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Edificio Valle del Jerte
Rafael Calero Carretero Rafael.calero@adr.juntaex.es
Area de conocimiento Nutricién y Bromatologia. Medicina Preventiva y salud Publica.
Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Profesor coordinador Emilio Aranda Medina
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Competencias

Competencias especifica adquirida con el médulo de Nutricién y Salud

CNS1: Aplicar los fundamentos de la fisiologia y la nutricion humana en cada uno de los niveles de la
cadena alimentaria.

CNS2: Conocer e identificar los factores que influyen en la nutricién, estableciendo pautas alimentarias
saludables en individuos y colectividades, asi como planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas

CNS4: Capacidad para desarrollar actividades de promocion y prevencion de la salud relacionadas con el
consumo de alimentos.

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

La asignatura va a permitir comprender las relaciones entre el hecho natural y el hecho cultural de la
alimentacion, conocer la evolucion histérica del modelo alimentario y su significado socio-cultural y la
influencia de los factores sociales que rigen el comportamiento alimentario. Ademas introducen los
conceptos de salud, enfermedad, epidemiologia, asi como las estructuras y competencias de los
responsables de las empresas y de las administraciones en la salud publica y la seguridad alimentaria. El
temario desarrollado permite al alumno asimilar los fundamentos y los sistemas generales de prevencion de
enfermedades, promocién y proteccion de la salud asi como las etiologias y los factores epidemiolégicos que
inciden en las enfermedades de origen alimentario, asi como su profilaxis.

Temario de la Asighatura

Denominacién del Bloque 1: Alimentacion Humana y Evolucion histérica
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C Aidos del Bloque 1: El hecho natural y el hecho cultural. Evolucién biolégica, manejo y fabricacién de
h m:ientas. El fuego, cazador y recolector. Carnicero o vegetariano. Tecnologias bioldgicas genéticas,
quimicgas, mecanica y produccion, transformacion y conservacion de los alimentos. Alimentacion en la época
Romaéa. Influencia del descubrimiento de América. Historia de la dieta mediterrdnea. Alimentacion en los
paiseszdesarrollados. Concentracion de industrias. Cadenas y redes de distribucion de alimentos. La “Red”
comercio global y pequefio comercio.

Denominacion del Bloque 2: Significado sociocultural de los alimentos.

Contenidos del tema 2: Alimentos y comunicacion social. Relaciones sociales y relaciones individuales.
Expresiones emocionales de los alimentos. Fiestas, celebraciones. Relaciones entre dietas y preceptos
religiosos. Alimentacion y Cristianismo, Hinduismo, Budismo, Judaismo, Islam. Alimentacion y relaciones con
el medio. Alimentos naturales, alimentos ecoldgicos, alimentos biologicos. Modelos éticos o culturales. Las
dietas: la dieta normal. Dietas adelgazantes. Dietas curativas. Dietas mégicas. Dietas absurdas. Dietas y
belleza. Dietas y deporte. Realidad de los alimentos y percepcion de los alimentos. Protocolo comidas
familiares e institucionales.

Denominacion del Blogue 3: La comunicacion. Comportamiento Alimentario

Contenidos del tema 3: Medios escritos: revistas especializadas. Revistas divulgadoras, revistas
profesionales. Medios audiovisuales: radio, television, Internet. Los envases. La publicidad. Otros medios de
comunicacion. Comportamiento alimentario. Motivacion e ingesta, Etiquetado y consumo de alimentos.
Desarrollo de los gustos y las aversiones. Fuentes de variacion de las preferencias y las actitudes
alimentarias

Denominacion del tema 4: Concepto de salud y de enfermedades.
Contenidos del tema 4: Promocion de la salud y prevencion de la enfermedad. Niveles de prevencion.

Denominacion del tema 5: Concepto basico de epidemiologia.
Contenidos del tema 5: Los métodos epidemioldgicos: Descriptivo, analitico, experimental, predictivo.
Aplicaciones.

Denominacion del tema 6: Importancia sanitaria, social y econdmica de las zoonosis.
Contenidos del tema 6: Programas generales de lucha.

Denominacion del tema 7: Importancia sanitaria y preventiva de los programas de limpieza,
desinfeccion, desinsectaciéon y desratizacion en la cadena alimentaria.

Denominacion del tema 8: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas por
el agua.

Denominacion del tema 9: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas por
la carne y derivados.

Denominacion del tema 10: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
por la leche y derivados.

Denominacién del tema 11: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
por el pescado y derivados.

Denominacion del tema 12: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
por el huevo y la miel.
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inacion del tema 13: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
p@xatoductos de panaderia, bolleria, reposteria y pasteleria.
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Denorginacion del tema 14: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
por I&s conservas y semiconservas de alimentos.

Denominaciéon del tema 15: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
por aceites y grasas alimentarias.

Denominacion del tema 16: Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmitidas
por las frutas, verduras, hortalizas y setas comestibles.

Denominacion del tema 17: Problemas sanitarios derivados del uso de aditivos, condimentos
y especias.

Denominacién del tema 18: Problemas de salud publica derivados del uso de biocidas,
plaguicidas, fitosanitarios y zoosanitarios.

Trabajos de revision y practico-experimentales

Actividades formativas

Horas de trabajo del Presencial Actividad de No
alumno por blogues Seguimiento | presencial
Tema Total GG SL TP EP
Blogque 1 (Temas 1) 9 15
Blogque 2 (Temas 2) 10 3 18
Blogque 3 (Temas 3) 6 11
Blogque 4 (Temas 4-18) 22,5 5 39
CAMPO O
LABORATORIO
Bloque 1 (Temas 1) 2
Blogque 2 (Temas 2) 4,5 7
Bloque 3 (Temas 3) 3
Bloque 4 (Temas 4-18)
Evaluacion del conjunto 150 47,5 9,5 3 90

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o campo = 15;
practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios 0 casos practicos = 40).
TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Sistemas de evaluacion

1. Los examenes constardn de preguntas cortas y de tipo test en las que habrd una Unica respuesta
verdadera. Es necesario sacar una calificacion igual o superior a cinco para aprobarlos.

2. En las preguntas de tipo test las respuestas errOneas restaran la mitad del valor de la pregunta, es
decir dos respuestas erroneas anulan una acertada. El valor de los examenes es un 70% de la
nota final, donde se evaluaran conocimientos y capacidades
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=Los examenes parciales seran eliminados hasta la convocatoria de Julio si la nota es mayor de 5y no
Eson compensatorios unos con otros. La no presentacion a cualquiera de los parciales obliga al
salumno a examinarse de toda la materia en las convocatorias oficiales. Los contenidos de los
§seminarios si los hubiera requiere un minimo de 4 para aprobarlos.

=

UNI

4. Para aprobar la asignatura serd necesario alcanzar un minimo de cinco puntos en los examenes
tedricos asi como tener realizadas los seminarios y entregada una memoria de los mismos.

5. La fecha limite de entrega del seminario sera como maximo el dia del examen final, de no ser asi en
las actas aparecera la calificacion de suspenso, independientemente de la nota obtenida en el
examen teorico, hasta la entrega de las mismas en la siguiente convocatoria dentro del mismo curso.
Estos trabajos y seminarios tienen una valoracién del 25%6 de la nota final

6. La calificacion alcanzada en el trabajo y/o seminarios, en caso de haber aprobado, se le guardara
hasta agotar las convocatorias del curso académico, y no se guardan ni parciales ni teoria de un
curso para otro.

7. En la nota final del alumno se tendran en cuenta otros aspectos relacionados con el curso de la
asignatura, como son la asistencia a los seminarios y a clase, participacibn en las clases,
participacion en el aula virtual y lecturas recomendadas,... con una valoracién de un 5%

8. Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacion de los examenes serdn expuestos en los
tablones correspondientes y a través del aula virtual de la asignatura en tiempo y forma segun
establece la normativa aprobada por la Junta de Gobierno el 12/5/1999 vy publicada en el D.O.E. n®
58 de 20/5/1999

Bibliografia y otros recursos

Relacionados con la asignatura de Fisiologia y Fundamentos de Nutricion, a continuacién expongo los
libros sobre los que los alumnos van a tener mayor acceso al estar disponible en la biblioteca del centro,
siendo los cuatro primeros los recomendados como bibliografia de elecciébn, os pongo el enlace de la

biblioteca donde encontrareis la informacion mas detallada de los libros:

http://lope.unex.es/search*spi/r?searchtype=r&searcharg=alimentacion+y+salud&SORT=D&Submit

=Buscar

Antropologia de la alimentacion. J. Contreras Editorial Eudema.

Alimentacion y cultura. Antropologia de la cultura alimentaria. J. Cruz Cruz. Editorial Eunsa.
Alimentacion y cultura. Perspectivas antropoldgicas. J. Contreras y Mabel Gracias. Editorial Ariel.
El mono obeso. J. E. Campillo Alvarez. Editorial Critica.

La especie elegida . J. L: Arsuaga e |. Martinez. Ediciones Temas de Hoy.

Historia de la gastronomia espafiola. M. Martinez Llopis. Editorial La Val de Onsera.

Historia de la alimentacién bajo la direccién de Jean Louis Flandrin y Massimo Montanari. Ediciones
Trea.

8. Medicina preventiva y salud publica (Piedrola)

9. Zoonosis (OMS)

10. El control de las enfermedades transmisibles comunes a hombre y animales (OMS)

11. Ecologia microbiana de los alimentos (ICMSF)

12. Sanidad alimentaria (Roleto)

Noo~WNE



http://lope.unex.es/search*spi/r?searchtype=r&searcharg=alimentacion+y+salud&SORT=D&Submit=Buscar
http://lope.unex.es/search*spi/r?searchtype=r&searcharg=alimentacion+y+salud&SORT=D&Submit=Buscar
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= Intoxicaciones alimentarias de etiologia microbiana (Sharp)
= Epidemiologia: teorfa, investigacion, practica (Hernan)
15z Toxicologia alimentaria (Carmean)
16§ Seguridad alimentaria integrada y salud publica (Buncic)
17z Ciencia de los alimentos (Jerantet)
18. Legislacién sanitaria y proteccién del consumidor (DOUE/BOE/DOE)
19. Esquemas de clases

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: los dias en los que asi se indique por el profesor. Se realizaran a lo largo del curso
estando mas concentradas en la elaboracién de los seminarios entre abril-mayo, pero también se realizan
actividades repartidas por todo el curso . Ver web EIA

Tutorias de libre acceso: Ver web EIA Ademas por correo electronico, Skype (earanda) y Hangout
(cytaeia@gmail.com) estaran disponibles para cualquier consulta en este sentido.

Recomendaciones

El disefio de la asignatura esta planteado para que todos los alumnos puedan alcanzar los objetivos. Sin
embargo, si algunos alumnos presentan mayores dificultades en alcanzar dichos objetivos se les
recomendara especialmente el uso de la bibliografia de apoyo seleccionada.

Adicionalmente, se dedicaran sesiones de tutoria para estos alumnos, o incluso existe la posibilidad de
utilizar otros recursos como correo electrénico, foros o chat a través del moodle para plantear foros de
debates sobre temas impartidos o relacionados con ellos.

En general las recomendaciones para todos los alumnos para el mejor aprovechamiento de la asignatura
son:

- Disponer de conexion a Internet desde el lugar preferente de estudio (casa,
- biblioteca, sala de libre acceso...).

- Asistir de forma regular a las clases presenciales y practicas de la asignatura.
- Leer y analizar la bibliografia recomendada por el profesor.

- Participar activamente en las clases, aula virtual, foros...

Objetivos

1. Conocer el hecho diferencial de la alimentacion humana, interrelaciones entre
naturaleza y cultura.

2. Adquirir un conocimiento amplio de los comportamientos alimentarios, individuales y
sociales.

3. Conocimiento de los conceptos de salud publica y de la prevencion de los riesgos
relacionados con los habitos de consumo de alimentos y la seguridad alimentaria.



http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-academica/horarios/tut2012-13_1S
http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-academica/centros/eia/informacion-academica/horarios/tut2012-13_1S
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Metodologia

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades presenciales

1. Para la exposicion de cada tema se empleardn medios informéticos, principalmente
mediante el uso de cafion de ordenador. El programa informéatico mas empleado va a ser
Power Point, aunque se podran emplear otro tipo de programas, como la exposicién de los
temas en formato de pagina web (iexplorer o mozilla). Previamente a la exposicion se les
facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los principales contenidos a impartir.
Estos contenidos podran ir en formato Power point, Word o cualquiera de ellos
transfomado en pdf. Para su disposicion se depositara dentro de cada bloque tematico en
el moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su uso y su modo de darse de
alta en las primeras semanas de clase. En aquellos casos en que sea posible se analizaran
supuestos practicos o noticias relevantes que vayan apareciendo y que permitan una
mayor aplicabilidad del tema.

2. Las précticas en el caso que se necesitaran se realizaran en los laboratorios habilitados
al efecto en la Escuela de Ingenierias Agrarias y en el aula de informética. Para su
desarrollo, se distribuirdn los alumnos en grupos con un maximo de 15 alumnos.

Recursos y metodologia de trabajo en las actividades semi-presenciales y no

presenciales
1. Los seminarios en pequefio grupo se centrardn en la elaboracion de un trabajo
monogréfico. El nimero de alumnos por grupo sera de 3-5. Se intentard hacer grupos con
alumnos elegidos al azar de los matriculados aunque se intentard tener en cuenta aquellos
alumnos de similares caracteristicas, teniendo en cuenta a aquellos que trabajan. Asi
mismo se hardn pequefios seminarios 0 comentarios de noticias relevantes con los bloques
tematicos, para ello en la bibliografia adicional estan los enlaces organizados por temas de
dichos temas.
2. Las Tutorias permitirdn un seguimiento adecuado del trabajo de los alumnos, asi como
su orientacion en la elaboracién de los trabajos monograficos por parte de los grupos
creados y a través de herramientas como foros y comentarios bien presencial bien a través
de moodle. Las tutorias presenciales se pretenden hacer en aulas disponibles al no contar
con lugares especificos para tal fin y los despachos no ser lo suficientemente grandes
como para acomodar a 5 6 6 personas.

Recursos y metodologia de trabajo para desarrollar competencias
transversales
Para esto se puede emplear material de ampliacidn, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacion (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacion, ej: asesorar legal, cientifica y técnicamente a la
industria alimentaria y a los consumidores.

Material disponible

Previamente a la exposicion se les facilitara un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point,
Word o cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicion se depositara dentro
de cada bloque tematico en el moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su
uso. En aquellos casos en que sea posible se analizardn supuestos practicos o noticias
relevantes que vayan apareciendo y que permitan una mayor aplicabilidad del tema, que
se iran mandando como lecturas recomendadas en el moodle, unas para entregar tareas y
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puntuables y otras solamente de apoyo a la docencia.
Ademas se les proporcionard articulos cientificos relacionados con cada uno de los temas
para contrastar estudios cientificos con los contenidos vistos en clase.

Recursos virtuales

Para esto se puede emplear material de ampliacion, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacion (ej: paginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacion, ej: asesorar legal, cientifica y técnicamente a la
industria alimentaria y a los consumidores. Todo ello en la plataforma del campus virtual
moodle.

Ademas se tendran un dietario por tema, de como se va desarrollando el temario, donde
se especificard el tiempo dedicado a cada tema, clases a recuperar...

Dispondran de toda la informacién de practicas, convocatorias de exdmenes, calificaciones
También cualquier congreso relacionado con la asignatura sera puesta la informacion a
disposicion del alumno, asi como publicaciones que resulten interesante sobre temas
relacionados con los contenidos vistos en clase.




	1. Antropología de la alimentación. J. Contreras Editorial Eudema.

