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Nutrición Humana y Dietética

I.-Identificación de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA

Período de impartición 2 curso, 2Q semestre

Nº de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

II.-Presentación

En esta asignatura se abordarán los grupos de alimentos y el estudio de los tipos de nutrientes, valor nutricional, propiedades,

transformaciones, características organolépticas y usos así como otros aspectos que afectan a su calidad incluyendo las

normas legislativas de su etiquetado, envasado y publicidad.

Por otro lado se aprenderá a diseñar menús generales y específicos atendiendo a distintas alergias a alimentos en diferentes

colectividades promocionando la salud y educación alimentaria en la población a través de los servicios de restauración

colectiva.

Es importante tener conocimientos en asignaturas previas como Introducción a la Bromatología.

Los resultados de aprendizaje de la asignatura contribuirán a ir adquiriendo formación y concienciación sobre la consecución de

los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organización Mundial de la Salud, concretamente sobre los ODS 2:

Hambre cero (Meta 2.1), ODS3: Salud y bienestar (Meta 3.4).

II.B-Presentación en inglés

null

III.-Resultados de Aprendizaje
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Nutrición Humana y Dietética

COM4. Desarrollar la actividad profesional con una visión crítica y un compromiso activo por la sostenibilidad social, económica

y ambiental, con respeto a los derechos humanos y a las instituciones democráticas, pudiendo contribuir de manera específica a

la consecución de los objetivos de desarrollo vinculados a su ámbito de conocimiento.

COM7. Capacidad para liderar y colaborar en equipos diversos y multiculturales, impulsando soluciones creativas e innovadoras

en el ámbito de la gastronomía y la empresa gastronómica

CON5. Conocer los principales retos a los que se enfrenta la humanidad, sabiendo valorar la complejidad e interrelación de

éstos; siendo consciente del impacto social, económico y ambiental que cualquier decisión o acción presente puede tener sobre

la sostenibilidad del planeta; y asumiendo que cualquier acción de mejora debe respetar los valores democráticos, la igualdad,

la equidad y la tolerancia con la diversidad de las sociedades

CON9. Conocer de los grupos de alimentos y sus componentes básicos como ingredientes y materias primas para la

gastronomía para entender su composición, valor nutricional, propiedades, transformaciones, características organolépticas y

usos, así como los principales contaminantes químicos y otros aspectos que afectan a su calidad incluyendo las normas

legislativas de su etiquetado, envasado y publicidad.

CON18. Conocer los fundamentos, estrategias, tácticas, organización y tendencias de la filosofía de gestión del Revenue

Management desde un punto de vista sostenible y ético, en la industria turística y, en especial, en el sector hotelero.

HAB16. Establecer pautas alimentarias adecuadas planificando menús saludables y sostenibles teniendo en cuenta distintas

patologías, alergias e intolerancias en los consumidores, promocionando la salud y educación alimentaria en la población a

través de los servicios de restauración colectiva

 Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias básicas, CG - competencias generales, CE - competencias

específicas, CT - competencias transversales.

•

 Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.•
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Nutrición Humana y Dietética

IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Tema 1. Principios de nutrición humana.

Tema 2. Grupos de alimentos y su clasificación.

Tema 3. Macronutrientes. 

Tema 4. Micronutrientes. 

Tema 5. Necesidades energéticas y nutricionales.

Tema 6. Alimentación en las distintas etapas de la vida.

Tema 7. Dieta equilibrada y patrones alimentarios saludables.

Tema 8. Gastronomía, educación alimentaria y promoción de la salud.

Tema 9. Elaboración de menús en colectividades.

Tema 10. Adaptación de menús en patologías frecuentes.

Tema 11. Adaptación y diseño de menús en alergias e intolerancias alimentarias.

Tema 12. Dietas especiales y nuevas tendencias alimentarias.

Tema 13. Optimización de menús, etiquetado e innovación gastronómica saludable.

 

 

 

 

 

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripción

Asistencia a clases teóricas
AF1:se impartirán las clases de teoría con ayuda de material

audiovisual

Otras actividades
 AF5: resolución de actividades propuestas relacionadas con

la asignatura

Prácticas
AF2:prácticas relacionadas con los elementos teóricos de la

asignatura

Tutorías académicas
AF3:tutoría a petición de los alumnos durante el curso

académico

Realización de pruebas
AF9: pruebas escritas para evaluar los conocimientos

adquiridos

Trabajos colectivos AF6: se realizarán trabajos en grupo para exponer en el aula

Otras actividades AF4: estudio autónomo de los alumnos
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Nutrición Humana y Dietética

V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h máster)

Clases teóricas 38

Clases de resolución de ejercicios, problemas, casos, etc. 6

Prácticas en laboratorios experimentales, tecnológicos,

clínicos, campo, etc.
10

Realización de pruebas 6

Tutorías académicas 8

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 40

Preparación de clases teóricas 36

Preparación de prácticas/ejercicios/casos 26

Preparación de pruebas 10

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodología y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Clases Teóricas Semana 15 a Semana 30
MD1:se impartirán las clases de teoría

con ayuda de material audiovisual

Otras actividades Semana 15 a Semana 30

MD2: se realizará resolución de

actividades propuestas relacionados con

la asignatura

Prácticas Semana 15 a Semana 30
MD6: se realizarán prácticas para

afianzar los contenidos teóricos

Metodologías activas o de innovación

docente
Semana 15 a Semana 30

MD5: trabajos en grupo para evaluar

conocimientos y expresión oral

Tutorías académicas Semana 15 a Semana 30 MD3: tutorías a petición de los alumnos

Trabajos colectivos Semana 15 a Semana 30 MD4: trabajos individuales o en grupo
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Nutrición Humana y Dietética

VII.-Método de evaluación

El modelo de evaluación general es la evaluación continua, tal como establece el Reglamento de evaluación de los resultados

de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberán utilizarse todos los sistemas de evaluación establecidos para la asignatura en la memoria de la titulación, excepto

aquellos que tuviesen una ponderación mínima del 0%, que podrán utilizarse en los cursos académicos en los que el

profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluación podrá ser aplicado mediante una o más actividades

de evaluación, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluación podrá superar individualmente el 60% de

la calificación global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluación no revaluables no podrá superar el 40% de la calificación global de la asignatura y, en

general, no deberían tener nota mínima (salvo en el caso de actividades de carácter práctico en las que, estrictamente, no

pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluación de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podrán presentarse

a la convocatoria extraordinaria únicamente a las actividades de evaluación revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial está prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluación de la

asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explícita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté

permitido, se darán indicaciones precisas de qué usos están permitidos y cuáles no.

La distribución y características de las actividades de evaluación son las que se describen a continuación.

VII.A.- Descripción de las actividades de evaluación y su ponderación
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Nutrición Humana y Dietética

1. PRUEBAS ESCRITAS PARA EVALUACIÓN DE CONTENIDOS TEÓRICOS: Nota mínima: 5 sobre 10. Ponderación: 60%.

Se realizarán dos purebas (tipo test de respuesta múltiple) para evaluar el conocimiento de los contenidos de la asignatura. En

la prueba de evaluacion de tipo test no restará en la calificación las preguntas mal contestadas. El 65% del número total de las

preguntas del examen deben ser correctas para aprobar (lo que equivale a un 5 sobre 10 en la calificación).

El primer examen parcial pondera un 30%. Evaluación durante la periodo lectivo. Para liberar la prueba y hacer media con el

resto de las actividades de la asignatura será necesario obtener una puntuación mínima de 5. Reevaluable en convocatoria

extraordinaria.  

El segundo examen parcial pondera un 30%. Evaluación en convocatoria ordinaria. Para liberar la prueba y hacer media con el

resto de las actividades de la asignatura será necesario obtener una puntuación mínima de 5. Reevaluable en convocatoria

extraordinaria.

2. TRABAJOS COLECTIVOS: Nota mínima: no. Ponderación: 20%. Trabajos en grupo que se evaluarán durante el periodo

lectivo. No reevaluables en convocatoria extraordinaria.

3. EVALUACIÓN DE LOS CONTENIDOS PRÁCTICOS: Ponderación total: 20%.

Examen escrito del contenido de las prácticas: Nota mínima: 5 sobre 10. Ponderación: 15%. Evaluación en convocatoria

ordinaria. Reevaluable en convocatoria extraordinaria. Es necesario aprobar el examen escrito para aprobar las prácticas.

Presentaciones orales, trabajos y/o informes de prácticas: Nota mínima no. Ponderación: 5%. Evaluación en periodo lectivo. No

reevaluable en periodo extraordinario.

Es necesario aprobar las prácticas para aprobar la asignatura.

Evaluación en convocatoria adelantada:

El/la estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada deberá ponerse en contacto con el profesor responsable de

la asignatura tan pronto sea posible para que le facilite la información y/o material necesario para la evaluación, que será similar

a la que seguirá el resto de estudiantes matriculados en la asignatura.

Información adicional:

Se determinarán y anunciarán en clase y en el aula virtual tanto los trabajos como las fechas de entrega y el modo de entrega

de estos. El alumnado se responsabilizará de saber qué prácticas son las exigidas, fechas de entrega, modo de entrega y llevar

un seguimiento de cuáles han entregado o no. 

No se realizarán cambios en las fechas de evaluación fijadas con excepción de personas ausentes por casos contemplados en

el Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS. Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en el que

se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay excepciones de ningún tipo en la mecánica de la asignatura, esto incluye

fechas, evaluación, etc. Los exámenes son siempre en Madrid y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad. No hay

excepciones. Quienes no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria (mayo), tendrán que presentarse sin excepción

también el alumnado ERASMUS) en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

SISTEMA DE EVALUACIÓN TIPO PONDERACIÓN

SE1:pruebas contenidos teóricos Reevaluable 60%

SE3:p ruebas  de  eva luac ión  de

prác t i cas  
Reevaluable 20%

SE4: evaluación de trabajos colectivos No reevaluable 20%

VII.B.- Evaluación del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesión de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automáticamente eximido de

participar en las actividades de evaluación continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria

establecidas en la guía docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberá contactar con el docente, que podría

proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisición y adecuada evaluación de los

resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberá mantener a lo largo de curso una comunicación fluida con el docente

para que este le proporcione información sobre las fechas en que se realizarán esas actividades formativas y de evaluación, en

caso de que su programación no estuviese ya fijada y a disposición del alumnado en el momento de la concesión de la

dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Sí

VII.C.- Revisión y reclamación de las actividades de evaluación
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Nutrición Humana y Dietética

Se realizará conforme al Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminación, la accesibilidad universal y la mayor garantía de

éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales

serán pautadas por la Unidad de Atención a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de

Atención a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, será requisito la emisión de un informe de adaptaciones curriculares por parte

de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberán contactar con este

servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos está plenamente comprometida con los más altos estándares de integridad y honestidad

académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica

recogidos en el Código Ético de la Universidad.

Para acompañar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de

diferentes herramientas (antiplagio, supervisión) que ofrecen una garantía colectiva para el completo desarrollo de estos valores

esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma

ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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Nutrición Humana y Dietética

VIII.-Recursos y materiales didácticos

Bibliografía básica

Tratado de Nutrición.Tomo 4. Nutrición Humana en el Estado de Salud; Ángel Gil Hernández.; 3ª ed. Editorial Médica

Panamericana, 2017

Alimentación y dietoterapia. Cervera, Clapes, Rigolfas. Editorial McGraw Hill.

Krause Dietoterapia 16ª Edicion. L. Kathleen Mahan, Sylvia Escott-Stump Editorial: Elsevier España, 2025.

Nutrición y dietética clínica. 4 edition. Jordi Salas-Salvadó & Anna Bonada i Sanjaume & Roser Trallero Casañas & M. Engràcia

Saló i Solà & Roser Burgos Peláez. ELSEVIER-MASSON, 2019.

Bibliografía complementaria

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos ANTONIO GONZÁLEZ RUIZ

Correo electrónico antonio.gonzalezr@urjc.es

Departamento Ciencias Básicas de la Salud

Campus de impartición Aranjuez

Categoría Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura No

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 1

Nº de Sexenios 0

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 2

Nombre y apellidos LORENA ORTEGA MORENO

Correo electrónico lorena.ortega@urjc.es

Departamento Ciencias Básicas de la Salud

Campus de impartición Aranjuez

Categoría Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura Si
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Nutrición Humana y Dietética

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 0

Nº de Sexenios 2

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 1
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