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II.- OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

Que el alumno conozca los principios fundamentales de la nutricion humana:
las necesidades de energia y nutrientes del organismo y las caracteristicas
del equilibrio nutricional; la nutricidn en las diferentes etapas de la vida y en
situaciones fisioldgicas especiales; la evaluacidn del estado nutricional; la
nutricién en la prevencion y el tratamiento de la enfermedad.

Obtener la formacién necesaria para poder prestar consejo nutricional y
dietético.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer las funciones y las necesidades de energia y de nutrientes de
una persona segun la etapa de la vida, estado fisioldgico y actividad
desarrollada.

e Manejar las diferentes técnicas de valoracion de la ingesta dietética.

e Manejar las técnicas de valoracién de la composicion corporal.

e Interpretar los parametros bioquimicos, inmunoldgicos y hematoldgicos
indicadores de situacion nutricional.

e Calcular el contenido en energia, nutrientes y otros componentes de
interés de la dieta.

e Evaluar de forma critica la calidad nutricional de dietas para individuos
y colectivos con diferentes caracteristicas.

e Emitir consejo nutricional y dietético en los ambitos comunitario,
hospitalario y otros.

e Elegir la combinacion de alimentos mas adecuada, en funciéon de su
composicion y las caracteristicas del individuo o grupo, para conseguir
una dieta correcta.

e Asesorar sobre la dieta mas conveniente en la prevencion de algunas
enfermedades.

e Emitir consejo dietoterapéutico.

III.- CONOCIMIENTOS PREVIOS Y RECOMENDACIONES

CONOCIMIENTOS PREVIOS:
No se establecen requisitos previos

RECOMENDACIONES:
Se recomienda tener conocimientos de Fisiologia, Bioguimica vy
Bromatologia.
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IV.- CONTENIDOS

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS:

Energia y nutrientes

Nutricién en diferentes situaciones fisioldgicas y etapas de la vida
Evaluacion del estado nutricional

Nutricidn y diferentes patologias

Dietética

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Conceptos en Nutricion.
Concepto de Alimentacion, Nutricion, Bromatologia y Dietética. Relacion
con otras ciencias.

Tema 2. Estandares de referencia dietética.
Ingestas dietéticas de Referencia. Objetivos nutricionales. Guias
alimentarias. Nutricién personalizada.

Tema 3. Energia.
Concepto. Funciones en el organismo. Componentes y calculo del gasto
energético.

Tema 4. Proteinas.

Composicion, estructura vy clasificacion. Funciones en el organismo.
Aminoacidos esenciales, no esenciales y condicionalmente esenciales.
Metabolismo proteico de interés en Nutricion. Métodos de valoracién de la
calidad de la proteina de una dieta. Ingestas dietéticas de referencia y
objetivos nutricionales.

Tema 5. Lipidos. )
Composicion, estructura y clasificacién. Funciones en el organismo. Acidos
grasos esenciales y no esenciales. Aspectos del metabolismo lipidico de
interés en nutricion. Recomendaciones y objetivos nutricionales.

Tema 6. Hidratos de carbono.

Composicion, estructura vy clasificacion. Funciones en el organismo.
Biodisponibilidad. Metabolismo de los hidratos de carbono de interés en
Nutricion. Recomendaciones y objetivos nutricionales.

Tema 7. Fibra dietética.
Concepto y clasificacidn. Funciones en el organismo. Fuentes dietéticas.
Biodisponibilidad. Recomendaciones y objetivos nutricionales.

Tema 8. Vitaminas hidrosolubles.
Concepto y clasificacion. Funciones en el organismo. Fuentes dietéticas.
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Biodisponibilidad. Recomendaciones nutricionales.

Tema 9. Vitaminas liposolubles.
Concepto y clasificacion. Funciones en el organismo. Fuentes dietéticas.
Biodisponibilidad. Recomendaciones nutricionales.

Tema 10. Minerales.
Concepto y clasificacion. Macrominerales y oligoelementos. Funciones en el
organismo. Biodisponibilidad. Recomendaciones nutricionales.

Tema 11. Agua.
Agua corporal y electrolitos. Funcion, distribucion y equilibrio. Ingesta
hidrica adecuada y factores que la modifican.

Tema 12. Alcohol.
Biodisponibilidad. Influencia del alcohol en la situacién nutricional. Efectos
del consumo moderado y excesivo de alcohol.

Tema 13. Evaluacion del estado nutricional.

Estudio de la dieta. Encuestas dietéticas. Métodos de valoracion de la
composicion corporal. Antropometria. Pruebas bioquimicas e inmunolégicas
de evaluacién del estado nutricional.

Tema 14. Nutricion en la gestacion.
Cambios fisioldgicos en la gestacidn. Necesidades nutricionales de la mujer
gestante. Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 15. Nutricion en la lactancia.
Cambios fisioldgicos en lactancia. Necesidades nutricionales de la mujer
lactante. Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 16. Nutricion en el primer afio de vida.

Caracteristicas fisioldgicas. Necesidades nutricionales. La leche materna:
composicion y propiedades. Lactancia artificial. Alimentacion
complementaria.

Tema 17. Nutricidon en preescolares, escolares y adolescentes.
Definicién.  Caracteristicas fisioldgicas. Necesidades nutricionales.
Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 18. Nutricion en la edad avanzada.
Proceso de envejecimiento. Caracteristicas fisioldgicas. Necesidades
nutricionales. Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 19. Nutricidn y actividad fisica.
Tipos de actividad fisica. Modificaciones fisioldogicas y metabdlicas.
Necesidades nutricionales. Recomendaciones dietético-nutricionales.
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Tema 20. Interaccion xenobidtico-nutriente.

Efecto de los xenobidticos en la biodisponibilidad de los nutrientes. Efecto
de los alimentos y del estado nutricional en la farmacocinética y
farmacodinamia de los xenobidticos.

Tema 21. Ayuno y desnutricion. Trastornos alimentarios y de la ingestion
de alimentos.

Concepto de ayuno y desnutricion. Marasmo y Kwashiorkor. Nutricidon
aconsejada para la restauracién del estado nutricional. Sindrome de
realimentacion. Anorexia nerviosa y bulimia nerviosa. Caracteristicas.

Tema 22. Sobrepeso y obesidad.
Concepto. Etiologia de la obesidad. La obesidad como factor de riesgo de
enfermedades. Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 23. Nutricion y enfermedades cardiovasculares (ECV).
Factores de riesgo de la ECV. Factores nutricionales implicados.
Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 24. Nutricion y diabetes mellitus (DM).

Etiologia de la DM. Tipos y caracteristicas de la DM. Trastornos
metabdlicos en la DM. La nutricibn en el control de la DM.
Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 25. Nutricion y otras enfermedades créonicas no transmisibles (ECNT).
Etiologia. Factores de riesgo. Recomendaciones dietético-nutricionales.

Tema 26. Nutricion artificial.
Nutricion enteral y parenteral. Definicion. Tipos. Indicaciones vy
contraindicaciones. Complicaciones

PROGRAMA DE SEMINARIOS

SEMINARIO 1. Tablas de Composicién de Alimentos
SEMINARIO 2. Gasto energético

SEMINARIO 3. Ingestas Recomendadas
SEMINARIO 4. Objetivos Nutricionales

SEMINARIO 5. Dieta

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

PRACTICA 1. Evaluacién del estado nutricional individual mediante
encuestas dietéticas

PRACTICA 2. Técnicas basicas antropométricas. Calculo y valoracién de la
composicion corporal

PRACTICA 3. Valoracion de la dieta mediante programa informatico
PRACTICA 4. Interpretacion nutricional de los resultados de la dieta estudiada
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VI.- COMPETENCIAS

BASICAS, GENERALES Y TRANSVERSALES
Todas las de la Titulaciéon Grado en Farmacia.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS.

CEM.8 Adquirir las habilidades necesarias para poder prestar consejo
terapéutico en farmacoterapia y dietoterapia, asi como consejo nutricional
y alimentario a los usuarios de los establecimientos en los que presten
servicio.

CEM9. Comprender la relacion existente entre alimentacién y salud, y la
importancia de la dieta en el tratamiento y prevencién de las
enfermedades.

CEL1. Conocer los fundamentos de la salud publica e intervenir en las
actividades de promocién de la salud, prevencién de la enfermedad en los
ambitos individual y colectivo y contribuir a la educacién sanitaria,
reconociendo los determinantes de salud en la poblacién, tanto los
genéticos como los dependientes del sexo y estilo de vida, demogréfico,
ambiental, social, econdmico, psicoldgico y cultural.

CEL3. Conocer los principios éticos y deontoldgicos y actuar segun las
disposiciones legislativas, reglamentarias y administrativas que rigen el
ejercicio profesional colaborando con otros profesionales de la salud y
adquiriendo habilidades de trabajo en equipo.
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CEL4. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes
de informacidén primaria y secundaria (incluyendo bases de datos con el uso
de ordenador).

CEL8. Conocer las técnicas de comunicacidon oral y escrita adquiriendo
habilidades que permitan informar a los usuarios de los establecimientos
farmacéuticos en términos inteligibles y adecuados a los diversos niveles
culturales y entornos sociales.

VII.- RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

e Conocer las funciones y las necesidades de energia y de nutrientes de
una persona segun la etapa de la vida, estado fisioldgico y actividad
desarrollada.

e Manejar las diferentes técnicas de valoracién de la ingesta dietética.

e Manejar las diferentes técnicas de valoracion de la composicion
corporal.

e Interpretar los pardmetros bioquimicos, inmunoldgicos y hematoldgicos
indicadores de situacion nutricional.

e Calcular el contenido en energia, nutrientes y otros componentes de
interés de la dieta.

e Evaluar de forma critica la calidad nutricional de dietas para individuos
y colectivos con diferentes caracteristicas.

e Emitir consejo nutricional y dietético en los ambitos comunitario,
hospitalario y otros.

e Elegir la combinacidon de alimentos mas adecuada, en funcién de su
composicion y las caracteristicas del individuo o grupo, para conseguir
una dieta correcta.

e Asesorar sobre la dieta mas conveniente en la prevencidon de algunas
enfermedades.

e Emitir consejo dietoterapéutico.
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VIII.- HORAS DE TRABAJO POR ACTIVIDAD FORMATIVA

Actividades

Relacion con las

- Metodologia Horas ECTS .
formativas competencias
Explicacion de Competencias:
Clase Elejgfizcr;;enht:csiendo CEMS, CEMS, CEL1,
magistral uso de 33 1,32 CEL,3 CEL4, CELS.
herramientas Resultados de
informaticas. aprendizaje: 1-9
Clases Aplicacion a nivel 15 0,60 Competencias:
o experimental de los CEL1, CEL3, CEL4,
practicas en .
laboratorio conoc_:l_mlentos CELS8
adquiridos.
Presentacién y 7 0,28 Competencias:
Seminarios dis,cusién de casos CEMS8, CEM9, CEL1,
practicos. CEL3, CEL4, CELS
Exposiciones.
Aprendizaje no 5 0,2 Competencias:
presencial CEM8, CEM9, CEL1,
Aprendizaje interactivo a través CEL3, CEL4, CEL8
virtual del campus virtual
Orientacioén y 5 0,2 Competencias:
Tutorias resolucién de CEMS8, CEM9, CEL1,
individuales y dudas. CEL3, CEL4, CELS
colectivas
Trabajo E;tgdio., Busqueda 80 3,2 Competencias:
personal bibliografica. CEMS8, CEM9, CEL1,
CEL3, CEL4, CELS8
Pruebas orales y 5 0,2 Competencias:
Examen escritas. CEMS8, CEM9, CEL1,

CEL3, CEL4, CELS8
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IX.- METODOLOGIA

Las clases magistrales se impartiran al grupo completo de 75 alumnos, y
en ellas se daran a conocer al alumno los contenidos fundamentales de la
asignatura. Al comienzo de cada tema se expondran claramente el
programa Y los objetivos principales del mismo. Al final del tema se hara un
breve resumen de los conceptos mas relevantes y se plantearan nuevos
objetivos que permitirdn interrelacionar contenidos ya estudiados con los
del resto de la asignatura y otras asignaturas afines. Durante la exposicidn
de contenidos se propondran problemas que ejemplifiquen los conceptos
desarrollados o que sirvan de introduccidon a nuevos contenidos. Para
facilitar la labor de seguimiento por parte del alumno de las clases
magistrales se le proporcionard el material docente necesario, bien en
fotocopia o en el Campus Virtual.

En los seminarios, impartidos al grupo completo de 75 alumnos, se
resolveran ejercicios y cuestiones que ejemplifiqguen los contenidos
desarrollados en las clases magistrales. Periddicamente se suministrara al
alumno una relacién de dichos problemas/ejercicios con el objetivo de que
intente su resolucion previa a las clases. El proceso de resolucién de estos
problemas se llevard a cabo mediante diferentes métodos: en algunos
casos se propondra al alumno la exposicién en clase de la resolucion de
algunos de estos problemas, debatiéndose sobre el procedimiento seguido,
el resultado obtenido y su significado. En otros casos se discutiran los
resultados de los alumnos en grupos reducidos y, posteriormente, se
llevara a cabo su puesta en comun.

Las clases practicas impartidas a grupos de 12 alumnos, estan orientadas
a la aplicacién de los conocimientos y prioriza la realizacion por parte del
estudiante de las actividades que supongan la aplicacién de los
conocimientos tedricos adquiridos.

Como complemento al trabajo personal realizado por el alumno, y para
potenciar el desarrollo del trabajo en grupo, se podrian proponer trabajos
complementarios al contenido de la asignatura. Todo ello permitird que el
alumno ponga en practica sus habilidades en la obtencion de informacién y
le permitird desarrollar habilidades relacionadas con las tecnologias de la
informacion.

El profesor programara tutorias con grupos reducidos de alumnos sobre
cuestiones planteadas por el profesor o por los mismos alumnos. También
estaran disponibles tutorias para alumnos que de manera individual deseen
resolver las dudas que surjan durante el estudio. Estas tutorias se
realizardn de forma presencial o virtual en los horarios indicados por cada
profesor.

Se utilizara el Campus Virtual para permitir una comunicacion fluida entre
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profesores y alumnos y como instrumento para poner a disposicidon de los
alumnos el material que se utilizara en las clases tanto tedricas como de
problemas. También podra utilizarse como foro en el que se presenten
algunos temas complementarios cuyo contenido, aunque importante en el
conjunto de la materia, no se considere oportuno presentarlo en las clases
presenciales. Por ultimo, esta herramienta permitira realizar ejercicios de
autoevaluacion mediante pruebas objetivas de respuesta multiple de
correcciéon automatica, que permitan mostrar tanto al profesor como al
alumno qué conceptos necesitan de un mayor trabajo para su aprendizaje.

X.- EVALUACION

Para superar la asignatura sera necesario haber realizado y superado las
practicas de laboratorio dentro de los grupos convocados durante el
curso. No obstante, para los alumnos repetidores, la calificacion de
practicas en caso de haberse realizado y superado, se mantendra
solamente los dos cursos académicos siguientes.

En el proceso de Evaluacién, se valoraran tanto los contenidos tedricos
como los practicos. Los contenidos tedricos tendran un valor maximo del
80% del total de la nota del alumno, mientras que el 20% restante,
correspondera a los contenidos practicos.

Con el objetivo de potenciar la adquisicion de las competencias y
capacidades del alumnado, los profesores, en los casos que lo estimen
oportuno, podrian optar por una EVALUACION CONTINUA, en la que el
porcentaje correspondiente a los contenidos teodricos, puedan ser
alcanzados a través de pruebas objetivas y/o otras actividades dirigidas.

En cualquier caso, para la superacién de la disciplina, los alumnos deberan
obtener una nota de 5 o superior, de forma separada, tanto en los
contenidos practicos como en los tedricos. En cuanto a los contenidos
tedricos, es necesario aprobar por separado el examen de teoria y el
examen de seminarios.

En relacion con las posibles actividades fraudulentas se informa de lo
siguiente:

Tanto la suplantacion de identidad como la copia, accién o actividad
fraudulenta durante un examen podra conllevar la apertura del
correspondiente expediente informativo y, en su caso, sancionador, ante la
Inspeccion de Servicios de la UCM.

Aprobado en el Consejo de Departamento de Nutricion y Ciencia de los
Alimentos de 05 de junio de 2026.



