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I.- IDENTIFICACION

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: Dietética

CARACTER: Obligatorio

MATERIA: Dietética

MODULO: 4 Formacién Obligatoria

CURSO: Tercero

SEMESTRE: Quinto

CREDITOS: 3 ECTS

DEPARTAMENTO/S: Nutricion y Ciencia de los Alimentos

PROFESOR/ES RESPONSABLE/S:

Coordinador/a: Prof. Dra. Sara Bastida Codina
e-mail: sbastida@ucm.es

Profesores/as:
Prof. Dra. Sara Bastida Codina, Categoria: profesor Titular
e-mail: sbastida@ucm.es



mailto:sbastida@ucm.es
mailto:sbastida@ucm.es
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II.- OBJETIVOS

OBIJETIVOS ESPECIFICOS

e Reconocer diferentes patrones dietéticos y su asociacién con variables
de salud.

e Dotar al alumno de las habilidades para interpretar y aplicar los
principios y conocimientos cientificos de la Nutricién en la elaboracion
de dietas adecuadas.

e Capacitar al alumno para emitir consejo dietético y elaborar patrones
de dietas adaptados en funcion de distintas caracteristicas vy
condicionantes de cada grupo de poblacion.

III.- CONOCIMIENTOS PREVIOS Y RECOMENDACIONES

CONOCIMIENTOS PREVIOS:

Tener aprobada la asignatura de Fundamentos de Nutricion y de
Nutricidon. Tener conocimientos previos suficientes de Fisiologia y
Bioquimica.
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IV.- CONTENIDOS

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS:

El programa aborda el uso de herramientas fundamentales de la dietética y
del consejo dietético, proporcionando al alumnado los recursos necesarios
para su aplicacién en la practica profesional. Asimismo, se analizan las
necesidades nutricionales y la planificacion dietética en las distintas etapas
de la vida, asi como en situaciones especiales que requieren una
adaptacion especifica de la alimentacién, como patrones de alimentacion
alternativos o vulnerabilidad socioeconémica.

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Recursos Yy herramientas basicas en la planificacion y el
asesoramiento dietético en poblacidn sana.

Tema 2. Intervencion dietética (planificacion y asesoramiento) en las
etapas de la vida y situaciones especiales.

Tema 3. Planificacion dietética para grupos de poblacién y estrategias de
mejora en alimentacién colectiva.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Resolucion de casos practicos de intervencion dietética aplicando el Proceso
de Atencién Nutricional. Planificacidn dietética y asesoramiento nutricional.

V.- BIBLIOGRAFIA

e Duyff RL. Academy of Nutrition and Dietetics Complete Food and
Nutrition Guide. 5th ed. New York: HarperCollins; 2017. [4th ed.
2012]

e Gandy J, editor. Manual of dietetic practice. 6th ed. Hoboken (NJ):
Wiley-Blackwell; 2019.

e Gable J, Herrmann T. Counselling skills for dietitians. 3rd ed.
Chichester (UK): Wiley; 2016.

e Moreiras, O. Tablas de composicion de alimentos: guia de practicas.
202 ed. Ampliada y revisada. Madrid: Piramide; 2022.

e Ortega Anta RM, Requejo Marcos AM, directoras. Nutriguia: manual
de nutricion clinica. 32 ed. Madrid: Panamericana; 2025.


https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1026216735
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1026216735
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1050141228
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1050141228
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1347028972
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1347028972
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1350410745
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1350410745
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1472583226
https://ucm.on.worldcat.org/oclc/1472583226

Ficha Docente: Dietética

VI.- COMPETENCIAS

BASICAS, GENERALES Y TRANSVERSALES

Todas las de la Titulacién Grado en Farmacia y las del Grado en Nutricién
Humana y Dietética

COMPETENCIAS ESPECIFICAS.

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

e CE.M1.5 Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en
ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

e 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 evaluacion diagndstica y tratamiento de nutricion y dietética.

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

e CE.M4.1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la
practica dietética.

e CE.M4.3 Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en
situacidon de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

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

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

e CE.M4.6 Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por
exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.

e CE.M4.7 Planificar, realizar e interpretar la evaluacién del estado
nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las situaciones
fisioldgicas) como enfermos.

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

e CE.M4.9 Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente,
asi como los factores de riesgo y las practicas inadecuadas.
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e CE.M4.10 Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos
y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la
terminologia empleada en ciencias de la salud.

e CE.M4.11 Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y
farmacoldgicos en la valoracién nutricional del enfermo y en su
tratamiento dietético-nutricional.

e CE.M4.12 Aplicar las bases de la nutricidn clinica a la dietoterapia.

e CE.M4.13 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para
sujetos y/o grupos.

e CE.M4.15 Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de
Nutriciéon Hospitalaria.

e CE.M4.16 Conocer las distintas técnicas y productos de soporte
nutricional basico y avanzado. Desarrollar e implementar planes de
transicion dietético- nutricional.

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

e CE.M4.19 Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el
campo de la Alimentacidn, Nutricién y la Dietética.

e CE.M4.20 Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

e CE.M4.21 Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito
de competencia del dietista-nutricionista.

e 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.

e CE.M5.5 Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-
nutricionales para la educacion alimentaria y nutricional de la poblacién
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VII.- RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

e Reconocer la necesidad de adecuacién del comportamiento alimentario
para las distintas etapas de la vida.

e Analizar y elaborar dietas equilibradas y saludables teniendo en cuenta
en todo momento la tradicion y la riqueza cultural que suponen los
habitos alimentarios propios de cada pais.

e Traducir la nutricion basada en la evidencia a la practica dietética y
consejo nutricional a nivel individual y poblacional, para la promocién la
adecuada promocién de la salud.

e Reconocer el papel del dietista nutricionista como asesor para adecuar
en los habitos alimentarios saludables a la poblacion y especialmente
frente a los grupos de poblacidn sanitarios de mayor riesgo.

e Capacidad para definir los factores que influyen en el comportamiento
alimentario de individuos y poblaciones, asi como definir su estado
nutricional.

e Interpretar las variables sanitarias, nutricionales, sociales, culturales y
econdmicas que condicionan la dieta de la poblacién para el adecuado
diagndstico dietético.
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VIII.- HORAS DE TRABAJO POR ACTIVIDAD FORMATIVA

Actividades
formativas

Metodologia

Horas

ECTS

Relacion con las
competencias

Clase
magistral y
seminarios

Explicacion de
fundamentos
teoricos.

0,32

CE.M1.1, CE.M1.5,
CE.M1.7, CE.M3.7,
CE.M4.01,
CE.M4.03,
CE.M4.04,
CE.M4.05,
CE.M4.06,
CE.M4.07,
CE.M4.08,
CE.M4.09,
CE.M4.10,
CE.M4.11,
CE.M4.12,
CE.M4.13,
CE.M4.15,
CE.M4.16,
CE.M4.17,
CE.M4.19,
CE.M4.20,
CE.M4.21,
CE.M4.22, CE.M5.5
Resultados de
aprendizaje:1-5

Clases
practicas en
laboratorio

Aplicacion a nivel
experimental de los
conocimientos
adquiridos. Casos
practicos

20

0,80

CE.M1.5, CE.M1.7,
CE.M4.01,
CE.M4.03,
CE.M4.04,
CE.M4.05,
CE.M4.06,
CE.M4.07,
CE.M4.09,
CE.M4.10,
CE.M4.11,
CE.M4.13,
CE.M4.17,
CE.M4.19,
CE.M4.20,
CE.M4.21,
CE.M4.22, CE.M5.5
Resultados de
aprendizaje:1-5

Aprendizaje
virtual

Aprendizaje no
presencial
interactivo a través
del campus virtual

0,2

CE.M1.5,

CE.M4.01,
CE.M4.04,
CE.M4.06,
CE.M4.07,
CE.M4.09,
CE.M4.10,
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CE.M4.11,
CE.M4.17,
CE.M4.19,
CE.M4.21,
CE.M4.22
Resultados de
aprendizaje:1-5

Tutorias

individuales y

colectivas

Orientacion y
resolucion de
dudas.

0,08

CE.M1.1, CE.M1.5,
CE.M1.7, CE.M3.7,
CE.M4.01,
CE.M4.02,
CE.M4.03,
CE.M4.04,
CE.M4.05,
CE.M4.06,
CE.M4.07,
CE.M4.08,
CE.M4.09,
CE.M4.10,
CE.M4.11,
CE.M4.12,
CE.M4.13,
CE.M4.15,
CE.M4.16,
CE.M4.17,
CE.M4.19,
CE.M4.20,
CE.M4.21,
CE.M4.22, CE.M5.5
Resultados de
aprendizaje:1-5

Trabajo
personal

Estudio. Busqueda
bibliografica.

38

1,52

CE.M1.1, CE.M1.5,
CE.M1.7, CE.M3.7,
CE.M4.01,
CE.M4.02,
CE.M4.03,
CE.M4.04,
CE.M4.05,
CE.M4.06,
CE.M4.07,
CE.M4.08,
CE.M4.09,
CE.M4.10,
CE.M4.11,
CE.M4.12,
CE.M4.13,
CE.M4.15,
CE.M4.16,
CE.M4.17,
CE.M4.19,
CE.M4.20,
CE.M4.21,
CE.M4.22, CE.M5.5
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Resultados de
aprendizaje:1-5

Examen

Pruebas orales y
escritas.

0,08

CE.M1.1, CE.M1.5,
CE.M1.7, CE.M3.7,
CE.M4.01,
CE.M4.02,
CE.M4.03,
CE.M4.04,
CE.M4.05,
CE.M4.06,
CE.M4.07,
CE.M4.08,
CE.M4.09,
CE.M4.10,
CE.M4.11,
CE.M4.12,
CE.M4.13,
CE.M4.15,
CE.M4.16,
CE.M4.17,
CE.M4.19,
CE.M4.20,
CE.M4.21,
CE.M4.22, CE.M5.5
Resultados de
aprendizaje:1-5
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IX.- METODOLOGIA

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 considerado de interés.

Las clases de teoria se impartiran al grupo completo de alumnos para
darles a conocer las bases fundamentales de la asignatura. Al comienzo de
cada tema se expondran claramente el programa y los objetivos principales
del mismo.

Las clases practicas estan orientadas a la aplicacién de los conocimientos y
prioriza la realizacion por parte del estudiante de casos practicos que
supongan la aplicacidn de los conocimientos tedricos adquiridos.

X.- EVALUACION

Para superar la asignatura serd necesario haber realizado las practicas
de laboratorio.

En el proceso de Evaluacibn NORMALIZADO se evaluaran tanto los
contenidos tedricos como los practicos. Los contenidos tedricos tendran
un valor maximo del 50% del total de la nota del alumno, mientras que
el 50% restante correspondera a los contenidos practicos. Con el
objetivo de potenciar la adquisicién de las competencias y capacidades
del alumnado, los profesores, en los casos que lo estimen oportuno,
podran optar por la EVALUACION CONTINUA en la que el porcentaje
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 de forma separada,
tanto en los contenidos practicos como en los tedricos.

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.



