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I.- IDENTIFICACION

NOM!3RE DE LA ASIGNATURA: Nutricidn

CARACTER: Basico

MATERIA: Nutricion

MODULO: 1. Formacién Basica

CURSO: Segundo

SEMESTRE: Cuarto

CREDITOS: 6 ECTS

DEPARTAMENTO/S: Nutricion y Ciencia de los Alimentos

PROFESOR/ES RESPONSABLE/S:

Coordinador/a: Prof. Dr. Adrian Macho Gonzalez, Profesor Ayudante Doctor
e-mail: amacho@ucm.es

Profesores/as: Dra. Beatriz Beltran de Miguel, Profesor Contratado Doctor
e-mail: beabel@ucm.es
Dr. Adridn Macho Gonzalez, Profesor Ayudante Doctor
e-mail: amacho@ucm.es



Ficha Docente: Nutricidon

II.- OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:
Conocer las bases y fundamentos de la alimentaciéon y nutricion humana

durante las diferentes etapas de la vida y en situaciones fisioldgicas
especiales. Las caracteristicas del equilibrio nutricional y las bases de la
evaluacién del estado nutricional en esas etapas. Que el alumno conozca
los principios basicos de la dietética para realizar, confeccionar y planificar
menus individuales y para colectividades. Obtener la formacién basica
necesaria para poder prestar consejo nutricional y dietético.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién
humana. Conocer los conceptos y aplicaciones de las ingestas dietéticas de
referencia, objetivos nutricionales y guias alimentarias.

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

e Conocer las necesidades nutricionales del organismo humano durante las
diferentes etapas de la vida.

e Conocer los aspectos basicos del control de la ingesta y de la seleccion y
eleccion de alimentos para alcanzar una nutricion saludable.

e Conocer las bases de las alteraciones del comportamiento alimentario y su
incidencia en las patologias mas prevalentes.

e Conocer las bases de la genética-nutricional para su aplicacion a una
nutricidon de precisién.

e Conocer las bases de la dietética para la realizacion y confeccién de dietas.
Conocer las bases de la planificacion de menus para colectividades.

e Conocer las diferencias fundamentales entre productos funcionales y la
conveniencia de utilizacion de alimentos funcionales, nutracéuticos y
alicamentos.

e Adquirir las competencias necesarias para resolver casos practicos.

e Fomentar la capacidad de analisis, sintesis y discusién de resultados en
base a argumentos cientificos.

e Adquirir las habilidades necesarias para poder prestar consejo nutricional y
transmitir los conocimientos en nutriciéon a la poblacion.

III.- CONOCIMIENTOS PREVIOS Y RECOMENDACIONES

CONOCIMIENTOS PREVIOS:
Tener aprobada la asignatura de Fundamentos de Nutricion.

RECOMENDACIONES:
Se recomienda tener conocimientos de Bromatologia.
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IV.- CONTENIDOS

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS:
e Nutricidén en las etapas de la vida.
e Nutricién en situaciones especiales.
e Iniciacion a la dietética.

PROGRAMA TEORICO

Nutricion en las Etapas de la Vida

Tema 1. Nutricidn durante el embarazo.

La nutricion de la madre. Ingestas recomendadas en gestacion. Crecimiento y
maduracion del embrion y feto. Programacién fetal. Sindrome alcohdlico
fetal.

Tema 2. Nutricidn durante la lactacién.

Justificacion de las ingestas recomendadas y de los objetivos nutricionales
durante la lactancia. Programacion neonatal.

Tema 3. Nutricién neonatal.

Alimentacién durante el primer ano de vida. Caracteristicas de la leche
materna. Calostro y leche madura. Leches de inicio y de continuacion.
Calendario de introduccién de alimentos durante el primer afio de vida.

Tema 4. Nutricion infantil y en el adolescente.

Adaptacién progresiva a la alimentacidon y nutricidon del adulto. Riesgo
nutricional en la infancia y la adolescencia. Objetivos nutricionales

Tema 5. Nutricidn y actividad fisica.

Balance energético. Grados de actividad fisica. Tipos de ejercicio en
individuos activos y en diferentes tipos de deporte. Justificacién de objetivos
nutricionales y de ayudas ergogénicas. Riesgos nutricionales en la actividad
deportiva.

Tema 6. Nutricidon y envejecimiento.

Teorias del envejecimiento. Edad fisioldgica y cronoldgica. Justificacion de las
ingestas recomendadas y de los objetivos nutricionales en la tercera edad y
en el envejecimiento precoz. El anciano como poblacién de riesgo.

Tema 7. Control de la ingesta.

Factores condicionantes. Control a corto y medio plazo. Seleccion de
alimentos. Preferencia y aversiones.

Nutricion en Situaciones Especiales

Tema 8. Iniciacion a la nutricidn artificial.

Nutricién parenteral, enteral y mixta. Principales diferencias y aplicaciones.
Tema 9. Ayuno y malnutricién.

Tipos de ayuno. Malnutricion caldrica proteica: Tipos de malnutricion.
Factores etiopatolégicos. Marcadores de  malnutricién.  Alimentos
terapéuticos: Alimentos fortificados.

Tema 10. Alteraciones del comportamiento alimentario.

Factores ambientales y cambios mas frecuentes. Tipos de alteraciones del
comportamiento alimentario. Nutricidon y pautas nutricionales en la anorexia y
bulimia.

Tema 11. Nutricion en la prevencion del sindrome metabdlico.
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Vision de conjunto. Componentes del sindrome metabdlico: Aspectos
especificos y comunes.

Tema 12. Nutricion en el mantenimiento de un peso corporal saludable.
Importancia de la ingesta de energia, macro, micronutrientes y compuestos
bioactivos en la prevencion del sobre peso y la obesidad.

Tema 13. Nutricion en el mantenimiento de un estado cardiosaludable.
Importancia de ingesta de energia, macro, micronutrientes y compuestos
bioactivos para la prevencion de la dislipemia e hipertension.

Tema 14. Nutricion en la prevencion de la insulinorresistencia.

Importancia de ingesta de energia, macro, micronutrientes y compuestos
bioactivos para la correcta sefializacion de la insulina y la prevencion de la
insulinorresistencia.

Tema 15. Nutricion en la prevencion del cancer.

Importancia de la ingesta de energia, macro, micronutrientes y compuestos
bioactivos en la prevencion del cancer.

Tema 16. Nutricidn de precision.

Iniciacion al concepto de genética nutricional. Importancia de las “émicas”.
Nutrigenética, nutrigendmica, epigendmica, epigenética, metagendmica.
Ejemplos y aplicaciones.

Iniciacion a la Dietética

Tema 17. Introduccion a la Dietética.

Definiciones. Dieta, alimento, nutriente y compuestos bioactivos. Guias
Dietéticas y modelos Alimentarios. Concepto de dieta balanceada,
equilibrada, saludable, funcional, personalizada y de precision.

Tema 18. La dietética aplicada a la Nutricién Comunitaria.

Politicas nutricionales. Aspectos basicos. Tipos y Tablas de composicion de
alimentos mas representativas. Tablas de equivalencias por raciones. Las
tablas como herramientas didacticas.

Tema 19. Realizacion y confeccion de Dietas.

Bases para su desarrollo. Distribucion y tamafios de racidén. Planificacion de
menus en el contexto de una dieta equilibrada. Disefio a partir de
herramientas estadisticas y programas informatizados.

Tema 20. Planificacion de menus para colectividades.

Desarrollo de protocolos para dietas basales por grupos de poblacion. Dietas
especiales.

Tema 21. Productos Dietéticos.

Complementos y suplementos dietéticos. Alimentos complementarios vy
plantas medicinales. Etiquetado y normativa vigente.

Tema 22. Alimentos funcionales.

Prebidticos, probidticos y simbidticos. Acciones sinérgicas junto a
farmacoterapias en la prevencion de enfermedades. Nutracéuticos. Alimentos
para renutricién y alicamentos.

PROGRAMA DE SEMINARIOS
SEMINARIO 1. Resolucién de casos practicos.
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PRQGRAMA DE CLASES PRACTICAS

PRACTICA 1. Revisidn de las herramientas para la evaluacion nutricional
(dietetica, bioquimica, inmunoldgica y antropométrica)

PRACTICA 2. Normas para la elaboracion de un mend.

PRACTICA 3. Criterios de calidad dietética.

PRACTICA 4. La densidad de nutrientes y su aplicacién a la critica nutricional
y al disefio de dietas.

PRACTICA 5. Dieta de raciones. Intercambios. Importancia y aplicaciones.

V.- BIBLIOGRAFIA

e Carbajal A. Manual de Nutricién y Dietética. Universidad Complutense
de Madrid. 2013. Disponible en:
https://www.ucm.es/nutricioncarbajal/manual-de-nutricion

e Gil Hernandez A, director. Tratado de Nutricion. Tomos I-V. 42 ed.
Madrid: Médica Panamericana; 2024.

e Mataix Verdd FJ. Nutricién y alimentacién humana. 22 ed. revisada.
Madrid: Ergén; 2009. [V.1 Nutrientes y alimentos]—[V.2 Situaciones
fisiolégicas y patoldgicas]

e Ortega Anta RM, Reguejo-Marcos AM. Nutriguia: manual de nutricion
clinica. 32 ed. Madrid [etc]: Médica Panamericana; 2025.

e Gandy ], British Dietetic Association, editors. Manual of Dietetic
Practice. Sixth Edition. Hoboken, NJ: Wiley Blackwell; 2019.

VI.- COMPETENCIAS

BASICAS, GENERALES Y TRANSVERSALES
Todas las de la Titulacién Grado en Farmacia y las del Grado en Nutricidon
Humana y Dietética.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS.

CE.M1.1 Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de
aplicacion en nutricion humana y dietética.

CE.M1.3 Conocer la estadistica aplicada a las Ciencias de la Salud. Conocer
las bases psicoldgicas y los factores bio-psico-sociales que inciden en el
comportamiento humano. CE.M1.5 Conocer los distintos métodos
educativos de aplicacidon en ciencias de la salud, asi como las técnicas de
comunicacién aplicables en alimentacidn y nutricion humana.

CE.M1.6 Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion
humana. CE.M1.7 Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad
en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los
profesionales y demas personal relacionado con la evaluacién diagndstica y
tratamiento de dietética y nutricién.


https://www.ucm.es/nutricioncarbajal/manual-de-nutricion
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1436030412
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1436030412
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1026068680
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1026066695
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1026066695
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1464594244
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1464594244
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1050141228
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1050141228
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CE.M1.9 Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacidn
humana. Describir y argumentar las desigualdades culturales y sociales que
pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE.M3.7 Participar en los equipos empresariales de marketing social,
publicidad y alegaciones saludables.

CE.M4.1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricidon a la practica
dietética. CE.M4.2 Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacidon
metabdlica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacién.
CE.M4.3 Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de
salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

CE.M4.4 Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente,
equilibrada, variada y adaptada).

CE.M4.5 Participar en el disefio de estudios de dieta total.

CE.M4.6 Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por
exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.
CE.M4.7 Planificar, realizar e interpretar la evaluaciéon del estado nutricional
de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las situaciones fisioldgicas)
como enfermos.

CE.M4.8 Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades
relacionadas con la nutricién.

CE.M4.9 Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi
como los factores de riesgo y las practicas inadecuadas.

CE.M4.13 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos
y/o grupos. CE.M4.14 Conocer la organizacién hospitalaria y las distintas
fases del servicio de alimentacion.

CE.M4.17 Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-
nutricional en sujetos sanos y enfermos.

CE.M4.19 Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo
de la Alimentacion, Nutricidn y Dietética.

CE.M4.20 Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.
CE.M4.22 Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan
la intervencién del dietista-nutricionista, supeditando su actuacion
profesional a la evidencia cientifica.

CE.M5.5 Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricionales
para la educacion alimentaria y nutricional de la poblacion.

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 fisiolégico y actividad
desarrollada.

e Manejo de diferentes técnicas de valoracién de la ingesta dietética en las
diferentes etapas de la vida.

e Interpretacién de parametros bioquimicos, inmunoldgicos y hematoldgicos
indicadores de situacion nutricional en las diferentes etapas de la vida.

o Interpretaciéon de las alteraciones del comportamiento alimentario y su
incidencia en las patologias mas prevalentes.

e Familiarizarse con los conceptos basicos de la genética nutricional y de la
nutricion de precision.
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e Utilizar los conocimientos basicos de la dietética para la realizacidon y

confeccion de dietas.

e Manejo de las bases para la planificacion de menus para individuos y
colectivos con diferentes caracteristicas.

o Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente y relacionarlos
con practicas alimentarias inadecuadas.
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VII.- RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Act|V|d:5|des Metodologia | Horas ECTS Relacion con las
formativas competencias
CE.M1.1, CE.M1.3,
CE.M1.5, CE.M1.6,
Explicacion de CE.M1.7, CE.M1.9,
fundamentos CE.M3.7, CE.M4.1,
Clase tedricos, 34 136 CE.M4.2, CE.M4.3,
magistral haciendo uso de ! CE.M4.4, CE.M4.5,
herramientas CE.M4.6, CE.M4.7,
informaticas. CE.M4.8, CE.M4.9,
CE.M4.13, CE.M4.14,
CE.M4.17, CE.M4.19
CE.M1.1, CE.M1.3,
CE.M1.6, CE.M1.7,
Clases Aplicacién a nivel CE.M1.9, CE.M4.1,
practicas en experimental de 15 0.60 CE.M4.2, CE.M4.3,
laboratorio los conocimientos ! CE.M4.4, CE.M4.5,
adquiridos. CE.M4.6, CE.M4.7,
CE.M4.8, CE.M4.9,
CE.M4.13, CE.M4.19
CE.M1.1, CE.M1.3,
CE.M1.5, CE.M1.6,
Presentacion y CE.M1.7, CE.M1.9,
Seminarios discusién de 6 0,24 CE.M4.1, CE.M4.2,
casos practicos. CE.M4.4, CE.M4.5,
CE.M4.6, CE.M4.17,
CE.M4.19, CE.M4.22.
Aprendizaje no CE.M1.1, CE.M1.3,
Aprendizaje _presenc_ial CE.M1.5, CE.M1.6,
virtual |nter,act|vo a 5 0,20 CE.M1.7, CE.M1.9,
traves del CE.M3.7, CE.M4.,
campus virtual CE.M4.6, CE.M4.22.
CE.M1.1, CE.M1.3,
Tutorias Orientacion y CE.M1.5, CE.M1.6,
individuales y | resolucién de 5 0,20 CE.M1.7, CE.M1.9,
colectivas dudas. CE.M3.7, CE.M4.,
CE.M4.6, CE.M4.22.
CE.M1.1, CE.M1.3,
Trabajo Es,tudio y CE.M1.5, CE.M1.6,
personal busquec,Ia 80 3,20 CE.M1.7, CE.M1.9,
bibliografica. CE.M3.7, CE.M4.19,
CE.M4.9, CE.M4.22.
CE.M1.1, CE.M1.3,
CE.M1.5, CE.M1.6,
Examen Pruebas orales y 5 0,20 CE.M1.7, CE.M1.9,

escritas.

CE.M4.1, CE.M4.3,
CE.M4.4, CE.M4.6,
CE.M4.22.
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IX.- METODOLOGIA

Las clases magistrales se impartiran al grupo completo de alumnos y en
ellas se daran a conocer 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
permitiran interrelacionar contenidos ya estudiados con los del resto de la
asignatura y otras asignaturas afines. Durante la exposicidon de contenidos
se propondran problemas que ejemplifiquen los conceptos desarrollados o
gue sirvan de introduccién a nuevos contenidos. Para facilitar la labor de
seguimiento por parte del alumno de las clases magistrales se le
proporcionara el material docente necesario, bien en fotocopia o en el
Campus Virtual.

En los seminarios se resolveran ejercicios y cuestiones que ejemplifiquen
los contenidos desarrollados en las clases magistrales. Periédicamente se
suministrara al alumno una relacidn de dichos problemas/ejercicios con el
objetivo de que intente su resolucidn previa a las clases. El proceso de
resolucion de estos problemas se llevaréa a cabo mediante diferentes
métodos: en algunos casos se propondra al alumno la exposicidon 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 v,
posteriormente, se llevara a cabo su puesta en comun.

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

Como complemento al trabajo personal realizado por el alumno, y para
potenciar el desarrollo del trabajo en grupo, se propondrd como actividad
dirigida la elaboracién y presentacién de trabajos sobre los contenidos de la
asignatura. Todo ello permitira que el alumno ponga en practica sus
habilidades en la obtencién de informacién y le permitira 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
realizaran de forma presencial en los horarios indicados por cada profesor
y, excepcionalmente, de modo virtual.

Se utilizara el Campus Virtual para permitir una comunicacion fluida entre
profesores y alumnos y como instrumento para poner a disposicidon de los
alumnos el material que se utilizard 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 permitird realizar ejercicios de
autoevaluacion mediante pruebas objetivas de respuesta multiple de
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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 las practicas de
laboratorio

En el proceso de Evaluacidn NORMALIZADO se evaluaran 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, podran optar por una EVALUACION CONTINUA, en la que hasta
un 20% de la calificacion correspondiente a los contenidos tedricos,
puedan ser alcanzados a través de pruebas objetivas y/o otras actividades
dirigidas.

En cualquier caso, para la superacion de la disciplina los alumnos deberan
obtener una nota de 5 o superior tanto en los contenidos tedricos
(calificacion del examen de teoria mas seminarios) como en los
contenidos practicos (calificacion del examen practico).

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 conllevard el suspenso de la asignatura
correspondiente en la presente convocatoria. La utilizaciéon o presencia de
apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos mdviles u otros medios que
no hayan sido expresamente autorizados por el profesor en el enunciado
del examen se considerara como una actividad fraudulenta. En cualquiera
de estas circunstancias, la infraccién podra ser objeto del correspondiente
expediente informativo y, en su caso sancionador, a la inspeccion de
Servicios de la UCM.

Aprobado en el Consejo de Departamento de Nutricion y Ciencia de los
Alimentos de 18/06/2025.



