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Nombre:  NUTRICIÓN Y DIETÉTICA 

Carácter:  FORMACIÓN OBLIGATORIA 

Código:  30202GZ 

Curso:  3.º 

Duración (Semestral/Anual):  SEMESTRAL (2.º semestre) 

Nº Créditos ECTS:  6 

Prerrequisitos:  NINGUNO. Se recomienda haber 

superado Anatomía e Histología Humanas, Bioquímica y Biología Molecular y 

Fisiología y Fisiopatología 

Responsable docente:  MARÍA AMPARO PÉREZ BENAJAS 

 Doctora en Farmacia. Graduada en 

Nutrición Humana y Dietética. Diplomada en Sanidad. 

Email: mamparo.perez@ucavila.es 

Ámbito de Conocimiento: NUTRICIÓN Y BROMATOLOGÍA (640) 

Lengua en la que se imparte:  CASTELLANO 

Módulo:  OBLIGATORIO 

Materia:  Nutrición y Bromatología 

Modalidad:   PRESENCIAL 

 

 

 

 

 

 

 

Esta asignatura pretende que el estudiante de Farmacia comprenda las bases 

anatomofisiológicas y bioquímicas de la nutrición, conozca los alimentos, los nutrientes y los 

requerimientos nutricionales, y adquiera las competencias necesarias para la evaluación del 

Datos descriptivos de la Asignatura 
1 
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estado nutricional, la dietoterapia y el consejo nutricional farmacéutico, incluidas las 

interacciones fármaco-nutriente, con un enfoque aplicado a la práctica en la oficina de 

farmacia y en el ámbito asistencial. 

2.1. CONOCIMIENTOS O CONTENIDOS  

• CN22. Comprender la relación existente entre alimentación y salud, y la 

importancia de la dieta en el tratamiento y prevención de las enfermedades 

• CN25. Conocer y comprender la estructura y función del cuerpo humano, así como 

los mecanismos generales de la enfermedad, alteraciones moleculares, 

estructurales y funcionales, expresión sindrómica y herramientas terapéuticas 

para restaurar la salud 

2.2. HABILIDADES O DESTREZAS  

• H2. Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la 

competencia profesional, prestando especial importancia al autoaprendizaje de 

nuevos conocimientos basándose en la evidencia científica disponible 

• H16. Elaborar y redactar informes de carácter científico 

• H18. Aplicar los conocimientos en la resolución de problemas prácticos 

2.3. COMPETENCIAS  

• C4. Prestar consejo terapéutico en farmacoterapia y dietoterapia, así como en el 

ámbito nutricional y alimentario en los establecimientos en los que presten 

servicios 

• C8. Intervenir en las actividades de promoción de la salud, prevención de 

enfermedad, en el ámbito individual, familiar y comunitario; con una visión integral 

y multiprofesional del proceso salud-enfermedad 

• C12. Desarrollar habilidades de comunicación e información, tanto orales como 

escritas, para tratar con pacientes y usuarios del centro donde desempeñe su 

actividad profesional. Promover las capacidades de trabajo y colaboración en 

equipos multidisciplinares y las relacionadas con otros profesionales sanitarios 
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• C19. Desarrollar análisis higiénico-sanitarios (bioquímico, bromatológico, 

microbiológicos, parasitológicos) relacionados con la salud en general y con los 

alimentos y medio ambiente en particular 

• C23. Adquirir las habilidades necesarias para poder prestar consejo terapéutico 

en farmacoterapia y dietoterapia, así como consejo nutricional y alimentario a los 

usuarios de los establecimientos en los que presten servicio 

• C33. Aplicar el compromiso ético en la investigación y en la práctica profesional 

• C34. Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar 

la competencia profesional, prestando especial importancia al autoaprendizaje de 

nuevos conocimientos basándose en la evidencia científica disponible 

2.4. COMPETENCIAS TRANSVERSALES  

• CT10. Aplicar los conocimientos en la resolución de problemas prácticos 

2.5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA  

Al finalizar la asignatura, el estudiante será capaz de: 

• RA1. Explicar las bases anatomofisiológicas y bioquímicas de la digestión, la 

absorción y el metabolismo de los nutrientes, y relacionarlas con los mecanismos 

generales de la enfermedad de base nutricional 

• RA2. Identificar los grupos de alimentos, su composición nutricional y las ingestas 

dietéticas de referencia, y calcular los requerimientos energéticos y nutricionales 

de una persona según su edad, sexo, situación fisiológica y actividad 

• RA3. Evaluar el estado nutricional de un individuo mediante antropometría, 

bioimpedancia y parámetros bioquímicos, interpretando los resultados y emitiendo 

un diagnóstico nutricional razonado 

• RA4. Diseñar y justificar pautas dietoterapéuticas en las patologías prevalentes 

(diabetes, dislipemias, hipertensión, obesidad, desnutrición y patología digestiva) 

y en las intolerancias y alergias alimentarias, aplicando la evidencia científica 

disponible 
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• RA5. Detectar y valorar las interacciones entre alimentos y medicamentos y las 

repercusiones nutricionales del tratamiento farmacológico, proponiendo las 

medidas de prevención y seguimiento oportunas 

• RA6. Prestar consejo nutricional y alimentario en la oficina de farmacia con rigor 

científico y compromiso ético, reconociendo las propias limitaciones profesionales, 

aplicando los criterios de derivación y elaborando informes de carácter científico 

⮚  

 
 
 

 

3.1. PROGRAMA 

Temario teórico 

Bloque I. Fundamentos anatomofisiológicos y bioquímicos 

Unidad didáctica 1. Bases anatomofisiológicas de la nutrición 

• Tema 1.1. Anatomía y fisiología digestiva: estructura, función y regulación 

hormonal 

• Tema 1.2. Digestión, absorción de nutrientes y microbiota intestinal 

Unidad didáctica 2. Bioquímica nutricional y metabolismo 

• Tema 2.1. Metabolismo energético: hidratos de carbono, lípidos y proteínas 

• Tema 2.2. Metabolismo de vitaminas y minerales: funciones y deficiencias 

Unidad didáctica 3. Fisiopatología nutricional aplicada 

• Tema 3.1. Alteraciones metabólicas: diabetes, dislipemias y síndrome metabólico 

• Tema 3.2. Malnutrición por exceso, por defecto y deficiencias específicas 

Bloque II. Alimentos, nutrientes y requerimientos 

Unidad didáctica 4. Ciencia de los alimentos 

• Tema 4.1. Macronutrientes y alimentos fuente: cereales, lácteos, carnes y 

pescados 

• Tema 4.2. Micronutrientes: vitaminas, minerales y alimentos funcionales 

  
Contenidos de la asignatura 3 
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Unidad didáctica 5. Composición corporal y evaluación nutricional 

• Tema 5.1. Bioimpedancia (BIA): fundamentos, técnica e interpretación 

farmacéutica 

• Tema 5.2. Antropometría básica y parámetros bioquímicos nutricionales 

Unidad didáctica 6. Requerimientos nutricionales 

• Tema 6.1. Ingestas dietéticas de referencia, requerimientos energéticos y grupos 

poblacionales 

• Tema 6.2. Guías alimentarias, patrones dietéticos y suplementación nutricional 

Bloque III. Dietoterapia e intolerancias alimentarias 

Unidad didáctica 7. Principios de dietoterapia 

• Tema 7.1. Fundamentos de dietoterapia en diabetes, hipertensión arterial y 

dislipemias 

• Tema 7.2. Dietoterapia en obesidad, desnutrición y patologías digestivas 

Unidad didáctica 8. Intolerancias y sensibilidades alimentarias 

• Tema 8.1. Intolerancia a la lactosa, enfermedad celíaca y sensibilidad al gluten no 

celíaca 

• Tema 8.2. Intolerancia a la fructosa y a la histamina, dieta FODMAP y alergias 

alimentarias 

Unidad didáctica 9. Soporte nutricional especializado 

• Tema 9.1. Nutrición enteral y parenteral: indicaciones y manejo farmacéutico 

• Tema 9.2. Productos dietéticos especiales y alimentos sin gluten y sin lactosa 

Bloque IV. Consejo nutricional farmacéutico 

Unidad didáctica 10. Interacciones fármaco-nutriente 

• Tema 10.1. Efectos de los alimentos sobre los fármacos y de los medicamentos 

sobre la nutrición 

• Tema 10.2. Interacciones específicas: anticoagulantes, diuréticos y antibióticos 

Unidad didáctica 11. Consejo nutricional aplicado 

• Tema 11.1. Técnicas de comunicación y detección de problemas nutricionales 

• Tema 11.2. Consejo nutricional en patologías prevalentes y poblaciones 

especiales 
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Unidad didáctica 12. Competencias profesionales y ética 

• Tema 12.1. Limitaciones profesionales, criterios de derivación y aspectos legales 

• Tema 12.2. Educación nutricional, promoción de la salud y actualización 

profesional 

Prácticas (asistencia obligatoria) 

• Práctica 1. Casos de fisiopatología nutricional: inflamación y sistema nervioso. 

Abordaje dietoterapéutico y consejo farmacéutico 

• Práctica 2. Casos de fisiopatología nutricional: sistema cardiovascular. Dietas 

terapéuticas y prevención 

• Práctica 3. Casos de fisiopatología nutricional: sistemas respiratorio y digestivo. 

Planes dietoterapéuticos individualizados 

• Práctica 4. Casos de fisiopatología nutricional: metabolismo, sistema reproductor 

y renal 

• Práctica 5. Casos de fisiopatología nutricional: sistema inmunológico y cáncer. 

Evaluación práctica: diagnóstico nutricional y consejo farmacéutico 

3.2. BIBLIOGRAFÍA, RECURSOS Y ENLACES 

• BIBLIOGRAFÍA 

o Gil A. Tratado de Nutrición (tomos I-IV). 3.ª ed. Madrid: Médica 

Panamericana; 2017. 

o Salas-Salvadó J. Nutrición y Dietética Clínica. 4.ª ed. Barcelona: Elsevier 

Masson; 2019. 

o Rodota LP, Castro ME. Nutrición clínica y Dietoterapia. 2.ª ed. Madrid: 

Médica Panamericana; 2019. 

o De Luis D, Bellido D, García P. Dietoterapia, Nutrición Clínica y 

Metabolismo. 2.ª ed. Madrid: Díaz de Santos; 2013. 

o Mahan LK, Raymond JL. Krause. Dietoterapia. 14.ª ed. Barcelona: 

Elsevier; 2017. 
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o Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composición 

de alimentos. Guía de prácticas. 19.ª ed. Madrid: Pirámide; 2018. 

o FESNAD. Ingestas Dietéticas de Referencia (IDR) para la población 

española. Pamplona: EUNSA; 2010. 

o Ruiz MD, Artacho R. Guía para estudios dietéticos. Álbum fotográfico de 

alimentos. Granada: Editorial Universidad de Granada; 2010. 

• RECURSOS: 

● Acceso a todos los libros recomendados en la guía docente de la asignatura a través 

de la Biblioteca de la Universidad. 

• ENLACES: 

o aesan.gob.es — Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición 

o efsa.europa.eu — Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) 

o fao.org/home/es — Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura 

o bedca.net — Base de Datos Española de Composición de Alimentos 

o finut.org — Fundación Iberoamericana de Nutrición 

o pubmed.ncbi.nlm.nih.gov — base de datos biomédica internacional 

 

 

 

La asignatura se desarrollará a través de los siguientes métodos y técnicas generales, que 

se aplicarán diferencialmente según las características propias de la asignatura: 

• Clases teóricas (CT). Exposición en clase de los contenidos propios de la 

asignatura, con una visión global de cada unidad didáctica y énfasis en los 

conceptos clave, apoyada en ejercicios de cálculo nutricional, análisis de 

etiquetado y material audiovisual. Se favorece la participación y la opinión crítica 

del alumnado 

• Clases prácticas (CP). Resolución guiada de casos de fisiopatología nutricional 

por aparatos y sistemas, con elaboración de planes dietoterapéuticos 

  
Indicaciones metodológicas 4 
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individualizados y manejo de las técnicas de valoración nutricional. El alumnado 

ejecuta la parte técnica de forma individual o en grupo y la registra en el cuadernillo 

de prácticas. La asistencia es obligatoria 

• Seminarios (S). Trabajo en grupo para el estudio intensivo de un tema: casos 

clínicos de fisiopatología nutricional, manejo e interpretación de la bioimpedancia 

y la antropometría, intolerancias alimentarias en la oficina de farmacia y simulación 

de consultas nutricionales mediante role-playing 

• Metodología de trabajo autónomo (MTA). Búsqueda, localización, análisis y 

elaboración de información de forma no presencial: estudio autónomo, cálculo de 

requerimientos y planificación de menús, resolución de casos de consejo 

nutricional y elaboración del cuadernillo de prácticas 

• Tutoría (T). Seguimiento individualizado o en grupo reducido para la resolución 

de dudas y la orientación del estudio 

• Pruebas (P). Actividades de evaluación mediante las cuales el alumno demuestra 

haber alcanzado los resultados de aprendizaje previstos: examen final escrito y 

evaluación práctica 

 

 

 

 

 

 

La evaluación se ajusta a los sistemas de evaluación generalizados para toda la 

titulación, recogidos en el punto 4.3 de la Memoria de verificación del título. Está compuesta 

por un examen final escrito y la evaluación continua, que integra las actividades 

desarrolladas en el aula y las prácticas. La calificación global se obtiene sumando los puntos 

alcanzados en cada apartado: 

EJERCICIOS Y ACTIVIDADES EVALUABLES PROPORCIÓN SOBRE 10 

Examen final escrito 50 % 5,0 

Evaluación continua en el aula 30 % 3,0 

Prácticas 20 % 2,0 

  
Evaluación 5 
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Total 100 % 10 

La ponderación cumple los intervalos fijados en la Memoria de verificación: examen, 50-70 %; evaluación 

continua, que incluye las prácticas, 30-50 %. 

Criterios generales de superación y no compensación de la asignatura: 

Todas las partes de la asignatura —examen final escrito, prácticas y evaluación continua en el 

aula— se evalúan por separado. Es necesario obtener un mínimo de 5 sobre 10 tanto en el examen 

final escrito como en el conjunto de la parte práctica, sin que ambas calificaciones puedan 

compensarse entre sí. Suspender una de las partes no impide al estudiante examinarse de la otra y, 

en la convocatoria extraordinaria, el estudiante recuperará únicamente la parte no superada. Las 

restantes actividades de evaluación continua —prueba de evaluación continua, seminarios, trabajos, 

cuestionarios, casos y participación— contribuyen a la calificación final, pero no impiden al estudiante 

realizar los exámenes teórico y práctico de la convocatoria ordinaria. 

5.1. EXAMEN FINAL ESCRITO (50 %) 

• El examen constará de preguntas de tipo test de opción múltiple y/o preguntas de 

desarrollo sobre la totalidad del temario, pudiendo incluir la resolución de 

supuestos y cálculos nutricionales. Los errores en las preguntas tipo test 

puntuarán negativamente según el criterio comunicado previamente por la 

profesora 

• La superación del examen constituye un requisito indispensable para la 

superación de la asignatura. El alumno deberá obtener al menos un 5 sobre 10 

para poder realizar la ponderación de notas; con calificación inferior se 

considerará suspenso 

• El examen es presencial y se realiza en los centros examinadores autorizados por 

la UCAV. Para su realización el alumno debe presentar un documento de 

identificación personal vigente con fotografía (DNI, pasaporte o Tarjeta de 

Identidad de Extranjeros) 

• El alumno dispondrá de dos convocatorias de examen por curso académico 

5.2. PRÁCTICAS (20 %) 

La asistencia a las prácticas es obligatoria; su no realización impide la evaluación de 

la asignatura. La calificación de las prácticas se desglosa del siguiente modo: 
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COMPONENTES EVALUABLES PROPORCIÓN 
SOBRE LA NOTA 

FINAL 

Examen de prácticas 70 % 14 % 

Cuadernillo de prácticas 30 % 6 % 

Total 100 % 20 % 

• El examen de prácticas consiste en la resolución de un caso de fisiopatología 

nutricional en el que el alumno debe emitir un diagnóstico nutricional, proponer 

una pauta dietoterapéutica y formular el consejo farmacéutico correspondiente, 

justificando las conclusiones alcanzadas 

• El cuadernillo de prácticas recoge el seguimiento del trabajo individual y el informe 

de cada una de las prácticas realizadas: fundamento, valoración del caso, 

cálculos, plan dietético, resultados, interpretación, conclusiones y bibliografía 

• Es necesario obtener al menos un 5 sobre 10 en el conjunto de las prácticas para 

superar la asignatura 

• La calificación de prácticas superada se conserva hasta la segunda convocatoria 

del mismo curso académico 

5.3. EVALUACIÓN CONTINUA EN EL AULA (30 %) 

Procedimiento de evaluación de las actividades teóricas y prácticas desarrolladas a lo 

largo del proceso de enseñanza-aprendizaje, que proporciona al alumnado una 

realimentación continua sobre su evolución: 

COMPONENTES EVALUABLES PROPORCIÓN 
SOBRE LA NOTA 

FINAL 

Resolución de casos de consejo nutricional y 
cálculo de requerimientos 40 % 12 % 

Actividades de seminario: valoración nutricional, 
role-playing e informes breves 40 % 12 % 

Participación activa en debates y test de 
autoevaluación 20 % 6 % 

Total 100 % 30 % 

No se admitirán actividades entregadas fuera de la fecha límite, que será comunicada 

al alumno con suficiente antelación a través de la plataforma Blackboard. 

Los criterios para la evaluación de los informes, cuadernillos y casos entregados son 

los siguientes: 
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ASPECTO DEL TEXTO CARACT. POSTIVAS 1 0,75 0,5 0,25 0 CARACT. NEGATIVAS 

Estructura (orden lógico) Bien organizado       
Sin orden, índice o 
esquema 

Formato Adecuado      Inadecuado 

Objetivos 
Fundamentados 
y claros 

     No se especifican 

Expresión escrita  
Corrección 
gramatical y 
ortografía 

     Incorrección y faltas 

Metodología Bien expuesta      Mal o no se explica  

Bibliografía 
Se utiliza la 
necesaria 

     No hay indicios de ello 

Terminología Adecuado uso      Uso inadecuado 

Análisis Corrección      Incorrección  

Interpretación Rigurosa      
Defectuosa o 
inexistente 

Conclusión 
Existe, clara y 
correcta 

     
Confusa, errada o 
ausente  

Argumentación 
Coherente y 
acertada 

     
Afirmaciones poco 
coherentes 

5.4. CALIFICACIONES 

0-4,99: Suspenso (SS) · 5-6,99: Aprobado (AP) · 7-8,99: Notable (NT) · 9-10: 

Sobresaliente (SB). La mención de Matrícula de Honor se otorgará conforme a la normativa 

vigente de la UCAV. 

 

 

 

 

Para el apoyo tutorial, el alumno tendrá a su disposición un equipo docente encargado 

de acompañar al alumno durante toda su andadura en el proceso formativo, prestando una 

atención personalizada al alumno. Sus funciones están claramente diferenciadas 

complementándose al mismo tiempo. Las personas principales de este acompañamiento 

tutorial son: 

● Profesor docente: encargado de resolver todas las dudas específicas de la 

asignatura y de informar al alumno de todas las pautas que debe seguir para 

realizar el estudio de la asignatura. 

  
Apoyo tutorial 6 
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● Tutor personal o de grupo: asignado al alumno al iniciar los estudios de Grado 

y que orienta al alumno tanto en cuestiones académicas como personales. 

El alumno dispondrá de un horario de tutorías para contactar con estas figuras 

durante toda su formación académica. La información sobre el horario la encontrará 

el alumno en la plataforma virtual. 

 

Horario de tutorías de la asignatura: En relación a los horarios de atención en 

tutorías para consultas, aclaración de dudas, revisiones de trabajos y exámenes, etc., el 

profesor informará en la plataforma Blackboard de las franjas en las que tenga disponibilidad, 

pudiendo variar de un cuatrimestre a otro y también durante los meses de verano. Todo ello 

será informado oportunamente y con suficiente antelación a través del Campus Virtual. 

Herramientas para la atención tutorial: Plataforma Blackboard (mensajería y 

videoconferencia), correo electrónico institucional, atención telefónica y tutoría presencial en 

el despacho. 

 

 

 

 

Horario de la asignatura: El alumno deberá consultar los horarios de clases de la 

asignatura en el apartado correspondiente dentro de la página web de la UCAV: 

www.ucavila.es. Igualmente, se informará de ellos en la Plataforma Blackboard. 

Las sesiones se desarrollarán según la siguiente tabla, en la que se recogen el 

calendario de temas y las actividades de evaluación. La asignatura se organiza en 24 

sesiones presenciales: 

 

SESIÓN CONTENIDOS 
METODOLOGÍA 

DOCENTE 
ACTIVIDADES Y 

EVALUACIÓN 

1 

Presentación de la asignatura. UD1. 
Anatomía y fisiología digestiva. 
Digestión, absorción y microbiota 
intestinal 

Clase teórica 
(CT) — 

2 
UD2. Metabolismo energético de 
macronutrientes. Metabolismo de 
vitaminas y minerales 

Clase teórica 
(CT) 

Ejercicios de 
cálculo 

  
Horario de la asignatura y Calendario de temas 

7 
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3 
UD3. Alteraciones metabólicas: 
diabetes, dislipemias y síndrome 
metabólico. Malnutrición 

Clase teórica 
(CT) 

Test de 
autoevaluación 
del Bloque I 

4 Seminario 1. Casos clínicos de 
fisiopatología nutricional Seminario (S) Resolución de 

casos 

5 
Práctica 1. Casos de fisiopatología 
nutricional: inflamación y sistema 
nervioso 

Clase práctica 
(CP) 

Cuadernillo de 
prácticas 

6 
UD4. Macronutrientes y alimentos 
fuente. Micronutrientes y alimentos 

funcionales 

Clase teórica 
(CT) 

Análisis de 
etiquetado 

7 
UD5. Bioimpedancia: fundamentos e 
interpretación. Antropometría y 
parámetros bioquímicos 

Clase teórica 
(CT) — 

8 
Seminario 2. Manejo de la 
bioimpedancia y evaluación 
antropométrica 

Seminario (S) 
Informe de 
valoración 
nutricional 

9 Práctica 2. Casos de fisiopatología 
nutricional: sistema cardiovascular 

Clase práctica 
(CP) 

Cuadernillo de 
prácticas 

10 
UD6. Ingestas dietéticas de referencia y 
requerimientos. Guías alimentarias y 

suplementación 

Clase teórica 
(CT) 

Cálculo de 
requerimientos 

11 
UD7. Dietoterapia en diabetes, HTA y 
dislipemias. Dietoterapia en obesidad, 
desnutrición y patología digestiva 

Clase teórica 
(CT) 

Planificación de 
menús 

12 
Práctica 3. Casos de fisiopatología 
nutricional: sistemas respiratorio y 
digestivo 

Clase práctica 
(CP) 

Cuadernillo de 
prácticas 

13 
UD8. Intolerancia a la lactosa, celiaquía 
y sensibilidad al gluten. Fructosa, 
histamina, FODMAP y alergias 

Clase teórica 
(CT) — 

14 Seminario 3. Casos de intolerancias 
alimentarias en la oficina de farmacia Seminario (S) Resolución de 

casos 

15 
UD9. Nutrición enteral y parenteral. 
Productos dietéticos especiales y 
alimentos sin gluten y sin lactosa 

Clase teórica 
(CT) — 

16 
Práctica 4. Casos de fisiopatología 
nutricional: metabolismo, sistema 
reproductor y renal 

Clase práctica 
(CP) 

Cuadernillo de 
prácticas 

17 
UD10. Efectos de los alimentos sobre 
los fármacos y viceversa. Interacciones 
específicas 

Clase teórica 
(CT) 

Casos de 
interacciones 

18 

UD11. Técnicas de comunicación y 
detección de problemas. Consejo en 
patologías prevalentes y poblaciones 
especiales 

Clase teórica 
(CT) — 

19 Seminario 4. Simulación de consultas 
nutricionales mediante role-playing Seminario (S) Evaluación de la 

simulación 

20 UD12. Limitaciones profesionales, 
criterios de derivación y aspectos 

Clase teórica 
(CT) — 



Guía docente de Nutrición y Dietética 
  
 
 
 

 

legales. Educación nutricional y 

promoción de la salud 

21 Práctica 5. Sistema inmunológico y 
cáncer. Evaluación práctica 

Clase práctica 
(CP) · Pruebas 

(P) 

Examen de 
prácticas (70 % 
de la nota de 
prácticas) y 
entrega del 
cuadernillo 

22 Taller integrador de consejo nutricional 
farmacéutico Seminario (S) 

Resolución de 
casos 
integradores 

23 Tutoría grupal de repaso y síntesis de la 
asignatura Tutoría (T) 

Cierre de la 
evaluación 
continua 

24 Examen final escrito de la asignatura Pruebas (P) Examen final (50 
%) 

 

 

 

El plan de trabajo y las semanas son orientativos, pudiendo variar ligeramente, 

dependiendo de la evolución del alumno durante las distintas sesiones. 

En el caso de utilizar herramientas de inteligencia artificial (IA) para el desarrollo de la 

asignatura, el estudiante debe adoptar un uso ético y responsable de las mismas, acorde 

con la normativa de la UCAV, citando expresamente su empleo en los trabajos e informes 

entregados. 

 

 


