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1. DATOS BASICOS
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Titulacion Grado en Nutricion Humana y Dietética

Facultad Ciencias Biomédicas y de la Salud

Curso 3¢

ECTS 6

Caracter Obligatoria

Idioma Castellano

[\ GLETTET] Presencial y semipresencial

Semestre 5

Curso académico 2025-26

Docente coordinador Dra. Elena Aguilar Aguilar

Docente Dra. Mdnica Manzano Mosteiro y Dra. Elena Aguilar Aguilar

2. PRESENTACION

La asignatura de NUTRICION BASICA Il es de caracter obligatorio de tercer curso perteneciente al médulo
de "Nutricion, Dietética y Salud" de 36 ETCS. Este mddulo integra los conocimientos necesarios en el
ambito de la nutricion basica y la nutricion adaptada a las distintas situaciones fisioldgicas y patoldgicas.

El objetivo principal de la asignatura es que el alumno es abordar todos los aspectos relacionados con la
valoracién del estado nutricional del individuo, asi como su interpretacion posterior para una adecuada
intervencidon nutricional tanto en la salud como en situaciones patoldgicas. Para ello, se proporcionara al
alumno las distintas herramientas para valorar la condicién nutricional y las encuestas de valoracion de la
ingesta alimentaria mas empleadas en la actualidad. Asimismo, se profundizard en el manejo de las
distintas recomendaciones e ingestas recomendadas actualizadas, y de las tablas de composicién de
alimentos.

Se recuerda al alumno que, tal y como se le ha comunicado previamente desde el departamento de
Admisiones y Matriculacidon, es un prerrequisito para inscribirse en esta asignatura haber cursado
previamente la materia de Nutricidn Basica |, y simultanear con Dietética.

Es responsabilidad del estudiante asegurarse de poseer los conocimientos de esas asignaturas en caso
de no considerar las recomendaciones anteriores o de que hayan sido convalidadas por estudios
previos.
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3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Competencias basicas:

e CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

e CB3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

e CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

e CB5:Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias generales:

e CG14: Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion vy
alimentacidn a la planificacion y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del
ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

e CG15: Disefar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los
factores de riesgo nutricional.

e CG16: Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia
clinica y realizar el plan de actuacion dietética.

Competencias transversales:

e CT1:. Comunicacion: capacidad de realizar escucha activa, hacer preguntas y responder
cuestiones de forma clara y concisa, asi como expresar ideas y conceptos de forma efectiva.
Incluye la capacidad de comunicar por escrito con concisién y claridad.

e CT7: Toma de decisiones: capacidad para realizar una eleccién entre las alternativas o formas
existentes para resolver eficazmente diferentes situaciones o problemas.

e CT9: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica, para utilizar los conocimientos
adquiridos en el ambito académico en situaciones lo mas parecidas posibles a la realidad de la
profesion para la cual se estdn formando.

Competencias especificas:

e CE89: Conocer como se produce la regulacion del hambre y la saciedad. Regulacion de la sed.

e CE90: Saber realizar una evaluacidén del estado nutricional en la salud y en la enfermedad.
Métodos objetivos y subjetivos.

e CE91: Saber utilizar las tablas de composicion de alimentos y como se realizan las encuestas
alimentarias.

Resultados de aprendizaje:

e RAL1: Conocer los requerimientos nutricionales en situaciones de enfermedad.
e RA2: Saber llevar a cabo una valoracion nutricional de un individuo, y realizar informes de dicha
valoracion.

En la tabla inferior se muestra la relacién entre las competencias que se desarrollan en la asignatura y los
resultados de aprendizaje que se persiguen:
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Competencias Resultados de aprendizaje

CE89, CE90, CT7, CT9, CG14, RA1. Conocer los requerimientos nutricionales en situaciones de
CG15, CB2, CB3, CB5 enfermedad.
CE90, CE91, CT1, CT7, CT9,
CG14, CG15, CG16, CB2, CB3,
CB4, CB5

RA2. Saber llevar a cabo una valoracion nutricional de un individuo y
realizar informes de dicha valoracién.

4. CONTENIDOS

UNIDAD I. NUTRICION Y SALUD. REGULACION DEL HAMBRE Y LA SACIEDAD. REGULACION DE LA SED

e Tema 1. Importancia de la nutricion en la salud.

e Tema 2. Regulacién del hambre y la sed: bases bioquimicas vy fisioldgicas.
UNIDAD II. EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL EN LA SALUD Y EN LA ENFERMEDAD. METODOS
OBJETIVOS Y SUBJETIVOS

e Tema 3. Evaluacidn del estado nutricional: antropometria y composicién corporal.

e Tema 4. Evaluacién del estado nutricional: pardmetros bioquimicos e inmunoldgicos.
UNIDAD lil. EQUILIBRIO NUTRICIONAL. RECOMENDACIONES NUTRICIONALES. INGESTAS
RECOMENDADAS

e Tema 5. Ingestas Recomendadas de energia y nutrientes: concepto y manejo. Tablas en

poblacidn espafiola.

e Tema 6. Guias alimentarias, recomendaciones y objetivos nutricionales.
UNIDAD IV. TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS. UTILIZACION

e Tema 7. Tablas de composicidn de alimentos: interpretacidn y manejo.
e Tema 8. Raciones, frecuencia de consumo y procesado de alimentos.
e Tema 9. Influencia del proceso de los alimentos y aprovechamiento de nutrients.
UNIDAD V. ENCUESTAS ALIMENTARIAS: METODOS PROSPECTIVOS Y RETROSPECTIVOS. GRUPOS DE
ALIMENTOS
e Tema 10. Encuestas alimentarias empleadas en la valoracion de la ingesta de energia y nutrientes
(parte 1).

e Tema 11. Encuestas alimentarias (parte I1): encuestas individuales.
UNIDAD VI. INTERVENCION NUTRICIONAL

e Tema 12. Prescripcidn dietética y disefio de una dieta individualizada

e Tema 13. Planificacidn de una dieta personalizada. Dietas vegetariana.

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacidn, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:

e (Clase magistral

e Aprendizaje cooperativo

e Método del caso

e Aprendizaje basado en problemas y proyectos.

e Aprendizaje basado en ensefianzas de laboratorio/talleres
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6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Seguidamente, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizaran y la dedicacién en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Modalidad presencial:

A dad 10 a a ero ae hora

Clase magistral 50
Trabajo auténomo 26
Analisis de casos 11
Actividades participativas grupales 11
Elaboracidn de informes y estrategias 11
Actividades en laboratorio/talleres 19
Tutoria 19
Prueba de conocimiento 5

Modalidad semipresencial:

A gdad 10 d 3 ero ae nora

Lectura de tema de contenidos 13
Seminario virtual 13
Analisis de casos 49
Actividades en laboratorio/talleres 11
Actividades participativas grupales 11
Tutoria virtual 11
Trabajo auténomo 19
Elaboracién de informes y escritos 19
Prueba de conocimiento 5
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7. EVALUACION

A continuacion, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacion total de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos 10
Actividad 2. Practicas de laboratorio 20
Actividad 3. Observacion de desempefio 10
Actividad 4. Participacion en debates 10
Actividad 5. Prueba de conocimientos 50

Modalidad semipresencial:

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos 10
Actividad 2. Practicas de laboratorio 20
Actividad 3. Observacion de desempefio 10
Actividad 4. Participacion en debates 10
Actividad 5. Prueba de conocimientos 50

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podrds consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacién de cada
una de ellas.

7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacion mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacion final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacion final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las
correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron
entregadas.
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8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de

asignatura:

Modalidad presencial:

A gdades eva able

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos

18 diciembre 2025

a

Actividad 2. Practicas de laboratorio

e Practica 1: 16 septiembre 2025
e Practica 2: 30 septiembre 2025
Practica 3: 21 octubre 2025
Practica 4: 04 noviembre 2025
Practica 5: 06 noviembre 2025
Practica 6: 18 noviembre 2025
e Practica 7: 02 diciembre 2025

Entrega cuaderno de practicas: 18 diciembre 2025

Actividad 3. Observacion de desempefio

Se evaluara a lo largo de toda la asignaturay en la
prueba de conocimientos.

Actividad 4. Participacidn en debates

Hasta el 16 de diciembre 2025

Actividad 5. Prueba de conocimientos

Del 12 al 25 de enero (pendiente de definir)

Modalidad semipresencial:

A gades eva able

Actividad 1. Entrega de informes y trabajos

13 enero 2025

Actividad 2. Practicas de laboratorio

e Practica presencial 1: 24 octubre 2025
Entrega portafolios: noviembre 2025

e Practica presencial 2: 21 noviembre 2025
Entrega portafolios: diciembre 2025

Actividad 3. Observacidn de desempefio

En la prueba de conocimientos

Actividad 4. Participacidn en debates

Hasta el 15 de diciembre 2025

Actividad 5. Prueba de conocimientos

Del 23 al 25 enero 2026 (pendiente de definir)

Este cronograma podrd sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier

modificacion sera notificada al estudiante en tiempo y forma.
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UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacién Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacion son la inclusidn del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacién de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1.

Acompafiamiento y seguimiento mediante la realizacién de asesorias y planes personalizados a
estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

En materia de atencion a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es decir,
a nivel de metodologia y evaluacién, en aquellos alumnos con necesidades especificas de apoyo
educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los estudiantes.
Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para desarrollar
diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y profesional.
Orientacién vocacional mediante la dotacidon de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la elecciéon de la titulacion.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es
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11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinidn importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y dreas de mejora sobre el profesorado, la titulacidn y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electrénico.

Tu valoracidn es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.



