. Las citocinas y sus receptores.

12. El trafico leucocitario: adhesion y quimiocinas.

13. La inmunidad frente a virus, bacterias, hongos y
parasitos.

14. Las reacciones de hipersensibilidad.

15. La inmunidad de las mucosas.

16. La nutricion y la inmunidad: nutrientes, malnutricion,

patologia y dietas.

Lecciones magistrales.- El profesor siempre desarrollara los
aspectos mas importantes y complejos de los contenidos del
programa.

Seminarios.- Los alumnos, en pequeflos grupos y
supervisados en todo momento por el profesor, realizaran
sesiones de discusion e interpretacion de imagenes

*% 18

histologicas, tanto de microscopia Optica como de
microscopia electronica. Asi mismo, abordaran temas de base
Inmunologica. Previamente, durante su tiempo de trabajo
personal, los alumnos habran utilizado la bibliografia
apropiada para la preparacion de estas sesiones.

Practicas.- En estas sesiones, en grupos reducidos, los
alumnos utilizaran el microscopio optico y dispondran de una
serie de preparaciones histologicas en las que tendran que
identificar los elementos celulares y tisulares mas importantes
que, previamente, el profesor ha explicado y sefialado sobre
imagenes proyectadas. En la parte de Inmunologia se
impartiran practicas de introduccién al laboratorio de
Inmunologia.

Tutorias.- El profesor, tanto de modo presencial como
virtual, atendera personalmente a los alumnos para supervisar
su formacion, orientarles y resolver las dudas que puedan
plantearse.

EVALUACION

Habra dos tipos de evaluacion: evaluacion por curso y
evaluacion final.

La evaluacion por curso constara de:

Examenes escritos sobre los contenidos de las clases
presenciales y de las practicas de laboratorio

Evaluacion continuada durante las sesiones practicas y los
seminarios. Se valorara la actitud de cada alumno, su
aportacion a las discusiones, el uso de herramientas virtuales
y su progresiva y paulatina adquisicion de las competencias
previstas.

La evaluacion final constara de:

Una prueba final escrita (tedrica).

Una prueba final practica.

Con todas estas pruebas sera posible conocer el grado de
adquisiciéon, por parte del alumno, de las competencias
establecidas para esta asignatura.

La calificacion final se determina por el promedio ponderado
de la calificacion de cada una de las actividades:

Examen del programa tedrico de la asignatura (70%)
Evaluacion de la participacion y examen de practicas (20%)
Valoracion del trabajo no presencial (10%)

Los resultados del aprendizaje permitiran:

Mostrar un conocimiento suficiente de la estructura,
ultraestructura y funcién de la célula y de los tejidos, asi
como de la estructura histologica de los principales 6rganos,
aparatos y sistemas del cuerpo humano en estado de salud.
Demostrar conocimientos teéricos y practicos sobre los genes,
moléculas, células, tejidos y o6rganos que integran el sistema
inmunoloégico.

Conocer el funcionamiento integrado de dichos elementos y
su manipulacion en condiciones fisiologicas y patologicas,
especialmente en relacion con la nutricion

Las revisiones de examenes se realizaran de acuerdo con las
normas establecidas en el Titulo IV del Estatuto del
Estudiante de la Universidad Complutense de Madrid

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIBLIOGRAFIA DE CITOLOGIA

COOPER GM, Hausman RE (2007). La Célula de bolsillo.
Editorial Marban, Madrid, Espafia.

DE ROBERTIS EMF, Hib J (2004). Biologia celular y
molecular de De Robertis- Hib-Ponzio. (14* ed). Editorial El
Ateneo Buenos Aires, Argentina

PANIAGUA R.; NISTAL M.; SESMA P.; ALVAREZ-
URIA M.; FRAILE B., ANADON R, SAEZ F.J. (2007).
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Biologia Celular. (3* ed.) McGraw-Hill Interamericana,
Madrid.

BIBLIOGRAFIA DE HISTOLOGIA

GARTNER LP Y HIATT JL. (2008). Texto y atlas de
histologia. 3* ed. McGraw Hill-Interamericana, Madrid.
JUNQUEIRA, L. C. & CARNEIRO, J. (2005). Histologia
basica, 6* Edicion. Masson, Barcelona.

ROSS MH, KAYE GI, PAWLINA W. (2007). Histologia.
Texto y Atlas Color con Biologia Celular y Molecular. 5*
Edicion. Ed. Médica Panamericana, Madrid.

SOBOTTA, W. (2008). Histologia. 2* Ediccion.
Panamericana. Madrid:

Atlas Micrograficos:

BOYA J. (2004). Atlas de Histologia y Organografia
Microscopica. Ed. Médica Panamericana. Madrid.

CALVO, J.L; GARCIA-MAURINO, JE. Y
CARBONELL, A.L. (2010). Practicas virtuales de
organografia microscopica humana. CD. Ed. Complutense.
GARTNER LP y Hiatt JL. (2007). Atlas Color de Histologia
4“Fd. Ed Médica Panamericana, Barcelona, Espaiia.
KUHNEL W. (2005). Atlas Color de Citologia e Histologia
11¢edicion. Ed Médica Panamericana, Barcelona, Espaiia.
SOBOTTA J.; HAMMERSEN. (2003). Atlas de Histologia
Humana”. 5* edicion Ed. Marban, Madrid, Espafia
BIBLIOGRAFiA DE INMUNOLOGIA:

ABBAS AK, et al. Inmunologia Celular y Molecular. 6*
edicion. Ed. Elsevier Saunders, 2008.

MALE D, et al. Roitt Inmunologia. 11* edicion. Editorial
Panamericana, 2008.

MURPHY KM, et al. Janeway’s Immunobiology. 7th ed. Ed.
Garland, 2007.

REGUEIRO JR et al. Inmunologia. 4* edicion. Ed. Médica
Panamericana, 2010.




ASIGNATURA: FISIOLOGIA
CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: FISIOLOGIA

CREDITOS ECTS: 9

COORDINADOR DE LA ASIGNATURA

JESUS A. FERNANDEZ TRESGUERRES HERNANDEZ

PROFESORADO

FRANCISCO MORA TERUEL
VICENTE LAHERA JULIA
CARMEN ARIZNAVARRETA RUIZ
M* ANGELES VILLANUA BERNUES

BREVE DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA

La Fisiologia ensefla a comprender la funcion del cuerpo
humano desde el nivel molecular al organismo completo, en
las distintas etapas de la vida y en estado de salud.

Comienza con el estudio de la sangre, continta con el sistema
cardiovascular. Sigue con el sistema excretor, el sistema
respiratorio, el digestivo, el sistema endocrino y termina con
el sistema nervioso incluyendo los 6rganos de los sentidos. Se
hace especial hincapié en aquellos sistemas que estdn mas
directamente vinculados a la podologia como son el nervioso,
y el muscular. En cada uno de los apartados se analiza la
funcion de todos y cada uno de los componentes del sistema.

Requisitos:
No hay requisitos previos.

OBJETIVOS:
1. Describir los componentes basicos y las funciones
generales de la sangre.
2. Describir las funciones de los globulos rojos y
leucocitos.

Citar los tipos de respuesta inmunitaria.

Describir los procesos de coagulacion y fibrinolisis.

5. Describir los componentes y explicar el
funcionamiento del sistema eléctrico de conduccion
del corazéon y la generacion y conduccion del
impulso cardiaco.

6. Describir los tipos de potenciales de accion cardiacos
y sus caracteristicas Describir los acontecimientos
mecanicos, dinamicos y eléctricos que ocurren en el
corazo6n durante el ciclo cardiaco.

7. Definir el concepto de gasto cardiaco y explicar su
regulacion.

8. Explicar la ley de adaptacion del corazén de Frank-
Starling.

9. Explicar los factores que regulan la frecuencia y la
fuerza de contraccion cardiacas.

10. Definir los componentes de un electrocardiograma
normal y su significacion funcional.

11. Definir el concepto de presion arterial y sus
variaciones fisiologicas.

12. Explicar los mecanismos de regulacion de la presion
arterial.

13. Explicar la funcion de los capilares sanguineos y los
procesos de intercambio entre capilar e intersticio.

o

3
?20

VICTORIA CACHOFEIRO RAMOS
GREGORIO SEGOVIA

ALBERTO DEL ARCO

NATALIA DE LAS HERAS JIMENEZ

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

30.

32.
33.

34.

Identificar los
corporales,
composicion.
Explicar las funciones de los rifiones

Conocer los tres mecanismos basicos de la formacion
de la orina: la filtracion glomerular, la reabsorcion
tubular y la secrecion tubular

Definir la tasa de filtracion glomerular, describir
como se puede medir, y enumerar los factores que la
modifican

Describir los distintos tipos de transporte. Enumerar
sus diferencias. Definir el concepto de transporte
maximo

Conocer los factores que participan en la formacion
de una orina concentrada

Conocer los mecanismos implicados en el control
del volumen y la osmolaridad del liquido extracelular
Describir el papel del rifion en el equilibrio acido-
base.

Describir el reflejo de la miccion

Describir las funciones esenciales de las distintas partes
del sistema respiratorio, incluidas las funciones no
respiratorias.

Describir las caracteristicas fundamentales de las
circulaciones pulmonar y bronquial.

Describir la funcion de los musculos respiratorios.
Definir los gradientes de presiones que generan el flujo
de aire durante un ciclo respiratorio, y las fuerzas que
se oponen a ello.

Definir la ventilacion alveolar y describir los
volimenes pulmonares.

Conocer los efectos de los cambios en la ventilacion
sobre los niveles de O, y de CO,.

Definir los procesos de difusion de los gases a través de
la membrana alveolo- capilar.

Definir la saturacion de la hemoglobina, la capacidad
de transporte de la misma y el contenido de O, de la
sangre. Factores que los modifican.

compartimentos de los liquidos
describiendo su tamafio y su

. Describir las formas en las que se transporta el dioxido

de carbono por la sangre.

Conocer los mecanismos que regulan la respiracion.
Identificar los movimientos que tienen lugar en cada
porcion del sistema digestivo, asi como la finalidad
de los mismos.

Describir el tipo de secrecion que se produce en cada
tramo del sistema digestivo, los mecanismos de
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regulacion que la controlan y los efectos que produce
sobre los alimentos.

35. Enumerar las hormonas gastrointestinales que
colaboran en la digestion y en la motilidad del
sistema digestivo.

36. Explicar los mecanismos por los cuales tiene lugar la
absorcion de nutrientes

37. Identificar la composicion del bolo alimenticio, del
quimo y de la materia fecal

38. Definir el concepto de hormona.

39. Describir los mecanismos de regulacion hormonal.

40. Sefalar los distintos mecanismos de accion de las
hormonas.

41. Definir la estructura funcional de las siguientes
glandulas endocrinas y enumerar las hormonas de la:
hipofisis anterior (adenohip6fisis), hipofisis posterior
(neurohipofisis), tiroides, glandulas suprarrenales,
testiculo, ovario, paratiroides, pancreas endocrino.

42. Enumerar las funciones de todas estas hormonas y su
regulacion.

43. Describir los conceptos eclementales acerca de la
estructura y la fisiologia general de los tejidos
muscular y nervioso

44. Explicar las principales caracteristicas funcionales de
los sistemas simpaticos y parasimpatico.

45. Explicar la organizacién jerarquica del sistema
nervioso.

46. Describir las caracteristicas funcionales elementales
de los sistemas de sensibilidad somaética y
propioceptiva.

47. Describir los reflejos espinales.

48. Describir los conceptos elementales de la fisiologia
del cerebelo, los nucleos de la base y el laberinto.

49. Describir los conceptos funcionales elementales de
los sentidos (vista, oido, gusto y olfato).

Competencias:

Generales:

C.G.2. Adquirir conocimientos sobre la biologia celular y
tisular. Composicion y organizacion de la materia de los seres
vivos. Histologia. Genética.

C.G.3. Conocer las materias de biofisica, fisiologia y
bioquimica relacionadas con el cuerpo humano. Principios
inmediatos. Bioquimica y biofisica de las membranas,
musculos y mnervios. Adquirir el conocimiento de las
funciones y regulacion de los distintos 6rganos y sistemas del
cuerpo humano.

Competencias especificas:

1. Sangre, 6rganos hematopoyéticos y compartimentos
liquidos

Saber para qué sirve los distintos elementos sanguineos.
Conocer el papel de los leucocitos polimorfonucleares y
linfocitos en los diferentes tipos de respuesta inmunitaria.
Saber distinguir las principales diferencias entre los
compartimentos liquidos del organismo.

2. Aparato circulatorio

Saber cémo funciona el corazon .Saber los factores que
afectan al volumen minuto cardiaco. Conocer las diferencias
entre la circulacion pulmonar y la circulacion sistémica. Saber
medir la presion arterial y conocer los factores que la
modifican.

3. Aparato urinario

Reconocer los lugares de la nefrona donde se producen los
procesos de filtracion, absorcion y secrecion. Saber como los
rifiones pueden fabricar orina concentrada o diluida.
Reconocer el papel de los rifiones en el control del volumen y
de la osmolaridad del liquido extracelular. Conocer la

o

contribucion de los riflones en la regulacion de la presion
arterial.

4. Aparato respiratorio

Reconocer los distintos componentes del aparato respiratorio.
Reconocer las diferencias entre la ventilaciéon pulmonar y la
alveola. Conocer el intercambio de oxigeno y dioxido de
carbono entre la sangre y los tejidos. Saber los factores que
modifican la ventilaciéon en un sujeto

5. Aparato digestivo

Reconocer las diferentes zonas del tracto digestivo y la
funcion de cada una de ella. Diferenciar el papel del pancreas
y de la vesicula biliar en la digestion. Conocer los
mecanismos de absorcion del intestino delgado y del intestino
grueso y los tipos de nutrientes que se absorben en cada zona.
6. Sistema endocrino

Conocer la funcion del hipotdlamo y la hipofisis en el
funcionamiento del sistema endocrino

Reconocer las funciones de las distintas glandulas periféricas
7. Aparato reproductor

Reconocer las estructuras del aparato reproductor masculino y
femenino y su desarrollo. Conocer las funciones de las
distintas hormonas hipofisarias y gonadales.

8. Sistema nervioso

Conocer las vias nerviosas implicadas en la informacion
sensorial general y especial. Conocer las vias y los
mecanismos implicados en la realizacion de movimientos.
Diferenciar el papel de la corteza, cerebelo y ganglios de la
base en el control del movimiento. Reconocer las diferencias
entre memoria y aprendizaje. Saber identificar las diferentes
fases del suefio

Contenidos tematicos:

Fisiologia de los liquidos organicos

Tema 1. Liquidos corporales u organicos. Definicion de
compartimentos organicos. Distribucion del agua corporal.
Determinacion de volumen de liquido de los distintos
compartimentos. Balance del agua corporal. Composicion y
osmolalidad de los liquidos intracelular, intersticial y
plasmatico. Intercambio de agua y solutos entre los
compartimentos plasmatico e intersticial. Variaciones del
volumen y osmolalidad de los compartimentos extracelular e
intracelular. Liquido linfatico: composicion, flujo, funcion.
Liquido cefalorraquideo: composicion, flujo, funcion.

Hematologia

Tema 1. Composicion y funciones de la sangre. Células, su
densidad y volumen. Concepto de hematocrito. Plasma:
volumen y composicion. Suero. Constantes fisico-quimicas.
Formulas que relacionan el volumen de sangre, el de plasma y
el hematocrito. Enumeracion de las funciones de la sangre.
Tema 2. Fisiologia de los eritrocitos. Proteinas de la
membrana y citoesqueleto implicadas en funciones especificas.
Metabolismo de la glucosa: vias que mantienen la funcion de la
hemoglobina, la integridad de la membrana y protegen al
hematie de agentes oxidantes. Funciones de los eritrocitos:
respiratoria, participacion en el equilibrio acido-base. Relacion
entre densidad de eritrocitos y viscosidad de la sangre.
Eritropoyesis y su regulacion. Destruccion de los eritrocitos:
tasa de destruccion, mecanismos y reciclamiento del hierro.
Tema 3. Grupos sanguineos. Definicion y tipos. El sistema
ABO: estructura quimica y determinaciéon genética.
Determinacion del grupo sanguineo del sistema ABO.
Significacion clinica. El sistema Rh: estructura quimica y
determinacion genética.

Tema 4. Fisiologia de los leucocitos. Caracteristicas de los
leucocitos. Leucopoyesis y su regulacion. Propiedades
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generales de neutrofilos y monocitos. Funciones de los
neutrofilos, monocitos, basofilos y eosinodfilos.

Tema 5. Hemostasia. Definicion. Etapas. Formacion del tapon
plaquetario: activacion, agregacion y adhesion plaquetaria.
Coagulacion sanguinea: vias intrinseca y extrinseca, causas
que las activan. Regulacion de la coagulacion, funciones de la
trombina. Eliminacion del coagulo. Regulacion de la
fibrindlisis.

Fisiologia del sistema cardiovascular

Tema 1. Estructura funcional del sistema cardiovascular.
Distribucion de la sangre en el sistema. Disposicion de la
circulacion sistémica. Diferencias en la perfusion de los
distintos 6rganos. Control del sistema cardiovascular.

Tema 2. Excitabilidad cardiaca. Sistema de generacion y
conduccion del impulso cardiaco. Potenciales de accion de las
células cardiacas. Caracteristicas de la propagacion del
impulso. Periodo refractario. Regulacion de la frecuencia
cardiaca y de la conduccion del impulso. Bases de la
electrocardiografia.

Tema 3. Aspectos mecanicos del corazén. Caracteristicas
contractiles de las células cardiacas. Acoplamiento
excitacion-contraccion. Mecanismo de contraccion de las
células cardiacas. Mecanismo de Frank-Starling. Estado
inotropico. Regulacion de la contractilidad cardiaca.

Tema 4. Aspectos dindmicos del corazéon. Ciclo cardiaco.
Analisi delos cambios hemodinamicos durante el ciclo
cardiaco. Gasto cardiaco. Regulacion intrinseca y extrinseca
del gasto cardiaco.

Tema 5. Sistema circulatorio. Circulacion arterial. Relacion
entre flujo , presion y resistencia. Caracterisiticas de la
circulacion venosa. Retorno venoso. Circulaciéon capilar.
Caracterisiticas funcionales de la circulacion capilar. Procesos
de intercambio capilar: difusion, filtracion y reabsorcion.
Circulacion linfatica

Tema 6. Presion arterial. Variabilidad de la presion arterial.
Mecanismos de regulacion de la presion arterial: regulacion
nerviosa, regulacion humoral, regulacion renal. Medida de la
presion arterial.

Tema 7. Regulacion del flujo sanguineo. Mecanismos
tisulares de regulacion del flujo. Autorregulacion.
Mecanismos  sistémicos de  regulacion  del  flujo.

Caracteristicas de la circulacion en diferentes Organos.
Circulacion coronaria. Circulacion cerebral. Circulacion
muscular. Circulacion cutanea. Circulacion hepatoesplacnica.
Circulacion fetal y neonatal.

Fisiologia del Aparato Respiratorio

Tema 1.- Introduccion. Funcionamiento pulmonar. Flujo y
resistencia aérea y vascular. Circulacion bronquial y
pulmonar. Presion flujo y resistencia en los vasos y en los
capilares. vasoconstriccion hipdxica. Distribucion del flujo
sanguineo. Cortocircuitos pulmonares. equilibrio hidrico del
pulmon. repercusion funcional cardiaca y pulmonar

Tema 2. La ventilacion. Leyes de los gases. Composicion del
aire: presiones de los gases y presion atmosférica. Evolucion
de las PO; en los alveolos y en el organismo. Relaciones entre
la ventilacion y la perfusion

Tema 3. Mecanica respiratoria. La pared toracica y los
musculos respiratorios. La pleura: presiones durante el ciclo
respiratorio. distensibilidad y rigidez del tejido. Las vias
aéreas y su resistencia. La tension superficial: el surfactante y
sus funciones. Escasez de surfactante. Distensibilidad y
resistencia del tejido pulmonar. Trabajo pulmonar

Tema 4. Volumenes pulmonares. Métodos de medida de los
mismos. el volumen residual. Importancia del espacio muerto
anatomico. Difusion de O, y CO,

Tema 5. Transporte de gases. Transporte de 02 disuelto en
sangre y unido a la hemoglobina. Contenido total de O, en
100 ml de sangre. Curva de hemoglobina: Evolucion de la
union lobina-O, y variables que afectan a esta union

Tema 6. Intercambio de O, y CO,. Hipoventilacion.
hipoxemia e hipoxia. Tipos de hipoxia: Hipoxica, Anémica,
Isquémica y Téxica. el CO;: hipercapnia e hipocapnia

Tema 6. Control de la respiracion. Control automatico
nervioso y gaseoso. Control voluntario de la respiracion.
reflejos respiratorios

Tema 7. Funciones no respiratorias del aparato respiratorio:
El habla. Filtro de toxicos. Funcion metabdlica y depurativa.
Via de administracion de farmacos

Sistema Renal

Tema 1.- Generalidades: Enumeracion de las funciones de los
rifiones: introduccion a su estudio. Estructura funcional del
rifion y del sistema urinario.

La nefrona: partes que la forman y tipos de nefronas. El
aparato yuxtaglomerular.

Tema 2.- Circulacion renal: Vascularizacion de los rifiones.
Procesos basicos de formacion de la orina: Filtracion,
reabsorcion, secrecion. Ejemplos de manejo renal de distintas
sustancias. Concepto de aclaramiento. Determinacion del
flujo plasmatico renal mediante el aclaramiento del acido
PAH. Medida del flujo sanguineo renal.

Tema 3.- Filtracion glomerular: Propiedades y estructura de la
barrera de filtraciéon. Composicion del filtrado. Factores de los
que depende la tasa de filtracion glomerular: ecuacion de
Starling. Situaciones en la que se modifica la tasa de filtracion
glomerular. Medida de la filtracion mediante el aclaramiento
de inulina.

Tema 4.- Regulacion del flujo sanguineo renal y de la
velocidad de filtracion glomerular: Vasoconstrictores.
Vasodilatadores. Autorregulacion.

Tema 5.- Secrecion y reabsorcion tubular: Mecanismos de
reabsorcion tubular. Ejemplos de reabsorcion activa y pasiva.
Secrecion tubular. Tubulo proximal: Caracteristicas de
permeabilidad y transporte de distintas  sustancias.
Caracteristicas de permeabilidad y mecanismos de transporte
en el asa de Henle, tubulo distal y tibulos colectores.
Regulacion de la reabsorcion tubular. Composicion de la
orina.

Tema 6.- Mecanismos de concentracion y dilucion de la
orina: Capacidad maxima de concentracion de la orina en el
rifdén humano. Variaciones de volumen y osmolaridad de la
orina. Mecanismo de multiplicacion por contracorriente.
Papel de la urea en la concentracion de la orina. Papel de los
vasa recta. Excrecion de orina diluida. Aclaramiento de agua
libre y aclaramiento osmolar.

Tema 7.- Regulacion del volumen y de la osmolaridad del
liquido extracelular: Equilibrio del agua y su control por la
ADH y el mecanismo de la sed. Equilibrio del sodio y su
control por los cambios en la filtracion glomerular y en la
reabsorcion tubular.

Tema 8.- Regulacion renal del equilibrio acido-base: Valores
normales de pH. Fuentes de ingreso de acidos en el

organismo. Sistemas amortiguadores del organismo.
Reabsorcion renal de Dbicarbonato y excrecion de
hidrogeniones. Alteraciones del equilibrio 4acido-base:

compensacion de las acidosis y alcalosis respiratorias y
metabolicas. .

Tema 9.- miccion: Llenado de la vejiga urinaria. Reflejo de la
miccion. Trastornos de la miccion.
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Fisiologia del aparato digestivo

Tema 1. Introduccion. Masticacion, salivacion y deglucion.
Organizacion funcional del tracto digestivo y oOrganos
asociados (glandulas salivales, pancreas, higado y vesicula
biliar). Enumeracion de las funciones del aparato digestivo y
breve introduccion a las mismas. Caracteristicas mecanicas de
la masticacion. Salivacion, Funciones de la saliva. Control
nervioso de la secrecion salival: parasimpatico y simpatico.
Deglucion: fases, regulacion nerviosa. Reflejo de la
deglucion. Motilidad esofagica.

Tema 2. Fisiologia gastrica: secrecion y motilidad. Anatomia
funcional del estomago.. Secrecion del jugo gastrico:
Regulacion de la secrecion gastrica: Motilidad gastrica:
fenomenos motores en periodo interdigestivo y en periodo
digestivo. Llenado gastrico. Vaciamiento gastrico: regulacion.
El vomito

Tema 3. Secrecion y motilidad del intestino delgado.
Estructura funcional del intestino delgado. Secrecion
intestinal: composicion y regulacion. Motilidad del intestino
delgado: Control de la motilidad intestinal.

Tema 4.- Fisiologia pancreatica: secrecion exocrina
Estructura del pancreas. Composicion y funciones del jugo
pancreatico. Regulacion de la secrecion

Tema 5. Fisiologia hepatica. Estructura funcional del higado.
Funciones: digestiva, metabdlica y otras. Funcion digestiva:
secrecion biliar. Composicion de la bilis. Funciones de la
bilis. Regulacion de la secrecion biliar. Almacenamiento y
vaciamiento de la vesicula biliar.

Tema 6. Digestion y absorcion de los principios inmediatos y
vitaminas. Digestion y absorcion de los hidratos de carbono,
proteinas y grasas. Absorcion de vitaminas hidrosolubles y
liposolubles.

Tema 7. Absorcion de agua y electrolitos. Absorcion de agua
y de sodio. Absorcion de potasio. Absorcion de cloruro y
bicarbonato: Absorcion de calcio: proceso de transporte y
regulacion. Absoecion de hierro. Proceso de transporte y
regulacion. Absorcion de fosfato y magnesio: proceso de
transporte y regulacion.

Tema 8. Fisiologia del intestino grueso. Estructura del colon e
inervacion. Secrecion y absorcion en el colon de agua, sodio,
potasio, cloruros y bicarbonato. Bacterias intestinales.
Composicion de las heces. Motilidad del colon:. Reflejo de la
defecacion.

Fisiologia del sistema endocrino y aparato reproductor.

Tema 1. Introduccion al sistema endocrino. Definicion del
sistema endocrino. Concepto de hormona. Tipos de
hormonas. Biosintesis y secrecion hormonal. Transporte
sanguineo. Circuitos de retroalimentacion negativa y positiva
en la regulacion de la secrecion hormonal. Receptores
hormonales. Receptores de membrana. Receptores nucleares.
Mediadores de la accion hormonal( segundos mensajeros)
Tema 2. Hormonas hipotdlamo-neurohipodfisarias. El
hipotalamo y sus funciones endocrinas. Eje hipotdlamo
hipofisario. Sistema portal. Hormonas de la neurohipofisis.
Estructura, sintesis y secrecion de la ADH (vasopresina) y
oxitocina. Neurofisinas. Acciones fisiologicas y regulacion de
la ADH. Acciones fisioldgicas y regulacion de la oxitocina.
Tema 3. Hormona del crecimiento y prolactina. Sintesis y
secrecion de GH Acciones fisiologicas de la GH. Factores de
crecimiento similares a la insulina (IGFs). Acciones
metabolicas de la GH. Crecimiento. Auxologia. Regulacion
de la secrecion de GH. Acciones fisiologicas de la prolactina.
Regulacion.

Tema 4. Hormonas tiroideas. Estructura. Biosintesis:
metabolismo del yodo.Secrecion de las hormonas tiroideas.
Acciones de la TSH. Acciones fisiologicas de las hormonas

tiroideas. Estudio especial de sus acciones sobre el desarrollo
cerebral Déficit de yodo. Bocio endémico.

Tema 5. Control hormonal del metabolismo de calcio (Ca™) y
fosfato (Pi). Funciones cruciales del Ca™ y el Pi en la
fisiologia celular. La glandula paratiroides. La hormona
paratiroidea (PTH):. Acciones y regulacion de la PTH.
Calcitonina: Acciones fisiologicas La vitamina D: sintesis y
metabolismo.  Acciones  fisiologicas de la  1,25-
dihidroxivitamina D3; regulacion de su produccion.

Tema 6. Fisiologia del pancreas endocrino. Regulacion de la
glucemia: Hormonas del pancreas. Sintesis y secrecion de la
insulina. Acciones fisiologicas de la insulina: higado, musculo
esquelético, tejido adiposo, otras acciones. Control de la
secrecion de insulina.. Glucagon. Acciones fisiologicas del
glucagéon. Regulacion de la secrecion de glucagon.
Somatostatina. Gastrina. Polipéptido pancreatico.

Hormonas principales que participan en la homeostasis
metabolica: Insulina, glucagoén, adrenalina y noradrenalina.
GH y cortisol.

Tema 7. Fisiologia de las glandulas suprarrenales. Corteza
suprarrenal. Biosintesis de los esteroides suprarrenales. Eje
renina angiotensina Aldosterona. Acciones de la aldosterona.
Regulacion de cortisol. Acciones fisiologicas pleiotropicas
del cortisol. Androgenos suprarrenales:. Médula suprarrenal.
Biosintesis, almacenamiento y secrecion de las catecolaminas.
Acciones fisiologicas de las catecolaminas suprarrenales.
Tema 8 Fisiologia del aparato reproductor masculino.
Estructura funcional. Sintesis de la testosterona. Mecanismo
de accion. Acciones fisiologicas de la testosterona: tracto
genital, desarrollo de los caracteres sexuales secundarios y
efectos sobre la espermatogénesis. Eje hipotalamo-hipofiso-
testicular, su regulacion.

Tema 9. Fisiologia del aparato reproductor femenino.
Estructura funcional. Hormonas ovaricas: estrogenos,
progesterona. Ciclo menstrual: variaciones ciclicas en los
ovarios, variaciones ciclicas en el endometrio uterino. Eje

hipotalamo-hipoéfiso-ovarico.  Pubertad y  menopausia.
Anovulatorios.
Tema 10. Embarazo, parto y lactancia. Fecundacion,

embriogénesis temprana e implantacion y placentacion.
Endocrinologia de la placenta: hormonas del embarazo. El
parto.. Prolactina (PRL) y produccién de leche.
Tema 11. Diferenciacion sexual. Diferenciacion sexual
cromosomica o genética, diferenciacion gonadal vy
diferenciacion genital. Diferenciacion cerebral.

Fisiologia del sistema nervioso.

Tema 1. potenciales eléctricos. Introduccion. El potencial de
membrana en reposo. Corriente eléctrica y movimiento de
iones a través de la membrana: factores que influyen.
Potencial de accion. Caracteristicas. Potenciales Locales.
Potenciales sinapticos.Tema 2. Transmision sinaptica
Introduccion. Tipos de sinapsis. Caracteristicas generales de
la transmision quimica. Neurotransmisores. Vias neurales que
median los principales neurotransmisores en el sistema
nervioso central.

Tema 3. Organizaciéon funcional del sistema nervioso:
Principios generales de funcionamiento de los sistemas
sensoriales. sistema nervioso central y sistema nervioso
periférico. Centros del sistema nervioso central: organizacion
funcional. Funciones generales de la corteza cerebral,
ganglios basales, sistema limbico, talamo y tronco del
encéfalo. Funciones de la médula espinal. Funciones del
sistema sensorial. Receptores sensoriales. Trasduccion sensorial.
Tema 4. Sistema nervioso auténomo Organizacion funcional.
Division del Sistema Nervioso Autonomo: simpatico,
parasimpatico, entérico. Caracteristicas funcionales de cada uno.
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Neurotransmisores. Otras consideraciones funcionales. Control
central del sistema nervioso autonomo

Tema 5. El sistema somatosensorial. El tacto. El dolor
Introduccion:  sensacidbn 'y  percepcion. Receptores
sensoriales: morfologia del terminal periférico, sensibilidad a
un determinado estimulo (doloroso, térmico, tactil,
propioceptivo), fibras aferentes (nervios periféricos, nervios
espinales, dermatomas).  Organizacion del sistema
somatosensorial: Areas somatosensoriales talamicas y
corticales. Sensibilidad tactil, estructura de los campos
receptivos, discriminacion tactil. Nocicepcion: definicion.
Dolor: definicion. Nociceptores. Recuerdo de la anatomia del
dolor: via espino-talamica, via espino-reticular y via
mesencefalica.. Mecanismos centrales del dolor.

Tema 6. Vision. Introduccion: etapas de la funcion visual.
Fotorrecepcion: fotorreceptores, diferencias entre conos y
bastones. Adaptaciéon visual a la luz y a la
oscuridad..Neuronas bipolares. Células ganglionares: campo
receptivo, propiedades. Representacion retinotopica del
campo visual. Punto ciego. Vias centrales de la vision: area
pretectal, coliculo superior, nucleo geniculado lateral (NGL),
corteza visual.

Tema 7. Fisiologia de la audiciéon. Organizacion general.
Timpano y transmision por el oido medio. Representacion
tonotopica de la membrana basilarn Vias auditivas centrales.
Procesamiento central de la informacion auditiva.

Tema 8 Fisiologia del gusto y del olfato. El gusto: estimulos
gustativos, receptores y botones gustativos. Mecanismos de
transduccion del gusto, vias. El olfato: estimulo, receptores
olfativos, transduccion olfativa, vias.

Tema 9. Introduccion a la fisiologia del sistema nervioso
motor. Acto motor. Informacion sensorial para el control del
movimiento.  Niveles  jerarquicos. Médula  espinal:
organizacion topografica. Corteza motora: areas. Tronco del
Encéfalo. La contraccion del musculo: concepto de unidad
motora y asincronia en el reclutamiento de las unidades
motoras. Tono muscular.

Tema 10. Control motor por la médula espinal, cerebelo,
tronco del encéfalo y ganglios basales.. El huso
neuromuscular. El 6rgano tendinoso de Golgi. Inervacion
motora del huso neuromuscular. Reflejo miotatico o reflejo del
estiramiento. Funciones generales del cerebelo.

Reflejos posturales. Patologia cerebelar. Funcion de los
ganglios basales. Enfermedad de Parkinson.

Tema 11. Movimiento voluntario. diferencias entre
movimiento reflejo y movimiento voluntario y etapas de
planificacion del movimiento. Areas motoras de la corteza
cerebral. Actividad de las neuronas de la corteza motora
primaria: area motora suplementaria y corteza premotora.
Papel del cerebelo y de los ganglios basales.

Tema 12. Fisiologia del aprendizaje y la memoria., Tipos de
memoria: declarativa, no declarativa, a corto plazo, a largo
plazo. Amnesia. Los 16bulos temporales y la memoria
declarativa. El cuerpo estriado y la memoria procedimental.
La neocorteza y la memoria de trabajo.

Tema 13. Fisiologia del suefio. Introduccion. EEG. Ciclo
vigilia-suefio y relacion con la luz. Comportamiento vigilia-
suefio: estadios del suefio, suefio REM y suefio no-REM,
variaciones a lo largo de la vida. Funciones del suefio.
Actividades docentes:

Clases teoricas: 60 horas (3h/semana)

Seminarios: 8 horas

Actividades presenciales: 82 horas (36,7%).

Actividades no presenciales: 143 horas (63,3%).

TOTAL: 225 horas (100%).

EVALUACION:

Los instrumentos de evaluacion aplicados podran ser:
Examenes escritos tipo test. Examenes escritos de preguntas
cortas. Examenes practicos. Desarrollo de supuestos
practicos. Trabajos dirigidos Evaluacion continua.

La calificacién final serd& un promedio ponderado de la
calificacion de todas las actividades formativas presenciales y
no presenciales.

La calificacion sigue las directrices del RD 1125/2003: En el
apartado 4 del articulo 5:

“Los resultados obtenidos por el alumno en cada una de las
materias del plan de estudios se calificaran en funcion de la
siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un
decimal, a la que podrd afiadirse su correspondiente
calificacion cualitativa: 0-4,9: Suspenso (SS). 5,0-6,9:
Aprobado (AP). 7,0-8,9: Notable (NT). 9,0-10: Sobresaliente
(SB)”.
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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El objetivo general de la asignatura es el conocimiento de los
componentes que forman parte de los alimentos y sus efectos
sobre la salud, asi como el estudio de los compuestos de
interés funcional o tecnoldgico que inciden en la calidad de
los mismos.

A lo largo de la asignatura se estudiaran:

- los distintos componentes naturales de los alimentos

- los compuestos originados por tratamientos tecnologicos de
los alimentos

- las sustancias adicionadas intencionadamente a los
alimentos

- los posibles contaminantes presentes en los mismos

- los aspectos mas importante relativos a la calidad y
legislacion de alimentos

COMPETENCIAS GENERALES

Reconocer los elementos esenciales de la profesion del
dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion,
aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus
habitos, creencias y culturas.

Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de
la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de
mantener y actualizar la competencia profesional, prestando
especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y
continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en
nutriciéon y alimentacion, asi como a la motivacion por la
calidad

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma
oral como escrita, con las personas, los profesionales de la
salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informaciéon y la comunicacién
especialmente las relacionadas con nutriciéon y habitos de
vida.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las
fuentes de informacidon relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los
alimentos

Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su
biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las
bases del equilibrio energético y nutricional.

Integrar y evaluar la relacion entre la alimentaciéon y la
nutricion en estado de salud y en situaciones patologicas.

Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia,
fisiopatologia, la nutricion y alimentacion a la planificacion y
consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del
ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

Ser capaz de participar en actividades de promocion de la
salud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con la nutriciéon y los estilos de vida, llevando a cabo la
educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en
materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en las necesidades de la poblacion y la proteccion de
la salud.

Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos,
instalaciones y procesos.

Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-
nutricional adecuadas al personal implicado en el servicio de
restauracion.

Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora,
siendo capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la
informaciéon para la resolucion de problemas siguiendo el
método cientifico, y comprendiendo la importancia y las
limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y
nutricional

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y
bioldgicos de aplicacion en nutricion humana y dietética.
Conocer los distintos métodos educativos de aplicaciéon en
ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicaciéon
aplicables en alimentacion y nutricion humana.

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la
nutricion humana.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los
alimentos

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la
practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion
metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-
nutricionales para la educacion alimentaria y nutricional de la
poblacion

Resultados del Aprendizaje

Dominar los conceptos basicos y la terminologia cientifica de
uso habitual relacionada con la Bromatologia, asi como en el
marco legislativo de los alimentos.

Conocer el interés tecnologico de los componentes que
forman parte de los alimentos.
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Conocer la importancia de las modificaciones derivadas de
los procesos naturales, de la elaboracion, alteraciones y
conservacion de los alimentos.

Comprender la importancia de las caracteristicas
organolépticas de los alimentos

Identificar a los alimentos como posibles vehiculos de agentes
con efectos beneficiosos y/o nocivos para la salud.

Dominar los conceptos y aspectos relativos a la calidad de los
alimentos

TEMARIO

Tema 1.- Concepto de Bromatologia. Evolucion historica de
la Bromatologia como ciencia. Importancia actual de la
Bromatologia.

Tema 2.- Alimentos, concepto y caracteristicas. Criterios de
clasificacion de los alimentos. Grupos de alimentos. Tablas de
composicion de los alimentos.

Tema 3.- Origen de los alimentos. Materia prima. Producto
manufacturado. Cadena alimentaria.

Tema 4.- Legislacion bromatologica. Legislacion espafiola y
europea. El lenguaje de la legislacion alimentaria. El lenguaje
del comercio, industria y marketing alimentarios. Etiquetado
de los alimentos.

Tema 5.- Aditivos alimentarios y Coadyuvantes tecnologicos.
Clasificacion. Aspectos legales. Tipos.

Tema 6.- Calidad de los alimentos: concepto y tipos.

Tema 7.- Calidad organoléptica de los alimentos. Color,
sabor, olor, aroma, textura.

Tema 8.- Compuestos responsables de la calidad sensorial de
los alimentos.

Tema 9.- Calidad nutritiva. Aspectos cualitativos y
cuantitativos.

Tema 10.- Propiedades nutricionales de los distintos
componentes de los alimentos.

Tema 11.- Sustancias bioactivas en los alimentos:
ingredientes funcionales.

Tema 12.- Calidad higiénico-sanitaria. Sustancias indeseables
de los alimentos. Compuestos de origen natural y
contaminantes quimicos y bioldgicos.

Tema 13.- Calidad tecnoldgica. Implicaciones en la industria
alimentaria.

Tema 14.- Propiedades funcionales de los distintos
componentes de los alimentos: agua, proteinas, enzimas,
hidratos de carbono y lipidos.

Tema 15.- Transformaciones de los alimentos que influyen en
su calidad tecnologica. Transformaciones quimicas.

Tema 16.- Cambios bioquimicos de los alimentos. Las
enzimas en los alimentos. Procesos fermentativos en los
alimentos.

Tema 17.- Alteracion de los alimentos. Factores que influyen.
Mecanismos de accion.

Tema 18.- Tipos de alteraciones en los alimentos: quimicas,
enzimaticas y microbianas.

Tema 19.- Conservacion de los alimentos. Principios
generales. Conservacion por métodos fisicos. Conservacion
por métodos quimicos. Efectos de los diferentes métodos de
conservacion sobre los alimentos.

Tema 20.- Comercializacion y consumo de alimentos en
Espafia. Habitos y tendencias.




ASIGNATURA: FUNDAMENTOS DE NUTRICION
CURSO: PRIMERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: NUTRICION Y
BROMATOLOGIA I

CREDITOS: 9 ECTS

PROFESORADO
TEORIA
BEATRIZ NAVIA LOMBAN: JOSE MIGUEL PEREA SANCHEZ
) PRACTICAS
BEATRIZ NAVIA LOMBAN: SARA BASTIDA CODINA:

ISABEL GONI CAMBRODON:
BEATRIZ BELTRAN DE MIGUEL

OBJETIVOS

1. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la
nutriciéon humana.

2. Conocer las necesidades nutricionales del organismo
humano.

3. Conocer los conceptos y aplicaciones de las Ingestas
Dietéticas de Referencia, objetivos nutricionales y guias
alimentarias.

4. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion
metabolica. Conocer las bases del equilibrio energético
nutricional y su regulacion.

5. Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en
situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital.

6. Conocer las necesidades nutricionales especificas en
diferentes etapas de la vida y en situaciones fisiologicas
especiales.

7. Identificar las bases de una alimentacion saludable.

8. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones
cuantitativas y cualitativas, del balance energético y
nutricional.

9. Identificar los problemas dietético-nutricionales del
paciente, asi como los factores de riesgo.

10. Conocer el papel de la dieta en la prevencion y control de
diversas patologias.

11. Conocer aspectos basicos en la planificacion de campaiias
de educacion nutricional.

12. Capacidad para resolver casos practicos.

13. Capacidad de trabajo en equipo.

14. Capacidad de analisis y sintesis.

15. Capacidad de discusion e interpretacion de resultados en
base a argumentos cientificos.

16. Capacidad de critica y autocritica.

17. Capacidad de transmision de los conocimientos en
nutricion a la poblacion.

CONTENIDOS DEL PROGRAMA

Tema 1. Concepto de Alimentacion, Nutriciéon, Bromatologia
y Dietética. Relacion con otras ciencias.

Tema 2. Ingestas recomendadas (IR) de energia y nutrientes.
Objetivos nutricionales. Ingestas dietéticas de referencia.
Guias alimentarias.

Tema 3. Energia. Definicion. Funciones. Componentes del
gasto energético. Medida y calculo del gasto energético.
Tema 4. Proteinas. Composicion, estructura y clasificacion.
Funciones. Aminoacidos esenciales, no esenciales y

condicionalmente esenciales. Biodisponibilidad de los
aminoacidos. Métodos de valoracion de la calidad nutritiva de
las proteinas.

Tema 5. Lipidos. Composicion, estructura y clasificacion.
Funciones. Acidos grasos esenciales y no esenciales, su papel
en la nutricion y la salud. Colesterol dietético.

Tema 6. Hidratos de carbono. Composicion, estructura y
clasificacion. Biodisponibilidad de los hidratos de carbono. IR
de hidratos de carbono. Funciones.

Tema 7. Fibra. Composicion, estructura. Clasificacion.
Funciones. Fuentes dietéticas .Su papel en la nutricion
adecuada y en la prevencion de la enfermedad.

Tema 8. Vitaminas. Concepto. Clasificacion. Vitaminas
hidrosolubles y liposolubles. Funciones. Fuentes dietéticas.
Efectos de la deficiencia y del exceso. Las vitaminas en la
prevencion de algunas enfermedades.

Tema 9. Minerales. Concepto. Clasificacion. Macrominerales
y oligoelementos. Funciones. Biodisponibilidad. Fuentes
dietéticas. Efectos de la deficiencia y del exceso.

Tema 10. Agua. Agua corporal. Funcion, distribucion y
equilibrio. Ingesta hidrica adecuada y factores que la
modifican.

Tema 11. Alcohol. Influencia del alcohol en la situacion
nutricional.

Tema 12. Evaluacién del estado nutricional. Encuestas
dietéticas. Pruebas bioquimicas ¢ inmunologicas. Métodos de
valoracion de la composicion corporal.

Tema 13. Nutricion en la gestacion y en la lactancia. Cambios
fisiologicos. Necesidades nutricionales.

Tema 14. Nutricion en el primer aflo de vida. Caracteristicas
fisiologicas. Necesidades nutricionales. La leche materna
composicion y propiedades. Lactancia artificial. Alimentacion
complementaria

Tema 15. Nutricion en preescolares, escolares y adolescentes.
Definicion. Caracteristicas. Necesidades nutricionales.

Tema 16. Nutricion en la edad avanzada. Proceso de
envejecimiento. Necesidades nutricionales.

Tema 17. Nutricibn en colectividades. Necesidades
nutricionales. Provision de una dieta adecuada.

Tema 18. Nutricion y deporte. Fisiologia y bioquimica del
ejercicio. Necesidades nutricionales. Consideraciones a tener
en cuenta en una competicion.

Tema 19. Interaccion xenobiotico-nutriente. Efecto de los
xenobidticos en la utilizacion de los nutrientes. Efecto de los
alimentos y del estado nutricional en la respuesta de los
farmacos.
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Tema 20. Trastornos del
Anorexia nerviosa y
Recomendaciones dietéticas.
Tema 21. Problemas nutricionales I. Ayuno y desnutricion.
Concepto. Etiologia. Clasificacion. Marasmo y kwashiorkor.
Nutricién aconsejada para la restauracion del estado
nutricional normal.

Tema 22. Problemas nutricionales II. Sobrepeso y obesidad.
Concepto. Recomendaciones dietéticas.

Tema 23. Nutricion y enfermedad cardiovascular. Factores de
riesgo. Factores nutricionales implicados. Alimentacion
aconsejada.

Tema 24. Nutricion y diabetes mellitas (DM). Etiologia.
Tipos y caracteristicas de la DM. Trastornos metabolicos en
la DM. La nutricion en el control de la DM.

Tema 25. Nutricion y cancer. Recomendaciones nutricionales
en la prevencion del cancer.

Tema 26. Alimentacion del futuro. Nutricion personalizada.
Nutrigenética. Nutrigenémica.

comportamiento alimentario.
bulimia. Caracteristicas.

Seminarios

Manejo de las Tablas de Composicion de Alimentos
Problemas sobre las Ingestas Recomendadas de nutrientes
Valoracion de la calidad de la dieta

Conocimiento de las bases para el disefio de dietas para la
poblacion general.

Resolucion de actividades propuestas en algunas de las clases
magistrales.

Practicas

Valoracion del gasto energético (tedrico-practico)

Estudio de  composicion  corporal  (antropometria,
bioimpedancia, etc.).

EVALUACION

La asimilacion de los conocimientos teoéricos se valorard a
partir de pruebas escritas cuya calificacion correspondera a un
70% de la calificacion final.

La calificacion obtenida en la evaluacion de las habilidades
précticas, supondra el 20% de la nota final (examen de los
contenidos practicos 70% y correccion de actividades
propuestas 30%): sera obligatorio aprobar la parte practica de
la asignatura para superar la materia.

La evaluacion continua del aprendizaje, en la que se valorara
la actitud y participacion del alumno en las clases, tutorias,
exposiciones, debates, etc.., correspondera a unl0% de la
calificacion final.

Revision de Examenes
La revision de exdmenes se notificara, con antelacion, en los
tablones de anuncios de Farmacia y Medicina y en el campus
virtual de la asignatura.

Bibliografia basica

- Astiasaran I, Martinez JA y Mufioz M (2007). Claves para
una alimentacién 6ptima. Qué nos aportan los alimentos y
como utilizarlos a lo largo de la vida. Diaz de Santos, S.A.
Madrid.

- Garcia-Arias MT, Garcia-Fernandez MC (2003). Nutricion y
Dietética.  Secretariado de Publicaciones y Medios
Audiovisuales. Universidad de Leon.

- Gil A (2010). Tratado de Nutricion (4 tomos). Accion
Médica, 2° ed. Granada.

- Mahan LK, Escott-Stump S (2009). Nutricion y dietoterapia
de Krause. Editorial Masson, 12* ed. Barcelona.

- Mataix FJ (2009). Nutricion y alimentacion humana. Tomo
I. Nutrientes y alimentos. Tomo II. Situaciones fisiologicas y
patologicas. Ergon, 2* ed. Madrid.

- Requejo AM, Ortega RM (2006). Nutriguia. Manual de
Nutricion  clinica en atencion  primaria.  Editorial
Complutense, 3* reimpresion. Madrid.

- Thompson JL, Manore MM, Vaughan LA (2008). Nutricion.
Editorial Pearson Educacion S.A. Madrid.

Bibliografia especifica
- Hernandez M (1993). Alimentacion infantil. 2* Ed. Diaz de
Santos, S.A. Madrid.

Human Energy Requirements. FAO/WHO/UNU 2001.
Disponible en:
http://www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/docre
p/007/y5686¢/y5686e00.htm.

- Institute of Medicine (2000). Dietary Reference Intakes.
Vitamin C, vitamin E, selenium and carotenoids. National
Academy Press. Washington DC.

- Institute of Medicine (2000). Dietary Reference Intakes:
Applications in Dietary Assessment. National Academy
Press. Washington DC.

- Ortega RM, Lopez-Sobaler AM, Andrés P, Requejo AM,
Aparicio A, Molinero LM (2004). Programa DIAL para
valoracion de dietas y calculos de alimentacion. Disponible
en: http://www.alceingenieria.net/nutricion.htm.

- Ortega RM, Requejo AM, Lopez-Sobaler AM, Andrés P
(2010). La composicion de los alimentos. Herramienta basica
para la valoracion nutricional. Editorial Complutense, 2*
reimpresion. Madrid.

- Serra LI, Aranceta J (2006). Nutricion y salud publica.
Meétodos, bases cientificas y aplicaciones. 2* Ed. Masson.
Barcelona.

- Shils ME, Olson JA, Shike M (eds) (2005). Modern
Nutrition in Health and Disease. 10*° Ed. Lea & Febirger.
Philadelphia.

- WHO (2003). Diet, nutrition and the prevention of chronic
diseases. WHO Technical Report, Series 916. Ginebra.

- Ziegler EE, Filer L] (eds) (2006). Present knowledge in
nutrition. 9* Ed. ILSI Press. Washington DC.

Enlaces y recursos web de interés

- AESAN- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y

Nutricion: http://www.aesan.msc.es

- EFSA- European Food Safety Authority: http://www.efsa.eu

- FAO- Food and Agriculture Organization of the United

Nations: http//www.fao.org
OMS-  Organizacion

http://www.who.int.es

Mundial de La  Salud:
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PROFESORADO

FERRER CAJA, JOSE MARIA

COMPETENCIAS

ESPECIFICAS

Disefiar experimentos sencillos que les permitan tratar
problemas de salud y nutriciéon humana.

Creacion de bases de datos mediante programas informaticos.
Analizar descriptiva e inferencialmente dichas bases con
paquetes estadisticos sencillos.

GENERALES

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar las fuentes de
informacién clinica y biomédica desde el punto de vista de las
técnicas estadisticas basicas.

BREVE DESCRIPTOR

Conceptos basicos de Estadistica Descriptiva e Inferencial
aplicados a las Ciencias de la Salud desde los puntos de vista
tedrico e informatico.

OBJETIVOS

El alumno debe ser capaz de conseguir desenvolverse en
estadistica descriptiva e inferencia estadistica con el concurso
de al menos un paquete estadistico.

CONTENIDOS TEMATICOS

1. Introduccion. Método cientifico y método estadistico.
Poblacion y muestra.

2. Estadistica descriptiva con una variable. Clasificacion de
caracteres. Tablas y graficos. Medidas de centralizacion

y de dispersion.

3. Estadistica descriptiva con dos variables. Tablas de
contingencia. Graficos. Correlacion y regresion lineal.

4. Concepto de probabilidad. Aplicaciones.

5. Variables aleatorias usuales. Binomial y Normal.

6. Inferencia estadistica: Estimacion puntual, intervalos de
confianza y contrastes de hipotesis.

EVALUACION

Evaluacion continua

Entrega de informes sobre las practicas
Prueba parcial

Examen final

BIBLIOGRAFiA BASICA

*MILTON J.S. (2007). Estadistica para Biologia y Ciencias
de la Salud. 3* edicion ampliada. McGraw Hill.

*DE LA HORRA J.(2001) Estadistica Aplicada. Diaz de
Santos

*PRIETO L. y HERRANZ 1. (2010) Bioestadistica sin
dificultades matematicas. Diaz de Santos

SANCHEZ M., FRUTOS G. y CUESTA P. (1996).
Estadistica y Matematicas Aplicadas. Sintesis.







Diplomatura de
Nutricion Humana
y Dietética

BIODISPONIBILIDAD DE NUTRIENTES (4,5 ECTS)
BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (12 ECTS)
DIETETICA (DPTO. ENFERMERIA) (13,5 ECTS)

DIETETICA (DPTO. NUTRICION Y BROMATOLOGIA) (13,5 ECTS)
PROCESADO DE LOS ALIMENTOS (4,5 ECTS)

TECNOLOGIA CULINARIA (6,5 ECTS)

NUTRICION INDIVIDUAL Y COMUNITARIA (4,5 ECTS)
TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (4,5 ECTS)







ASIGNATURA:
NUTRIENTES

BIODISPONIBILIDAD DE

CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMEN'I:O NUTRICION Y
BROMATOLOGIA I: Facultad de Farmacia

CREDITOS: 4,5

PROFESORA RESPONSABLE

PILAR VARELA GALLEGO

OBJETIVOS

a) Que el alumno conozca los procesos de absorcion,
distribucion, metabolismo y excrecion que siguen los
xenobidticos en el organismo.

b) Que conozca las diferentes interacciones existentes entre
xenobidticos y nutrientes.

¢) Que comprenda la importancia de estas interacciones en el
estado nutricional del individuo.

d) Que conozca la repercusion que la dieta y el propio estado
nutricional tienen sobre la accion de los xenobioticos.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

PARTE I

INTRODUCCION

Tema 1. Consideraciones generales. Concepto de xenobidtico.
Antecedentes historicos al estudio de las interacciones
dietaxenobidticos

Tema 2. Barreras biologicas. Concepto. Membrana celular:
estructuras de transporte de transportes.

Tema 3. Absorcion de xenobidticos. Vias de absorcion de
xenobioticos.

Tema 4. Distribuciéon de xenobidticos (I). Mecanismos de
transporte en los liquidos corporales.

Tema 5. Distribucion de xenobiodticos (II). Lugares de
distribucion en el organismo.

Tema 6. Lugares de accion de los xenobioticos. Interacciones
xenobidtico-receptor.

Tema 7. Metabolismo de los xenobioticos. Reacciones de fase
Iy fase II.

Tema 8. Papel de la barrera renal en la eliminaciéon de
xenobidticos.

Tema 9. Otras vias de eliminacioén de xenobidticos.

PARTE II

ACCION DE LOS ALIMENTOS SOBRE LOS
XENOBIOTICOS.

Tema 10. Influencia de los
biodisponibilidad de los xenobioticos.
Tema 11. Influencia de los alimentos sobre el metabolismo de
los xenobioticos.

Tema 12. Influencia de los alimentos sobre la excrecion de los
xenobioticos.

PARTE III

ACCION DE LOS XENOBIOTICOS SOBRE LOS
NUTRIENTES.

Tema 13. Influencia de los xenobioticos sobre la ingesta y
utilizacion digestiva de los alimentos y nutrientes.

Tema 14. Influencia de los xenobidticos sobre la utilizacion
metabolica de los nutrientes.

Tema 15. Influencia de los xenobidticos sobre la excrecion de
los nutrientes.

Tema 16. Algunas interacciones de interés nutricional( I):
Interacciones del alcohol.

Tema 17. Algunas interacciones de interés nutricional (II):
Interacciones del tabaco

alimentos sobre Ia

Tema 18. Algunas interacciones de interés nutricional (III):
Interacciones entre nutrientes. Interacciones con componentes
no nutritivos.

PRACTICAS / SEMINARIOS
Estudio en ratas: Influencia de algun xenobiotico sobre la
biodisponibilidad de macronutrientes

CRITERIOS DE EVALUACION

» Se realizara un examen final sobre los contenidos teéricos
de la asignatura.

» La asistencia a las practicas serd imprescindible para poder
acceder a la calificacion final y serd asimismo objeto de
calificacion complementaria de la obtenida en el examen
teorico

BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*BRAVO MB, MARTIN M (2000). Comer saludablemente:
Interacciones entre los alimentos y los medicamentos en la
atencion farmacéutica. Editorial Dykinson. Madrid.-
*HAKEN V (2000) Interacciones de medicamentos vy
nutrimentos. En: Nutricion y dietoterapia de

Krause, 10* edicion Mahan LK , Escott-Stump S, eds.
McGraw-Hill Interamericana, México. Pag:

435-451.-

*KNAPP HR (1991) Interacciones entre nutrientes y
medicamentos. En: Conocimientos actuales sobre nutricion.
6 ed. OMS, Washington DC. 1991. Pag: 523-530.-
*LASHERAS B (1999). Bases farmacocinéticas de las
interacciones farmaco-nutrientes. En: Nutricién aplicada y
dietoterapia. Mufioz-Hornillos M, Aranceta J, Garcia-Jalon 1,
eds. Editorial EUNSA, Pamplona. Pag: 747-756.-

*LONGO EN (1994). Interacciones alimentos-medicamentos.
En: Técnica dietoterapica. Longo EN, Navarro ET eds. 1*
edicion. Buenos Aires. Ed. El Ateneo. 1994. Pag: 388-408.-
*LOPEZ-SOBALER AM, REQUEIO AM (2000).
Interacciones nutrientes-farmacos. En: Nutriguia.

Capitulo 36, Seccion II “Nutricibn en circunstancias
especiales”.

*AM REQUEJO Y RM ORTEGA (Eds). Editorial
Complutense, Madrid. Pag: 303-315.- Mariné A, Vidal MC
(1995). Interacciones alimentos- medicamentos y salud
publica. En: Nutricion y Salud putblica. Métodos, bases
cientificas y aplicaciones (Serra LI, Aranceta J, Mataix J,
Eds). 1995;

Barcelona. P: 213-218.-

*MARINE A, VIDAL MC, CODONY R (1993)
Interacciones entre farmacos y alimentos. En: Nutricion y
dietética. Aspectos sanitarios. Tomo 2. Consejo General de
Colegios Oficiales de Farmacéuticos, ed. Madrid. P: 901-
958.-

*MASSON P (1995). Interacciones farmaco-nutriente. En:
Asesoramiento nutricional y dietético en la
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Oficina de Farmacia, Masson P, ed. Zaragoza: Editorial
Acribia S.A., 273-289.- Roe DA (1996)

Drug-nutrient interactions. En:Human Nutrition and Dietetics.
Garrow JS, James WPT, Eds.

Churchill Livingstone, New York. Pag: 761-766.-

*ROE DA. Diet, nutrition and drug reactions. En: Modern
Nutrition in Health and Disease. Tomo 2.

8° Edicion. (Shils ME, Olson JA, Shike M, Eds; Lea &
Febiger). 1994; Philadelphia. p: 1399- 1416.-

*ROE DA. Interactions of drugs with food and nutrients. En:
Nutritional biochemistry and Metabolism with clinical
applications. (Linder MC, Ed;Elsevier). 1991; New York.
Pag: 559-571- Thomas JA (1995). Drug-Nutrient Interactions.
Nutrition Reviews 53 (10):271-282.- Vidal MC, Mariné A,
Hernandez T (1999). Nutricion y tratamientos
farmacologicos.  Interacciones  entre  alimentos y
medicamentos. En: Tratado de Nutriciéon, Hernandez M,
Santre A, eds. Editorial Diaz de

Santos, Madrid. Pag: 543-556




ASIGNATURA: BROMATOLOGIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: NUTRICION Y
BROMATOLOGIA II. Facultad de Farmacia

CREDITOS: 12

COORDINADORAS

MARIA JOSE VILLANUEVA SUAREZ

MARIA DOLORES TENORIO SANZ

PROFESORADO

MAR@A JOSE VILLANUEVA SUAREZ
MARIA DOLORES TENORIO SANZ

OBJETIVOS

El objetivo principal de la asignatura es el conocimiento
amplio del alimento por la relacién existente entre
alimentacion y salud. Este objetivo se desglosa en los
siguientes objetivos especificos:

- Estudio del alimento y sus componentes.

- Conocimiento de los mecanismos de alteracion de los
alimentos.

- Estudio del concepto de calidad de los alimentos. Criterios y
parametros relacionados con la misma.

- Estudio de la composicion, valor nutritivo y propiedades de
los diferentes grupos de alimentos.

- Conocimiento de las modificaciones
quimicas y bioquimicas de las materias primas
y de los productos alimenticios.

fisicoquimicas,

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Concepto de Bromatologia. Evolucion histérica de la
Bromatologia como Ciencia. Importancia actual de la
Bromatologia y de la Nutricion.

Tema 2. Alimento: concepto y caracteristicas. Valor nutritivo
potencial y real de los alimentos. Criterios de clasificacion de
los alimentos. Tablas de composicion de los alimentos.

Tema 3. Propiedades de interés bromatologico de los
componentes de los alimentos: Agua, proteinas, lipidos,
carbohidratos y micronutrientes.

Tema 4. Calidad de los alimentos: conceptos y tipos. Calidad
tecnologica. Implicaciones en la industria alimentaria.

Tema 5. Calidad organoléptica. Parametros relacionados con
la calidad sensorial: Color, sabor, olor, aroma y textura.

Tema 6. Calidad nutritiva. Aspectos cualitativos y
cuantitativos. Calidad sanitaria. Implicaciones microbianas y
toxicologicas.

Tema 7. Alteracion de los alimentos. Factores que influyen.
Mecanismos de accion. Tipos de alteraciones: Quimicas,
enzimaticas y microbianas.

Tema 8. Conservacion de los alimentos. Principios generales.
Conservacion por métodos fisicos. Conservaciéon por métodos
quimicos. Efectos sobre los alimentos de los diferentes
métodos de conservacion.

Tema 9. Productos ajenos a los alimentos. Clasificacion.
Aditivos alimentarios. Aspectos legales. Utilizacion de
distintos aditivos. Coadyuvantes tecnologicos.

Tema 10. Sustancias nocivas intrinsecas de los alimentos
naturales. Toxinas especificas. Componentes con propiedades
secuestrantes. Antienzimas y antivitaminas.

MARI:A TERESA pRZAEZ VILLANUEVA
MARIA LUISA PEREZ RODRIGUEZ

Tema 11. Alimentos de origen animal: su papel en la
alimentacion. Carne: estructura y caracteres. Composicion
quimica y valor nutritivo. Maduracion. Alteraciones.

Tema 12. Otras carnes: carne de cerdo, carne de ave, carne de
caza. Composicion. Valor nutritivo.

Tema 13. Productos carnicos: Tipos y caracteristicas.

Tema 14. Pescado: Especies de consumo. Composicion
quimica y valor nutritivo. Alteraciones. Estimacion del grado
de alteracion del pescado.

Tema 15. Mariscos. Productos derivados de la pesca.
Composicion y valor nutritivo.

Tema 16. Huevos. Estructura, clasificaciéon, composicion y
valor nutritivo. Alteraciones. Transformaciones por la accion
del calor. Ovoproductos.

Tema 17. Leche: su importancia en la alimentacion.
Propiedades. Composicion y variaciones de la misma.
Alteraciones. Centrales lecheras. Manipulaciones. Leches de
consumo. Clasificacion.

Tema 18. Leches de consumo inmediato: Leche pasteurizada,
certificada. Leches conservadas: esterilizada, evaporada,
condensada, en polvo. Leches fermentadas: yogur.

Tema 19. Derivados lacteos: Nata y queso: fendmenos
fisicoquimicos y bioquimicos que transcurren en las materias
primas hasta el alimento acabado. Clases comerciales. Quesos
fundidos. Alteraciones.

Tema 20. Grasas alimenticias: su papel en la alimentacion.
Clasificacion. Transformaciones de las

grasas por la accion del calor.

Tema 21. Grasas de origen animal. Mantequilla. Maduracion.
Composicion. Alteraciones.

Tema 22. Grasas de origen vegetal. Aceite de oliva.
Extraccion del aceite de la aceituna. Propiedades,
composicion, tipos comerciales y subproductos.

Tema 23. Aceites de semillas. Origen, composicion y

caracteristicas de los aceites mas importantes. Grasas
vegetales. Composicion y caracteres.
Tema 24. Grasas hidrogenadas y transesterificadas.

Margarinas. Grasas concretas.

Tema 25. Cereales: su importancia en la alimentacion. Trigo:
estructura, composicion y clasificacion. Calidad del trigo.
Alteraciones.

Tema 26. Otros cereales: maiz, arroz, cebada y centeno.
Composicion quimica. Principales usos.

Tema 27. Harina de trigo. Productos y subproductos de la
molienda. Caracteristicas y composicion de la harina de trigo.
Tipos de  harina.  Tratamientos.  Alteraciones vy
almacenamiento.
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Tema 28. Pan. Materias primas. Modificaciones bioquimicas
y fisicoquimicas de las materias primas. Caracteristicas del
pan. Envejecimiento del pan. Defectos y alteraciones.

Tema 29. Pastas alimenticias. Caracteristicas y composicion.
Tipos de pastas alimenticias.

Tema 30. Cereales de desayuno. Otros derivados de cereales:
Productos de galleteria, bolleria, pasteleria y confiteria.

Tema 31. Leguminosas alimenticias: Papel en la alimentacion.
Clasificacion. Composicion quimica. Factores antinutritivos y
componentes toxicos: balance nutricional.

Tema 32. Soja. Composicion. Caracteres. Derivados de la
soja.

Tema 33. Tubérculos alimenticios: patata. Composicion y
caracteres. Alteraciones y almacenamiento. Accion del calor
sobre la patata.

Tema 34. Hortalizas y verduras: composicion y clasificacion.
Acciodn del calor sobre las hortalizas y verduras. Conservacion
y derivados. Hongos comestibles.

Tema 35. Frutas: valor nutritivo, composicion y clasificacion.
Maduracion. Derivados de las frutas. Frutos secos.

Tema 36. Alimentos edulcorantes: su papel en la
alimentacion. Azucar de remolacha y azicar de cafa. Tipos
comerciales. Otros edulcorantes naturales: miel.

Tema 37. Alimentos estimulantes. Café: Caracteristicas y
composicion quimica. Derivados y sucedaneos

del café. T¢ y otros productos estimulantes.

Tema 38. Cacao: Caracteristicas y composicion quimica.
Chocolate: fenomenos fisicoquimicos implicados en su
obtencion. Alteraciones y adulteraciones.

Tema 39. Condimentos: importancia, acciéon y clasificacion.
Sal. Vinagre. Especias: Interés de su estudio. Condimentos

preparados.
Tema 40. Bebidas. Clasificacion. Papel en la alimentacion.
Agua potable. Caracteres organolépticos, caracteres

fisicoquimicos, compuestos no deseables, compuestos toxicos
y caracteres microbioldgicos.

Tema  41. Bebidas  analcoholicas.
Caracteristicas y composicion quimica.
Tema 42. Bebidas alcoholicas. Vino: materias primas y
practicas implicadas en la obtencion del producto final.
Fermentacion alcohdlica y malolactica. Caracteres y
composicion del vino.

Tema 43. Cerveza y sidra: caracteristicas, composicion y

Clasificacion.

fenomenos  bioquimicos  implicados. Otras  bebidas
alcohdlicas: aguardientes y licores.
Tema 44. Nuevos alimentos y nuevos ingredientes

alimentarios. Clasificacidon y marco normativo. Alimentos
funcionales. Alimentos de cultivo ecologico. Alimentos
transgénicos.

Tema 45. Preparados alimenticios para regimenes dietéticos
y/o especiales. Caracteristicas. Clasificacion. Marco
normativo.

Tema 46. Gestion y control de calidad a lo largo de la cadena
alimentaria. Marco normativo.

Tema 47. Legislacion Bromatologica. Legislacion espaiiola y
europea. El lenguaje de la legislacion

alimentaria. El lenguaje del comercio, industria y marketing
alimentarios.

PRACTICAS / SEMINARIOS: En los laboratorios

de Nuticion y Bromatologia II: Bromatologia

Practica 1. Determinacion de la composicion centesimal de un
alimento.

Practica 2. Determinacion de la humedad.: Métodos de
volatilizacion y condensacion.

Practica 3. Determinacion de cenizas.

Practica 4. Determinacion del extracto etéreo. Método de
Soxhlet.

Practica 5. Determinacion de proteina. Método de Kjeldahl.
Practica 6. Determinacion de hidratos de carbono
disponibles. Método colorimétrico de la antrona.

Practica 7. Determinacion de fibra alimentaria.

Practica 8. Otras determinaciones especificas en alimentos.
Practica 9. Aplicacion del analisis sensorial a alimentos.
Practica 10. Disefio de un etiquetado nutricional.

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hara mediante:

» Realizacion de un examen escrito en el que se incluiran
preguntas del programa tedrico asi como alguna cuestion
relativa a los créditos practicos.

» La asistencia a las clases practicas es obligatoria asi como la
presentacion de la guia de practicas debidamente
cumplimentada.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*A.0.A.C. (1995). Official Methods of Analysis of AOAC
International. 2 vols. 16th ed. Association

of Official Analytical Chemists. Washington.
*ASTIASARAN, 1. y MARTINEZ, J.A. (2002). Alimentos.
Composicion y propiedades. 2% ed.

McGraw-Hill Interamericana. Madrid.

*BELITZ, H.D. y GROSCH, W. (1999). Quimica de los
Alimentos. Acribia. Zaragoza.

*BELLO GUTIERREZ, J. (2000). Ciencia bromatologica.
Principios generales de los alimentos. Ed.

Diaz de Santos. Madrid.

*BRAVERMAN, J.B.S. (1980). Introduccion a la bioquimica
de los alimentos. Berk, Z. (ed.), 2* ed.,

Manual moderno. México, D.F.

*CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL (1988). Coleccion
Textos Legales del BOE. Edita el

Departamento de Programacion Editorial del BOE. Madrid.
*CHEFTEL, J.C. y CHEFTEL H. (1986). Introduction a la
Biochemie et a la Technologie des Aliments, 5* ed. Technique
et Documentation. Paris.

*EGAN, H., KIRK, R.S. y SAWYER, R. (1987). Pearson's
Chemical Analysis of Foods. 8 ed.

Churdhil Livinstone. London.

*FENNEMA, O.R. (Ed)(2000). Quimica de los alimentos. 2°
Edicion. Acribia. Zaragoza.

*HOSENEY, C.R. (1991). Principios de ciencia y tecnologia
de los cereales. Acribia. Zaragoza.

*ROBINSON, D.S. (1991). Bioquimica y valor nutritivo de
los alimentos. Acribia. Zaragoza.

*VACLAVIK, V.A. (2002). Fundamentos de ciencia de los
alimentos. Acribia. Zaragoza.

*VOLLMER, G.; JOSST, G.; DIETER, S., WOLFGANG, S.
Y VIEDEN, N. (1999) Elementos de

bromatologia descriptiva. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.
*WILLS, R., MACGLASSON, B., GRAHAM, D. y JOYCE,
D. (1999). Introduccion a la fisiologia y

manipulacion postcosecha de frutas, hortalizas y plantas
ornamentales. Acribia. Zaragoza.

*WONG, W.S.W. (1995). Quimica de los alimentos. Acribia.
Zaragoza.



ASIGNATURA DIETETICA
CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE ENFERMERIA. ESCUELA
UNIVERSITARIA DE ENFERMERIA,
FISIOTERAPIA Y PODOLOGIA.

CREDITOS: 13,5

PROFESOR RESPONSABLE

ANTONIO VILLARINO MARIN

PROFESORADO

ANTONIO VILLARINO MARIN

OBJETIVOS

Que el alumno tenga conocimiento de las caracteristicas de
las dietas en todas las situaciones, asi como el desarrollo de
las mismas tanto a nivel nacional como internacional

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Conceptos iniciales

Tema 1. Introduccion y definiciones. Dietética. Concepto y
evolucion del término “dieta equilibrada”.

Tema 2. Dieta mediterranea. Representacion de la dieta
equilibrada. Sistemas y utilidad. La rueda de los alimentos.
Sistemas de representaciéon mediante piramides alimentarias.
Aplicacion en diferentes paises y modelos alimentarios.

Tema 3. La alimentacion actual en Espafa. La evolucion de
los habitos alimentarios en Espafia a través del tiempo.
Diferencias de consumo alimentario por zonas. Geograficas y
Comunidades Auténomas. Relacion estadistica entre los
habitos alimentarios y la salud de la poblacion.

Tema 4. El comportamiento alimentario, la economia, la
publicidad, la moda.

Tema 5. Guias dietéticas para la poblacion en diferentes
paises.

Tema 6. Aspectos significativos de las tablas de composicion
de alimentos. Contenidos mas frecuentes y su significacion.
Valores energéticos de principios inmediatos, alcohol,
glicerol y acidos organicos. Nitrogeno total. Su significado
proteico y factores de conversion. Lipidos. Factores de
conversion de lipidos a acidos grasos. Colesterol.
Carbohidratos. Sus tipos. Azlicares. Almidon. Fibra
alimentaria. Soluble e insoluble. Alcohol. Contenidos en
gramos y en volumen. Vitamina A. Equivalentes de retinol y
factores de conversion de carotenos de origen animal y
vegetal. Vitamina E. Factores de conversion de los distintos
tocoferoles. Acido nicotinico.  Biotransformaciéon  del
triptofano. Otras vitaminas. Constituyentes inorganicos: Na,
K, Ca, Fe, Mg, I, Cl, Se, P, Mn.

Tema 7. Tipos y tablas de composicion de alimentos mas
representativas. Tablas de composicion de alimentos (T.C.A.).
Italianas. T.C.A. Francesas. T.C.A. del Reino Unido. T.C.A.
Americanas. T.C.A. Espafiolas. Unidades de expresion.

Tema 8. Tablas de equivalencias por raciones. Tablas por
concetraciones significativas. Las tablas como herramientas
didacticas.

Tema 9. Soportes informatizados de tablas de composicion de
alimentos.

Tema 10. Variaciones de los valores nutritivos contenidos en
las Tablas de composicion. Variaciones debidas a las
caracteristicas intrinsecas de los alimentos: especie, raza,

JESUS MARTINEZ ALVAREZ

variedad, porcion elegida, sexo. Variaciones debidas a
condiciones extrinsecas de los alimentos: época del afio,
clima, iluminacién y otras condiciones ambientales, terreno,
irrigacion, abonado, alimentacion, estrés, condiciones de su
obtencion, transporte, temperatura. Variaciones ligadas a las
operaciones relativas a su consumo: almacenamiento,
cocinado, conservacion, servicio. Otras variaciones ligadas a
la produccion industrial y la transformacion de materias
primas y de alimentos.

Tema 11. Encuestas alimentarias (I). Introduccion y técnicas
basicas de estudio y estadistica. Evaluacion del consumo
alimentario colectivo nacional. Hojas de balance. Encuestas
de presupuestos familiares. Evaluacion del consumo
alimentario colectivo familiar. Recuento alimentario.
Inventario. Registro familiar. Recuerdo de listados.

Tema 12. Encuestas alimentarias (II). Evaluacion del
consumo alimentario individual. Registro de la ingesta actual:
Pesada de alimentos. Estimacion del peso. Inventario por
pesada. Observacion y pesada. Registro de la ingesta pasada.
Recuerdo de 24 horas. Frecuencia de consumo. Métodos
combinados. Motivacion  alimentaria.  Encuestas de
conocimientos. Fuentes de error en la obtencion de datos.
Ventajas e inconvenientes de los distintos sistemas. Modelos
de los principales sistemas.

Tema 13. Ejemplos de datos obtenidos mediante la
realizacion de encuestas alimentarias en Espafia y en otros
paises.

Tema 14. Realizacion y confeccion de dietas. Bases de la
confeccion de dietas y ments individuales. Distribucion
horaria de comidas. Calculo de pesos y gramajes de materias
primas. Gramales y raciones mas habituales de los alimentos
principales.

Tema 15. Realizacion de dietas mediante soportes
informatizados. Comparacion con las I.R. Herramientas
graficas. Herramientas estadisticas.

Tema 16. Planificacion y organizacion de ments en
colectividades. Clasificacion de dietas y menus: las dietas
basales y sus principales variaciones segun las circunstancias
vitales de los comensales. Alimentos determinantes:
importancia de los principales grupos de alimentos en la
alimentaciéon de colectividades segun el tipo de poblacion
usuaria, preparaciones culinarias. Presentacion y temperatura
de servicio. Sistemas de control y seguimiento.

Tema 17. Productos dietéticos. Concepto y legislacion
actualmente vigente de los productos dietéticos. Alimentos
dietéticos. Otros alimentos complementarios de venta libre.
Plantas medicinales.
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Tema 18. Alimentos funcionales. Probidticos. Polifenoles.
Flavonoides y otros. Etiquetado y control.

CRITERIOS DE EVALUACION
Se realizara una prueba objetiva al finalizar el trimestre

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*ALAIS, G. LINDEN, C. Bioquimica de los alimentos. Ed.
Masson. Barcelona, 1990.

*ARANCETA, J. Nutricion comunitaria. Ed. Masson.
Barcelona, 2001.

*DAVIDSON, A. La cocina del mar mediterraneo. Ed.
Omega. Barcelona, 1996.

*DUPIN, H. La alimentaciéon humana. Bellaterra. Barcelona,
1997.

*ENTRALA, A. Manual de dictética. Aula Médica. Madrid,
1994.

*Quias alimentarias para la poblacion espafiola. SENC-
IM&C. S.A. Madrid, 2001.

*Healthy nutrition. W.H.O. Denmark, 1988.

*HERCBERG, S. Nutricion y salud ptblica. Aula médica. Ed.
Cea. Madrid, 1988.

*LINDER, M.C. Nutricion. Aspectos bioquimicos,
metabolicos y clinicos. Ed. Eunsa. Pamplona, 1988.
*REQUEJO, ANA M. Nutriguia. Ed. Complutense. Madrid,
2000.

*ROJAS HIDALGO, E. Dietética, principios y aplicaciones.
Ed. Cea. Madrid, 1989.

*ZIEGLER, E. Conocimientos actuales sobre nutricion. ILSI-
OPS. Washington, 1998




ASIGNATURA DIETETICA
CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO NUTRICION Y
BROMATOLOGIA I: Facultad de Farmacia

CREDITOS: 13,5

PROFESOR RESPONSABLE

CARMEN CUADRADO VIVES

PROFESORADO TEORIA

CARMEN CUADRADO VIVES

BEATRIZ BELTRAN DE MIGUEL

PROFESORADO PRACTICAS

ANGELES CARBAJAL AZCONA
M* CARMEN CUADRADO VIVES
LOURDES PEREZ-OLLEROS CONDE

OBJETIVOS
Que el alumno conozca la planificacion dietética en
situaciones fisiologicas normales y en casos especiales

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Planificacion dietética en embarazo y lactancia.
Tema 2. Planificacion dietética en lactantes y nifios durante el
primer aflo de vida.

Tema 3. Alimentacion en la etapa preescolar.

Tema 4. Alimentacion durante la infancia y adolescencia.
Tema 5. Planificacion dietética en la edad adulta.
Consideraciones especiales en la etapa fértil.

Tema 6. Educacion nutricional en las personas de edad
avanzada.

Tema 7. Modificaciones dietéticas en funcion del numero y
distribucion horaria de las comidas (cambios asociados a la
ruptura de ritmos circadianos).

Tema 8. Pautas dietéticas en la alimentacion del fumador.
Tema 9. Rehabilitacion dietética del alcoholico.

Tema 10. Pautas dietéticas en la alimentacion de personas
sedentarias-inméviles-invalidas.

Tema 11. Planificacion de la alimentacion del deportista que
realiza actividad aerobica intensa

Tema 12. Planificacion de la alimentacion del deportista que
realiza actividad anaerdbica.

Tema 13. Planificacion dietética en deportes de fuerza y
culturistas.

Tema 14. Pautas dietéticas en la alimentacion de astronautas,
militares o personas con limitaciones de peso-volumen de
alimentos a transportar.

Tema 15. Modificaciones dietéticas en respuesta a una
campaiia de Educacion Nutricional.

Tema 16. Alimentacion enteral y parenteral. Aspectos clave.
Diferencias. Planificacion de la alimentacion

artificial.

Tema 17. Pautas utiles en el control de peso.

Tema 18. Planificacion dietética en personas que han
padecido anorexia u otros trastornos del comportamiento
alimentario.

Tema 19. Pautas dietéticas en la alimentacion de personas con
predisposicion familiar al padecimiento

de hipercolesterolemia.

ARANZAZU APARICIO VIZUETE
BEATRIZ BELTRAN DE MIGUEL

Tema 20. Pautas dietéticas en la prevencion de la
hipertension.

Tema 21. Pautas dietéticas en la prevencion de la diabetes
mellitus.

Tema 22. Pautas dietéticas en la prevencion de osteoporosis.
Tema 23. Pautas dietéticas en la alimentacion de personas con
predisposicion  familiar al padecimiento de alergias
alimentarias.

Tema 24. Pautas dietéticas en la prevencion de osteoartritis.
Tema 25. Pautas dietéticas en la prevencion de calculos
biliares.

Tema 26. Pautas dietéticas en la prevencion de calculos
renales.

Tema 27. Pautas dietéticas en la alimentacion de personas
dementes y con alteraciones cognitivas.

Tema 28. Pautas dietéticas encaminadas a prevenir anemias.
Tema 29. Pautas dietéticas en la prevencion del cancer.

Tema 30. Planificacion dietética en la prevencion de cataratas
y degeneracion macular.
Tema  31.  Planificacion
inmunodeprimidos.

Tema 32. Repercusiones nutricionales de las restricciones
dietéticas.

Tema 33. Planificacion dietética en pacientes que toman
farmacos anticoagulantes de manera habitual.

Tema 34. Planificacion dietética en pacientes que toman
anticonceptivos orales de manera habitual.

Tema 35. Planificacion dietética en pacientes que toman
antiepilépticos de manera habitual.

dietética en  pacientes

PRACTICAS / SEMINARIOS

Aplicacion de los conocimientos tedricos en la planificacion
de dietas especiales para:

- Control de peso.

- Deportistas.

- Anciano.

- Mujer gestante.

- Adolescente.

- Recuperacion de anorexia.

- Resolucion de interacciones nutrientes-xenobioticos.
- Analisis de fuentes de informacion dietética.
Mensajes y errores.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Asistencia obligatoria a practicas y superar el examen de las
mismas.

Realizacion de examenes: Se tendra en cuenta los
conocimientos adquiridos y la capacidad de resolver
problemas relacionados con la materia.

BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*CONSEJO GENERAL DE COLEGIOS OFICIALES
FARMACEUTICOS (1993). Nutricién y dietética: aspectos
sanitarios. Madrid.

*GARROW, J.S.; JAMES, W.P.T. (1993). Human nutrition
and Dietetics. 9°. Ed. Churchill Livingstone.

Singapur.

*HERNANDEZ, M.; SASTRE, A. (1999). Tratado de
Nutricion. Diaz de Santos. Madrid.

*MAHAN, 1.K.; ESCOTTSTUMP, S. (1998). Nutricion y
Dietoterapia Krause. Interamericana MacGraw-Hill. Méjico.
9% Ed.

*MARTINEZ, J.A. (1998). Fundamentos tedricospracticos de
Nutricion y Dietética. McGraw-Hill Interamericana. Madrid.
*MASSON, P. (1995). Asesoramiento nutricional y dietético
en la oficina de farmacia. Ed. Acribia. Zaragoza.

*MATAIX, F.J.; CARAZO, E. (1995). Nutricion para
educadores. Diaz de Santos. Madrid

*MUNOZ, M.; ARANCETA, J., GARCIA JALON, I. (1999).
Nutricion aplicada y dietoterapia. Eunsa.

Pamplona.

*REQUEJO, AM.; ORTEGA, R.M. (2000). Nutriguia.
Manual de Nutricion Clinica en Atencion Primaria. Madrid:
Editorial Complutense.

*SHIL, M.E.; OLSON, J.A.; SHIKE, M. (1994). Modern
nutrition in health and disease. 8*. Ed. Lea y Febiger.
Filadelfia (2 tomos).

*ZIEGLER, E.E.; FILER, L.J. (1997). Conocimientos
actuales sobre nutricion. ILSI, Organizacion Panamericana de
la Salud y Organizacion Mundial de la Salud. 7°. Ed.
Organizacion Mundial de la Salud. Washington.




ASIGNATURA: PROCESADO DE LOS ALIMENTOS

CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: NUTRICION, .
BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS. FACULTAD DE VETERINARIA

CREDITOS: 4,5

PROFESORA RESPONSABLE

MANUELA FERNANDEZ ALVAREZ

PROFESORADO

MANUELA FERNANDEZ ALVAREZ
EVA M* HIERRO PAREDES

DESCRIPCION

En la asignatura se estudiaran las estrategias y procesos
industriales disefiados para la conservacion y transformacion
de los alimentos, su aplicacion en la industria alimentaria y
sus efectos en las propiedades fisico-quimicas, funcionales,
tecnologicas 'y sensoriales de los alimentos y sus
componentes. También se analizaran las condiciones Optimas
de procesado para obtener productos con una vida util
adecuada, con la mayor retencion de nutrientes, la menor
modificacion posible de las propiedades sensoriales y
garantizando la seguridad alimentaria. Por ultimo se abordara
el estudio de las tecnologias especificas que se aplican para la
conservacion y elaboracion de los distintos alimentos

REQUISITOS Y
RECOMENDADOS
Conocimientos de Microbiologia y Bromatologia

CONOCIMIENTOS PREVIOS

OBJETIVOS

- Conocimiento del concepto y las funciones del Procesado de
los Alimentos.

- Comprension de los conceptos tecnologicos basicos asi
como de la estructura y situacion de la Industria Alimentaria
en Espaia.

- Estudio de las estrategias y procesos industriales disefiados
para la conservacion y transformacion de los alimentos.

- Conocimiento de los efectos de los distintos procesos en las
caracteristicas  tecnoldgicas, higiénicas, sensoriales 'y
nutritivas de los alimentos.

- Estudio de la tecnologia de obtencion de los principales
productos alimenticios

SECCION 1. INTRODUCCION

Tema 1. Presentacion de la asignatura. Concepto y objetivos.
Industria Alimentaria. Situacion actual en Espafia.

SECCION 2. CONSERVACION Y TRANSFORMACION
DE LOS ALIMENTOS

Tema 2. Métodos generales de conservacion y transformacion
de los alimentos. Clasificacion. Conceptos basicos del
procesado de los alimentos: operacion, proceso y diagrama de
flujo.

Tema 3. Conservacion por frio. Efecto de las bajas
temperaturas en los microorganismos, enzimas, nutrientes,
estructuras  bioloégicas y  propiedades  sensoriales.
Procedimientos de aplicacion de frio.

Tema 4. Refrigeracion. Congelacion. Descongelacion. Vida
util de los alimentos refrigerados y congelados.

Tema 5. Conservacion por calor. Efecto del calor en los
microorganismos y enzimas. Parametros
termomicrobiologicos. Efecto del calor en los nutrientes,

M?* DOLORES SELGAS CORTECERO
M?® LUISA GARCIA SANZ

estructuras biologicas y propiedades sensoriales de los
alimentos.

Tema 6. Tipos de tratamientos térmicos. Esterilizacion.
Pasterizacion. Termizacion. Vida util de los alimentos
tratados térmicamente.

Tema 7. Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la
Industria Alimentaria. Calentamiento mediante radiaciones
electromagnéticas. Efectos en los alimentos. Aplicaciones
Tema 8. Conservacion mediante radiaciones
electromagnéticas. Radiaciones ionizantes. Efectos en los
alimentos. Aplicaciones.

Tema 9. Conservacion por descenso de la aw, pH y potencial
redox. Efectos en los alimentos. Evaporacion. Deshidratacion.
Liofilizacion. Aplicaciones.

Tema 10. Conservacién quimica de los alimentos. Agentes
antimicrobianos. Antioxidantes. Nuevos conservantes.

Tema 11. Utilizacion de atmosferas modificadas y
controladas en la industria alimentaria. Efectos en los
alimentos. Aplicaciones.

Tema 12. Nuevos métodos de conservacion de los alimentos.
Métodos combinados.

Tema 13. Transformacion de los alimentos I. Objetivos.
Meétodos. Reduccion de tamaiio. Separacion. Aplicaciones.
Tema 14. Transformacion de los alimentos II. Mezcla.
Extrusion. Aplicaciones.

Tema 15. Transformacion de los alimentos III.
Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Utilizacion de enzimas.
Otras operaciones de transformacion.

SECCION 3. ENVASADO, ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS
Tema 16. Envasado de los alimentos. Funciones del envase.
Interacciones entre el envase y el alimento. Materiales y
técnicas de envasado.

Tema 17. Almacenamiento. Transporte. Distribucion.
Condiciones en las que debe realizarse. Influencia en la vida
util de los alimentos.

SECCION 4. TECNOLOGIA DE LA FABRICACION DE
ALIMENTOS

a) LECHES COMERCIALES Y PRODUCTOS LACTEOS
Tema 18. Tratamiento de la leche cruda hasta su procesado.
Refrigeracion. Termizacion. Tratamientos térmicos para la
conservacion de la leche. Efectos en las propiedades
sensoriales y nutritivas de la leche. Vida util y condiciones de
almacenamiento.

Tema 19. Leches fermentadas. Proceso de elaboracion.
Efectos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida ttil y
condiciones de almacenamiento.

Tema 20. Quesos. Tipos. Tecnologia general de elaboracion.
Vida util y condiciones de almacenamiento.
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Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética - Segundo - Procesado de los alimentos

Tema 21. Derivados lacteos grasos. Nata. Mantequilla.
Proceso de elaboracion. Vida util y condiciones de
almacenamiento.

b) CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Tema 22. Productos y derivados carnicos I. Productos

carnicos frescos. Productos carnicos adobados. Vida util de

estos productos.

Tema 23. Productos y derivados carnicos II. Productos

carnicos tratados por el calor. Vida 1til de estos productos.

Tema 24. Productos y derivados carnicos IIl. Curado de la

carne. Productos curados y salazones. Vida util de estos

productos.

¢) PESCADO, MARISCOS Y DERIVADOS

Tema 25. Pescado fresco, moluscos y crustaceos. Obtencion y

manipulacion. Refrigeracion y congelacion. Vida ttil de estos

productos.

Tema 26. Conservacion del pescado mediante salazon y

desecacion. Ahumado. Efectos de estos tratamientos en las

propiedades del pescado. Vida util y condiciones de
almacenamiento.

Tema 27. Escabechado. Conservas de pescado. Efectos de

estos tratamientos en las propiedades del pescado. Vida util y

condiciones de almacenamiento.

Tema 28. Otros productos derivados del pescado. Surimi y

similares. Caviar y similares. Otros derivados. Vida util y

condiciones de almacenamiento de estos productos.

d) CEREALES Y DERIVADOS

Tema 29. Almacenamiento y conservacion de los cereales.

Molturacion.

Tema 30. Cereales panificables. Proceso de panificacion.

Tema 31. Produccion de pastas alimenticias. Tipos. Proceso

de elaboracion.

Tema 32. Arroz. Procesado y tipos. Otros cereales.

e) LEGUMINOSAS, FRUTAS, HORTALIZAS Y

DERIVADOS

Tema 33. Leguminosas. Procesado y formas de presentacion.

Productos derivados. Vida 1til y condiciones de

almacenamiento.

Tema 34. Vegetales frescos. Refrigeracion. Conservacion

mediante modificacion de la atmosfera. Irradiacion. Efectos

de estos tratamientos en las propiedades sensoriales y

nutritivas. Vida util y condiciones de almacenamiento.

Productos minimamente procesados.

Tema 35. Conservas de frutas y hortalizas. Tipos de

tratamientos térmicos. Etapas del proceso. Otros métodos de

conservacion de frutas y hortalizas. Efectos de estos
tratamientos en las propiedades sensoriales y nutritivas. Vida
util y condiciones de almacenamiento.

Tema 36. Zumos de frutas y hortalizas. Proceso de

elaboracion. Zumos concentrados. Otros derivados. Efectos

de estos tratamientos en las propiedades sensoriales y

nutritivas. Vida ttil y condiciones de almacenamiento.

f) BEBIDAS

Tema 37. Bebidas no alcohodlicas. Aguas envasadas. Bebidas

estimulantes. Bebidas refrescantes. Proceso de elaboracion.

Tema 38. Bebidas alcoholicas. Vino. Tipos de vinificacion: en

tinto, en blanco y en rosado. Conservacion y envejecimiento.

Vinos generosos y licorosos. Vinos espumosos. Proceso de

elaboracion.

Tema 39. Cerveza. Proceso de elaboracion. Cervezas con bajo

contenido de alcohol. Cervezas light.

Tema 40. Aguardientes. Licores. Proceso de elaboracion.

g) ACEITES, GRASAS Y DERIVADOS

Tema 41. Aceite de oliva. Tecnologia de obtencion.

Tema 42. Otros aceites. Proceso de elaboracion de los aceites

de semillas. Grasas y derivados grasos

METODO DOCENTE

En el aula se expondran, mediante lecciones magistrales, los
contenidos recogidos en el programa de la asignatura. Para
ello se contara con el apoyo de distintas técnicas
audiovisuales. Las actividades docentes contaran con el apoyo
del Campus Virtual de la UCM, en el que el alumno tendra
acceso a material didactico, recursos bibliograficos y otros
documentos de interés para el aprendizaje de la asignatura

CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizara un examen final en febrero y otro en septiembre
sobre los contenidos de la asignatura. Los examenes constaran
de 8-12 preguntas de desarrollo y/o tipo test y también podran
incluir la resoluciéon de algun supuesto teoérico relacionado
con los contenidos impartidos durante el curso.

REVISION DE EXAMENES
La fecha de revision se publicara junto con las calificaciones.

BIBLIOGRAFIA GENERAL

Adams, M.R. y Moss, M.O. (1997). Microbiologia de los
Alimentos. Acribia, Zaragoza.

Belitz, H.D. y Grosch, W. (1997). Quimica de los Alimentos.
Acribia, Zaragoza.

Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los
alimentos: Principios y practicas. Acribia, Zaragoza.

Ordoiiez, J.A. (1998). Tecnologia de los Alimentos Vol. 1.

Componentes de los alimentos y procesos. Sintesis,
Madrid.

Bibliografia especializada

Hall, G.M. (2001). Tecnologia del Procesado del Pescado.
Acribia, Zaragoza.

Hoseney, R.C. (1991). Principios de Ciencia y Tecnologia de
los Cereales. Acribia, Zaragoza.

Lawson, H. (1999). Aceites y Grasas Alimentarios:
Tecnologia, Utilizacion y Nutricion. Acribia, Zaragoza.

Ordoiiez, J.A. (1998). Tecnologia de los Alimentos Vol. II.
Alimentos de origen animal. Sintesis, Madrid

Tirilly, V. y Bourgeois, C.M. (2002). Tecnologia de las
Hortalizas. Acribia, Zaragoza.

Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1996). Bebidas. Tecnologia,
Quimica y Microbiologia. Acribia, Zaragoza.

Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1996). Carne y Productos
Céarnicos. Tecnologia, Quimica y Microbiologia.
Acribia, Zaragoza.

Walstra, P., Geurts, T.J., Noomen, A., Jellema, A. y Van

Boekel, M.A.J.S. (2001). Ciencia de la Leche y Tecnologia de

los Productos Lacteos. Acribia, Zaragoza.



ASIGNATURA: TECNOLOGIA CULINARIA
CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: NUTRICI(')N,,
BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

CREDITOS: 6,5

PROFESORA RESPONSABLE

EVA HIERRO PAREDES

PROFESORADO

EVA HIERRO PAREDES
MANUELA FERNANDEZ ALVAREZ

REQUISITOS Y
RECOMENDADOS
Conocimientos de Microbiologia y Bromatologia.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

En la asignatura se estudiaran las operaciones culinarias que
se aplican a los alimentos y su efecto en las propiedades
nutritivas y sensoriales, asi como la importancia de su
correcta realizacion para garantizar la seguridad alimentaria.
Para ello se estudiaran: 1) los equipos, instalaciones, personal
y organizacion de los establecimientos de restauracion y las
industrias elaboradoras de platos preparados, 2) las materias
primas, 3) las caracteristicas y aplicaciones de las distintas
operaciones culinarias y 4) las técnicas de preparacion de
alimentos para individuos con necesidades

PROGRAMA TEORICO

A. INTRODUCCION, OBJETIVOS Y RECURSOS.

1. Introduccion. Concepto: delimitar el objeto de la
asignatura y diferenciarlo del de “Procesado de Alimentos”,
“Alimentacion y Cultura” y “Dietética”. Introduccion a la
restauracion colectiva.

2. Conceptos basicos. Tipos de operaciones culinarias.
Diagrama de flujo de un proceso culinario. Tipos de
establecimientos. Sistemas de produccion.

3. Espacio culinario. El espacio culinario industrial. Lineas
de procesado de productos preparados. El espacio culinario en
hosteleria. Estructura, funciones y requisitos de las distintas
partes de la cocina y zonas adyacentes.

4. Material culinario. Equipos de generacion de calor.
Equipos de frio. Superficies de preparacion. Utillaje manual o
automatico. Materiales en contacto con alimentos

5. Personal. Reglas generales, tipos y funciones. Requisitos
de formacion. Los manipuladores de alimentos.

B. CONSERVACION Y TRANSFORMACION DE
MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES.

B1. Conservacion de alimentos o ingredientes crudos o
procesados:

6. Refrigeracion y congelacion y sus efectos. Cadena del
frio. Descongelacion.

B2. Operaciones preliminares:

7. Seleccion. Limpieza. Reduccion de tamaiio.

8. Operaciones de union (1). Emulsiones y espumas:
Meétodos de obtencion. Emulsionantes y espumantes. Factores
estabilizadores. Desestabilizacion. Efectos en el alimento.

9. Operaciones de union (2). Técnicas de maceracion:
marinadas, adobos, escabeches, encurtidos, etc. Ingredientes
utilizados. Métodos. Efectos en el alimento.

B3. Operaciones con aplicacion de calor:

CARMEN SAN JOSE SERRAN

10. Introduccion. Definicion y objetivos de las cocciones.
Propiedades térmicas de los materiales y los alimentos.

11. Mecanismos de transmision de calor. Conduccion.
Conveccion. Radiacion. Caracteristicas y aplicaciones.

12. Generacién de calor. Calentamiento por microondas.
Calentamiento por induccion.

13. Efecto de las cocciones en las propiedades sensoriales y
nutritivas de los alimentos. Efecto en la seguridad
alimentaria.

14.Tipos de cocciones. Cocciones en medio acuoso.
Hervido. Escaldado. Escalfado. Sancochado. Coccion al
vapor. Coccidon en papillote. Coccion “al bafio maria”.
Conservas domésticas. Caracteristicas y aplicaciones.

15. Cocciones mixtas. Estofado. Guisado. Braseado.
Caracteristicas y aplicaciones.

16. Cocciones en medio graso (1). Rehogado y salteado.
Caracteristicas y aplicaciones.

17. Cocciones en medio graso (2). Fritura. Tipos.
Caracteristicas tecnologicas de los aceites y grasas de
fritura.

18. Cocciones aire (1). A la brasa, a la parrilla o con
infrarrojos. Técnicas de asado. Ahumados.

19. Cocciones al aire (2). Horneado de preparados con o
sin relleno, cubiertos de sal cascara, vasija, etc. Horneado
de productos de panaderia, bolleria y reposteria.

20. Cocciones al aire (3). Gratinados. Soufflés. Tostados.
Otras cocciones al aire.

21.Coccion  al  vacio  (sous-vide).  Procedimiento.
Aplicaciones. Efecto en los alimentos.

C.TECNICAS CULINARIAS PARA DIETOTERAPIA.
22. Eliminaciéon y/o sustitucion de ingredientes (1). De
almidon en alimentos hipocaléricos. De proteinas: para
celiacos y fenilcetontricos. De alergenos. Caracteristicas de
los sustitutos. Adaptacion de las formulas y procesos en que
se emplean.

23. Eliminacién y/o sustitucion de ingredientes (2). De
grasas en general o colesterol. Caracteristicas de los
sustitutos. Adaptacion de las formulas y procesos en que se
emplean.

24. Eliminacién y/o sustitucion de ingredientes (3). De
sacarosa (para diabéticos o en alimentos hipocaldricos). De
lactosa en productos lacteos para intolerantes. De sal (en
alimentos para combatir la hipertension). Adaptacion de las
formulas y procesos en que se emplean.

25. Preparacion de alimentos funcionales en restauracion
colectiva.
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PROGRAMA PRACTICO

1.Analisis sensorial. Sala de catas y panel de catadores.
Diferenciacion de sabores basicos. Realizacion de una prueba
sensorial.

2.Fabricacion de yogur y mantequilla.

3.Fabricacion de pan.

4.Estudio de emulsiones alimentarias.

5.Fabricacion de una conserva vegetal.

6.Pérdida de vitaminas debidas a los tratamientos culinarios.
7.Elaboracion y valoracion dietética de distintas salsas.
8.Estudio de las propiedades funcionales de las proteinas.
9.Procedimientos de fritura.

10.Efecto de distintos tipos de coccion en el valor nutritivo de
los

CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizara un examen final en junio y otro en septiembre
sobre los contenidos de la asignatura. Los examenes constaran
de preguntas cortas, de desarrollo y/o de respuesta multiple y
también podran incluir la resolucion de algun supuesto tedrico
relacionado con los contenidos impartidos durante el curso

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN

INTERNET RELACIONADOS

*ARALUCE, M. M. (2001). “Empresas de
RestauracionAlimentaria”. Diaz de Santos. Madrid.
*BARHAM P. (2001). "The Science of Cooking".Springer-
Verlag. Berlin.

*BELLO J. (1998). "Ciencia y Tecnologia Culinaria".Diaz de
Santos. Madrid.

*CENTENO, J. M. (1991). “Cocina Profesional 1”.Paraninfo.
Madrid.

*COENDERS A. (1996). "Quimica culinaria".Acribia.
Zaragoza.

*CONRAN, C., CONRAN, T. Y HOPKINSON, S.(1998).
“Enciclopedia Culinaria”. Blume.

Barcelona.

*GARCES, M. (1993). “Curso de Cocina Profesional.Vol. 1.
Utiles, organizacion y técnicas culinarias”.

Paraninfo. Madrid.

*GARCES, M. (1993). “Curso de Cocina Profesional.Vol. 2.
Conocimiento de los géneros, elaboracion y conservacion”.
Paraninfo. Madrid.

*GHAZALA, S. (1998). “Sous vide and cook-chill processing
for the food industry”. Aspen.

Gaithersburg.

*McGEE, H. (2004). “On food and cooking”.Scribner. New
York.

*PEREZ CONESA, J. (1998). “Cocinar con una pizca de
ciencia”. IJK Ediciones, S.L. Murcia.

*ROCA, J. y BRUGUES, S. (2003). “La cocina al vacio”.
Montagud Editores, S.A. Barcelona.

*THIS, H. (1996). “Los secretos de los pucheros”. Acribia.
Zaragoza. “Las técnicas del chef ” (2001).

Blume. Barcelona.

CRITERIOS DE EVALUACION

» Al ser una asignatura cuatrimestral, no habra examen
parcial. El examen final constara de preguntas cortas y de un
test




ASIGNATURA: NUTRICION INDIVIDUAL Y
COMUNITARIA

CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: MEDICINA.

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

P. GARCIA PERIS (PROF. ASOCIADO) (¥)
I. BRETON LESMES (PROF. ASOCIADO)

OBJETIVOS

a) Describir las funciones y estrategias de aplicacion de los
distintos campos de interés de la Nutricion Comunitaria.

b) Adquirir, formaciéon y habilidades aplicadas en Ila
prevencion, identificacion e intervencion de problemas
regionales en grupos o colectivos poblacionales, analizando
las alternativas estratégicas de actuacion.

¢) Conocer las técnicas de evaluacion del estado nutricional
en poblaciones y su aplicacion en el trabajo de campo, la
interpretacion de los resultados y el analisis operativo de las
conclusiones.

d) Adquirir capacitacion en el diseflo de politicas
alimentarias, programas de promocion de la salud y campaiias
o planes de educacion nutricional.

e) Conocer la aplicacion de programas de monitorizacion del
estado de salud a nivel colectivo y estrategias de control de la
calidad nutricional y seguridad alimentaria.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Concepto de Nutricion Comunitaria. Nutricion y
Salud.

Tema 2. Politicas nutricionales. Estrategias de intervencion en
Salud Comunitaria.

Tema 3. Ingestas adecuadas e ingestas recomendadas.
Objetivos nutricionales y guias dietéticas

para poblaciones.

Tema 4. Problemas nutricionales de los paises en vias de
desarrollo.

Tema 5. Dieta mediterranea.

Tema 6. Educacion nutricional.

Tema 7. Tablas de composicion de los alimentos y su
aplicacion en la salud publica.

Tema 8. Etiquetado nutricional e informacion al consumidor.
Tema 9. Investigacion epidemiologica en los brotes
epidémicos de enfermedades transmitidas

por alimentos.

Tema 10. Puntos criticos.

Tema 11. Contaminacion quimica de los alimentos.

Tema 12. Salud y biotecnologia alimentaria.

Tema 13. Valoracion del estado nutricional I.

Tema 14. Valoracion del estado nutricional II.

Tema 15. Encuestas dietéticas.

Tema 16. Nutricion en diversas etapas de la vida: infancia y
adolescencia.

Tema 17. Nutricion en diversas etapas de la vida: embarazo y
lactancia. Climaterio.

Tema 18. Nutricion en diversas etapas de la vida: ancianos.
Tema 19. Nutricion y deporte.

Tema 20. Suplementos con vitaminas y minerales.

Tema 21. Interaccion farmaco-nutriente en salud publica.
Tema 22. Nutricion y alcohol.

Tema 23. Nutricion y tabaquismo.

C. CUERDA COMPES (PROF. ASOCIADO)

Tema 24. Nutricion y drogodependencia.

Tema 25. Nutricion y patologia digestiva I.

Tema 26. Nutricion y patologia digestiva II.

Tema 27. Nutricién y enfermedad cardiovascular.

Tema 28. Nutricion y obesidad.

Tema 29. Nutricion y diabetes.

Tema 30. Nutricion y cancer.

Tema 31. Nutricién y osteoporosis.

Tema 32. Alergia alimentaria

Tema 33. Trastorno por déficit de yodo en salud ptblica.
Tema 34. Sindromes carenciales.

Tema 35. Nutricion y trastornos de la conducta alimentaria.

PRACTICAS / SEMINARIOS

Tres grupos de 20-30 alumnos para realizacion de encuestas,
manejo de tablas dietéticas y comparacion con las
recomendaciones nutricionales.

CRITERIOS DE EVALUACION
— Actividades presenciales en clase.
— Elaboracion de trabajos practicos.
— Examen de la asignatura.

REVISION DE EXAMENES
Dentro de las tres semanas posteriores a su realizacion.

BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*ARANCETA J. “Nutricion Comunitaria”. Ed. Nutricion
Humana y Dietética. Universidad de Navarra.

Pamplona, 1999.

*ARANCETA J. “Nutricion Comunitaria”. Rev Esp Nutr
Comunitaria, 1995; 1:7-15.

*ARANCETA J. “Objetivos Nutricionales
Dietéticas”. En: Serra Majem LI, Aranceta.
*BARTRINA J, MATAIX VERDU J (eds). “Documento de
consenso. Guias alimentarias para la

poblacion espafiola”. Barcelona: Editorial SGSENC, 1995:
127-151.

*LL SERRA MAIJEM, J. ARANCETA, J. MATAIX.
“Nutricion y Salud Publica”. Barcelona: Editorial.

Masson, 1995.

*TERRY RH D. Introductory community nutrition. WCB:
Dubuque (IA, USA),

y  Guias
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ASIGNATURA: TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: TOXICOLOGIA Y
FARMACOLOGIA. FACULTAD DE VETERINARIA

CREDITOS: 4,5

PROFESORES RESPONSABLES

ARTURO ANADON NAVARRO (C.U.) (AREA DE
CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)

MARIA ROSA MARTINEZ-LARRANAGA (C.U.)
(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)

PROFESORES

ARTURO ANADON NAVARRO (C.U.)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
MARIA ROSA MARTINEZ-LARRANAGA (C.U.)
(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
MIGUEL A. CAPO MARTI (P.T.U.)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
MARIA TERESA FREJO MOYA (P.T.U.)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
MARIA ARANZAZU MARTINEZ CABALLERO
(P.T.U.)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
SEBASTIAN SANCHEZ-FORTUN RODRIGUEZ
(P.T.U.)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
MARIA JESUS DIAZ PLAZA (P.T.U.)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)

OBJETIVOS

La Enseflanza de la “Toxicologia de los Alimentos”
corresponde al 2° Curso de la Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética, y se abordard en nuestro Programa con
un contenido dirigido hacia la Toxicologia basica y
experimental abarcando dos partes fundamentales:

Parte A:

Principios de Toxicologia general aplicables a los toxicos

de los alimentos.

Consta de 13 Temas. En esta parte del curso se intenta
conseguir como objetivos: dar a los estudiantes informacién a
cerca de la evolucion historica de la Toxicologia y estado
actual de la Toxicologia de los Alimentos, definir, identificar
y distinguir los procesos de absorcion, distribucion,
metabolismo y excrecion de las sustancias xenobidticas, los
mecanismos de accion toxica, las principales manifestaciones
de efectos toxicos, etiologia de las intoxicaciones y su
tratamiento; identificar y valorar los distintos bioensayos
toxicologicos basicos para el andlisis del riesgo de las
sustancias o compuestos xenobidticos presentes en los
alimentos.

Parte B:

Contaminantes y aditivos alimentarios.

Consta de 17 Temas que abarcan: Toxicologia de toxicos
endogenos derivados de plantas superiores y hongos,
Toxicologia de contaminantes de alimentos, Toxinas de
alimentos marinos, Micotoxinas, Toxinas bacterianas y otros
contaminantes bacterianos, Toxicologia de contaminantes de
procesos tecnologicos, Toxicologia de metales y metaloides,
Toxicologia de plaguicidas/biocidas, y de medicamentos
presentes en alimentos de origen animal, Toxicologia de
aditivos alimentarios, aromatizantes, auxiliares tecnologicos y
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MARGARITA LOBO ALONSO (P. ASOCIADA,TIPO
2, TIEMPO PARCIAL 6 HORAS)

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
MARTA MARTINEZ CABALLERO (P.
ASOCIADA,TIPO 2, TIEMPO PARCIAL 6 HORAS)
(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)
PROF. DRA. IRMA ARES LOMBAN PROFESOR
AYUDANTE (AREA DE CONOCIMIENTO DE
TOXICOLOGIA)

PROF. DR. ALEJANDRO ROMERO MARTINEZ
PROFESOR AYUDANTE DOCTOR (AREA DE
CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)

PROF. DR. VICTOR CASTELLANO SANTOS
PROFESOR ASOCIADO TIPO 2, TIEMPO PARCIAL
6H

(AREA DE CONOCIMIENTO DE TOXICOLOGIA)

materiales contaminantes de la cadena alimentaria. En esta
parte del curso se intenta conseguir como objetivos : dar a los
estudiantes conocimiento de la naturaleza y de las
propiedades de sustancias toxicas de los alimentos, analizar
los diferentes tipos de contaminantes alimentarios de mayor
incidencia en las crisis alimentarias, definir e interpretar sus
mecanismos de accion toxica, su fisiopatologia, definir la
magnitud del riesgo que presentan en ciertas condiciones, dar
conocimiento de los sintomas y tratamientos de sus
intoxicaciones asi como de su posible prevencion, definir los
limites de tolerancia o limites maximos de residuos y dar las
bases y normativas para la evaluacion toxicologica de los
contaminantes y de sus residuos en productos alimenticios.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Leccion 1. Concepto y evolucion histérica de la Toxicologia.
Subdivisiéon de la Toxicologia. Concepto de Toxicologia
Alimentaria y Nutricional. Seguridad de los alimentos y
requisitos reglamentarios.

Leccion 2. Toxicocinética. Propiedades
anatomicas del tracto gastrointestinal.
Mecanismos de absorcion. Papel de la microflora intestinal en
la toxicidad de compuestos quimicos. Toxicidad por via oral.
Leccion 3. Biotransformacion de toxicos. Reacciones de Fase
I. Familias del citocromo P450 y aspectos toxicologicos.
Leccion 4. Biotransformacion de toxicos. Reacciones de Fase
II. Enzimas que catalizan las reacciones de Fase II. Factores
que afectan la biotransformacion de toxicos.

Leccion 5. Distribucion y eliminacion de toxicos. Analisis
compartimental. Pardmetros cinéticos implicados en
Toxicologia.

fisiologicas y
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Leccion 6. Toxicodinamia. Mecanismos de accion de toxicos.
Principales manifestaciones de efectos toxicos. Citotoxicidad:
mecanismos de muerte celular.

Leccion 7. Etiologia general de las intoxicaciones.
Sintomatologia y diagnodstico. Tratamiento general de las
intoxicaciones.

Leccion 8. Bioensayos de Toxicidad y tipos de sustancias o
productos alimenticios a evaluar. Toxicidad aguda,
subcronica y cronica. Interpretacion de resultados.

Leccion 9. Ensayos de mutagénesis y carcinogénesis.
Interpretacion de resultados.

Leccion 10. Ensayos de Toxicologia sobre la reproduccion.
Embriotoxicidad y fetotoxicidad. Interpretacion de resultados.

Leccion  11.  Ensayos  especiales de  toxicidad.
Hepatotoxicidad. Nefrotoxicidad. Hematotoxicidad.
Neurotoxicidad.

Leccion 12. Inmunotoxicidad. Alergia y reacciones de
sensibilidad a los componentes alimenticios.

Leccion 13. Criterios de toxicidad. Nomenclatura y Unidades
en Toxicologia. Unidades usadas

para estimar los niveles de exposicion aceptables para el
hombre. Programas de monitorizacion de contaminantes en
alimentos. Indices de riesgo usados en epidemiologia.
Leccion 14. Toxicologia de sustancias naturales nocivas en
los alimentos derivados de plantas superiores. Glucosidos
ciandgenos. Sustancias Psicoactivas. Hongos superiores.
Leccion 15. Inhibidores de la colinesterasa. Solanina.
Glucosidos de las habas. Taninos, cicasina,

terpenos y otros. Latirdgenos.

Leccion 16. Nitratos, nitritos y N-nitroso. Oxalatos. Xantinas
y productores de Tiramina. Alcaloides.

Leccion 17. Toxicologia de sustancias naturales nocivas en
los alimentos de origen marino. Toxinas procedentes de

moluscos. Neurotoxinas. Saxitoxina y otras toxinas
relacionadas. Toxinas presentes en peces. Tetrodotoxina.
Ciguatoxina.

Leccion 18. Micotoxinas en alimentos. Micotoxicosis.

Aflatoxicosis. Fusariosis.

Leccion 19. Ocratoxicosis. Clavatoxicosis. Otras
micotoxicosis.
Leccion 20. Toxinas bacterianas en los alimentos.

Toxiinfecciones por Salmonella, Esche-richia coli, Vibrio
parahaemolyticus y otras bacterias. Intoxicaciones por
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens y Clostridium botulinum. Fisiopatologia,
sintomas y tratamiento.

Leccion 21. Toxicologia de sustancias nocivas resultantes de
procesos tecnologicos. Hidrocarburos

aromaticos, alifaticos y halogenados.

Leccion 22. Toxicidad por metales no esenciales en
alimentos. Toxicologia del mercurio, plomo,

y cadmio.

Leccion 23. Toxicologia del arsénico, aluminio, talio, cromo
y otros.

Leccion  24. Toxicologia de plaguicidas / biocidas.
Toxicologia de insecticidas. Residuos en alimentos.

Leccion 25. Toxicologia de herbicidas y fungicidas. Residuos
en alimentos.

Leccion 26. Toxicologia de agentes promotores del
crecimiento en animales para consumo. Beta-agonistas,
hormonas esteroides y peptidicas. Residuos en alimentos.
Leccion 27. Toxicologia de residuos de medicamentos en los
alimentos de origen animal. Uso de antimicrobianos.
Resistencias cruzadas a antimicrobianos usados en
terapéutica humana.

Leccion 28. Toxicologia de aditivos alimentarios.
Antioxidantes, colorantes, emulgentes, y saborizantes.

Leccion 29. Conservadores, edulcorantes y reguladores de la
acidez. Requerimientos de ensayos toxicologicos para fijar la
seguridad de los aditivos para los alimentos.

Leccion 30. Toxicologia del alcohol. Efectos metabdlicos y
nutricionales del alcohol. Hipervitaminosis A y D.

CLASES PRACTICAS

Se realizaran 5 practicas: duracion 3 horas/practica, 15 horas
practicas/alumno

1.- Ensayos de toxicidad. Ensayos de toxicidad por
administracion Unica (toxicidad aguda) y por administracion
reiterada (toxicidad subcronica y cronica). Modelos y calculos
de indices de toxicidad. Determinacion de la DL50 y CL50
por los métodos de Reed-Muench, Miller y Tainer, y Karber.
Fuentes de informacion electronicas en Toxicologia. Bases de
datos.

2.- Reglamentacion sobre sustancias quimicas que presentan
peligrosidad. Clasificacion, envasado y etiquetado. Normas
reglamentarias en la notificacion de sustancias quimicas
nuevas.

3.- Investigacion toxicoldgica. Presentacion de casos de
intoxicacion alimentaria. Toma de muestras. Principales
muestras para el analisis toxicologico. Normas para la
recogida, preparacion y remision de muestras para la
investigacion quimico-toxicoldgica. Investigacion de toxicos
extractivos, volatiles y fijos. Redaccion y exposicion de los
resultados de la investigacion clinica y laboratorial. Informes
toxicologicos relacionados con la toma de muestras.

4.- Taxonomia de plantas toxicas. Diferenciacion e
identificacion de las principales plantas toxicas que afectan al
sistema nervioso, cardiovascular, digestivo, y sistema
hepatico, y aquellas que provocan sindrome hematirico y
fotosensibilizacion.

5.- Evaluacion del riesgo medioambiental. Evaluacion de la
exposicion. Modelos de calculo. Supuestos practicos.

CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizara una evaluacion sumativa y formativa al final del
cuatrimestre. La evaluacion sera segun criterio del
profesorado.

Evaluacion.- Se hard una evaluaciéon una vez impartido el
programa. Esta evaluacion consistira :

- preguntas formuladas, (se formularan una media de 4 a 5
preguntas por Leccion o Tema del programa de clases
teoricas). Las preguntas seran de tipo "seleccion multiple" y
"respuesta unica". El alumno superara la asignatura cuando
obtenga como minimo un 60 % de respuestas correctas de
todas las preguntas formuladas.

Para aprobar la asignatura, ademas de superar la evaluacion
de las clases tedricas, el alumno debera haber demostrado
suficiencia en las clases practicas (con presentacion de
cuaderno de practicas).

Competencias o destrezas que se van a adquirir:

Manejar los conceptos vinculados a la Toxicologia de los
Alimentos

Familiarizarse y formarse en los conceptos y evaluacion del
riesgo toxicologico

para poder analizar correctamente las consecuencias
toxicologicas de los agentes xenobidticos presentes en los
alimentos

Manejar ensayos de toxicidad relacionados con la evaluacion
del riesgo

Conocer y prevenir los riesgos asociados a los toxicos y sus
residuos presentes en los alimentos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS
R. G. BOARD (1988). Introducciéon a la Microbiologia
Moderna de Alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.
AM. CAMEAN y M. REPETTO (2005). Toxicologia
Alimentaria. Ed. Diaz de Santos, Madrid.
J. M. CONCON (1988). Food Toxicology (Part A & Part B).
Ed. Marcel Dekker Inc., New York, USA.
R. DERACHE (1990). Toxicologia y Seguridad de los
Alimentos. Ed. Omega, Barcelona.
R. ELEY (1992). Intoxicaciones Alimentarias de Etiologia
Microbiana. Ed. Acribia, S.A., Zaragoza.

G. G. GIBSON and R. WALKER (1985). Food
Toxicology-Real or Imaginary Problems?. Ed. Taylor &
Francis, London, UK.

J. M. JAY (1994). Microbiologia Moderna de los Alimentos.
Ed. Acribia, Zaragoza.

C.D. KLAASSEN and J.B. WATKINS III, (1999). Casarett &
Doull. Manual de Toxicologia. Qunita Edicion. Ed. McGraw-
Hill Interamericana, Mexico.

E. LINDNER (1994). Toxicologia de los Alimentos. Ed.
Acribia, S.A., Zaragoza.

SIMPSON, K. (1981). Medicina Forense. Espaxs, Barcelona.
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ASIGNATURA EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL
CURSO SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE MEDICINA PREVENTIVA,
SALUD PUBLICA E HISTORIA DE LA CIENCIA.

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

M* ELISA CALLE PURON

OBJETIVOS

a) Conocer el concepto, los objetivos y las multiples
aplicaciones del método epidemioldgico como herramienta de
la Salud Publica.

b) Conocer la mejor de las evidencias cientificas para que
proporcione soporte que el papel de la alimentaciéon en las
causas de la prevencion de las enfermedades.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

I. Concepto de la disciplina. Nutricién y salud

Tema 1. Nutricion y salud: su relaciéon con las causas y la
prevencion de la enfermedad. Concepto de Epidemiologia
nutricional: Objetivos. Principios. Métodos.

I1. Epidemiologia. Método epidemioldgico

Tema 2. Epidemiologia. Concepto. Usos y estrategias.

Tema 3. Secuencia del método epidemiologico.

Tema 4. Medidas de frecuencia. Conceptos de razon,
proporcion y tasa. Incidencia y Prevalencia.

Tema 5. Variables en epidemiologia.

Tema 6. Recogida de informacion: Encuestas y cuestionarios.
Tema 7. Medidas de asociacion. Medidas de impacto
potencial

Tema 8. Inferencia causal.

Tema 9. Tipos de estudios epidemiologicos.

Tema 10. Epidemiologia descriptiva.

Tema 11. Estudios ecologicos.

Tema 12. Epidemiologia analitica: Estudios Transversales.
Tema 13. Estudios de casos y controles.

Tema 14. Estudios de cohortes.

Tema 15. Epidemiologia experimental. Ensayos clinicos.
Tema 16. Ensayos en la comunidad.

Tema 17. Errores en Epidemiologia: su problematica y
control. Error aleatorio.

Tema 18. Errores sistematicos. Sesgo de seleccion. Sesgo de
clasificacion. Factores de confusion.

Tema 19. Reproducibilidad de las medidas. Validacion de los
instrumentos. Sensibilidad. Especificidad. Valores
predictivos.

Tema 20. Criterios de decision diagnostica. Arboles de
decision.

Tema 21. Revisiones sistematicas. Meta-analisis.

I11. Epidemiologia nutricional

Tema 22. Disefio, planificacion y evaluacion de los estudios
en Epidemiologia Nutricional. Tipos de estudios en
Epidemiologia Nutricional

Tema 23. Determinacion del tamafio muestral. Muestreo.
Variables predictivas y variable efecto en epidemiologia
nutricional.

Tema 24. Determinacion del consumo de alimentos y de la
ingesta de nutrientes. Tablas de composicion de alimentos.
Bases de datos de nutrientes, uso de los programas de
transformacion.

Tema 25. Evaluacion del consumo de alimentos en
poblaciones. Encuestas de alimentacion. Aspectos generales.

LUIS PEREZ BRAVO

Tema 26. Recoleccion de datos de ingesta a nivel familiar e
institucional. Principios, aspectos practicos

de las encuestas familiares, limitaciones. Validez y precision.
Tema 27. Encuestas alimentarias individuales. Tipos.
Estudios retrospectivos: Recuerdo, frecuencia alimentaria,
historia dietética.

Tema 28. Encuestas alimentarias prospectivas: Pesada,
registro, método fotografico, video, telematico etc.

Tema 29. Aspectos practicos en las encuestas de
alimentacion. Uso de fotografias, figuras, porciones medias.
Tema 30. Analisis, presentacion e interpretacion de resultados
en encuestas de alimentacion. Estadisticos. Validez,
variabilidad.

Tema 31. Validacion de una encuesta de alimentacion.
Errores en las encuestas de alimentacion.

Tema 32. Aspectos econdémicos de las encuestas de
alimentacion. Planificacion de una encuesta de alimentacion.
Objetivos, diseflo, recogida de datos, analisis y presentacion.
Tema 33. Variables de interés nutricional, factores de
confusion: Tabaquismo. Hipertension. Ingesta

de alcohol. Aspectos familiares.

Tema 34. Marcadores biologicos de la ingesta de nutrientes.
Tema 35. Medidas antropométricas.

Tema 36. Diseflo de estudios ecoldgicos y transversales en
Epidemiologia Nutricional.

Tema 37. Disefio de estudios casos y controles en
Epidemiologia nutricional.

Tema 38. Disefio de estudios cohortes en Epidemiologia
Nutricional.

Tema 39. Disefio de ensayos clinicos y de ensayos en la
comunidad en Epidemiologia Nutricional. Tema 40. Validez y
reproducibilidad de los estudios nutricionales.

PRACTICAS / SEMINARIOS
Consistiran en el manejo de paquetes epidemioldgicos con los
equipos informaticos del Departamento

CRITERIOS DE EVALUACION
Examen multitest de 50 preguntas de respuesta multiple.
Nivel de suficiencia 40 respuestas ciertas

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*GREEMBERG R. Medical Epidemiology. Prentice- Hall
International Inc. London. 1993

*MARTINEZ MA, GUILLEN F. Estilos de via y salud
Publica. McGraw-Hill. Interamericana. Madrid. 2001
*PIEDROLA GIL y Cols. al. Medicina Preventiva y Salud
Publica. Masson. Barcelona. 2001

*SERRA MAJEM LI. Nutriciéon y Salud Publica. Masson.
Barcelona. 1995
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ASIGNATURA ANALISIS DE ALIMENTOS
CURSO SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMEN]:O: NUTRICION Y
BROMATOLOGIA II: Facultad de Farmacia

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

MERCEDES GARCIA MATA

OBJETIVOS

Con esta asignatura se pretende profundizar en el analisis y
control de calidad de los alimentos:

a) Estudiar la importancia del muestreo y tratamiento de la
muestra en el analisis de alimentos asi como

de la calidad en el laboratorio analitico.

b) Conocer los métodos de analisis para el estudio de los
nutrientes de los alimentos.

c) Conocer los principales analisis fisicos y quimicos
empleados en el control de calidad de los distintos

grupos de alimentos con el fin de establecer su valor nutritivo
y los posibles fraudes y adulteraciones.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Introduccion. Analisis de alimentos. Tipos de
analisis. Su importancia. Bibliografia.

Tema 2. Laboratorios de analisis: Calidad. Principios basicos
de la calidad de los laboratorios. Control de calidad y
Evaluacion de la calidad de los laboratorios. Norma ISO
17025.

Tema 3. Métodos analiticos: Concepto, tipos y evaluacion.
Reactivos analiticos: Concepto y

clasificacion. Agua purificada. Materiales de referencia.

Tema 4. Muestra y muestreo. Requisitos basicos del muestreo.
Operaciones analiticas. Preparacion de la muestra y toma de
muestra. Métodos de medida. Analisis volumétrico.

Tema 5. Determinacion de la Composicion Centesimal de los
alimentos. Analisis del contenido

de agua en los alimentos. Métodos fisicos, quimos e
instrumentales.

Tema 6. Analisis de Carbohidratos. Clasificacion de los
carbohidratos. Andlisis de los carbohidratos disponibles:
Meétodos fisicos, quimicos, enzimaticos y cromatograficos.
Meétodos de analisis de Fibra Alimentaria.

Tema 7. Analisis de lipidos. Determinacion cuantitativa de
grasa. Reacciones de identificacion de un aceite. Extraccion
preparativa de grasa. Determinacion de la composicion en
acidos

grasos. Analisis de la fraccion insaponificable.

Tema 8. Analisis de proteinas. Analisis cualitativo y
cuantitativo. Método Kjeldahl. Métodos colorimétricos.
Electroforesis de fraccion proteica.

Tema 9. Determinaciéon del contenido mineral. Contenido
total: Tipos de cenizas. Métodos de destruccion de materia
organica. Andlisis de elementos minerales. Métodos
quimicos. Métodos instrumentales.

Tema 10. Analisis de vitaminas. Principios de extraccion.
Determinacion de vitaminas hidrosolubles y liposolubles.
Tema 11. Otros métodos de analisis.  Analisis
microbiologicos. Analisis enzimaticos. Métodos rapidos de
analisis. Analisis micrograficos.

Tema 12. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de leche y productos lacteos. Investigacion de mezclas
de leches.

MARIA LUISA PEREZ RODRIGUEZ

Tema 13. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de carne y derivados carnicos. Control de calidad de
huevos y ovoproductos.

Tema 14. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de pescados y mariscos: Productos

frescos y conservados.

Tema 15. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de aceites y grasas comestibles. Investigacion de
mezclas de aceites.

Tema 16. Tipificacion de semillas de cereales y de legumbres.
Determinaciones analiticas para el

control de calidad de harinas. Control de calidad de derivados
de cereales.

Tema 17. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de productos hortofruticolas: Productos frescos y
conservados.

Tema 18. Determinaciones analiticas para el control de
calidad de alimentos edulcorantes, alimentos

estimulantes, condimentos y especias.

Tema 19. Parametros analiticos de potabilidad de las aguas.
Control de calidad de aguas envasadas. Parametros de calidad
de bebidas analcohdlicas.

Tema 20. Parametros de calidad de bebidas alcoholicas.
Control de calidad del vino y bebidas alcohdlicas.

PRACTICAS / SEMINARIOS

Determinaciones analiticas para el control de calidad de:
- Leche y derivados.

- Carne y derivados.

- Aceites.

- Cereales y derivados.

- Bebidas.

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hara mediante:

» Realizacion de un examen escrito en el que se incluiran
preguntas del programa tedérico asi como alguna cuestion
relativa a los créditos practicos.

» La asistencia a las clases practicas es obligatoria asi como la
presentacion de la guia de practicas debidamente
cumplimentada.

BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS U.S.A. (1993). Methods of Analysis

for nutrition labeling Edited by D.M. Sulliven and D.E.
Carpenter Ed. A.O.A.C. Internacional Arlington. Virginia.
*ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS U.S.A. (1994). Official Methods of

Analysis 16 ed. William Horwite Ed. A.O.A.C. International
Arlington. Virginia.



Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética -

Optativas Segundo - Andlisis de los alimentos

*EGAN, H.; KIRK, R.S. y SAWYER, R. (1987). Analisis
quimico de los alimentos de Pearson. Ed. Compaiiia Editorial
Continental. México.

*FEINBERG, M (1999) L’ assurance qualit¢ dans les
laboratoires agroalimentaires et pharmaceutiques. Editions.
Tec? Doc. Paris.

*MATISSEK,R.; SCHNEPEL,F-M. y STEINER, G. (1998)
Analisis de los alimentos. Fundamentos,

métodos, aplicaciones. Ed. Acribia S.A. Zaragoza.
*MINISTERIO DE AGRICULTURA, PE CA Y
ALIMENTACION (1993). Metodos oficiales de analisis.
Tomo I y II. Ed. MAPA. Madrid.

*MINISTERIO DE  AGRICULTURA, PESCA Y
ALIMENTACION (1993). Metodos oficiales de analisis.
Tomo III. Ed. MAPA. Madrid.

*MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO. (1999).
Métodos analiticos del laboratorio del Instituto Nacional de
Consumo. Alimentos I. Ed. Ministerio de Sanidad y
Consumo. Madrid.

*OSBORNE, V.T. y VOOGT, L. (1986). Analisis de los
nutrientes de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.
*VALCARCEL, M. y RIOS, A. (1992). La calidad en los
laboratorios analiticos. Ed. Reverte, S.A. Barcelona.
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ASIGNATURA PRACTICAS EN EMPRESAS
ALIMENTARIAS

CURSO: SEGUNDO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE ENFERMERIA. ESCUELA
DE ENFERMERIA, FISIOTERAPIA Y PODOLOGIA.

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

ANTONIO VILLARINO MARIN

OBJETIVOS

Conocer las caracteristicas del trabajo del dietista en las
empresas alimentarias con especial referencia a la parte
practica del mismo.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

— Gestion econdémica de la empresa

— Gastos y costes

— Ingresos y facturacion

— Célculo de beneficios y rendimientos

— Gramajes de platos

— Sistema propio de calidad

— Normas de calidad de la empresa

— Conocimiento del equipo que desarrolla y aplica el
sistema APPCC

— Seguimiento y monitorizacion del sistema APPCC

— Principales recursos analiticos del sistema APPCC

— Seguridad e higiene en el trabajo

— Gestion de materias primas, almacenes y proveedores

— Valoracion nutricional de dietas y ments

— Seguimiento y formacion de manipuladores

CRITERIOS DE EVALUACION

Asistencia a la asignatura en empresas, informe del monitor y
del tutor de practicas, evaluacion del correspondiente
cuaderno individual de practicas en empresas con descripcion
pormenorizada de tareas

JESUS ROMAN MARTINEZ ALVAREZ



Diplomatura de
Nutricion Humana
y Dietética

ALIMENTACION Y NUTRICION EN EL DEPORTISTA (4,5 ECTS)
ALIMENTACION Y NUTRICION GERIATRICA (4,5 ECTS)
DEONTOLOGIA (4,5 ECTS)

DIETOTERAPIA (9 ECTS)

FISIOPATOLOGIA (6 ECTS)

HIGIENE ALIMENTARIA (9 ECTS)

ALIMENTACION Y NUTRICION PEDIATRICA (4,5 ECTS)







ASIGNATURA: ALIMENTACION Y NUTRICION
EN EL DEPORTISTA

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: MEDICINA FiS,ICA Y DE
REHABILITACION. HIDROLOGIA MEDICA.

CREDITOS: 4,5

PROFESOR RESPONSABLE

FRANCISCO MIGUEL TOBAL

PROFESORADO

JULIO CESAR LEGIDO ARCE

OBJETIVOS

Adquisicion, por parte de los alumnos, de conocimientos
basicos aplicados al campo especifico de la Nutricion y el
Deporte; haciendo hincapié en los aspectos nutricionales mas
importantes que afectan tanto al deporte de base como
amateur y profesional.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Fundamentos y principios de la actividad fisico
deportiva.

Tema 2. Estructura del movimiento.

Tema 3. Acondicionamiento fisico.

Tema 4. Capacidades fisicas basicas.

Tema 5. Los sistemas de entrenamiento.

Tema 6. Sobreentrenaminto y fatiga.

Tema 7. Cambios fisiologicos y metabodlicos inducidos por el
ejercicio que afectan a los parametros nutricionales.

Tema 8. Equilibrio de los nutrientes esenciales aplicado al
deporte:

8.1. Energia y balance energético y de nutrientes.

8.2. Carbohidratos. Alimentos recomendados.

8.3. Proteinas y aminoacidos. Determinacion de
necesidades de proteinas. Alimentos recomendados.

8.4. Grasas. Acidos grasos. Determinacién de las necesidades
de grasas. Alimentos recomendados.
8.5. Vitaminas. Necesidades
recomendados.

8.6. Minerales y su implicacion en el funcionamiento del
organismo. Alimentos recomendados.

8.7. Hidratacion permanente. Consideraciones sobre los
liquidos antes, durante y después del ejercicio.

Tema 9. Evaluacion del estado nutricional del deportista:

9.1. Encuestas dietéticas.

9.2. Composicion Corporal.

9.2.1. ;Qué importancia tiene la composicion corporal para
el rendimiento?

9.2.2. Métodos de evaluacion.

9.3. Evaluacion clinica y marcadores biologicos.

Tema 10. Ayudas Ergogénicas:

Tema 11. Dieta Precompetitiva

Tema 12. El comedor colectivo para los deportistas.

Tema 13. Alimentacion durante los desplazamientos.

Tema 14. Nutricion del nifio y adolescente deportista.

Tema 15. Aspectos nutricionales especificos de la mujer
deportista.

Tema 16. Planes de Nutricion para el rendimiento:

16.1. Deportes de potencia

16.2. Deportes de resistencia

las

aumentadas. Alimentos

FRANCISCO MIGUEL TOBAL

16.3. Deportes combinados de potencia y resistencia

Tema 17. Control de peso en el deportista de alto rendimiento:
17.1. Cémo perder peso sin alterar el rendimiento fisico.

17.2. Como incrementar el musculo y la masa magra.

17.3. Control de peso en competencias por categorias.

17.4. Practicas inadecuadas para “dar el peso”.

Tema 18. Doping y su técnica.

Tema 19. Sustancias dopantes utilizadas en el deporte.

PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Determinacion de la composicion corporal
mediante el sistema de cineantropometria clasica y el método
de impedancia. Interpretacion de los somatotipos.

Practica 2. Interpretacion de datos de estudios dietéticos y
bioquimicos.

Practica 3. Plan de comidas de entrenamiento.

Practica 4. Pautas dietéticas para la competicion.

Practica 5. Suplementos y su adecuacion en la dieta del
deportista.

CRITERIOS DE EVALUACION

El examen final correspondera a toda la asignatura; por lo que
la calificacion de la asignatura sera conjunta.

» El examen teodrico constard de 30 preguntas tipo test con
respuesta multiple, siendo sélo una de ellas la correcta (cada
respuesta acertada se valora con 1 punto y cada una de las
falladas restard en funcién del nimero de respuestas de la
pregunta). » El examen practico se realizara a los alumnos
que hayan faltado al 20% de las practicas convocadas, previo
a la calificacion final, valorandose los conocimientos que se
han estudiado a lo largo del curso.

REVISION DE EXAMENES

Las revisiones de los examenes se realizaran conforme a las
normas establecidas y reguladas en los estatutos de la U.C.M.;
asi como de las disposiciones vigentes.

SUGERENCIAS PARA LA DOCENCIA

Es necesario un aula con retropoyector para transparencias o
cafién con ordenador. Para los grupos practicos se podria
utilizar la unidad de nutricién deportiva de la Escuela de
Medicina de la Educacion Fisica y el Deporte, pero
distribuidos en pareja de 2 alumnos, utilizando horario de
maiflana o tarde.

. Arasa Gil M (2005). Manual de Nutricion Deportiva.
Barcelona: Paidotribo,
. Benardot D (2007). Nutricion Deportiva Avanzada.

Madrid: Ediciones Tutor.
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Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética - Tercero - Alimentacion y nutricion en el deportista

. Burke L (2009). Nutricién en el Deporte. Un Enfoque
Practico. Madrid: Panamericana.
. Gonzalez Gallego J, Rodriguez Huertas JF (2010).

Nutricién en la actividad fisica y deportiva. En A Gil (Dir).
Tratado de Nutricion. III Tomo. Nutricion Humana en el
Estado de Salud. Madrid: Panamericana; p: 345-376.

. Gonzalez Gallego J, Sanchez Collado P, Mataix J
(2006). Nutricion en el Deporte. Ayudas Ergogénicas y
Dopaje. Madrid: Diaz de Santos.

. Gonzalez-Gross M, Gutiérrez A, Mesa JL, Ruiz-Ruiz
J, Castillo MJ (2001). La nutricién en la practica deportiva:
Adaptacion de la piramide nutricional a las caracteristicas de
la dieta del deportista. Archivos Latinoamericanos de
Nutricion, 51 (1): 321-331.

. McArdle WD, Match FI, Match VL (2004). Sports &
Exercise Nutrition. Philadelphia: Lippincott Williams &
Wilkins:

. Murray B (2001). La recuperacion de fluidos: Claves
del informe del Colegio Americano de Medicina del Deporte.
Gatorade Sports Science Institute, Oct/Nov/Dic.

. Palacios N, Franco L, Manonelles P, Manuz B,
Villegas JA (2008). Consenso sobre bebidas para el
deportista. Composicion y pautas de reposicion de liquidos.
Documento de Consenso de la Federacion Espafiola de
medicina del Deporte. Archivos de Medicina del Deporte;
2008, Volumen XXV (n°126): 245-258.

. Palacios N, Montalvo Z, Ribas AM (2009).
Alimentacion, Nutricion e Hidratacion en el Deporte. Madrid:
Consejo Superior de Deporte.

. Santonja Gomez R, Lopez Villanueva J (2002).
Enciclopedia de Nutricion. Guia Practica. Madrid: Mega
Fitness.

. Segovia JC, Lopez-Silvarrey FJ, Legido JC (2007).
Manual de Valoracion Funcional. Aspectos Clinicos y
Fisiologicos. Madrid: Elsevier (Capitulos 13 y 14, referidos a
la valoracién morfologica y a su interpretacion)

. Tuttle D (2007) Energia para el deporte. Guias
Practicas de Salud. Madrid.: Nowtilus.




ASIGNATURA: ALIMENTACION Y NUTRICION
GERIATRICA

CURSO: TERCERO

DEPARTAMENTO DE MEDICINA.

DEPARTAMENTO DE ENFERMERIA. ESCUELA
DE ENFERMERIA

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

HAWKINS CARRANZA, FEDERICO (C) (*)
LEON SANZ, MIGUEL (T)
CUESTA TRIANA, FEDERICO (A)

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

[ PARTE:

ASPECTOS GENERALES DE LA GERIATRIA

Tema 1. Evolucion histérica del envejecimiento. Concepto de
la vejez.

Tema 2. Teorias del envejecimiento. Envejecimiento
fisiologico.

Tema 3. El envejecimiento de la poblacion y sus
consecuencias.

Tema 4. La historia clinica del anciano. Manifestaciones
atipicas. El concepto de fragilidad.

Tema 5. La salud del anciano.

Tema 6. Niveles asistenciales en geriatria.

Tema 7. Recursos sociales: necesidades y ofertas.

Tema 8. Evaluacion geriatrica integral.

Tema 9. Sindromes geriatricos I: Sindrome de inmovilidad.
Ulceras por presion. Intervencion nutricional.

Tema 10. Sindromes geriatricos II: Trastornos de la marcha.
Fractura de cadera. Intervencion nutricional.

Tema 11. Sindromes  geriatricos  III:
cerebrovascular. Disfagia. Intervencion nutricional.
Tema 12. Sindromes geriatricos IV: El anciano con demencia.
Cuadros confusionales. Aproximacion nutricional.

Tema 13. Sindromes geriatricos V: Soporte nutricional en el
paciente oncoloégico. Intervencién nutricional en cuidados
paliativos.

Tema 14. Sindromes geriatricos VI: Estrefiimiento.
Impactacion fecal.

Tema 15. Empleo de farmacos en el anciano.

I PARTE

CUESTIONES RELACIONADAS CON LA
ALIMENTACION Y LA NUTRICION

Tema 16. Envejecimiento fisioldgico y su relaciéon con la
nutricion.

Tema 17. Menopausia. Aspectos endocrinos relacionados con
la nutricion y el envejecimiento.

Tema 18. Epidemiologia nutricional en la edad avanzada.
Tema 19. Evaluacién del estado nutricional en la vejez.
Parametros antropométricos y bioldgicos.

Escalas globales.

Tema 20. Patologia nutricional en el viejo I: Desnutricion.
Tema 21. Patologia nutricional en el viejo II: Obesidad y
sobrepeso.

Tema 22. Enfermedades de la edad avanzada directamente
vinculadas con la alimentacion y la nutriciéon: Osteoporosis y
trastornos en el metabolismo fosfocalcico.

Tema 23. Enfermedades de la edad avanzada directamente
vinculadas con la alimentacion y la nutricion: arteriosclerosis
¢ hipertension.

Tema 24. Enfermedades de la edad avanzada directamente
vinculadas con la alimentacion y la nutriciéon: Diabetes

Patologia

MARTINEZ DIAZ-GUERRA, GUILLERMO (A)
VALERO ZANUY, M* ANGELES (A)
ORTUNO SORIANO, Ismael (A)

mellitus tipo 2. vinculadas con la alimentacion y la nutricion:
anemias y otros procesos carenciales.

Tema 26. Requerimientos de macronutrientes en ancianos.
Tema 27. Requerimientos de minerales y metales pesados.
Tema 28. Status vitaminico y requerimientos del anciano.
Tema 29. El agua. Alteraciones hidroelectroliticas.

Tema 30. Dos problemas comunes: el alcohol y las
interacciones alimentos-farmacos.

Tema 31. La actividad fisica y su relacion con la nutricion.
Tema 32. Soporte nutricional y alimentacion parenteral en el
anciano. Posibilidades e indicaciones. Enfermeria.

Tema 33. Promocion de la salud y prevencion de la
enfermedad en relacion con la situacion nutricional.

Tema 34. El papel del dietista en los Servicios de dietética
geriatrica. Enfermeria.

Tema 35. Problemas éticos en relacion con la alimentacion
del anciano. Situaciones especiales.

OBJETIVOS

1. 1. Conocer los cambios esenciales que se producen durante
el envejecimiento, especialmente aquellos

relacionados con los aspectos nutricionales.

2. Describir los diferentes niveles asistenciales en los que
puede realizarse una intervencion nutricional

en el paciente anciano.

3. Profundizar en la valoracioén geriatrica global como marco
donde se desarrolla la valoraciéon nutricional. Conocer los
cuestionarios de valoracion mas utilizados en la practica
clinica.

4. Detallar la intervencion nutricional en grandes grupos de
patologias conocidos como sindromes geriatricos, asi como
en las etapas finales de la vida.

5. Profundizar en aspectos nutricionales especificos del
soporte nutricional en diferentes patologias médicas.

METOLOLOGIA

« Clases teoricas.

¢ Discusion de articulos cientificos relacionados con el
temario.

SEMINARIOS

- Se realizaran en dos grupos. Se prestara especial atencion a
los detalles mas especificos del anciano: valoracion global,
polifarmacia y pluripatologia, manejo e intervenciéon
nutricional en diferentes niveles asistenciales. Esto conlleva
un abordaje multidisciplinar para lo que se requiere trabajar
en un equipo. Por otra parte se profundizara en el empleo de
cuestionarios de riesgo nutricional.

- Curso monografico: Nutriciéon, Envejecimiento y
Enfermedad, avances. Realizado desde la Catedra

7

4
7

ANOIDVINANITV

Z
=
-
=
e
@)
e
o
Z
Q
=
=
[
>
-
=
]
@)
>




Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética - Tercero

- Alimentacion y nutricion geridtrica

de Geriatria y habitualmente desarrollado durante el mes de
Junio en el Hospital Clinico San Carlos.

EVALUACION
Preguntas tipo test con varias opciones, ademas de caso
clinico.

BIBLIOGRAFIA
*http://www.segg.es/segg/pdf/guias_recomendaciones/
valoracion_nutricional anciano.pdf

*Aula virtual de la asignatura.

*RIBERA JM, CRUZ AJ. Geriatria en Atencion
Primaria. Editorial Aula Médica: Madrid 2008.




ASIGNATURA DEONTOLOGIA
CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO TOXICOLOGIA Y
LEGISLACION SANITARIA.

CREDITOS: 4,5

PROFESOR RESPONSABLE

EDUARDO ARROYO PARDO

PROFESORADO

M.* JOSE ANADON BASELGA

DESCRIPCION

Principios basicos de ética y deontologia. Normalizacion en
Bromatologia. Derecho Alimentario y normalizacion
internacional basica.

OBJETIVOS

Se pretende que los alumnos conozcan los principios éticos y
deontolégicos y las principales normas a nivel nacional e
internacional en materia de alimentos, desde el inicio y
elaboracion hasta la comercializacion y su utilizacion por el
consumidor final. Asimismo se pretende que el Diplomado en
Nutricion y Dietética conozca el contexto del ejercicio de su
profesion, dentro de las profesiones sanitarias, asi como las
bases éticas del ejercicio de la misma.

I. DEONTOLOGIA.

Tema 1. Relaciones entre derecho, ética y deontologia.
Hechos, valores y deberes. El problema del valor moral.
Definicion de valor. Moral y deber.

Tema 2. Tipos de éticas. Los cuatro grandes principios de la
ética.

Tema 3. Deliberacién moral y toma de decisiones. Eticas
principialistas y éticas consecuencia-listas.

Tema 4. Ejemplos y casos practicos.

Tema 5. Etica y derecho. La responsabilidad juridica de los
profesionales en biomedicina y ciencias relacionadas:
ignorancia, impericia, imprudencia, negligencia y mala
practica.

Tema 6. Los codigos deontologicos en biomedicina.
Funciones de los cddigos deontologicos. Las asociaciones
profesionales en Espaiia.

Tema 7. El debate ético sobre el medio ambiente. Problemas
deontologicos en el campo de alimentos transgénicos.

Tema 8. Seguridad alimentaria. El principio de precaucion y
la evaluacion de los riesgos. Convenciones internacionales.
Tema 9. La defensa de los animales: posturas encontradas.
Principios éticos. Requisitos éticos para la investigacion con
animales. Animales transgénicos.

II. ORGANIZACION Y COMPETENCIAS DE LOS
PROFESIONALES SANITARIOS.

Tema 10. La estructura de la sanidad en Espafia. La Ley
General de Sanidad.

Tema 11. Ley para la cohesion del Sistema Nacional de la
Salud. Ley de Autonomia del Paciente.

Tema 12. Ley del Medicamento. Ensayos clinicos. El papel
de los comités.

Tema 13. Ley de Ordenacion de las Profesiones Sanitarias. El
lugar de las Ciencias de la Alimentacion. Organizacién y
competencias. Intrusismo.

\) Y

ANA MARIA LOPEZ PARRA

Tema 14. Ley del Estatuto Marco del Personal Estatutario del
Sistema de la Salud. Otra legislacion sanitaria.

IIL. LEGISLACION ALIMENTARIA ESPANOLA.

Tema 15. El Codigo Alimentario Espafiol y su situacion
actual. Legislacion complementaria.

Tema 16. Normativa legal y general de la industria.
Manipulacion de los alimentos.

Tema 17. Etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimentarios.

Tema 18. Denominaciones de origen. Denominaciones
especificas y genéricas de calidad.

Tema 19. Registro sanitario de los alimentos.

Tema 20. Derecho de consumo en el campo de la
alimentacion.

Tema 21. Normativas sobre sistemas de restauracion y
comedores colectivos. Platos cocinados.

Tema 22. Control de los productos alimenticios. Infracciones
y sanciones. Otra legislacion derivada.

Tema 23. La prueba pericial en el campo de las Ciencias de la
Alimentacion.

Tema 24. Delitos contra la salud publica. Estudio especial de
los relacionados con los alimentos.

IV. LEGISLACION ALIMENTARIA EN LA UNION
EUROPEA (UE).

Tema 25. Organismos de la Union Europea. Especial
referencia a los organismos en materia de alimentacion. Tipo
de normas de la UE.

Tema 26. Legislacion europea sobre productos alimenticios:
Situacion actual y perspectiva.

Tema 27. Legislaciéon europea en tomo a los controles
veterinarios y fitosanitarios. Incidencia en el campo de la
alimentacion humana.

V. NORMAS ALIMENTARIAS INTERNACIONALES.
Tema 28. Organizaciones internacionales sobre alimentacion.
Historia y situacion actual.

Tema 29. F.A.O. Organizacion y estructura. Organos que se
ocupan del control de los productos alimentarios a nivel
internacional.

Tema 30. La OMS. Organizacion y estructura.

Tema 31. Origenes de la normativa internacional sobre
productos alimentarios. Coédigo internacional de ética sobre
alimentos.

Tema 32. El Codex Alimentarius. Historia y origenes.
Estructura y funcion.

Tema 33. Sanidad animal y comercio internacional de
alimentos. La OIE. Organizacion y estructura. Otras
asociaciones internacionales.
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Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética -

Tercero - Deontologia

SEMINARIOS

A cargo de personal del Area de Orientacion Alimentaria de
la Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid y del
Departamento de Metabolismo y Nutricion del Instituto del
Frio-CSIC, al amparo del Convenio GENUTREN.

CRITERIOS DE EVALUACION
Examen final. Veinte preguntas a contestar, acerca de las
ideas mas esenciales explicadas en clase.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*BOLTON, A. Sistemas de gestion de calidad en la industria
alimentaria. Acribia, S. A. (Ed) 1997

*CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL Y DISPOSICIONES
COMPLEMENTARIAS. Madrid, Tecnos, 2006.

*DIAZ PERALTA, P. [director, Arturo Anadon Navarro],
Deontologia y responsabilidad legal en

materia de residuos en alimentos, Madrid: Universidad
Complutense de Madrid, Servicio de Publicaciones, 2005.
*GRACIA, D. Fundamentos de bioética. Eudema, D.L.,
Madrid, 1989.

*HOWARS, R. Roberts. Sanidad Alimentaria. Acribia, S.A.
(Ed), 1981.

*HUGHES, Cristopher. Guia de Aditivos. Acribia, S.A. (Ed),
1994.

*JOHNS, NICHOLAS, Higiene de los alimentos: directrices
para profesionales de hosteleria, restauracion y -catering
(traducido por Pedro Ducar

Malvenda), Zaragoza, Acribia, D.L., 1999.

*LEGISLACION ALIMENTARIA BASICA. Biblioteca de
Legislacion. Civitas (Ed), Madrid, 1995.
*LOPEZ MORATALLA, N. Deontologia
Universidad de Navarra, 1987.

*MADRID VICENTE, Antonio. Normas de calidad de los
alimentos. Antonio Madrid Vicente (Ed).

Madrid, 1989.

*MADRID VICENTE, A., MADRID CENZANO, J. Los
Aditivos en los Alimentos (Segtn la Union

Europea y la Legislacion Espafiola. Mundi Prensa Libros.
Madrid, 2000.

*MADRID VICENTE, A., MADRID CENZANO, J. Normas
de calidad de alimentos y bebidas. Mundi

Prensa Libros, Madrid, 2000.

*MINISTERIO DE AGRICULTURA Y ALIMENTACION.
Legislacion para Inspeccion de Calidad de

Alimentos (Manual). Manual de Derecho Administrativo.
Madrid. 1983.

*NUEVAS NORMAS DE CALIDAD DE
ALIMENTOS. Mundi Prensa Libros, S.A. Madrid, 1994.
* OANTA, GABRIELA ALEXANDRA, La politica de
seguridad alimentaria en la Union Europea,

Valencia, Tirant lo Blanch, 2007.

*POLAINO-LORENTE, A. Manual de Bioética general.
Rialp, D. L., Madrid, 1993

*RECOPILACION LEGISLATIVA ESPANOLA DE
INTERES PARA EL SECTOR ALIMENTARIO.

Derecho Mercantil. Universidad de Murcia.

*SHIBAMOTO, T., BJELDANES, L. F. Introduccién ala
Toxicologia de los Alimentos. Acribia. S.A.

(Ed), 1993.

biologica.

LOS

Paginas web

- Ministerio de Sanidad y Consumo:
http://www.msc.es/

- Ministerio de Medio Ambiente Rural y Marino:

http://www.mapa.es/

- Agencia Espafiola Seguridad Alimentaria:
http://www.aesan.msc.es/

- Instituto Nacional de Consumo:
http://www.consumo-inc.es/

- Unién Europea: http://europa.eu/

- Organizacion Mundial de la Salud:
http://www.who.int

- Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion:
http://www.fao.org/

- Codex Alimentarius:
http://www.codexalimentarius.net



ASIGNATURA: DIETOTERAPIA

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE MEDICINA
DEPARTAMENTO DE ENFERMERIA

CREDITOS: 9

PROFESOR COORDINADOR

CABRERIZO GARCIA, LUCIO (A)

PROFESORADO

CALLE PASCUAL, ALFONSO (T)
RUBIO HERRERA, MIGUEL ANGEL (A)
RUNKLE DE LA VEGA, ISABEL (A)

OBJETIVOS

El objeto de la asignatura es aplicar al tratamiento de las
diferentes patologias.

Relacion con otras disciplinas: Se requiere conocimientos
previos de: Microbiologia e Higiene de Alimentos,
Bromatologia, Dietética, Nutricion y Fisiologia.

También se requieren conocimientos de Fisiopatologia que se
obtienen de forma paralela al cursar al mismo tiempo las dos
asignaturas.

Los objetivos que se quieren obtener con el aprendizaje de
esta asignatura son:

Los tratamientos dietéticos que se pueden pautar segun las
patologias.

Evaluacion nutricional de los pacientes ajustada al
diagnodstico médico y planificacion del protocolo nutricional
de un paciente.

Eleccion del tipo de nutricion.

Prevencion de desajustes nutricionales en algunas situaciones
especificas.

Disefio del codigo de dietas de un hospital.

Confeccidn de dietas con ments y calibraciones.

Seguimiento ambulatorio de pacientes.

Educacion nutricional.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

IBASES PARA LA INTERPRETACION DE LA
DIETOTERAPIA

Tema 1. Codigo de dietas hospitalario.

Tema 2. Disponibilidad de alimentos y técnicas culinarias.
Tema 3. Objetivos nutricionales y guias dietéticas.
Tema 4. Dietética y cocina.

Tema 5. Interaccion farmaco nutriente.

Tema 6. Educacion nutricional.
IL.DIETOTERAPIA DE GRANDES SINDROMES
Tema 7. Ulcera péptica.

Tema 8. Estrefiimiento.

Tema 9. Sindrome diarreico.

Tema 10. Enfermedades hepaticas.

Tema 11. Litiasis biliar.

Tema 12. Hiponutricion.

Tema 13. Anemias.

Tema 14. Obesidad.

Tema 15. Diabetes mellitus.

Tema 16. Gota ¢ hiperuricemia.

Tema 17. Insuficiencia renal.

Tema 18. Litiasis renal.

Tema 19. Enfermedades cardiovasculares.

DURAN RODRIGUEZ-HERVADA, ALEJANDRA (A)
ARPE MUNOZ, CARLOS DE (A)

Tema 20. Cancer.

Tema 21. Sindrome de inmunodeficiencia adquirida.

I . DIETOTERAPIA DE ENFERMEDADES DEL ADULTO
Tema 22. Alergias alimentarias.

Tema 23. Toxiinfecciones de origen alimentario.

Tema 24. Hipertension arterial.

Tema 25. Cirugia bariatrica.

Tema 26. Meteorismo, reflujo y gastroparesia.

Tema 27. Sindrome de Dumping.

Tema 28. Pancreatitis.

Tema 29. Sindrome e intestino corto.

Tema 30. Celiaquia.

Tema 31. Alteraciones congénitas del metabolismo de los
hidratos de carbono.

Tema 32. Alteraciones congénitas del metabolismo de las
proteinas.

Tema 33. Alteraciones congénitas de las grasas.

Tema 34. Enfermedades neurologicas.

Tema 35. Pacientes trasplantados.

Tema 36. Trastornos de conducta alimentaria.

Tema 37. Preparacion de pruebas diagnosticas.

PRACTICAS Y SEMINARIOS

A) Practicas de ordenador.

Los alumnos aprenden a utilizar diferentes métodos para la
valoracion nutricional, calibracion de dietas, ajuste de
formulas, confeccion de dietas, confeccion de planillas, etc.
B) Seminarios con alumnos (10-20 alumnos):

- Realizacion de trabajos de investigacion.

- Disefio del ment opcional de un hospital.

- Unificacion de dietas con diferentes modificaciones de
texturas, de valor calodrico, etc.

- Interpretacion de la historia clinica.

- Aspectos practicos en la elaboracion de la historia dietética.
- Diseiio del plan dietético al paciente.

- Educacién nutricional en paciente obeso.

- Educacion nutricional y de supervivencia del paciente
diabético.

- Educacion nutricional en paciente dializado.

- Realizacion de dietas a partir de raciones y equivalencias
para paciente obeso, diabético y renal.

- Conocimiento de programas informaticos para aplicacion en
nutricion.

- Organizacion de la Unidad de Nutricion de un hospital.

C) Trabajos de campo en grupo

Los alumnos realizan diversos trabajos durante el curso en
funcion de las clases tedricas y seminarios.
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Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética - Tercero - Dietoterapia

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de los alumnos se hace de forma continuada a
lo largo del curso con la realizacion de los trabajos de campo
y la asistencia a las clases tedricas y los seminarios. La no
asistencia reiterada a clases y/o la no realizacion de los
trabajos restara puntuacion para la nota final.

Se realizara un examen final que constara e 2 partes: multitest
0 preguntas cortas.

La nota final es el resultado de contabilizar la puntacion de la
evaluacion continua y la del examen final.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

* General

BUSS, 1987. “Manual de Nutriciéon”. Ed Acribia.

ESPEJO SOLA J, 1979. “Manual de Dietoterapia de las
enfermedades del adulto”. Ed. El Ateneo.

GRANDE COVIAN, 1993. “Nutricion y Salud”. Ed.
Principado, Oviedo.

LINDER, 1991. “Aspectos metabodlicos y clinicos”. Ed.
EUNSA.

MARTINEZ, J. A., 1999. “Fundamentos tedrico-practicos de
Nutricion y Dietética”. Ed. EUNSA:

MATAIX, J y otros, 1995. “Nutricion para educadores”. Ed.
Diaz de Santos.

RDA’S., 1991. 1* de. Espafiola de las 10" de. Original del
RDA’S. De consulta.

SALAS, J y otros, 2000. “Nutricion y dietética clinica”. Ed.
Doyma.

VAZQUEZ, C, y otros, 1999. “Alimentaciéon y Nutricion.
Manual teoérico-practico. Ed. Diaz-Santos.

*Especifica para Nutriciéon Oral

ALPERS, 1990. “Dietética y nutricion”. Ed. Cuadernos de
Salvat.

CERVERA, P y otros, 1998. “Alimentacion y Dietoterapia”.
E. Interamericana.
COOPER, 1985.
Interamericana.
ENTRALA, A, 1994. “Dietoterapia practica”. Ed. Aula
Meédica.

GOMEZ RECIO, R, 1992. “Dietética practica”. Ed. Rialp.
HERNANDEZ RODRIGUEZ, M vy otros. 1999. “Tratado de
Nutricion Humana”. Ed. Diaz de Santos.

JEEJEBOY, 1989. “Terapéutica actualizada en Nutricion”.
Ed. CEA.

MUNOZ M, ARANCETA J, GARCIA-JALON I, 1999.
“Nutricion aplicada y dietoterapia. Ed. Eunsa.

PEMBERTON, 1994. “Manual de Dietética de la Clinica
Mayo”. Ed. Médici.

Varios autores, 1996 (Celebracion del 75 afos) “Manual de
dietética de la Clinica Mayo”. De. Mosby/Doyma libros.
Varios autores, 1994. “Medicamentos y Nutriciéon en
terapéutica”. XIII Curso de actualizacion para postgraduados.
Fac. Farmacia.

* Especifica para Nutricién artificial

ALPERS, D, H. 1990. “Manual de Terpéutica Nutricional”.
Ed. Salvat.

BLACKBURN G. L. “Nutricional
Managament Aprroach” Sanders.
CELAYA, S. 1998. “Nutricion artificial hospitalaria”.
GARCIA LUNA, P.P. 1990. “Introducciéon a la nutricion
clinica y dietética”. Junta de Andalucia.
GRAHAM, L. HILL. 1985. “Nutricion
quirurgico”. Salvat.

ROMBEAU. 1997. “Enteral and tube feeding”. Saunders.
* Revistas

Nutricion clinica. Espaiia.

“Nutricion y Dieta de Cooper”. Ed.

Medicine. A case

en paciente

Revista de la SENPE

The American Journal of Clinical Nutrition
Nutricion y Obesidad (SEMBA y SEEDO)

* Tablas de composiciéon de alimentos
MOREIRAS, CARVAJAL Y CABRERA.
composicion de los alimentos”. EUDEMA.
MATAIX. 1998. “Tablas de composicion de alimentos”.
Instituto de Nutricion y Tecnologia de alimentos. Universidad
de Granada.
Novartis  Nutrition.
alimentos”.
Nutricia. 1997. “Tabla de composicion de alimentos”.

1998. “La

1999. “Tabla de composicion de



ASIGNATURA FISIOPATOLOGIA
CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO MEDICINA.

CREDITOS: 6

PROFESORADO

MIGUEL ANGEL GARCIA FERNANDEZ
Coordinador

JOSE LUIS AI,JVAREZ-SALA WALTHER
JESUS MILLAN NUNEZ-CORTES
ENRIQUE REY DiAZ-RUBIO

OBJETIVOS

- El objetivo de la asignatura es el de dar a conocer al alumno
el concepto de enfermedad y de patologia, asi como el de las
partes que integran a esta ultima: etiologia, patogenia,
fisiopatologia, semiologia, etc. Asimismo, el ensefiar y hacer
comprender la respuesta del organismo a la enfermedad y las
peculiaridades de esta respuesta y las formas de manifestarse
en cada uno de los organos y sistemas de la economia.
Ademas, es objetivo esencial el profundizar en el
conocimiento de las enfermedades relacionadas
especificamente con al nutricion, sobre todo en aquellas en
que la dieta tiene un papel preponderante.

- También es objetivo de la asignatura el finalizar el programa
con unas mesas de integracion de conocimientos, en las que el
alumno ha de ejercitarse en la busqueda bibliografica, la
sintesis de sus conocimientos y la capacidad para
relacionarlos y exponerlos publicamente. Para ello la
asignatura se divide en los siguientes bloques.

I. Parte general.

En ella se estudia el concepto de enfermedad y sus partes, los
agentes etiologicos generales y la respuesta inespecifica del
organismo a la enfermedad. Consta de 10 horas lectivas de
ensefianza teorica.

I1. Parte especial.

Estudio de las enfermedades mas significativas de la
patologia humana, sobre todo las que se relacionan con el
campo de la nutricion y la dietética, asi como de la respuesta a
la misma de los distintos 6rganos y sistemas. Consta de 43
horas lectivas de ensefianza tedrica.

II1. Mesas de integracion.

Lecciones preparadas por los alumnos que buscan la
integracion de los conocimientos fisiopatologicos expuestos
en las dos partes previas del programa, a través de un sistema
de presentacion de casos que buscan la interaccion con el
alumno y, a través de ¢él, el razonamiento fisiopatologico.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Las lecciones del programa de Fisiopatologia, como
asignatura de tercer curso de la Diplomatura de Nutricion
Humana y Dietética son por tanto, las siguientes:

Leccion 1. Concepto de salud y de enfermedad. Evolucion del
pensamiento acerca de la salud y la enfermedad.

Leccion 2. Estructura de la enfermedad: etiologia, patogenia,
fisiopatologia, anatomia patoldgica, semiologia, prndstico y
tratamiento.

Leccion 3. Enfermedades y trastornos por agentes fisicos y
mecanicos. Barotraumas. El frio y el calor como agentes
etiologicos. Trastornos ocasionados por la luz. Trastornos
debidos a las radiaciones y la electricidad.

LUIS COLLADO YURRITA
M?® JOSE CIUDAD CABANAS
ASUNCION NIETO BARBERO
CARMEN PEREZAGUA MARIN

Leccion 4. Los agentes vivos como causa de enfermedad.
Mecanismo de defensa ante las infecciones. Manifestaciones
clinicas de la enfermedad infecciosa.

Leccion 5. Los agentes quimicos como causa de enfermedad.
Leccion 6. Fundamentos de inmunologia.

Leccion 7. Fiebre y termorregulacion.

Leccion 8. Fisiopatologia de las neoplasias.

Leccion 9. Mecanismos de defensa del aparato respiratorio.
Leccion 10. Sintomas guia en las enfermedades del aparato
respiratorio.

Leccion 11. Control de la respiracion y sus alteraciones.
Leccion 12. Patologia pulmonar obstructiva y restrictiva.
Leccion 13. Patologia de la difusion alveolo-capilar
pulmonar. Patologia de la pleura.

Leccion 14. La insuficiencia respiratoria.

Leccion 15. Sintomas guia en las enfermedades del aparato
circulatorio.

Leccion 16. Miocardiopatias. Patologia del endocardio y del
pericardio.

Leccion 17. Enfermedad coronaria.
Leccion 18.  Hipertension  arterial:
fisiopatologia y diagnostico.

Leccion 19. Insuficiencia cardiaca.

Leccion 20. Enfermedades de la aorta y de los grandes vasos.
Leccion 21. Enfermedades del pericardio.

Leccion 22. Hematopoyesis. Semiologia de las enfermedades
de la sangre.

Leccion 23. Fisiopatologia de la serie roja 1.

Leccion 24. Fisiopatologia de la serie roja I1.

Leccion 25. Fisiopatologia de la serie blanca. Leucocitosis.
Sindromes mieloproliferativos. Leucopenias.

Leccion 26. Fisiopatologia de la coagulacion y de la
hemostasia. Trastornos congénitos adquiridos de la
coagulacion. Fisiopatologia de las plaquetas.

Leccion 27. Fisiopatologia del sistema linfatico y sindromes
linfoproliferativos y adenopaticos. Fisiopatologia esplénica.
Leccion 28. Recuerdo anatomofuncional del rifion. La
insuficiencia renal.

Leccion 29. Desnutricion y rifion. Mecanismos patogénicos y
diagnostico de las enfermedades renales.

Leccion 30. Terapéutica nutricional en las enfermedades
renales: normas dietéticas basicas.

Leccion 31. Nutricion y salud oral.

Leccion 32. Problemas del tubo digestivo alto (disfagia,
nauseas y vomitos): principales causas e implicaciones
metabolicas y nutricionales.

Leccion 33. Intolerancia alimentaria y alergia a los alimentos.
Leccion 34. Diarreas agudas y cronicas. O estrefiimiento.
Leccion 35. Sindrome de malabsorcion intestinal.

etiopatogenia,
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Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética - Tercero - Fisiopatologia

Leccion 36. Cirrosis  hepatica:  principales  causas,
manifestaciones clinicas, complicaciones y consecuencias
nutricionales. Consejos dietéticos.

Leccion 37. Efectos del sobrepeso y de la obesidad sobre el
tubo digestivo.

Leccion 38. Organizacion anatomo-funcional del sistema
nervioso. Sistema nervioso central y autonomo.

Leccion 39. Fisiopatologia de la circulacion cerebral.
Enfermedad cerebrovascular isquémica. Hemorragia cerebral.
Leccion 40. Fisiopatologia de la corteza cerebral. Sindromes
de deterioro cognitivo. Demencias.

Leccion 41. Fisiopatologia de la motilidad. Sindromes
acinéticos. Discinesias.

Leccion 42. Fisiopatologia del Sistema Nerviosos Autéonomo.
Trastornos de la conducta alimentaria.

Leccion 43. Manifestaciones neurologicas
trastornos nutricionales.

Leccion 44. Patologia general del
generalidades. Hipotalamo e hipofisis.
Patologia general del crecimiento
Leccion 45. Patologia general del tiroides: hipertiroidismos,
hipotiroidismos y bocios. Patologia general del metabolismo
calcio-fosforo. Hiperparatiroidismos e hipoparatiroidismos.
Osteoporosis.

Leccion 46. Patologia general de las suprarrenales:
enfermedad de  Addison, sindromes de Cushing,
hiperaldosteronismos y feocromocitoma.

Leccion 47. Patologia general de las gonadas: pubertad y
diferenciacion sexual.

Leccion 48. Diabetes mellitus tipo 1 y tipo 2. Trastornos de la
conducta alimentaria: bulimia y anorexia nerviosa.

Leccion 49. Obesidad y delgadez.

Leccion 50. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 51. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 52. Desarrollo de conceptos fisiopatolégicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 53. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 54. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 55. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 56. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 57. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 58. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 59. Desarrollo de conceptos fisiopatoldgicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Leccion 60. Desarrollo de conceptos fisiopatologicos.

Mesa de integracion de la parte general del programa
preparada por los alumnos.

Mesa de integracion de humanidades médicas

1. La fiebre del San Antonio

asociadas a

sistema endocrino:

166

2. Historia del escorbuto
3. Historia del beri-beri
4. Historia del latirismo

CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacion del alumno se tendran en cuenta los
siguientes criterios generales:

1. Asistencia regular a clase, que es obligatoria en todos los
casos.

2. Examen test de 60 preguntas con una sola respuesta
verdadera a elegir entre cinco posibles.

3. Evaluacion del trabajo expuesto en las mesas de conceptos
fisiopatologicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*ANDREOLI, TE. Cecil medicina interna. 5* ed. Madrid:
Elsevier. 2003

*BRAUNWALD E, FAUCI AS, KASPER DL, HAUSER
HH, LONGO LL, JAMESON JB.

Harrison's principles of internal medicine. 15th ed. New
York: McGraw-Hill Book Co. 2007.

Traduccion al espafiol: “Harrison. Principios de medicina
interna. 15* ed. Madrid: McGraw-

Hill/Interamericana. 2008”.

*CASTRO DEL POZO S. Manual de patologia general.
Etiologia, fisiopatologia, semiologia, sindromes.

5* ed. Barcelona: Editorial Masson. 1996.

*GARCIA-CONDE J, MERINO SANCHEZ J, GONZALEZ
MACIAS J. Patologia general.

Semiologia clinica y fisiopatologia. Madrid: Intearmerica
medicine. 21th ed. Philadelphia: WB Saunders na/McGraw-
Hill. 1995.

*GOLDMAN L, BENNETT JC. Cecil textbook of CO. 2002.
Traduccion al espafiol: “Cecil. Tratado de medicina interna.
21% ed, Madrid: McGraw-Hill/Interamericana. 2002.
*KELLEY WN. Textbook of internal medicine. 3rd ed.
Philadelphia: JB Lippincott CO. 2002.

Traduccién al espafiol: “Medicina interna. 2* ed. Buenos
Aires: Editorial Médica Panamericana SA.

2004”.

*PEREZAGUA CLAMAGIRAND C et al:
Medicina Interna. Barcelona: Editorial Ariel 2005.
*RODES J, GUARDIA J. Medicina interna. Barcelona:
Editorial Masson. 2005.

*ROZMAN C. FARRERAS-ROZMAN Medicina interna. 13*
ed. Barcelona: Mosby/Doyma Libros.

2009.

*WEATHERALL DJ, LEDINGHAM JGG, WARRELL DA.
Oxford textbook of medicine. 5th ed. Oxford: Oxford
University Press. 2004.

Tratado de



ASIGNATURA: HIGIENE ALIMENTARIA

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO: NUTRICION, BROMATOLOGIA Y

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

CREDITOS: 9

PROFESORADO

PALOMA MORALES (¥) JUAN MIGUEL RODRIGUEZ
PABLO HERNANDEZ MARIA MARIN

ROSARIO MARTIN ISABEL GONZALEZ
FERNANDA FERNANDEZ LUIS M. CINTAS

PALOMA MORALES ANA L. HAZA

TERESA GARCIA CARMEN HERRANZ

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS
Microbiologia, Toxicologia, Bromatologia

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

El objetivo principal de la asignatura es prevenir la
contaminacion de los alimentos, estudiando las medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. Este
objetivo se desglosa en los siguientes objetivos especificos
con los que se pretende que el alumno conozca: 1. Los
aspectos higiénicos y sanitarios de los alimentos,
profundizando en los peligros sanitarios asociados a los
alimentos. 2. Las ventajas que reportan los habitos higiénicos
y un buen sistema de control y aseguramiento de la calidad. 3.
Los parametros higiénico-sanitarios relacionados con la
comercializacion de los alimentos de origen animal, vegetal y
bebidas y 4. La higiene de las industrias y establecimientos
alimentarios.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

PARTE I. CONCEPTOS GENERALES

TEMA 1. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Concepto de higiene de los alimentos. Misiones y campos de
actuacion. Objetivo didactico de las unidades tematicas que
componen el programa. Referencias bibliograficas.

PARTE II. ASPECTOS HIGIENICOS Y SANITARIOS
DE LOS ALIMENTOS

TEMA 2. PELIGROS SANITARIOS ASOCIADOS AL
CONSUMO DE ALIMENTOS

Microorganismos patogenos. Contaminantes ambientales.
Compuestos toxicos naturalmente presentes en los alimentos.
Compuestos  originados durante el almacenamiento,
procesado y preparacion de los alimentos. Otros peligros.
TEMA 3. CONTAMINACION MICROBIANA DE LOS
ALIMENTOS

Los alimentos como transmisores de microorganismos
patogenos y alterantes. Microorganismos  patégenos
procedentes de enfermedades animales. Microorganismos
patogenos de contaminacién exodgena. Microorganismos
alterantes.

TEMA 4. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
Definicion. Incidencia. Factores implicados en la presentacion
de las toxiinfecciones alimentarias en la poblacion humana.
TEMA 5. TOXIINFECCION ALIMENTARIA
PRODUCIDA POR CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Botulismo. Definicién y tipos. Incidencia. Requerimientos
nutritivos. Toxinas producidas. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 6. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR STAPHYLOCOCCUS SP.

Toxinas producidas. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 7. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR BACILLUS SP.

Toxinas producidas. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 8. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR CLOSTRIDIUM PERFRINGENS.
Toxinas producidas. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 9. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR SALMONELLA Y SHIGELLA SP.
Toxinas producidas. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 10. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR CEPAS PATOGENAS DE
ESCHERICHIA COLI.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 11. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR YERSINIA SP.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 12. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR CAMPYLOBACTER,
ARCOBACTER Y HELICOBACTER SP.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 13. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR LISTERIA SP.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 14. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR VIBRIO SP.

Mecanismos de patogenicidad. Alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.

TEMA 15. TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
PRODUCIDAS POR AEROMONAS HYDROPHILA,
PLESIOMONAS SHIGELLOIDES Y OTROS
MICROORGANISMOS.
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Mecanismos de patogenicidad. Alimentos
Medidas de prevencion y control.

TEMA 16. INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DE
ORIGEN FUNGICO
Micotoxinas y micotoxicosis.
transmitidas por los alimentos.
Medidas de prevencion y control.
TEMA 17. INFECCIONES PRODUCIDAS POR VIRUS
DE TRANSMISION ALIMENTARIA

Principales virus transmitidos por los alimentos y el agua.
Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control.
TEMA 18. PARASITOS TRANSMITIDOS POR LOS
ALIMENTOS

Principales protozoos y helmintos transmitidos por los
alimentos. Vias de transmision y alimentos implicados.
Medidas de prevencion y control.
TEMA 19. ENFERMEDADES
PRIONES

Mecanismo de patogenicidad. Alimentos implicados. Medidas
de prevencion y control

TEMA 20. TOXICIDAD NATURAL DE LOS
ALIMENTOS

Sustancias toxicas presentes naturalmente en los alimentos.
Componentes intrinsecos de los alimentos de origen vegetal.
Compuestos que contaminan los alimentos de origen animal.
Toxinas marinas. Alimentos implicados. Medidas de
prevencion y control.

TEMA 21. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS

implicados.

micotoxinas
implicados.

Principales
Alimentos

PRODUCIDAS POR

ALIMENTOS (I)
Contaminantes  industriales. Hidrocarburos aromaticos
halogenados. Elementos  minerales y  derivados

organometalicos. Detergentes y desinfectantes. Alimentos
implicados. Medidas de prevencion y control.

TEMA 22. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS
ALIMENTOS (II)

Contaminantes procedentes de los tratamientos agricolas.
Plaguicidas. Componentes de los envases y de sustancias en
contacto con los alimentos. Radionuclidos o isotopos
radiactivos. Alimentos implicados. Medidas de prevencion y
control.

TEMA 23. RESIDUOS DE TRATAMIENTOS
VETERINARIOS Y DE LA PRODUCCION ANIMAL
Antibidticos, sulfonamidas y otros quimioterapicos.
Finalizadores carnicos: sustancias antitiroideas, compuestos
hormonales y competidores beta-adrenérgicos o beta-
agonistas.  Atardxicos o tranquilizantes.  Alimentos
implicados. Medidas de prevencion y control.

TEMA 24. COMPUESTOS ORIGINADOS DURANTE
EL ALMACENAMIENTO, PROCESADO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS (1)

Aminas biologicamente activas. Nitrosaminas y otros
nitrosocompuestos. Compuestos derivados de la degradacion
lipidica. Alimentos implicados. Medidas de prevencion y
control.

TEMA 25. COMPUESTOS ORIGINADOS DURANTE
EL ALMACENAMIENTO, PROCESADO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS (II)

Compuestos mutagénicos y cancerigenos de los alimentos
tratados por el calor. Compuestos procedentes de la pirdlisis
de carbohidratos y grasa. Compuestos procedentes de la
pirélisis de aminoacidos, péptidos y proteinas. Compuestos

procedentes de un tratamiento térmico moderado de los
alimentos. Alimentos implicados. Medidas de prevencion y
control.

TEMA 26. ALERGIAS E
ALIMENTARIAS

Definicién de términos. Alergias alimentarias. Intolerancias
no inmunolégicas. Incidencia en la poblacion humana.
Alimentos implicados. Medidas de prevencion y control.
TEMA 27. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Definicion. Justificacion de la utilizacion de aditivos. Riesgos
sanitarios de la ingestion de aditivos.

TEMA 28. IRRADIACION DE LOS ALIMENTOS
Aspectos  quimicos, microbioldgicos, nutricionales 'y
toxicologicos de la irradiacion de los alimentos. Aspectos
legislativos.

TEMA 29. ALIMENTOS FUNCIONALES

Caracteristicas de los alimentos funcionales. Componentes
probidticos y prebidticos. Aspectos nutricionales y de
seguridad de los alimentos funcionales
TEMA 30. ALIMENTOS
GENETICAMENTE

Alimentos transgénicos. Plantas animales y microorganismos
modificados genéticamente. Peligros asociados a los
alimentos transgénicos. Legislacion.

INTOLERANCIAS

MODIFICADOS

PARTE _IIl. _CALIDAD HIGIENICA DE__LOS
ALIMENTOS
TEMA 31. CALIDAD HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS

Concepto de calidad higiénica. Factores determinantes de la
misma. Opciones tradicionales y establecimiento de un nuevo
sistema preventivo para garantizar la calidad de los alimentos.
TEMA 32. SISTEMAS DE CONTROL Y
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Sistemas de control: definicion y clasificacion. El sistema de
analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). ISO
9000 y 22.000. Concepto y bases para su desarrollo.

PARTE IV. HIGIENE Y MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

TEMA 33. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS I
Ecologia microbiana de la carne. La carne como vehiculo de
microorganismos patdgenos y contaminantes abidticos.
Principales alteraciones de las carnes refrigeradas, congeladas
y envasadas en atmosferas modificadas. Carnes picadas y
preparados de carne. Control fisico-quimico y microbiologico
de estos productos. Legislacion.

TEMA 34. CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS II
Productos céarnicos crudos curados. Productos carnicos
tratados por el calor. Otros derivados carnicos. Principales
alteraciones de estos productos. Control fisico-quimico y
microbiologico de estos productos. Legislacion.

TEMA 35. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS I
Microbiologia de la leche cruda. La leche como vehiculo de
microorganismos patogenos y contaminantes abidticos.
Leches tratadas por el calor. Alteraciones y adulteraciones.
Control fisico-quimico y microbiologico. Legislacion.

TEMA 36. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS II

Leches fermentadas. Nata y mantequilla. Quesos. Helados,
sorbetes y postres lacteos. Alteraciones y adulteraciones de
estos productos. Control fisico-quimico y microbiolégico.
Legislacion.

TEMA 37. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA 1
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Ecologia microbiana del pescado. Cambios bioquimicos y
microbianos subsiguientes a la captura. El pescado como
transmisor de microorganismos patdgenos y contaminantes
abioticos. Alteraciones del pescado y productos de la pesca

refrigerados, congelados y envasados en atmosferas
modificadas. Control fisico-quimico y microbiologico.
Legislacion.

TEMA 38. PESCADO Y PRODUCTOS DE LA PESCA 11
Salazones, escabeches y ahumados. Productos de la pesca
tratados por el calor. Productos fermentados, gelificados,
estructurados 'y concentrados protéicos. Alteraciones y
adulteraciones de estos productos. Control fisico-quimico y
microbiologico. Legislacion.

TEMA 39. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

Microflora inicial y contaminacién. Envejecimiento.
Alteraciones y adulteraciones de estos productos.
Ovoproductos. Control fisico-quimico y microbiologico.
Legislacion.

TEMA 40. HORTALIZAS Y FRUTAS

Ecologia microbiana. Sobremaduracion y ciclo climatérico.
Hortalizas y frutas como transmisoras de microorganismos
patogenos y contaminantes abioticos. Alteraciones de estos
productos. Control fisico-quimico 'y microbioldgico.
Legislacion.

TEMA 41. HONGOS COMESTIBLES

Los hongos como transmisores de microorganismos
patogenos, toxinas y otros contaminantes. Principales
alteraciones de estos productos. Control fisico-quimico y
microbiologico. Legislacion.

TEMA 42. CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS
)

Ecologia microbiana. Los cereales y productos derivados
como transmisores de microorganismos patdgenos 'y
contaminantes abidticos.

TEMA 43. CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS
an

Harinas. Pan. Pastas y derivados de cereales. Alteraciones y
adulteraciones. Control fisico-quimico y microbiologico.

Legislacion.

TEMA 44, AZUCARES Y  PRODUCTOS
AZUCARADOS

Ecologia microbiana. El azlcar y los productos azucarados
como vehiculo de microorganismos patdogenos y

contaminantes abioticos. Azucar. Miel. Chocolate y otros
productos. Alteraciones y adulteraciones. Control fisico-
quimico y microbiologico. Legislacion.

TEMA 45. GRASAS Y ACEITES

Ecologia microbiana. Principales contaminantes bioticos y
abioticos presentes en estos productos. Alteraciones vy
adulteraciones de grasas y aceites. Control fisico-quimico y
microbiologico. Legislacion.

TEMA 46. ESPECIAS

Ecologia microbiana. Principales contaminantes bidticos y
abiodticos presentes en estos productos. Control fisico-quimico
y microbiologico. Legislacion.

TEMA 47. BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

Agua. Bebidas refrescantes. Zumos y otras bebidas.
Principales contaminantes bidticos y abidticos presentes en
estos productos. Control fisico-quimico y microbiologico.
Legislacion.

TEMA 48. BEBIDAS ALCOHOLICAS

Vino. Cerveza. Licores. Principales contaminantes bidticos y
abioticos presentes en estos productos. Control fisico-quimico
y microbioldgico. Legislacion.

PARTE V. HIGIENE DE LAS INDUSTRIAS Y
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

TEMA 49. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE LAS
INDUSTRIAS

Fundamentos higiénicos generales de disefio. Eleccion de
materiales y construccion. Normativa vigente. Disposicion e
integracion de las distintas areas de trabajo: de recepcion y
almacenamiento de materias primas, de procesado y de
almacenamiento del producto terminado. Areas de servicio,
descanso, oficinas y administracion. Laboratorios. Normativa

vigente.

TEMA 50. CARACTERISTICAS HIGIENICAS DE LOS
EQUIPOS DE PROCESADO

Materiales. Acceso a los componentes: montaje y

desmantelamiento de los equipos. Detalles especificos de
disefio: superficies externas y elementos (bombas, valvulas,
motores, etc.). Normativa vigente.

TEMA 51. HIGIENE DEL ENVASADO

Tipos de materiales de envasado y envases. Aspectos
microbiologicos y toxicologicos de los materiales de
envasado. Condiciones higiénicas requeridas a los materiales
de envasado. Normativa vigente.
TEMA 52. HIGIENE DEL
TRANSPORTE

Condiciones generales de los locales. Caracteristicas
especiales de las maquinas y demas elementos en contacto
con los alimentos o sus envases. Condiciones de la estiba de
los alimentos. Métodos de transporte. Vehiculos y
contenedores. Normativa vigente.

TEMA 53. HIGIENE DEL PERSONAL

Condiciones higiénicas que deben reunir los manipuladores
de alimentos. Normativa legal.

TEMA 54. EL AGUA EN LA
ALIMENTARIA

Caracteristicas de las aguas potables. Clasificacion sanitaria
de las aguas. Caracteristicas de los abastecimientos.
Tratamiento y purificacion de agua.

TEMA 55. LIMPIEZA Y DESINFECCION

Detergentes y desinfectantes. Clasificacion y propiedades.
Programas de limpieza y desinfeccion: etapas basicas y
evaluacion de la eficacia.

TEMA 56. CONTROL DE PLAGAS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Principales infestantes de las industrias
caracteristicas y signos de su presencia.
prevencion de plagas. Medidas de erradicacion.
TEMA 57. RESIDUOS DE LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Efluentes: caracteristicas y depuracion. Residuos sélidos
organicos y residuos solidos inertes: caracteristicas y
tratamiento. Sistema integrado de gestion.

ALMACENAMIENTO Y

INDUSTRIA

alimentarias:
Medidas de

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS
El programa de la asignatura se completara con sesiones de
Laboratorio y Seminarios.
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PROGRAMA DE PRACTICAS DE LABORATORIO
Incluye practicas de laboratorio, que persiguen el
adiestramiento del estudiante en técnicas fisico-quimicas,
inmunolégicas (ELISA) y genéticas (PCR) para Ia
determinacién de microorganismos, contaminantes abidticos
y parametros de calidad de los alimentos.

1. Control microbiologico de materias primas, superficies
y aire mediante técnicas de recuento.

2. Deteccion de la presencia de Salmonella en carne

mediante la reaccion en cadena de la polimerasa

(PCR).

Técnicas analiticas para evaluar la calidad de la leche.

4. Deteccion de proteina de soja en productos carnicos
por una técnica inmunoenzimatica de ELISA indirecto
en placa.

5. Deteccion y cuantificacion de inhibidores microbianos
en productos carnicos fermentados.

6. Determinacion de nitritos en mortadela.

w

PROGRAMA DE SEMINARIOS

Se propone a los estudiantes que elaboren un trabajo sobre
determinados temas de actualidad relacionados con la higiene
alimentaria. Los alumnos se distribuiran en grupos pequefios
(8 alumnos) y presentaran los trabajos ante el resto de los
estudiantes para ser debatidos en grupo.

METODO DOCENTE

Clases magistrales en el aula, basadas en la exposicion de los
conocimientos planteados en el programa. Se contara con el
apoyo de distintas técnicas audiovisuales. Las actividades
docentes contaran con el apoyo del Campus Virtual de la
UCM, en el que el alumno tendra acceso a material didactico
y otros documentos de interés para el aprendizaje de la
asignatura. Clases practicas, seminarios y tutorias con las que
se realizara un seguimiento de los trabajos en grupo y del
progreso del alumno.

CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizard un primer examen parcial de la asignatura en
Febrero. En Junio se realizaran tres tipos de examen: Primer
examen parcial, segundo examen parcial (solo para los que
hayan superado el primer examen) y examen final. En
Septiembre se realizaran dos tipos de examen: segundo
parcial y final. La asistencia a las practicas de laboratorio y
seminarios serda obligatoria, asi como la presentacion del
guion de practicas, trabajo y exposicion del seminario. Todo
ello, serd objeto de calificacion complementaria de Ia
obtenida en el examen teodrico. Los alumnos que no asistan a
las practicas de laboratorio o no participen en los seminarios
realizardn un examen sobre cuestiones relacionadas con el
programa de clases practicas.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

A través del Campus Virtual de la UCM se facilitaran los
recursos bibliograficos y otros documentos de interés para el
aprendizaje de la materia incluida en el programa.

Mais Informacion: Bases de datos

Alimentaria:
AESAN (Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria)

sobre Legislacion

http://www.aesan.msc.es/aesan/web/legislacion/legislacion.sh
tml

SCADPUS (Higiene de los productos alimenticios)
http://europa.eu.int/scadplus/leg/es/s84000.htm

IBERLEX
http://www.boe.es/acboe/consultas/basedatos/iberlex.php
EUR-LEX

http://eur-lex.curopa.eu/es/index.htm




ASIGNATURA: ALIMENTACION Y NUTRICION
PEDIATRICA

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO PEDIATRIA. Hospital Clinico San
Carlos. Facultad de Medicina.

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

MANUEL MORO SERRANO

OBJETIVOS

Alcanzar los conocimientos tedricos y practicos en cuanto a la
alimentacion y Nutricion en Pediatria en sus aspectos de salud
y enfermedad a nivel individual y colectivo.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Importancia de la Alimentacion y Nutricion en
Pediatria.

Tema 2. Desarrollo Madurativo, pre y postnatal del aparato
digestivo

Tema 3. Valoracion del estado nutricional

Tema 4. Antropometria

Tema 5. Requerimientos nutricionales e ingestas
recomendadas. en el lactante.

Tema 6. Lactancia natural. Fisiologia de la lactacion,
caracteristicas de la leche de mujer.

Tema 7. Lactancia natural. Ventajas, inconvenientes y
contraindicaciones. Técnica, control e higiene. Destete.
Lactancia mixta.

Tema 8. Lactancia artificial. (I)

Tema 9. Lactancia artificial. (II)

Tema 10. Alimentaciéon complementaria del lactante.
Tema 11. Nutricion del nifio preescolar y escolar.

Tema 12. Nutricion del Adolescente

Tema 13. Nutricion y crecimiento Fetal.

Tema 14. Nutricion del Recién Nacido Pretérmino

Tema 15. Errores Congénitos del metabolismo: implicaciones
en la nutricion..

Tema 16. Formulas especiales.

Tema 17. Diarrea aguda y Sindrome postgastroenteritis.
Aspectos dietéticos.

Tema 18. Mecanismos de digestion y absorcion de los
hidratos de carbono.

Tema 19. Tratamiento dietético en la intolerancia a los
hidratos de carbono.

Tema 20. Intolerancia transitoria a las proteinas de la dieta.
Intolerancia a las proteinas de la leche de vaca. Tratamiento
dietético.

Tema 21. Intolerancia permanente al gluten. Enfermedad
celiaca. Tratamiento dietético.

CARLOS MALUENDA CARRILLO

Tema 22. Fibrosis quistica Tratamiento dietético y
farmacoldgico de la insuficiencia pancreatica exocrina.
Tema 23. Reflujo gastroesofagico. Tratamiento dietético.
Tema 24. Trastornos de la conducta alimentaria. Anorexia
nerviosa. Bulimia Nerviosa.

Tema 25. Obesidad.

Tema 26. Obesidad. Tratamiento

Tema 27. Diabetes Mellitus tipo I

Tema 28. Diabetes Mellitus tipo I. Tratamiento dietético.
Tema 29. Hipercolesterolemia en Pediatria.

Tema 30. Nutricion del nifio oncoldgico.

Tema 31. Alimentacion artificial. Nutricion Enteral

Tema 32. Alimentacion artificial. Nutricién Parenteral (I)
Tema 33. Alimentacion artificial. Nutricion Parenteral (II)

PRACTICAS / SEMINARIOS

Practica 1. Antropometria I

Practica 2. Antropometria [

Practica 3. Antropometria I

Practica 4. Valoracion del estado nutricional

Practica 5. Encuesta dietética en Pediatria

Practica 6. Historia clinica pediatrica. Pecualiaridades de la
historia dietética.

Practica 7. Técnicas de alimentacion artifical.

CRITERIOS DE EVALUACION
Evaluacion continuada. Teorico.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*BALLABRIGA A., CARRASCOSA A. Nutricion en la
infancia y adolescencia. 3* edicion. Ergon S.A. Madrid. 2006.
*BUENO M, SARRIA A, PEREZ-GONZALEZ JM.
Nutricion en Pediatria. Ergon S.A. Madrid. 2006.
*NOGALES ESPERT, A. CASADO DE FRIAS, E. Harcourt.
Pediatria. Brace. Madrid. 1997.

*TOJO SIERRA R. Tratado de Nutricién Pediatrica. Sorpama
S.A. Barcelona. 2001.
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Diplomatura de
Nutricion Humana
y Dietética

ALIMENTACION EN EL PACIENTE QUIRURGICO (4,5 ECTS)
ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES (4,5 ECTS)

NUEVAS TENDENCIAS EN LA ALIMENTACION HUMANA (4,5 ECTS)
DIETETICA HOSPITALARIA (4,5 ECTS)

PSICOPATOLOGIA EN LA ALIMENTACION (4,5 ECTS)







ASIGNATURA: A];JMENTACIO'N ENEL
PACIENTE QUIRURGICO

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE CIRUGIA I. HOSPITAL
CLINICO SAN CARLOS. FACULTAD DE
MEDICINA

CREDITOS: 4,5

PROFESOR RESPONSABLE

MANUEL GINER NOGUERAS

PROFESORADO

GREGORIO RODRIGUEZ BOTO
JUAN ALCALDE ESCRIBANO
FERNANDO ESTEBAN COLLAZO

DESCRIPCION

La desnutricion, un hecho comin en pacientes hospitalizados,
es particularmente prevalente y marcada entre pacientes
quirurgicos; es decir aquellos que han sido o van a ser
operados. Dada la influencia del estado nutricional sobre
algunas funciones tales como la inmunidad y la cicatrizacion,
las consecuencias de la desnutricion son particularmente
devastadoras sobre la poblacion quirargica. Ello explica que
la mayoria de intervenciones nutricionales en los hospitales
recaigan sobre este tipo de pacientes.

El objetivo principal de la asignatura es que los alumnos
obtengan la base suficiente para desarrollar un amplio
conocimiento sobre los requerimientos nutricionales de los
pacientes quirurgicos que les permita liderar la terapia
nutricional de estos pacientes, llenando el vacio existente en
todas las profesiones sanitarias sobre la alimentacion oral,
enteral y parenteral de este tipo de pacientes hospitalarios.

OBJETIVOS

Objetivo General

» Que los alumnos obtengan la base suficiente para
desarrollar un amplio conocimiento sobre los requerimientos
nutricionales de los pacientes quirurgicos que les permita
liderar la terapia nutricional

de los pacientes que han sido o van a ser operados, llenando el
vacio existente entre todas las profesiones

sanitarias sobre la alimentacion oral, enteral y parenteral de
estos pacientes.

Objetivos Especificos

» Conocer los fundamentos biologicos de la cirugia

y los fundamentos nutricionales de los pacientes quirtrgicos.

» Asumir la evaluacion nutricional, detectar la desnutricion y
estimar los requerimientos nutricionales de los pacientes.

» Elegir el tipo de nutricién (oral, enteral o parenteral) y
pautar el tratamiento dietético optimo para cada patologia.
Familiarizarse con las técnicas de nutricion artificial.
Monitorizar la terapia nutricional.

» Familiarizarse con la situacion clinica y los requerimientos
nutricionales de los distintos tipos de pacientes quirargicos.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

BLOQUE I.

FUNDAMENTOS BIOLOGICOS DE LA CIRUGIA.
FISIOPATOLOGIA NUTRICIONAL DEL PACIENTE
QUIRURGICO

JOSE ANGEL ILDEFONSO MARTIN
ESTHER MARTIN ALMENTA

« Inflamacion. Respuesta endocrino-metabolica a la agresion.
Shock y fallo multiorganico. El paciente critico.

 Inmunidad. Traslocacion bacteriana. Sepsis.

« Cicatrizacion. Tratamiento de las heridas. Complicaciones.

* Asepsia y antisepsia. Infeccion quirurgica.

* Composiciéon corporal. Balance hidro-electrolitico.
Equilibrio acido-base.

BLOQUE IL

ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA GENERAL

DEL PACIENTE QUIRURGICO

* Causas de desnutricion del paciente quirtrgico. Dieta oral y
suplementos. Equipos de soporte nutricional.

« Soporte nutricional. Concepto, generalidades e indicaciones.
e Valoracion del estado nutricional. Requerimientos
nutricionales del paciente quirtrgico.

e Vias de acceso para nutricion parenteral y enteral.
Complicaciones mecanicas y sepsis por cateter.

e Soporte nutricional. Formulaciéon, administracion y
complicaciones metabolicas.

BLOQUE III.

ALIMENTACION Y DIETOTERAPIA ESPECIiFICA
DEL PACIENTE QUIRURGICO

* Particularidades del paciente sometido a cirugia del aparato
digestivo.

« Cirugia maxilo-facial.

* Nutricion del paciente neuroldgico y neuroquirtirgico.

« Cirugia esofago-gastrica.

« Cirugia colo-rectal.

« Hepatopatias e hipertension portal.

* Pancreatitis y cancer de pancreas.

« Cirugia de la obesidad morbida.

« Sindrome de intestino corto y trasplante intestinal.

* Nutricion del paciente séptico.

* Nutricion del paciente politraumatizado.

* Nutricion del paciente oncoldgico.

* Nutricion del paciente pediatrico.

* Nutricion del paciente trasplantado.

« Cirugia pulmonar.

* Nutricion parenteral y enteral a domicilio.

PRACTICAS / SEMINARIOS
Visita al hospital que incluye:
- Valoracion del estado
hospitalizados.

Pase de visita a pacientes quirargicos hospitalizados
recibiendo algun tipo de soporte nutricional.

nutricional en pacientes

\) Y

NI
R

7

=
S E
z =
S A
ol
=
s Z
o=

NH NOIDVINHNI'TV




Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética - Optativas Tercero - Alimentacion en el paciente quirirgico

- Discusion de la indicacion, requerimientos nutricionales, via
de administraciéon y monitorizacion

del soporte nutricional en los pacientes anteriores.

- Practicas sobre vias de acceso para nutricion parenteral y
enteral. Eleccion, métodos de insercion y

mantenimiento.

- Practicas en Farmacia Hospitalaria. Mezcla de nutrientes en
campana de flujo laminar. Revision de

distintos productos comerciales para nutricion parenteral y
enteral.

CRITERIOS DE EVALUACION
Examen final tipo test.

BIBLIOGRAFIiA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*GIL, A. “Tratado de Nutricion” (4 tomos). SENPE — Accion
Médica, 2005

*GIBNEY, M,J,, ELIA M,, LITUNGQVIST O,, DOWSETT J.
“Nutricion Clinica”, Editorial Acribia, 2007

*MIJAN DE LA TORRE, A. “Nutriciéon Clinica: Bases y
Fundamentos”, Nutricia — Doyma Editores, 2000
*ROMBEAU J.,, ROLLANDELI R. “Nutricién Clinica.
Nutricion Parenteral”, McGraw-Hill, 2002

*TAWA, N.EJr. MAYKEL, JA. FISHER IJE.
“Metabolismo en Pacientes Quirtrgicos” en:

Towsed CM, Beauchamp RD, Evers BM, Mattox KL.
“Sabiston. Tratado de Cirugia” 17* Edicion,
Saunders-Elsevier, 2005

*TAWA, N.E. Jr, FISHER J.E. “Metabolism in Surgical
Patients” en: Towsed CM, Beauchamp

RD, Evers BM, Mattox KL. “Sabiston Textbook of Surgery”
18th Edition, Saunders-Elsevier, 2008

*Up ToDate, 2008 > Nutritional Support > Tess A, Fairfield
KM. “Nutricional Issues in the Surgical

Patient”

*Up ToDate, 2008 > Nutritional Support > Duro D, Collier S,
Duggan C. “Overview of Parenteral and

Enteral Nutrition”

- Http://ciruweb.galeon.com/mbe_nutricion.htm
CiruWeb.Nutricion quirurgica basada en evidencia -
Http://www.senpe.com

Sociedad Espafiola de Nutricion Parenteral y

Enteral.

CiruWeb.Nutricion quirurgica basada en evidencia

- Http://remi.uninet.edu/indice/IT08.htm

Revista electronica de Medicina Intensiva: Metabolismo y
Nutricion




ASIGNATURA ALIMENTOS PARA REGIMENES
ESPECIALES

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO NUTRICION Y
BROMATOLOGIA I1. FACULTAD DE FARMACIA

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

CARMEN DIEZ MARQUES

OBJETIVOS

Con este programa se pretende dar a conocer al alumno
distintos aspectos relacionados con los productos

dietéticos, tan demandados por la sociedad actual. Se estudia
la definicion, clasificacion, regulacion normativa y datos de
mercado de estos preparados. Asimismo, se evalian
nutricionalmente estos productos, estableciendo los diferentes
nutrientes que aportan, y en que medida cubren los
requerimientos nutricionales en las distintas situaciones y/o
patologias en las que se utilizan, asi como cuales son sus
condiciones de uso.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Productos dietéticos. Concepto. Clasificacion y
caracteristicas generales. Bibliografia.

Tema 2. Legislacion general de preparados dietéticos. Normas
espafiolas y comunitarias.

Tema 3. Estudio del etiquetado general y nutricional de los
productos dietéticos. Requisitos exigibles a los mismos.

Tema 4. Alimentos para lactantes y nifios de corta edad.
Preparados para lactantes y preparados de continuacion.
Caracteristicas generales. Valor nutricional. Legislacion
especifica de estos preparados.

Tema 5. Alimentos infantiles a base de cereales.
Caracteristicas generales. Valor nutricional. Legislacion
especifica de estos preparados

Tema 6. Alimentos infantiles homogeneizados y productos
destinados a nifios con algun tipo de patologia. Tipos y valor
nutricional. Legislacion especifica de estos preparados.

Tema 7. Alimentos complementarios para situaciones de
esfuerzo y desgaste. Caracteristicas, clasificacion y marco
normativo.

Tema 8. Complementos alimenticios. Criterios de
suplementacion y justificacion de su empleo. Legislacion.
Tema 9. Utilizacion de complementos alimenticios en
distintas etapas fisiologicas: Mujeres embarazadas

y en periodo de lactancia. Personas de edad avanzada.
Caracteristicas de estos productos y valor nutritivo.

Tema 10. Los preparados dietéticos y el deporte. Distintos
tipos de productos que pueden encontrarse

en el mercado. Caracteristicas y valoracion nutricional.

Tema 11. Alimentos para regimenes nutricionales especificos.
Preparados sin gluten. Papel de estos preparados en el
tratamiento complementario de esta patologia.

Tema 12. Productos alimenticios destinados a ser utilizados
en dietas de bajo valor energético para reduccion de peso.
Caracteristicas de estos preparados. Valoracion nutricional.
Legislacion especifica de estos preparados.

Tema 13. Preparados para diabéticos. Importancia de estos
preparados en la nutricion del paciente diabético.
Caracteristicas, tipos y valoracion nutricional.

TR

MARIA TERESA ORZAEZ VILLANUEVA

Tema 14. Alimentos especiales considerados tradicionalmente
como especificos para regimenes dietéticos. Estudio del valor
nutritivo y caracteristicas de las levaduras y germen de trigo.
Tema 15. Los productos de la colmena: Polen, jalea real y
propdleos. Caracteristicas bromatologicas y aplicacion en el
campo sanitario.

Tema 16. Alimentos no refinados y productos a base de fibra.
Caracteristicas. Estudio bromatoldgico y nutricional.

Tema 17. Aceites y grasas con alto contenido en acidos grasos
esenciales. Aspectos generales sobre las distintas situaciones
en las que se utilizan estos preparados. Valoracion
nutricional.

Tema 18. Otros productos dietéticos. Caracteristicas.
Valoracion nutricional.

Tema 19. Alimentos dietéticos destinados a usos médicos
especiales. Productos utilizados en nutricion artificial.
Preparados de nutricion enteral y parenteral. Tipos e
implicaciones clinicas farmacéuticas.

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de la asignatura se hara mediante:
- Realizacion de un examen escrito.

- Labor de curso

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*ARA ROLDAN, A. (2003): “Los grandes remedios
naturales”. Edaf. S.A. Madrid.

*ASTIASARAN, 1. Y MARTINEZ. F. (2000): “Alimentos.
Composicion y propiedades”. McGraw-Hill-Interamericana.
Madrid.

*BELLO GUTIERREZ, J. (2000): “Ciencia Bromatologica.
Principios generales de los alimentos”. Ed. Diaz de Santos.
Madrid.

*CHESSI, E. (2003): “Hiebas que curan”. Editors, S.A.
Barcelona.

*FARRE, E. y VILAR, P. (2007): “La enfermedad celiaca
paso a paso”. Ed. Edebé. Barcelona.

*FEDERACION DE ASOCIACIONES DE CELIACOS DE
ESPANA. (2002): “Enfermedad celiaca. Manual del celiaco.
2* Edicion. Ed. Graficas Marte. Ministerio de Sanidad y
Consumo. Madrid.

*FIRSHEIN, R. (2003): “La revolucion de los
farmaconutrientes”. Edaf. S.A. Madrid.

*GUTIERREZ DURAN, C. Y ORZAEZ VILLANUEVA,
M?® T. (2003): “La informacion al

consumidor en los productos dietéticos. Una aportacion a la
seguridad alimentaria”. Ed. Diaz de

Santos. Madrid.

*ILLERA MARTfN, M; ILLERA DEL PORTAL, J. Y
ILLERA DEL PORTAL, J.C. (2000) “Vitaminas vy
Minerales”. Complutense. Madrid.
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*LOPEZ VAN DAM, L. (2002) “Los suplementos
alimenticios del siglo XXI”. 2* ed. Ed. Werner-

Cosmos, S.L. Madrid.

*MASON, P. (2005): “Suplementos dietéticos”. Pharma
Editores, S.L. Barcelona.

*OLIVERA, J.E. (1997) “Formulas infantiles”. Facultad de
Farmacia de la Universidad de

Navarra. En: Nutricion en la infancia y adolescencia.
Eurograf. Navarra.

*REDONDO MARQUEZ, L. (1999): “La fibra terapéutica”.
Glosa Ediciones. Barcelona.

*RIVERO, M. (1994). “’Productos dietéticos de venta en
oficinas de farmacia”. Facultad de Farmacia

de la Universidad de Navarra. En: Medicamentos y Nutricién
en Terapéutica. Eurograf. Navarra.

*ROMAN MARTINEZ, J. e IGLESIAS ROSADO, C.
(2006): “El libro blanco de la hidratacion”. Ed.

Cinca, S.A. Madrid.

*SANTONJA GOMEZ, R. y LOPEZ VILLANUEVA, N.
(2002): “Enciclopedia de Nutricion. Guia practica”. Ed. Mega
Fitness. Madrid.

MAS INFORMACION

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
http.//www.msc.es/aesa/index.html

- Codex Alimentarius
http://codexalimentarius.net/web/index_en.jsp

- Legislacion Espafiola y Comunitaria
http://www.europa.eu.int/eur-lex/ex/oj

http://www.boe.es




ASIGNATURA NUEVAS TENDENCIAS EN LA
ALIMENTACION HUMANA

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y
BROMATOLOGIA I1. FACULTAD DE FARMACIA
DEPARTAMENTO DE ENFERMERIA

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

ANTONIO VILLARINO MARIN
ENFERMERIA)
JESUS MARTINEZ (DPTO. DE ENFERMERIA)

(DPTO. DE

ARACELI REDONDO CUENCA (FACULTAD DE
FARMACIA)

PROFESORES RESPONSABLES

JESUS MARTINEZ (DPTO. DE ENFERMERIA)
ARACELI REDONDO (FACULTAD DE FARMACIA)

OBJETIVOS

1. Conocer las tendencias alimentarias actuales, que existen
en nuestro pais

2. Comparar dichas tendencias con las recomendaciones
existentes

3. Analizar el papel que los “nuevos alimentos” podran
desempeiiar en un futuro

BLOQUES TEMATICOS /
TEORICO (3,5 créditos)
Moédulo I
INVESTIGACIONES ACTUALES SOBRE NUEVOS
ALIMENTOS

Tema 1. Nuevas tendencias en la alimentacion humana.
Consideraciones generales respecto a los “nuevos alimentos”.
* Alimentos genéticamente modificados

Tema 2. Conceptos generales y métodos de obtencion.

Tema 3. Evaluacion de la seguridad.

Tema 4. Reglamentacion espafiola y comunitaria. Productos
actualmente comercializados.

* Alimentos e ingredientes funcionales

Tema 5. Concepto y tipos de alimentos e ingredientes
funcionales.

Tema 6. Fibra alimentaria. Oligosacaridos prebioticos. Otros
carbohidratos.

Tema 7. Componentes probioticos.

Tema 8. Acidos grasos insaturados.

Tema 9. Aminoacidos, péptidos y proteinas.

Tema 10. Compuestos antioxidantes: vitaminas y compuestos
fendlicos. Otros compuestos antioxidantes.

Tema 11. Elementos minerales con propiedades funcionales.
Tema 12. Aspectos legales de los alimentos funcionales.
Productos actualmente comercializados.

Moédulo 1T

TENDENCIAS ALIMENTARIAS ACTUALES EN
ESPANA

Tema 13. En los hogares

Tema 14. En hosteria y restauracion

Tema 15. En instituciones

Moédulo 1111

APROVECHAMIENTO Y GESTION DE LOS
RESIDUOS

ALIMENTARIOS

Tema 16. Incidencia en el medio ambiente

Tema 17. Reciclado

TEMAS PROGRAMA

MONTANA CAMARA HURTADO (FACULTAD DE
FARMACIA)

ACTIVIDADES ACADEMICAS DIRIGIDAS

(AAD): (1 crédito)

Objetivos: Estudiar y analizar la utilidad de los nuevos
alimentos en la alimentacion humana

Descripcién: Los alumnos en grupos, trabajaran acerca de la
utilidad de los nuevos alimentos, centrandose en situaciones
concretas, que seran determinadas en colaboracion con el
profesorado.

Seguimiento del alumno: Mediante tutorias establecidas para
dicho fin.

Evaluacion: Los correspondientes trabajos se valoraran con
una puntuacion de 0 a 10, formando parte esta nota de la
calificacion final de la asignatura.

BIBLIOGRAFIA BASICA / ENLACES EN INTERNET
RELACIONADOS

*CAM (2008) Alimentos funcionales. Aproximacién a una
nueva alimentacion. Direccion General de Salud Publica y
Alimentacion. Comunidad de Madrid.

*FAO (2006) “Probidticos en los alimentos. Propiedades
saludables y nutricionales y directrices para la evaluacion”.
Estudio FAO Alimentacion y Nutricién 85. Organizacion de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
Roma.

*FECYT (2005). Alimentos Funcionales. Fundacion Espafiola
para la Ciencia y la Tecnologia, Madrid.

*ILSI (2004). Conceptos sobre los Alimentos Funcionales.
ILSI (internacional Life Science Intitute) Europe, Bélgica.
*MAZZA, G. (2000). “Alimentos funcionales. Aspectos
bioquimicos y de procesado” Ed. Acribia. Zaragoza.
*MUNOZ, E. Ed. (2006). Organismos modificados
genéticamente. 157-153. Editorial Ephemera. Alcala

de Henares, Madrid

*Reglamento (CE) n°258/97 del Parlamento Europeo y del
Consejo sobre nuevos alimentos y nuevos ingredientes
alimenticios y alimentarios. DOCE n° L 43, de 14 de febrero
de 1997.

*Reglamento (CE) n°1829/03 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 22 de septiembre de 2003, sobre alimentos y
piensos modificados genéticamente.

*Reglamento (CE) n°1830/03 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 22 de septiembre de 2003, relativo a la
trazabilidad y al etiquetado de organismos modificados
genéticamente y a la trazabilidad de los alimentos y piensos
producidos a partir de éstos.
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*Reglamento  europeo de alegaciones nutricionales
Reglamento (CE) 1924/2006 de 20 de diciembre de 2006.
Correccion de errores del Reglamento (CE) 1924/2006 de 18
de enero de 2007.

CRITERIOS DE EVALUACION

1. En la evaluacion de la asignatura se tendran en cuenta dos
partes:

- AAD (cuya evaluacion ya se ha comentado)

- Contenido tedrico presencial

2. La evaluacion del contenido teorico presencial se realizara
mediante una Unica prueba escrita.

3. La calificacion final de la asignatura serd ponderada, el con
un 15% de dicha nota final.

4. La asignatura se habra superado si la calificacion final es
igual o superior a 5




ASIGNATURA: DIETETICA HOSPITALARIA
CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE MEDICINA

SERVICIO DE ENDOCRINOLOGIA Y NUTRICION.
HOSPITAL DOCE DE OCTUBRE

ESCUELA DE ENFERMERIA

CREDITOS: 4,5

PROFESORADO

ANTONIO VILLARINO MARIN (¥)
FEDERICO HAWKINS CARRANZA(¥)
LEON SANZ, MIGUEL

MARTINEZ DiAZ-GUERRA, GUILLERMO
VALERO ZANUY, M* ANGELES

PROFESORADO DE ENFERMERIA

ISMAEL ORTUNO

OBJETIVOS

1. Describir las funciones y estrategias de aplicacion de los
distintos campos de interés de la Dietética Hospitalaria.

2. Adquirir formaciéon y habilidades aplicadas en la
prevencion, identificacion e intervencion de problemas
relacionados con la Dietética Hospitalaria, analizando las
alternativas estratégicas de actuacion.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Organizacion del Servicio de Alimentacion
Hospitalarias y de las Unidades de Nutricion Clinica y
Dietéticas Hospitalarias.

Tema 2. Gestion de personal y de tiempos.

Tema 3. Seleccion de alimentos.

Tema 4. Compra de alimentos.

Tema 5. Almacén de alimentos.

Tema 6. Sistemas de coccion.

Tema 7. Planificacion y arquitectura de cocina.

Tema 8. Seleccion de equipamiento.

Tema 9. Control de calidad.

Tema 10. Cédigo de dietas hospitalario.

Tema 11. Dieta de preparacion para pruebas diagnosticas.
Tema 12. Dieta en pacientes transplantados e
inmunosuprimidos.

Tema 13. Dieta en pacientes ingresados sometidos a cirugia
bariatrica.

Tema 14. Secuencia alimentaria transicional.

Tema 15. Alimentacion Basica Adaptada.

Tema 16. Analisis de las formulas e nutricion enteral.

PROGRAMA PRACTICO

A) Practicas en Hospital:

— Conocimiento de la distribucion de la Cocina Hospitalaria.
— Area de Dietética.

— Programacion Informatica y Codificacion de Dietas.

— Programas especificos de Soporte Nutricional.

— Evaluacion del estado nutricional en pacientes ingresados.
B) Seminarios con alumnos:

— Funcionamiento de un
Hospitalario.

— Resolucion de casos practicos.
— Aplicacion de conocimientos de ciencia de la alimentacion a
“situaciones de la vida real”.

— Trabajo en equipo y toma de decisiones.

C) Desarrollo de un proyecto de investigacion o revision
relacionado con la Dietética Hospitalaria.

Servicio de Alimentacion

\) Y

CARLOS DE ARPE

— Orientado a potenciar las habilidades operativas y a
despertar el interés investigador de los alumnos.

CRITERIOS DE EVALUACION

1. La evaluacion de los alumnos se hara de forma continuada
a lo largo del Curso con la realizacion de las Practicas,
Seminarios y Trabajos de campo, asi como la asistencia a las
clases teoricas.

2. Se realizara un examen final tipo Test o preguntas cortas.

3. La nota final es el resultado de contabilizar la puntuacion
de la evaluacion continua y la del examen final.

BIBLIOGRAFIA BASICA

*ALLEN-CHABOT A, CURTIS S, BLAKE A. Inlet Isles: A
Hospital Foodservice Case Study. Prentice

Hall, 2001.

*BYERS BA, SHANKIN CW, HOOVER LA. Food Service
Manual for Health Care Institutions. Jossey-

Bass, 1994.

*CERVERA P. “Alimentacion y Dietoterapia”. Ed.
Interamericana- McGraw-Hill Madrid, 1993.

*ESPEJO J. “Dietoterapia de las enfermedades del adulto”.
Ed. El Ateneo. Buenos Aires 1988.

*SALAS-SALVADO J. “Nutricién y Dietética Clinica”. Ed.
Doyma. Barcelona, 2000.

*MUNOZ M, ARANCETA J, GARCIA-JALON 1.
“Nutricion aplicada y Dietoterapia”. Ed. EUNSA.

Pamplona 1999.

*NELSON J. “Dietética y Nutricion”. Ed. Mosby/ Doyma
Libros. Madrid 1996.

*PUCKETT RP, MILLER BB. Food Service Manual for
Health Care Institutions, Health Forum, 1988.

Revistas

Nutricion clinica. Espaiia.

Revista de la SENPE

The American Journal of Clinical Nutrition

Nutricion y Obesidad (SEMBA y SEEDO)

Tablas de composicion de alimentos:

*MOREIRAS, CARVAJAL Y CABRERA.1.998 “La
composicion de los alimentos”. EUDEMA,

*MATAIX. 1.998”Tablas de composicion de alimentos”.
Instituto de Nutricion y Tecnologia de alimentos. Universidad
de Granada..
*Novartis Nutrition.
alimentos”.
*Nutricia. 1.997 “Tabla de composicion de

1.999 “Tabla de composicion de
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ASIGNATURA ,PSICOPATOLOGI'A DE LA
ALIMENTACION

CURSO: TERCERO

SEMESTRE: CONSULTAR CALENDARIO

DEPARTAMENTO DE PSIQUIATRIA Y
PSICOLOGIA MEDICA. Facultad de Medicina

CREDITOS: 4,5

PROFESORA RESPONSABLE

MARIA INES LOPEZ-IBOR ALCOCER(¥)

PROFESORADO

PROFESORES DEL DEPARTAMENTO

OBJETIVOS

a) La psiquiatria es una rama de la medicina que tiene por
objetivo el estudio y tratamiento de los trastornos psiquicos y
del comportamiento de los seres humanos.

b) El objetivo principal de esta asignatura es que el alumno
adquiera por una parte unos conocimientos basicos sobre la
personalidad y sus funciones y por otra que adquiera
conocimientos fundamentales sobre los trastornos mentales,
prestando  especial atenciéon a los trastornos del
comportamiento alimentario. Teniendo en cuenta aspectos
etiologicos, etiopatogénicos, clinicos, terapeuticos y
preventivos.

BLOQUES TEMATICOS / TEMAS

Tema 1. Historia de las relaciones entre cerebro, mente y
comportamiento

Tema 2. Historia de la Medicina Psicosomatica.

Tema 3. El estigma de las enfermedades mentales.

Tema 4. La relacion Médico-Enfermo.

Las funciones psiquicas

Tema 5. Normalidad y Anormalidad Psiquica

Tema 6. Estructura de la personalidad.

Tema 7. Fundamentos bioldgicos de la personalidad

Tema 8. Perspectiva psicodinamica de la personalidad. Los
mecanismos de Defensa.

Tema 9. La Percepcion

Tema 10. El Pensamiento y el Lenguaje.

Tema 11. Los sentimientos y los afectos [

Tema 12. Los sentimientos y los afectos II

Tema 13. Las Motivaciones y los deseos.

Tema 14. Las conductas impulsivas.

Tema 15. Memoria y Lenguaje.

Tema 16. La vivencia corporal.

Tema 17. La vivencia del Mundo. El Delirio.

Psicopatologia general

Tema 18. Las demencias.

Tema 19. Los Trastornos del Humor.

Tema 20. La ansiedad Patologica.

Tema 21. Los trastornos Psicéticos.

Tema 22. Las somatizaciones.

Tema 23. Los trastornos de la personalidad I.

Tema 24. Los trastornos de la personalidad II.

Tema 25. Las Drogadicciones.

Psicopatologia del comportamiento alimentario

Tema 26. Historia de los trastornos del comportamiento
alimentario (TCA).

Tema 27. Anorexia Nerviosa. Epidemiologia y clinica.

Tema 28. Anorexia Nerviosa. Factores biologicos.

Tema 29. Anorexia Nerviosa. Factores psicologicos.

Tema 30. Anorexia Nerviosa. Comorbilidad y fenomenologia.

\%82

Tema 31. Anorexia Nerviosa. Tratamientos bioldgicos.
Tema 32. Anorexia Nerviosa. Tratamientos psicologicos.
Tema 33. Bulimia Nerviosa. Epidemiologia y Clinica
Tema 34. Bulimia Nerviosa. Factores bioldgicos

Tema 35. Bulimia Nerviosa. Factores psicologicos

Tema 36. Bulimia Nerviosa. Tratamientos biologicos.
Tema 37. Bulimia Nerviosa. Tratamientos psicologicos.
Tema 38. Obesidad Morbida.

Tema 39. Ingesta patologica en otros trastornos mentales.
Tema 40. Aspectos Psicodinamicos de los TCA

Tema 41. El aprendizaje y los tratamientos conductuales en
los TCA.

Tema 42. El tratamiento Familiar de los TCA.

Tema 43. Seminario: La cultura de la delgadez.

Tema 44. Seminario: La comida como estimulo

Tema 45. Seminario: La alimentacion como obsesion.
Tema 46. Seminario: La alimentaciéon como habito.

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion de los conocimientos adquiridos se realizara
mediante un examen tipo test y/o preguntas a desarrollar

% CRITERIOS DE EVALUACION

*LOPEZ-IBOR ALINO JJ, ORTIZ ALONSO T, LOPEZ-
IBOR ALCOCER MI. Lecciones de Psicologia Médica. Ed
Masson. Barcelona 1999

*CHINCHILLA MORENO A. Trastornos de la conducta
alimentaria. Nuevas Generaciones en Neurociencias. Ed
Masson 2002

*LOPEZ IBOR JJ, LOPEZ-IBOR ALINO JJI. El cuerpo y la
corporalidad. Ed Gredos 1974

*CIE-10 Trastornos mentales y del comportamiento.
Descripciones clinicas y pautas para el diagnostico. Meditor
1992

*VALLEJO RUILOBA J. Introduccién a la psicopatologia y
a la psiquiatria. 4 ed . Masson. Barcelona
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