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I.- IDENTIFICACION

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: Dietética

CARACTER: Obligatorio MATERIA: Dietética

MODULO: materias complementarias CURSO: cuarto/quinto
SEMESTRE: Primero CREDITOS: 3 ECTS

DEPARTAMENTO/S: Nutricién y Ciencia de los Alimentos. Facultad de
Farmacia

PROFESOR/ES RESPONSABLE/S:

Coordinadora:
Dra. Beatriz Beltran de Miguel (beabel@ucm.es)

Profesores:
Dra. Beatriz Beltran de Miguel (beabel@ucm.es)
Dra. Lourdes Pérez Olleros (ollerosl@ucm.es)

II.- OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL:

El objetivo de esta asighatura es que el alumno conozca los principios
fundamentales de la Dietética, especialidad cientifica que, aplicando los
conocimientos de las ciencias de la alimentacion y de otras disciplinas (ej.
antropologia, economia alimentaria...), estudia la forma de utilizar,
combinar y proporcionar a cada individuo o colectividad los alimentos
necesarios para alcanzar y mantener un 6ptimo estado de salud, teniendo
en cuenta los habitos alimentarios y los distintos factores que afectan
a estos (culturales, religiosos, preferencias y aversiones...), asi como
otros aspectos de estilo de vida (actividad fisica...)
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Identificar las bases de una alimentacion saludable.

» Aplicar los conocimientos de las ciencias de los alimentos y de
la Nutricion a la practica dietética.

» Familiarizarse con ingredientes, raciones, recetas y
preparaciones culinarias.

» Proporcionar al alumno la capacidad de juzgar y confeccionar dietas
saludables dirigidas a individuos o colectivos en las distintas etapas
de la vida y situaciones fisioldgicas.

> Manejar las herramientas habituales en la programacién vy
valoracion de dietas.

> Conocer las pautas dietéticas para la prevencién de las patologias
mas prevalentes en la poblacion.

> Proporcionar las bases para llevar a cabo acciones de educacién
nutricional y emitir consejo dietético.

III.- CONOCIMIENTOS PREVIOS Y RECOMENDACIONES

CONOCIMIENTOS PREVIOS:

El alumno debera poseer conocimientos previos de Nutricion vy
Bromatologia, ademas de Fisiologia y de Bioquimica. Dichos conocimientos
forman parte del contenido curricular de los cursos precedentes y seran
necesarios para un abordaje 6ptimo de la asignatura.

IV.- CONTENIDOS

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS:

e Manejo de herramientas basicas utilizadas en la practica dietética.

e Pautas dietéticas en diferentes situaciones fisioldgicas y las etapas de
la vida.

e Disefio y adecuacion de dietas.

e Dietética en la prevencion de las enfermedades mas prevalentes en
la poblacién

e Emisidén de consejo dietético en atencidon farmacéutica. PROGRAMA

PROGRAMA TEORIA:

1. La Dietética: Introduccion. Objeto, bases y ambito de actuacion.
Relacién con otras disciplinas. Estandares de referencia dietética.
Calculo, interpretacion, utilidad vy limitaciones. Ingestas
Recomendadas. Objetivos nutricionales, Guias dietéticas.
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2.Dieta Saludable. Concepto y bases nutricionales. Indices de
calidad de la dieta. Consejo dietético. Dieta mediterranea como
ejemplo de dieta 6ptima.

3. Normas para la elaboracidén de una dieta basica. Disefio de dietas
para individuos o grupos de poblacién.

4.Pautas dietéticas adecuadas para los diferentes grupos de
poblacién. Adaptacién dietética a situaciones especiales. Consejo
dietético

5. Dietética basada en la evidencia cientifica. Pautas dietéticas
para la prevencidn y control de las patologias mas prevalentes
en la sociedad actual.

6. Dieta familiar y para colectividades. Pautas para la elaboracién de
dietas para colectivos. Promocion de la salud desde los comedores
colectivos.

PROGRAMA PRACTICAS

Las practicas comprenderan contenidos relativos a:

- Familiarizacion con ingredientes, recetas y preparaciones
culinarias.

- Identificacion de tamafios de racion, porcion e intercambios

— Manejo del etiquetado nutricional de alimentos como
herramienta para el consejo dietético.

— Disefio de dietas adaptadas a diferentes individuos y grupos de
poblacidon basado en la evidencia cientifica

V.- BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA Y COMPLEMENTARIA

e Nutriciény Salud. 2015. R. Repullo Picasso. Ed Marban. Buenos Aires.
ISBN: 9788471012494.

e Nutricién saludable frente a la Obesidad. 2014. Martinez Hernandez
Alfredo. Ed.Panamericana. Madrid. EAN: 9788498358247.

e Fundamentos de Nutricién y Dietética. Bases Metodoldgicas y
Aplicaciones. 2011. Martinez Hernandez  Alfredo. Ed.
Panamericana. Madrid. EAN: 9788498365403

e Sistema de Intercambios para la Confeccidon de Dietas y Planificacion
de Menus. 2008. Russolillo G, Marques I. ICM.Ed, ISBN 978-84-615-
3462-3



Ficha Docente: Dietética

e Manual of Dietetic Practice. (4th ed). 2007. The British Dietetic
Association., Ed Thomas B. and Bishop J]. Blackwell. ISBN 978-
1- 4051- 3525-2 Counselling skills for dietitians. (2nd ed). 2007
Gable, Judy. Blackwell Publishing. ISBN 978-1-4051-4727-9

e Complete Food and Nutrition Guide. 3rd ed. 2006. American Dietetic
Association. Roberta Larson Duyff. ISBN 0-470-04115-3

e Alimentacion y Dietoterapia (42 ed.). 2004. Cervera P, Clapes
J, Rigolfas R. Ed. Interamericana Mcgraw-Hill. Barcelona ISBN 978-
84- 486-0238-3

e 365 days of healthy eating from the American Dietetic Association.
2004. Roberta Larson Duyff. ISBN 0-471-44221-6

e Dietética. Principios y aplicaciones (22 ed). 2000. Rojas E. Aula
Médica Ed. Madrid, ISBN: 978-84-788-5172-0

e Tablas de composicion de alimentos. Guia practica. (172 ed). 2015.
Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L Y Cuadrado C. Ed. Piramide,
Madrid. ISBN 978-84-368-2903-7

e Tabla de composicidén de alimentos espafoles. (52 ed.). 2009. Mataix
J. Universidad de Granada: Instituto de Nutricion y Tecnologia
de Alimentos. ISBN: 978-84-338-4980-9

VI.- COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS, GENERALES Y TRANSVERSALES

BASICAS, GENERALES
Todas las de la Titulacion Grado en Farmacia.

TRANSVERSALES

Competencias transversales de la Titulacién Grado en Farmacia
establecidas para todas las materias impartidas

CT7.- Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT8.- Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT9.- Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de
datos especializadas y recursos accesibles a través de Internet. Dominar
técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion
primarias y secundarias

CT10.- Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen la
investigacion y la practica profesional.

CT11.- Adquirir conciencia de los riesgos y problemas
medioambientales que conlleva su ejercicio profesional.

CT12.- Utilizar las herramientas y los programas informaticos que
facilitan el tratamiento de los resultados experimentales.

CT13.- Comprension lectora y auditiva, produccion oral y escrita que
le permita desenvolverse en un contexto profesional en inglés.
Interpretacién de textos en inglés técnico y cientifico en el dmbito de
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la investigacion. Comunicarse en espafiol y en inglés utilizando los
medios audiovisuales habituales.

CT14.- Defender los puntos de vista personales apoyandose en
conocimientos cientificos.

CT15.- Integrar conocimientos y aplicarlos a la resolucién de
problemas utilizando el método cientifico.

CT16.- Adquirir capacidad de organizacién, planificacidén y ejecucion.
CT17.- Desarrollo de la capacidad de trabajo autbnomo o en equipo
en respuesta a las necesidades especificas de cada situacion.

CT18.- Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.
CT19.-Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos
multidisciplinares.

CT20.- Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su
actividad profesional.

CT21.- Adquirir capacidad para la toma de decisiones y de direccion
de recursos humanos.

CT22.- Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativa y espiritu
emprendedor para afrontar los retos de su actividad como
farmaceéutico/a.

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 alimentacion 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, prevencion de la enfermedad en los
ambitos individual y colectivo y contribuir a la educacidon sanitaria,
reconociendo los determinantes salud en la poblacidn, tanto los genéticos
como los dependientes del sexo y estilo de vida, demografico, 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.

CEL4. Dominar técnicas de recuperacién de informacion relativas a fuentes
de informacion primaria y secundaria (incluyendo bases de datos con el uso
de ordenador).
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CEL8. Conocer las técnicas de comunicacién 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

1. Conocimiento de los principios basicos de la dietética.

2. Manejo de las herramientas mas actuales en la practica dietética.

3. Evaluacién y adecuacidn critica de la calidad nutricional de dietas para
individuos y colectivos de poblaciéon con diferentes caracteristicas.

4., Capacidad para desarrollar planificaciones alimentarias adecuadas a
perfiles de dietas saludables para los diferentes grupos de poblacion.

5. Obtener la capacidad de emitir consejo nutricional y dietético en los

ambitos individual y comunitario
7. Razonamiento critico.
8. Aprendizaje auténomo.

VIII.- HORAS DE TRABAJO POR ACTIVIDAD FORMATIVA

conocimientos

Actividades
formativas | Metodologia | Horas | ECTS Relacion con las
competencias
Explicaciéon de
Clase fundamentos Competencias:
magistral y | tedricos 8 0,32 X '
seminarios utilizando CEMS8, CEM9,
herramientas CEL1, CEL,3 CEL4,
informaticas. CELS.
Resultados de
aprendizaje: 1-5
Aplicacién a
Clases nivel Competencias:
practicas en | experimental 20 0,80 X :
laboratorio de los CEM8, CEMS CEL1,

CEL3, CEL4, CEL8

adquiridos. Resultados de
Casos aprendizaje: 2-4
practicos

Aprendizaje
no presencial

Competencias:
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Aprendizaje | interactivo a 5 0,08 CEMS8, CEM9,
virtual través del CEL1, CEL3, CEL4,
cgmpus CELS

virtual Resultados de
aprendizaje:2,4
Tutorias Orientacion y (C:E:/?getceEnl\(/:lSS.
individuales | resolucién de 2 1,52 ! !
y colectivas | dudas. CEL1, CEL3, CEL4,
CELS
Resultados de
aprendizaje: 1-5.
Trabajo Estudio. g;mse?gjss'
personal Busqueda 38 1.6 ! !
bibliografica. CEL1, CEL3, CEL4,
CELS8
Resultados de
aprendizaje: 1-7.
Competencias:
Examen Pruebas 2 0,08 CEMS, CEM9,
orales y CEL1, CEL3, CEL4,
escritas. CELS
Resultados de
aprendizaje: 1-5.

IX.- METODOLOGIA

Las clases magistrales se impartiran al grupo completo y en ellas se daran
a conocer al alumno los contenidos fundamentales de la asignatura. Al
comienzo de cada tema se expondra claramente el programa y los
objetivos principales del mismo. Al final del tema se hara un breve
resumen de los conceptos mas relevantes. Se tratara de interrelacionar
todos los conceptos planteados en la asighatura y de aplicarlos a la
planificacion dietética, individual o colectiva.

Para facilitar la labor de seguimiento por parte del alumno de las clases
magistrales se le proporcionara el material docente necesario, a través del
campus Virtual.

Las clases practicas en el laboratorio, estan orientadas a la aplicacién de
los conocimientos tedricos adquiridos en la planificacion dietética y el
consejo dietético

El profesor podra programar tutorias con grupos reducidos de alumnos
sobre cuestiones planteadas en clase También estaran disponibles tutorias
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individuales que se realizardn de forma presencial en los horarios
indicados por cada profesor y, excepcionalmente, de modo virtual.

Se propondran trabajos a lo largo del curso de forma obligatoria, donde el
alumno pondra en practica los conocimientos adquiridos a lo largo de la
asignatura, asi como sus habilidades en la obtencion de informacion.

Se utilizara el Campus Virtual para permitir una comunicacioén fluida entre
profesores y alumnos y como instrumento para poner a disposicion de los
alumnos parte del material que se utilizara en las clases tanto tedricas
como practicas. 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.

X.- EVALUACION

En el proceso de evaluacién, 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 la calificacién de las practicas. Para superar la asignatura
sera necesario obtener una nota de 5 o superior en las dos partes, teoria y
practicas.

Con el objetivo de potenciar la adquisicion de las competencias y
capacidades del alumnado, los profesores, en los casos que lo estimen
oportuno, podran ofrecer una evaluacién continua, en la que hasta un 20%
de la puntuacién correspondiente a los contenidos tedricos, puedan ser
alcanzados a través de pruebas objetivas u otras actividades dirigidas.

Tanto la suplantacién de identidad como la copia, accién o actividad
fraudulenta durante un examen conllevara el suspenso de la asignatura
correspondiente en la presente convocatoria. La utilizacién o presencia de
apuntes, libros de texto, calculadoras, teléfonos méviles 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.
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