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RESUMEN (ABSTRACT)

Los docentes de diversas asignaturas de la titulacién de Grado en Nutricion Humana y Dietética han detectado
gue existe una confusion entre los alumnos del Grado en cuanto al significado y uso de diversos términos usados
en la preparacion y valoracién de dietas y mends. Estos términos son: racion, porcion, equivalencia, intercambio
y medida casera de alimentos. Se piensa que el origen de esta confusién radica en el uso poco cuidadoso de los
términos en diferentes asignaturas atribuyéndole, en ocasiones, el mismo significado, hecho que podria inducir a
errores en la percepcion de los alumnos. El presente trabajo muestra los resultados preliminares del intento por
poner solucién a este problema. En una primera aproximacion se procedié a tratar de establecer claramente las
definiciones y usos de los términos citados y en qué materia se debian estudiar con profundidad. A partir de este
analisis se puede extraer la conclusion que la falta de unificacién en la terminologia relacionada con las medidas
de alimentos en Espafia crea una gran confusion en la informacion que los docentes emiten y que los estudiantes
interpretan. Esta confusion es importante puesto que se puede transmitir a pacientes, asi como introducir sesgos

importantes en los estudios epidemioldgicos.

Palabras clave: Raciones, porciones, equivalencias, medidas caseras, intercambios.
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1. INTRODUCCION
1.1 Problema/cuestion.

A principios del curso 2011-12, un grupo de profesores de la Universidad de Alicante,
adscritos a los departamentos de Enfermeria comunitaria, Medicina Preventiva y Salud
Publica e Historia de la Ciencia y, Quimica Analitica, Nutricion y Bromatologia pusieron en
marcha la Red Docente Multidisciplinar entre Tecnologia culinaria y Salud Puablica
(ReDTECSAP) en el marco del Proyecto Redes de Investigacién en Docencia Universitaria
del Instituto de Ciencias de la Educacion. Esta colaboracion se inicié con el objetivo de
intercambiar informacion y puntos de vista entre docentes de la asignatura de Ciencia y
Tecnologia culinaria que se imparte en el 2° curso y la asignatura de Salud Publica que se
imparte en 3° curso del Grado en Nutricion Humana y Dietética (GNHyD) de la Universidad
de Alicante.

La primera cuestion que se abordd fue la referente a la necesidad de clarificar
conceptos relacionados con el proceso de estandarizacion de pesos y medidas de alimentos
(EPMA), conceptos entre los que se encuentran: racion, porcién, equivalencia, medida casera
e intercambio de alimentos. Esta terminologia es utilizada en diversos ambitos profesionales
del futuro graduado tales como la valoracion el consumo de alimentos que definen los estilos
de vida de una poblacion, la educacion nutricional tanto a adultos como en poblacion infantil
de forma individual o colectiva y el disefio y planificacion de dietas. Hay que resaltar que los
términos relacionados con EPMA estan involucrados de manera explicita o implicita en los
contenidos y/o competencias de diversas materias que se imparten en NHD (Figura 1), y
aparecen en numerosos documentos técnicos y manuales, como por ejemplo, las tablas de
composicion de alimentos, y libros de nutricion y dietética o valoracion del consumo de
alimentos entre otros; con definiciones inexistentes, diferentes ¢ contradictorias, lo que crea
confusion en la informacion emitida a los estudiantes, la interpretada por ellos, la transmitida
a los pacientes y también sesgos en los resultados de estudios epidemioldgicos. Por todo ello
su clarificacion permitiria mejorar en la calidad de los contenidos impartidos y lograr una
mejor consecucién de las competencias adquiridas por los alumnos.

La Red considera como estrategia, en primer lugar, realizar una revisién documental
sobre las definiciones y usos de este conjunto de terminologia en libros y documentos
técnicos que se utilizan en las asignaturas de Tecnologia culinaria y Salud publica. Asi

mismo, revisar las competencias especificas que contempla los diferentes modulos incluidos
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en las Memorias de Grado de la titulacion en Nutricion Humana y Dietética de las
universidades de educacion superior donde se imparte dicha titulacion.

Grado en Nutricion Humana y dietética.

o Médulo de Ciencias de
Modulo Ciencias de la los Alimentos

Nutricion y la Dietética
(2° Curso)
Asignaturas:

Maodulo Nutricion y
(2° curso) Comunidad

Asignaturas: (3er curso)

Fundamentos de la Bromatologia Asignaturas:

descriptiva (6 ECTS). “bli
nutricion humanay a | o b ( ,) Sa'“%gl}rbglca (6
dietética (7.5 ECTS) | €ienciay Tecnologia )
culinaria (6 ECTS).

[ —
Figura 1. Relacion de asignaturas en las que se abordan términos vinculados con la EPMA en
el Grado en Nutricion Humana y Dietética de la UA.

1.2 Revision de la literatura.

El conocimiento de los términos asociados a EMPA es una informacion
extraordinariamente Util en la preparacion de menus, en la valoracion y programacion de
dietas, tanto de forma general, (Moreiras, Carbajal, Cabrera & Cuadrado, 2011; Garcia &
Garcia, 2003; Rivero, Riba, Vila, & Infiesta, 1999) como en el &mbito clinico (Salas-Salvadd,
Bonada, Trallero, & Sald, 2006) o incluso deportivo (Barbany, 2002). Cabe mencionar que en
la mayoria de los libros o tablas dedicados al estudio del valor nutritivo de los alimentos se
sugiere que, a pesar de la importancia nutricional particular de alimento, éste varia en funcién
de distintos factores entre los que se encuentran el tamafio de la racién consumida (Moreiras
et al. 2011; Garcia, 2003). Por otra parte, el uso de pesos y medidas de alimentos en el campo
de la nutricion humana y alimentacion, es esencial para conocer el consumo de alimentos,
nutrientes y otros componentes de la dieta, tanto a nivel individual como poblacional a través
de las encuestas alimentarias, uno de los principales instrumentos de registro del consumo de
alimentos a nivel poblacional, y la historia dietética nutricional (la herramienta equivalente a
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nivel individual). Dichas encuestas o registros estan basadas en el conocimiento de pesos y
medidas de alimentos que valoren el consumo de los mismos. Las encuestas son utilizadas
para establecer habitos alimentarios de poblaciones especificas, asi como también identificar
el tipo, la cantidad y forma de preparacion de alimentos, y de esta manera lograr estimar la
ingesta de energia y nutrientes, segun el interés del estudio (Serra & Aranceta, 2006). Por otro
lado, con esta herramientas se puede valorar el estado nutricional de grupos poblacionales
aunque, para que sean Utiles, todas las encuestas deben ser validadas para comprobar si han
medido exactamente lo que se deseaba medir (Willett, 1998). Sea cual sea el objetivo y el tipo
de estudio, sus variables esenciales se relacionan con las medidas de los alimentos
(Manjarrés, 2005). En el campo de la EMPA nos encontramos con vacios metodoldgicos, a
menudo no reportados en la literatura, que son necesarios tener en cuenta para minimizar los
errores metodoldgicos propios de la recogida de estos datos alimentarios (Kaaks & Riboli,
1997).

En los altimos afios, se han publicado numerosas investigaciones epidemioldgicas las
cuales, 0 describen patrones alimentarios de grupos poblaciones, o buscan asociacion entre
algunas enfermedades y diversos componentes de la dieta (Eigbefoh et al. 2005; Welch et al.,
2001; Wheeler et al., 1996; Wheeler et al., 2003). En la mayoria de ellos, se ha podido
demostrar el rol de algunos alimentos y/o nutrientes como factor de riesgo o de proteccién en
las enfermedades cronicas no transmisibles, como en algunos tipos de cancer (Wallstrom et
al. 2000). Precisamente el objetivo de la epidemiologia nutricional es medir la dieta en una
poblacién con precision, de alli se deriva su importancia en la determinacion y evaluacion de
las medidas de consumo de alimentos (Matthiessen et al. 2003) y, sus implicaciones en la
promocion de la salud, tanto en la defensa de la salud (Young & Nestle, 2002; Young &

Nestle, 1998), como a las funciones de educacion e informacién (Kendall & Jansen, 1990)

1.3 Propdsito.

El proposito que nos marcamos en la Red Docente Multidisciplinar entre Tecnologia
culinaria y Salud Publica (ReDTECSAP) en esta primera etapa, es poner de manifiesto que
existe una falta de consenso en cuanto a definiciones de términos utilizados en el campo de la
EPMA para su aplicacion en la planificacion y evaluacion del consumo de alimentos y que
que ello repercute en que no se aborda de manera sistematica en los planes de estudio de las

titulaciones de GNHyD del sistema universitario espafiol. Se considera como hipétesis de
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partida el hecho que los profesionales de nutricion humana y dietética en Espafia, no cuentan
con una terminologia técnica unificada en relacion a los pesos, medidas de alimentos,
raciones, equivalencias e intercambios de alimentos, que no estd estandarizada y que crea
confusion en la informacion emitida a los estudiantes.

Para llevar a cabo este propdsito se definieron las siguientes de variables de trabajo:

1. Documentos técnicos: bibliografia de referencia en las asignaturas de nutricion y
dietética, Bromatologia, Ciencia y Tecnologia culinaria, Salud publica, Nutricion
comunitaria y nutricién pablica.

2. Guias docentes: entendiendo como tal la planificacion detallada de asignatura o
modulo basada en los principios que guian el proceso de Convergencia en la
creacion de un Espacio Europeo de Educacion Superior (ICE, 2005). En este caso,
nos referimos a las Guias Docentes de la asignatura de Teécnica culinaria, o
semejantes existentes en los titulos de NHD de ésta u otras universidades espafiolas.

3. Memorias de Grado: documentos que, entre otras cuestiones, estructura el plan de
estudios de una titulacion basandose en la conexion existente entre, competencias
adquiridas y contenidos. En el presente trabajo nos referimos a las memorias de
grado de la titulacion en Nutricion Humana y Dietética de las universidades

espafiolas donde se imparte dicha titulacion

2. DESARROLLO DE LA CUESTION PLANTEADA
2.1 Objetivos.
La Red propone los siguientes Objetivos especificos:

— Revisién de términos relacionados con definiciones de raciones, porciones,
equivalencias, medidas caseras e intercambios de alimentos, lenguaje técnico de uso
habitual, en documentos técnicos de referencia de las asignaturas de Técnica culinaria
y Salud Puablica.

— Conocer en cual(es) asignaturas (materia/modulos) del plan de estudios de las
titulaciones que imparten el Grado de NHD hace relaciéon a competencias sobre
EPMA.
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2.2. Método y proceso de investigacion.

El plan de trabajo desarrollado se orient6 hacia la consecucion de los objetivos de la
red descritos en el apartado anterior. Para ello, los miembros de la red se reunieron en 8
ocasiones con el fin de establecer la dinamica de trabajo en equipo, compartir conocimientos
y debatir los aspectos fundamentales del trabajo. De cada una de las reuniones se realiz6 una
relacion escrita de lo tratado en forma de acta . Estas actas eran realizadas por la coordinadora
de la red, y aprobadas en la siguiente reunion. Las actas estaban disponibles en una carpeta en
Dropbox, para que cada uno de los integrantes pudiera revisar y hacer las aportaciones que se
consideraran oportunas. Por otra parte se acordd que el intercambio de documentacion se
realizaria utilizando el programa denominado Dropbox junto con el correo electronico. La
comunicacion telefonica se ha empleado para la coordinacion de todas las actividades de la
Red. Paralelamente se definio un Grupo dentro de la aplicacion denominada “Trabajo en
Grupo” del Campus Virtual de la UA, pero fue utilizado con muy poca frecuencia, porque fue
mas eficiente a traves del intercambio de carpetas en el Dropbox.

Dicho plan de trabajo arrojo los siguientes resultados:

-Para el objetivo nimerol.

De la revision de documentos y libros técnicos de referencia de las
asignaturasimpartidas en el GNHyD, utilizando los siguientes indicadores: Titulo, Autores,
Palabras clave (raciones, porciones, equivalencias, pesos y medidas caseras e intercambios de
alimentos) encontradas en indice de contenido o de términos de cada documento técnico,

podemos presentar el siguiente resumen (Tabla 1).

Tabla 1. Definiciones de términos asociados con EPMA localizadas en la revision

bibliogréafica.
Término Definicion Fuente
“La racion es entendido como peso preciso de de un
. : Serra & Aranceta, 2006
alimentos determinado”
“Las raciones grandes equivalen a una racion estandar mas
_— un 15% vy las pequefias a un 15% menos de la porcion Serra & Aranceta, 2006
acion

estandar definida
“La cantidad habitual que se consume de un alimento en .

Rivero et al. 1999
un plato”

“Porcion estandarizada que se acostumbra a servir de cada Garcia, 2003
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Término Definicién Fuente

“Aquella que el mercado ofrece, bien en forma comercial
determinada, o bien en la forma que establece el vendedor

Racién comercial y cuyo objetivo es facilitar la comparacion de la USDA, 1999
composicién nutricional de productos pertenecientes a un

mismo grupo”

“Es una cantidad de alimento usada para ayudar a asesorar
Racién de consumo  sobre cuanto hay que comer o para identificar cuantas USDA, 1999

calorias o nutrientes hay en un alimento”

“Porcion estandarizada que se acostumbra a servir de cada

Serra & Aranceta, 2006
y uno de los alimentos”
Porcion ]
“La cantidad de alimentos que una persona decide comer
NHLBI, 2009

en una comida”

“Se define como el conjunto de alimentos que aportan la
Equivalente misma cantidad de energia o de uno o dos Garcia, 2003

macronutrientes”
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Término Definicién Fuente

energia y macronutrientes, de tal forma que los alimentos
pertenecientes a ese conjunto son intercambiables entre si,
manteniendo constantes los valores de energia y
macronutrientes segln principios estadisticos de

variabilidad y homogeneidad”

-Para el objetivo nimero 2.

Con el objetivo de clarificar el panorama a nivel de sistema universitario espafiol se
intentd localizar la informacion existente sobre en qué materias o asignaturas se imparten
contenidos o se trabajan competencias relacionadas con la EPMA. Para ello se procedid a
realizar una revision documental de las memorias de GNHyD vy guias docentes de asignaturas
del grado de las distintas universidades espafiolas a las que se tuviera acceso a través de la
red.

Se revisaron las guias docentes de asignaturas de 20 universidades,14 publicas y 6
privadas, (Tabla 2). Inicialmente se buscaron asignaturas cuyos contenidos incluian
referencias a la estandarizacion de alimentos y medidas. Dichas asignaturas se denominaban
de diferentes forma, “Tecnologia culinaria” en 12 universidades (8 publicas y 4 privadas),
“Tecnologia culinaria y procesado de alimentos” en 1, “Tecnologia culinaria y gastronomia”
en 2, y “Tecnologia culinaria y alimentaria” en 1. En una de las universidades privadas, el
grado, con contenidos similares a de NHD, se llama Grado en Gastronomia y Ciencias

Culinarias.

Tabla 2. Revision de Guias Docentes del grado de Nutricion Humana y Dietética de las

universidades que imparten el grado en Espafia.

Universidad . .
) ] . Asignaturas Créditos ECTS
(tipo: Publica/Privada)
Alfonso X el Sabio/Navarra/Vic/ Ramén -
. Tecnologia culinaria 6/3/6/6
LIull (Privada)
Zaragoza/Rovira i Virgili/ Pablo de o
Tecnologia culinaria 9/6/6/6/6/6

Olavide/ (Publica) Granada/
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Complutense de Madrid/Alicante
(Publica)
5 o Tecnologia culinaria
Pais Vasco (Publica) ) 9/9
Procesado de Alimentos
o Técnica Dietética
Valladolid (Publica) . i 4,5/6
Tecnologia culinaria y Gastronomia
Lleida (Publica) Procesado de Alimentos 6
) o Tecnologia del Procesado de Alimentos
Santiago de Compostela (Publica) ) o . . 6/6
Tecnologia culinaria y Alimentaria
Analisis Instrumental y Sensorial de
Alimentos
’ o Composicion y Propiedades de los
Auténoma Madrid (Publica) : 6/9/9
Alimentos
Elaboracidn, Transformacion y
Conservacion de los Alimentos
Barcelona (Publica) Técnicas culinarias 6
o Tecnologia culinaria 6/6
Valencia (Publica) 5 :
Bases de las tecnologias de alimentos
Tecnologia alimentaria

Murcia (Publica)
Técnica culinaria

Catélica San Antonio (UCAM) Tecnologia de los alimentos 6
(Privada)
CEU San Pablo (Privada) Gastronomia y Tecnologia culinaria

5 ) . . Grado en Gastronomia y Ciencias
Mondrag6n Unibertsitatea (Privada) .
Culinarias

Posteriormente, se buscaron los términos de estandarizacion de alimentos y medidas
entre las competencias especificas de las memorias de grado disponibles en la red. Se accedio
a un total de 6 memorias. En ellas, se identificaron competencias especificas en las
asignaturas y médulos de aprendizaje de Bromatologia, Quimica de Alimentos, Bases de la
Tecnologia de Alimentos, Tecnologia culinaria, Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la
Salud, Ciencias de los Alimentos; Dietética; Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de
Calidad, Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos, Nutricion y Alimentacién en el deporte y
Técnica dietetica. (Tabla 3)

913


http://www.usc.es/es/centros/ciencias/materia.html?materia=50027&ano=62
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http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filename%3D18433+AISA.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242678634087&ssbinary=true
http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filename%3D18433+AISA.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242678634087&ssbinary=true
http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filename%3D18433+AISA.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242678634087&ssbinary=true
http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filename%3D18433+AISA.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242678634087&ssbinary=true
http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filename%3D18433+AISA.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242678634087&ssbinary=true
http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filename%3D18433+AISA.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242678634087&ssbinary=true

Tabla 3. Revision de las Competencias versus asignaturas, de algunas Memorias de Grado de

la titulacion en Nutriciébn Humana y Dietética.

Universidad

Competencias especificas Asignaturas

Universidad de
Valladolid

Universidad de

Navarra

Universidad de

Valencia

Universidad Rovira i

Virgili

CE2.TD.1. Aplicacion préactica de las recomendaciones
nutricionales a través de las guias alimentarias
CE2.TD.2. Calcular, planificar y elaborar dietas y mends.
CE2.TD.3. Aprender a desarrollar y utilizar las listas de Técnica dietética
intercambio de alimentos.
CE2.TD.4. Planificar dietas y menus por el sistema de
intercambios.
10. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos
de composicion de alimentos
8. Identificar y clasificar los alimentos y productos
alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus
Sin especificar
propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus
nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones
que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.
Competencia 1. ldentificar y clasificar los alimentos y Bromatologia;
productos alimenticios. Conocer su composicion, sus Quimica de Alimentos;
propiedades, su valor nutritivo, biodisponibilidad, Bases de la Tecnologia
caracteristicas organolépticas, sensoriales y las modificaciones de Alimentos;

que sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos y  Tecnologia culinaria

culinarios.

Competencia 9. Interpretar y manejar las tablas y bases de Bromatologia;
datos de composicion de alimentos. Nutricién Dietética
Competencia 25: Elaborar, consensuar y controlar la Salud Publica y

planificacion de menus y dieta adaptados a las caracteristicas  Nutricion Comunitaria;
del colectivo al que van destinados. Nutricion Comunitaria
8. ldentificar y clasificar los alimentos y productos
alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus

propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus

Alimentos
nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones
que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.
10. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos Alimentos;
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Universidad Competencias especificas Asignaturas
de composicion de alimentos. Fisiopatologia;
Dietética

Universidad de

Zaragoza

Universidad del Pais

Vasco

26. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de  Alimentos; Dietética;

menus Y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al Higiene, Seguridad

que van destinados. (A25-Competencia especifica) Alimentaria y gestién
de Calidad; Dietética y

Nutricion Clinica

8. ldentificar y clasificar los alimentos y productos Biogquimica y
alimenticios. Saber analizar y determinar su Tecnologia de los
composicién, sus propiedades, su valor nutritivo, la Alimentos;
biodisponibilidad de sus nutrientes, Bromatologia;

caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren  Tecnologia culinaria
como consecuencia de los
procesos tecnoldgicos y culinarios.
10. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos Bromatologia
de composicion de alimentos.
26. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de Nutricion y
menus y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al Alimentacion en el
que van destinados. deporte
G008. Identificar y clasificar los alimentos y productos
alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus
propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus
nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones

Sin especificar
que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.
G010. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de

datos de composicion de alimentos

3. CONCLUSIONES

A partir del trabajo realizado se pueden extraer las siguientes conclusiones:

-Existe una amplia diversidad de definiciones de términos relacionados con la EPMA,

sobre todo en lo que hace referencia al termino racion y sus variantes (por ejemplo, racion de

consumo, racion comercial, racion recomendada, racion de intercambio).

-Existe confusion entre los términos racion, intercambio, racion de intercambio y

equivalente (o equivalencia) usandose, en ocasiones, de manera indistinta y, con el mismo
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significado, segun las fuentes bibliograficas consultadas. Este hecho pone de manifiesto la
importancia de la coordinacion del profesorado que imparte la docencia en las distintas
asignaturas en las que los contenidos afrontan cuestiones relacionadas con la EPMA
(recordemos que éste es el objetivo de la red).

-En los planes de estudio de las titulaciones de GNHyD del sistema universitario
espafiol los contenidos relacionados con la EPMA aparecen ligados a asignaturas
generalmente relacionadas con la Tecnologia culinaria, aunque en ocasiones también aparecen
en asignaturas relacionadas con el procesado de los alimentos o las caracteristicas de los
mismos (por ejemplo Procesado de los alimentos, Andlisis de alimentos, Conservacion de los
alimentos...). Por ello es evidente que los términos relacionados con la EPMA van a ser
abordados por profesorado procedente de distintas areas y con distinta formacion basica,
hecho que va a favorecer el enfoque multidisciplinar de la cuestidn, pero que también debe
obligar a hacer un esfuerzo mayor de coordinacion. En este sentido, el elaborar y disponer de
un glosario de términos podria presentar ventajas importantes como: permitir matizar,
enriquecer, ampliar constantemente cada una de las entradas. Permitir importar y exportar
glosarios entre cursos y profesores y, finalmente, ahorrar trabajo y tiempo, sobre todo si el
glosario se enfoca como tarea compartida.

A modo de reflexién final consideramos que la ausencia de una descripcion
sistematica de la estandarizacion y medidas de alimentos, es un asunto importante a trabajar
en nuestra universidad, ya que es una necesidad para la formacion de los dietistas
nutricionista porque constituye su herramienta Gnica de su competencia. Los documentos
técnicos revisados, muestran que no es solo un problema de la Universidad de Alicante, o un
problema de contenidos en algunas de las asignaturas que se imparte en la titulacién de NHD,
sino que es una limitacién de todas las titulaciones en Espafia. De hecho Espafia, aun no
cuenta con Encuestas Nutricionales en el &mbito nacional (como por ejemplo las Encuestas
Nacional de Salud) tal y como se vienen realizando desde hace mas de cuarenta afios en otros
paises (NHANES, 2009). En este sentido, los miembros integrantes de ReDTECSAP,
creemos que es importante la colaboracion del profesorado con profesionales de otros paises
con mayor tradicion en la EPMA con objeto de intercambiar experiencias y adquirir

conocimiento para poder realizar la labor planteada de la forma mas eficaz.
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