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INFORMACION GENERAL

Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud

Ensenanza: presencial

Numero de créditos: 240 ECTS

Numero de plazas: 100

Lenguas utilizadas: espafiol, valenciano (académicamente catalan), inglés.

OBJETIVOS GENERALES ]

Los objetivos se recogen en la orden ministerial Orden CIN/730/2009 de 18 de marzo, que regula la titulacion, por la que se
establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la
profesion de dietista-nutricionista son:

A) Valores profesionales, actitudes y comportamientos.

= Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el ejercicio de |a profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional
y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

= Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

= Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al
aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

= Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

B) Habilidades de comunicacion y de manejo de la informacion.

= Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la
comunicacién especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

= Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.

= Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del dietista-
nutricionista.

C) Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos.

= |dentificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus
propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicosy culinarios.

= Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y
vegetal.

= Elaborar, interpretary manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

= Conocer la microbiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.
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D) Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricion y de la Salud.

= Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las
bases del equilibrio energéticoy nutricional.

= Integraryevaluarlarelacion entre laalimentacionyla nutricion en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

= Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion a la planificacion y
consejo dietético en individuosy colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

= Disefaryllevaracabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

= Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de
actuacion dietética.

= Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion hospitalaria,
identificando y desarrollando las funciones del dietista-nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

= Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte
nutricional hospitalarioy del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

E) Conocer los fundamentos de la Salud Publica y Nutricion Comunitaria.

= Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud,
reconociendo el papel del dietista-nutricionista.

= Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como
participar en la planificacion, analisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutriciéon en
distintos ambitos.

= Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la
poblacion.

= Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en las necesidades de la poblaciony la proteccion de la salud.

F) Adquirir capacidad de gestion y asesoria legal y cientifica.
= Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de
acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente.
= [nterpretarlosinformesy expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

G) Adquirir capacidad para gestionar la calidad y restauracion colectiva.
= Participaren la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.
= Elaborar, controlary cooperar en la planificacion de menusy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al que
van destinados.
= Interveniren calidady sequridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos.
= Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

H) Desarrollar capacidad de analisis critico e investigacion.
= Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e
interpretar la informacion para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
importanciay las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.
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NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

COMPETENCIAS ]

COMPETENCIAS GENERALES DEL TiTULO

Madulo de Formacion Basica

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.
Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas
etapasde lavida.

Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

Conocer las bases psicoldgicasy los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.

Conocer la evolucidn histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacién, la nutricién y la dietética en el
contexto de lasaludy la enfermedad.

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de
comunicacion aplicables en alimentaciony nutricién humana.

Conocer las basesy fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana.

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 relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de
dietéticay nutricion.

Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigualdades
culturalesysociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

Madulo de Ciencias de los Alimentos

Identificary clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.

Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

Conocery aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

Interpretary manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos,
con respeto a la gastronomia tradicional.

Maddulo de Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad

Elaborar, aplicar, evaluary mantener practicas adecuadas de higiene, sequridad alimentaria y sistemas de control de
riesgos, aplicando la legislacion vigente.

Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

Colaboraren laimplantacion de sistemas de calidad.

Evaluar, controlary gestionar aspectos de |a trazabilidad en |la cadena alimentaria.

Conocer los aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias.

Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento.

Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

Colaboraren la proteccion del consumidor en el marco de la sequridad alimentaria.

Méddulo de Ciencias de la Nutricion, la Dietéticay la Salud

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabalica.

Conocer las bases del equilibrio nutricional y su requlacion.

Evaluary calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital.

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

Participar en el disefio de estudios de dieta total.

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

Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiologicas) como enfermos.

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.
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= l|dentificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas
inadecuadas.

= Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos.

= Interpretar una historia clinica.

= Comprendery utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

= |Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en |a valoracion nutricional del enfermoy en
su tratamiento dietético-nutricional.

= Aplicarlasbasesde la nutricion clinica a la dietoterapia.

= Planificar, implantary evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

= Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

= Participaren el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria.

= Conocer las distintas técnicasy productos de soporte nutricional basico y avanzado.

= Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

= Planificaryllevaracabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

= Comprenderla farmacologia clinicay la interaccion entre farmacosy nutrientes.

= Manejar las herramientas basicas en TIC's utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutriciony la Dietética.

= Conocer los limites legalesy éticos de la practica dietética.

= Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista-nutricionista.

= Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista,
supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

Moddulo de Salud Pablica y Nutricion Comunitaria

= Conocerlasorganizacionesy los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud.

= Participar en el analisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiologicos y programas de
intervencion en alimentaciony nutricion en diferentes areas.

= Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en términos de
alimentaciony nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

= Disefar, interveniry ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutriciony dietética.

= Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la educacion alimentaria y nutricional de
la poblacion.

= Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencion y proteccion con un enfoque
comunitarioy de salud publica.

Moddulo de Practicum y Trabajo Fin de Grado

= Practicas pre-profesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria
y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan
incorporar los valores profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de salud publica
relacionadas con la nutricion humanay dietética.

= Trabajo Fin de Grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

= Conocerlaanatomia del cuerpo humano en las distintas etapas de |a vida.

= Conocer las bases anatdmicas de la antropometria.

= Conocery manejar material y técnicas basicas de laboratorio en Anatomia humana.

= Establecerrelaciones entre las propiedades de las sustanciasy su composicion quimica.

= Adquirir conocimientos basicos sobre las transformaciones quimicas: Estequiometria, termoquimica,
termodinamicay equilibrio.

* Conocer las propiedades mas relevantes del agua y su importancia a nivel quimico y bioquimico, asi como de las
disolucionesy coloides.

* Conocer los fundamentos de la cinética quimica.

= Comprendery caracterizar los principales tipos de reacciones quimicas (acido-base, oxidacion-reduccion, etc.) asi
como sus principales aplicaciones.

= Resolver problemas cualitativos y cuantitativos sobre aspectos fundamentales y aplicados de la quimica.

= Adquirir habilidades practicas de experimentacion, incluyendo el manejo correcto de reactivos e instrumentacion
quimica, asi como la valoracion de riesgos en el trabajo de laboratorio lay gestion adecuada de residuos.

= Analizar e interpretar los resultados de la experimentacion en el laboratorio, relacionandolos con las propiedades y
reactividad de los compuestos organicos e inorganicos.

= Realizar la comunicacion de manera efectiva, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

= Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

= Tener capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a intervencidn profesional del dietista-

nutricionista.
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NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (cont.)

= Reconocer los elementos esenciales de la profesion dietista-nutricionista y desarrollar la profesion con respecto a
otros profesionales de la salud.

= Describiryargumentarlas desigualdades culturalesy sociales que pueden incidir en los habitos de la alimentacion.

= |dentificarlos procesos psicoldgicos basicos relacionados con el comportamiento alimentario.

= Integrar los conocimientos psicoldgicos aprendidos, en el contexto alimentario-nutricional, a fin de ser utilizados
en la practica profesional optimizando la gestion de recursos en la atencion de pacientes, familias y/o grupos
humanos.

= Disponer de estrategias y habilidades psicosociales que permitan la promocion de un mayor bienestary calidad vida
en el contexto nutricional.

= Basar las intervenciones de los profesionales de las Ciencias de la Salud en la evidencia cientifica y en los medios
disponibles.

= Establecer mecanismos de evaluacion, considerando los aspectos cientificos, técnicosy de calidad.

= Conocer los sistemas de informacion sanitaria.

= Aplicarlos métodosy procedimientos necesarios en su ambito para identificar los problemas de salud.

= Plantear la secuencia global para el estudio cuantitativo y estadistico del estado nutricional y de salud de una
poblacion.

= Analizarlos datos estadisticos referidos a estudios poblacionales.

= Utilizar los recursos informaticos para el analisis de cuestionarios y otras herramientas de evaluacion del estado
nutricional y de salud de una poblacion.

= Interpretary comunicar los resultados de los estudios nutricionales.

= Establecer una relacion empatica y respetuosa con el paciente/usuario/cliente, acorde con la situacion de la
persona, problema de salud y etapa del desarrollo. Utilizar estrategias y habilidades que permitan una comunicacion
efectiva con pacientes/usuarios/clientes, familias y grupos sociales, asi como la expresion de sus preocupaciones e
intereses.

= Desarrollarla profesion desde la perspectiva centrada en el paciente/usuario/cliente.

= Elaborareinterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

= Conocer las estrategias de entrevista y de consejo para disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion
dietético-nutricional y de formacion en dietética y nutricion.

= Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del
dietista-nutricionista.

= Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

= Reconocer los objetivosy particularidades de la produccion industrial de alimentos.

= Conocer los principales efectos de la aplicacion del calor y la humedad causa sobre las propiedades nutritivas y
organolépticas de los alimentos asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo
de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

= Utilizar la ciencia para explicar algunos de los fenémenos que ocurren en cocina.

= Conocer las distintas fuentes (bibliograficas, Internet, etc.) de conocimiento relacionadas con la ciencia y
tecnologia de alimentos.

= Adquirir conocimientos basicos sobre toxicologiay el fenomeno toxico.

= Conocer las principales bases datos y fuentes de informacidn sobre las propiedades toxicoldgicas de sustancias
quimicas.

= ldentificarlos distintos tipos de sustancias toxicas presentes en los alimentosy sus riesgos.

= Evaluarla exposicion a través de la dieta a una determinada sustancia quimica.

* Conocer,comprendery aplicar el proceso de evaluacion de los riegos téxicos de las sustancias quimicas.

= Aplicar el Proceso Administrativo como herramienta de gestion en un Servicio de Dietética y Nutricion.

= Adquirir las habilidades pertinentes para trabajar en equipo como unidad en las que se estructura de forma uni o
multidisciplinar los profesionales y demas personal, relacionados con la evaluacion diagnéstica y tratamientos en
Dietéticay Nutricion.

= Conocer aquellos aspectos basicos del Sistema Sanitario Espafiol relacionados con la gestion de los servicios de
salud, fundamentalmente aquellos que estan relacionados con factores nutricionales.

= Conocer que canales de comunicacion interna o externa, deben implantarse en toda organizacion para que el
Servicio de Nutricion logre el objetivo de que todos los profesionales conozcan sus proyectos.

= Conocerlossistemas de Acreditacion de implantacion de Circuitos de Calidad.

= Diferenciarentre Calidad Real y Calidad Percibida.

= |dentificarydiscriminara nivel clinico-diagnostico los distintos trastornos del comportamiento alimentario.

= |dentificar, desde una perspectiva biopsicosocial integradora, las variables relacionadas con los trastornos del
comportamiento alimentario.

= Disponer de los conocimientos psicoldgicos necesarios para actuar de forma precisa y fiable en la prevencion,
deteccion, valoracion, diagnostico y tratamiento multidisciplinar de los trastornos del comportamiento
alimentario.
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NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (cont.)

= Desarrollar una vision empatica y receptiva con el paciente y su entorno a la hora de abordar el tratamiento de
posibles desordenes alimentarios.

= Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e
interpretar la informacién para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional. Comprender y utilizar
la terminologia empleada en ciencias de la salud.

* Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.

= Tenerla capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del dietista
nutricionista.

= Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como
participar en la planificacion, analisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion en alimentacion y
nutricion en distintos ambitos.

* Colaborarenlaimplantacion de sistemas de calidad.

= Conocer los sistemas de informacion sanitaria.

= Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la
poblacion.

= Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio
de restauracion.

= Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en
equipo.

= Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la
comunicacion especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

= Desarrollar las habilidades personales necesarias para realizar intervenciones de educacion nutricional de modo
optimo.

= Disefar planificar, y ejecutar un programa de educacion dietético-nutricional tanto en individuos sanos como
enfermos, aplicando los métodos de recuperacion de la informacion, las habilidades de comunicacién y las
tecnologias de lainformacion y comunicacion de un modo critico y efectivo.

= Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los alimentos para analizar, en una situacion real, las modificaciones
que sufren los alimentos y productos alimenticios, como consecuencia de los procesos tecnoldgicos, culinarios y de
los sistemas de produccion, elaboracion, transformacidn y conservacion, y que pueden afectar a su composicion
quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad y sus caracteristicas
organolépticas.

= Aplicar los conocimientos de las Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud para disefiary llevar a cabo, en una
situacion real, tanto en individuos sanos como enfermos, y teniendo en cuenta las condiciones inherentes al ciclo
vital, el protocolo de evaluacion dietética del estado nutricional, la interpretacion del diagndstico nutricional, la
evaluacion de los aspectos nutricionales de una historia clinicay el plan de actuacion dietética.

= Aplicar los conocimientos de la Epidemiologia Nutricional, la Salud Publica y la Nutricién Comunitaria para disefiar
y planificar programas de intervencién en alimentacion y nutricion, que incorporen actividades de promocién de la
saludy prevencion de trastornosy enfermedades relacionadas con la nutriciony los estilos de vida.

= Disefar y planificar un protocolo de investigacion en materia sanitaria, nutricional y dietética, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas de investigacion, y
adquiriendo capacidad para el analisis critico del pensamiento cientifico.

= Conocer las propiedades mas relevantes del agua y su importancia a nivel bioquimico como disolvente universal y
como reactivo.

= Conocer la estructuray funcion de las diferentes biomoléculasy comprender su funcion en los procesos bioldgicos.

" Reconocery valorarlos procesos bioquimicos en la nutricion.

= Conocer el disefio general del metabolismo celular, los principales mecanismos de regulacion, los principios de la
termodinamica y sus aplicaciones en bioenergética, la forma de obtencion de energia y las transformaciones que
ocurren en las vias del metabolismo intermediario.

= Conocer los principios de la catalisis enzimatica, el uso de cofactores y coenzimas y su relacién con vitaminas como
precursores.

= Analizar e interpretar los resultados de la experimentacion en el laboratorio, relacionandolos con las propiedades y
reactividad de las biomoléculas.

= Adquirir habilidades practicas de experimentacion, incluyendo el manejo correcto de reactivos bioquimicos,
muestras biologicas e instrumentacion, asi como la valoracion de riesgos en el trabajo de laboratorio y gestion
adecuada de residuos biologicos.

Universitat d’Alacant
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES ESPECIFICAS DE TITULACION

= Competenciasen unidioma extranjero: Leery comprender textos en un idioma extranjero.

= Competencias informaticas e informacionales: Demostrar destrezas y habilidades en informatica y sistemas
informacionales.

= Competencias en comunicacion oral y escrita: Demostrar habilidades en comunicacion oral y escrita.

CONTENIDOS: MODULOS DEL PLAN DE ESTUDIOS

Las ensefianzas se han estructurado considerando los siguientes mddulos o materias:

= Maddulo de Formacion basica (60 créditos - 10 asignaturas).

= Modulo de Ciencias de los alimentos (18 créditos - 3 asignaturas).
= Mddulo de Higiene, sequridad alimentaria y gestion de calidad (24 créditos - 4 asignaturas).
= Mddulo de Ciencias de la nutricion, la dietética y la salud (60 créditos - 10 asignaturas).

= Modulo de Salud publicay nutricion comunitaria (24 créditos - 4 asignaturas).

Médulo de Practicum y Trabajo Fin de Grado (30 créditos - 4 asignaturas).
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- NUTRICION HUMANA Y DIETETICA _

ACCESO
REQUISITOS DE ACCESO ]

1. BACHILLERATO LOMCE Y PRUEBA DE ACCESO A LA UNIVERSIDAD (PAU): Aunque se pueda acceder desde cualquier
modalidad de bachillerato, se recomienda haber cursado la modalidad Ciencias.
Se puede mejorar la nota de admision para este grado examinandose en la PAU de asignaturas que ponderaran segun la tabla

siguiente:
ASIGNATURA PONDERACIONES
BIOLOGIA 0.2
FiSICA 0.2
GEOLOGIA 0.2
MATEMATICAS I 0.2
QUIMICA 0.2

2. BACHILLERATOS ANTERIORES CON O SIN PAU SUPERADA: Los estudiantes que hayan cursado estudios de bachillerato de
acuerdo a planes anteriores con selectividad superada mantendran su nota de acceso, aunque podran mejorarla presentandose a
asignaturas de la fase voluntaria de la PAU y/o a la fase obligatoria, en este caso realizando la fase obligatoria completa.

Los estudiantes procedentes del antiguo sistema de BUP y COU mantendran |a calificacion de acceso que obtuvieron en su prueba
de selectividad. Podran mejorar su nota de admision presentandose a la fase voluntaria de la actual PAU. Solo los que superaron el
COU con anterioridad al curso 74/75 (afio de implantacion de la selectividad) podran acceder sin superar pruebas de acceso.

Los estudiantes procedentes de sistemas educativos espafioles mas antiguos (estudios de bachillerato plan anterior al 1953,
estudios de bachillerato superior, curso preuniversitario y pruebas de madurez) pueden acceder a estudios oficiales de grado con la
nota de acceso que obtuvieron, podran mejorarla a través de fase voluntaria de la PAU.

3. FORMACION PROFESIONAL: titulos de técnico superior de Formacion Profesional, técnico superior de Artes Plasticas y Disefio,
o técnico Deportivo superior: se puede acceder desde cualquier familia profesional.

Se puede mejorar la nota de admisién examinandose en las PAU de un maximo de cuatro asignaturas de las que ponderen de
acuerdo con |a tabla de ponderaciones del apartado 1. .

4. ESTUDIANTES DE SISTEMAS EDUCATIVOS DE PAISES DE LA UNION EUROPEA O DE OTROS ESTADOS CON LOS QUE
ESPANA HAYA SUSCRITO ACUERDOS INTERNACIONALES AL RESPECTO. Se requiere acreditacion de acceso, expedida por la
UNED. Pueden reconocer o examinarse de asignaturas en las Pruebas de Competencias Especificas (PCE) que organiza la UNED
para mejorar su nota de admision hasta 14 puntos de acuerdo con el sistema de ponderaciones de la tabla del punto 1.

5. ESTUDIANTES DE SISTEMAS EDUCATIVOS EXTRANJEROS, previa solicitud de homologacion del titulo de origen al titulo
espafol de bachillerato podran examinarse de un maximo de 6 asignaturas de las ofertadas en las Pruebas de Competencias
Especificas (PCE) de la UNED (al menos, una asignatura troncal comun).

Se les aplicara la tabla de ponderaciones del punto 1 en caso de haberse examinado y superado asignaturas troncales de modalidad
ylo de opcion.

6. OTROS: titulados universitarios y asimilados, pruebas de acceso para mayores de 25 afios (opcion preferente: Ciencias de la
Salud), acceso para mayores de 45 aflos mediante prueba.

] TRAMITES PARA SOLICITAR PLAZA
= Limite admisién de plazas: 100.

= Preinscripcion: mediados de junio - primeros de julio.

= Publicacion de resultados de admision y espera: mediados de julio.

Matricula: los que resulten admitidos tras la publicacion de los resultados se matricularan en los plazos que se establezcan a
travésde Internet.

h Universitat d’Alacant
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PERFILES PROFESIONALES DEL TiTULO

Profesion regulada para el ejercicio de la profesion:

dietista - nutricionista

CENTRO

Facultad de Ciencias de la Salud

Campus de San Vicente del Raspeig

Ctra. de Alicante s/n 03690 San Vicente del Raspeig (Alicante)
Teléfono: 96 590 3512 Fax: 96 590 3935

facu.salut@ua.es fcsalud.ua.es/es/
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NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

POR TIPO DE MATERIA

TIPO DE MATERIA ECTS
Formacién basica (FB) 60
Obligatorias incluidas practicas 162
tuteladas/clinicas (OB) (138+24)
Optativas (OP) 12
Trabajo Fin de Grado 6
Total créditos 240
PRIMER CURSO
SEMESTRE 1 (30 ECTS) SEMESTRE 2 (30 ECTS)
CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS | CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS
27501 | ANATOMIA FB 6 27507 | BIOQUIMICA FB 6
27502 | BIOLOGIA FB 6 27506 | FISIOLOGIA | FB 6
27503 | QUIMICA APLICADA FB 6 27509 | BIOESTADISTICA FB 6
FUNDAMENTOS DE ALIMENTACION Y .
27546 | \UTRICION oB 6 27508 | PSICOLOGIA FB 6
27504 | INTRODUCCION ALAS CIENCIAS DE FB 6 | 27505 | ALIMENTACION Y CULTURA FB 6
LA SALUD
SEGUNDO CURSO
SEMESTRE 3 (30 ECTS) SEMESTRE 4 (30 ECTS)
CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS | CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS
27513 | BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA OB 6 27516 | TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS OB 6
. RIESGOS QUIMICOS DE LOS
27549 | FISIOLOGIA Il FB 6 27551 | o IMENTOS oB 6
27550 | FISIOPATOLOGIA oB 6 27511 | HIGIENE DE LOS ALIMENTOS oB 6
27515 | CIENCIA Y TECNOLOGIA CULINARIA oB 6 | 27547 | ELABORACION Y PLANIFICACION oB 6
DIETETICA
. TECNICAS DE ENTREVISTA Y
27519 | ALIMENTACION EN EL CICLO VITAL oB 6 27510 | 0N E) 5 NUTRIGIONAL oB 6
TERCER CURSO
SEMESTRE 5 (30 ECTS) SEMESTRE 6 (30 ECTS)
CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS | CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS
; RIESGOS BIOLOGICOS DE LOS
27554 | FARMACOLOGIA oB 6 27552 |/ IMENTOS oB 6
27553 | DIETOTERAPIA | oB 6 27527 | SALUD PUBLICA oB 6
27528 | EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL oB 6 27522 | DIETOTERAPIA Il oB 6
27521 | NUTRICION CLINICA INFANTIL oB 6 27517 | GESTION DE LA CALIDAD oB 6
TRASTORNOS DEL .
27524 | o R TAMIENTO ALIMENTARIO oB 6 27525 | NUTRICION COMUNITARIA OB 6
CUARTO CURSO
SEMESTRE 7 (30 ECTS) SEMESTRE 8 (30 ECTS)
CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS | CODI | ASIGNATURA TIPO | ECTS
. PRACTICUM EDUCACION
27529 | BIOETICA Y DERECHO oB 6 27541 | 4 IMENTARIA oB 6
METODOLOGIA DE LA ] ] )
27539 | INVESTIGACION Y PRACTICA BASADA | OB 6 27555 | PRACTICUM NUTRICION CLINICA OB 12
EN LA EVIDENCIA
27540 | EDUCACION ALIMENTARIA oB 6 27526 | PRACTICUM NUTRICION COMUNITARIA | OB 6
OPTATIVA 1 oP 6
27557 | TRABAJO FIN DE GRADO OB 6
OPTATIVA 2 oP 6

11
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PLAN DE ESTUDIOS

GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

PRIMER CURSO - SEMESTRE 1 (30 ECTS)

Forma, Constitucion y Divisiones del cuerpo humano.
Generalidades de Embriologia humana. Generalidades de
27501 | ANATOMIA FB 6 | Osteologia, Artrologia, Miologia, Angiologia y Neurologia.
Anatomia general de los aparatos y sistemas. Neuroanatomia y
6rganos de los sentidos. Anatomia antropométrica.

Composicion, estructura y funcién de la célula, especialmente las
eucariotas humanas. Primeras etapas del desarrollo embrionario
humano. Estructura y funcién de los tejidos humanos (Histologia
general). Estructura microscopica y funciéon de los diferentes
o6rganos de la economia (Histologia especial u organografia
microscdpica). Cambios microscépicos durante el desarrollo
humano a nivel celular, tisular y de érganos. Estructura y funcion
de los tejidos vegetales.

Fundamentos de la Quimica. Estequiometria. Propiedades de los
elementos. Clasificacion periédica. Enlace quimico y estados de la
materia. Agua, disoluciones acuosas y coloides. Termodinamica
quimica. Cinética quimica. Equilibrios acido-base. Equilibrios de
oxidacién-reduccion. Aplicaciones analiticas de los equilibrios
quimicos.

27502 | BIOLOGIA FB | 6

27503 | QUIMICA APLICADA FB 6

Conceptos introductorios: Nutricion y nutrientes. Los alimentos.
Energéticos, plasticos y reguladores. Componentes de los
alimentos. Nutrientes y no nutrientes. Biodisponibilidad de
nutrientes. Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas
segun los organismos oficiales. Balance energético. Energia
aportada por los alimentos. Formas de calcularlo. Energia
consumida. Metabolismo basal y otros gastos energéticos.
Formas de calcularlo. Necesidades nutricionales del organismo:
ingestas recomendadas. Ingesta recomendadas de HC, lipidos y
de proteinas. Necesidades reguladoras (vitaminas y minerales).
Tablas de ingestas recomendadas. Evaluacién del estado
nutricional. Métodos de determinacion de la composicion corporal.
Técnicas existentes. Valoracion antropométrica. Bioimpedancia.
Practica. Valoracién bioquimica Homeostasis y termorregulacion.
Adaptacion al pasar de la fase de absorcion a la de post-
absorcién. Digestion y absorcion de nutrientes. Alimentacion
equilibrada. Equilibrio alimentario cualitativo. Equilibrio alimentario
cuantitativo. Confeccién de dietas para pacientes sanos.
Entrevista. Desequilibrios  nutricionales con implicaciones
dietéticas. Educacion nutricional.

FUNDAMENTOS DE
27546 | ALIMENTACION Y OB 6
NUTRICION

El marco de las ciencias de la salud: Los conceptos de salud,
normalidad y enfermedad. Importancia social de la enfermedad.
La distribuciéon de la salud, la enfermedad y la muerte. El
conocimiento cientifico del ser humano en estado de salud. La
patologia. El acto clinico y los supuestos metodoldgicos del
proceso diagnostico. La terapéutica. La prevencion de la
enfermedad y la promocion de la salud. Los procesos de
profesionalizacién en ciencias de la salud. Los modelos de
INTRODUCCION A LAS gsistencia sanitaria y el fenémeno_,del pIuraIlis_rr,w asisten‘cial.
27504 | CIENCIAS DE LA FB 6 ases y fundlalmentos de Ie_) §J|@entaC|oq yla nlLftncm.)n hgmana. De
SALUD Ia} allmentamon a la nu_t'rlcwn. la gqqflguraC|on hlstgncq _de las
ciencias de la alimentacion y la nutricion. Las bases cientificas de
la nutricion contemporanea. Origen y evolucién de las
recomendaciones nutricionales: la configuracion de la dietética
contemporanea. El desarrollo contemporaneo de la nutricién
clinica. Nutricién y salud publica: las dimensiones comunitarias de
la alimentacion y la nutricion. El proceso de la comunicacion
cientifica: El lenguaje cientifico en el ambito de las ciencias de la
salud. El razonamiento critico y la estructura de los trabajos
cientificos. Documentacion e informacion en ciencias de la salud.
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- NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
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PRIMER CURSO - SEMESTRE 2 (30 ECTS)

Bloque tedrico: Estructura de la célula y caracteristicas basica de
la materia viva. Papel del agua en el organismo. Estructura de
aminoacidos y proteinas. Funciones de las proteinas. Glucidos:
estructura y funcion. Lipidos: estructura y funcién. Membranas
bioldgicas. Acidos nucleicos: estructura y funcion. Metabolismo
de los acidos nucleicos. Metabolismo energético. Metabolismo de
aminoacidos. Metabolismo de glucidos. Metabolismo de lipidos.

27507 | BIOQUIMICA FB 6 Metabolismo de los nucledtidos purinicos y pirimidinicos.
Interrelaciones metabdlicas Bioquimica de los procesos
fisiologicos.

Hormonas polipeptidicas y esteroideas. Metabolismo del hierro y
del hemo. Digestion y absorcién de los constituyentes basicos de
la nutricién. Principios de nutricién: micronutrientes y
macronutrientes. Bloque practico: estudio metabolémico de
diferentes tejidos de origen animal.

Concepto de Fisiologia. Fisiologia general. Fisiologia del sistema

27506 | FISIOLOGIA | FB 6 | nervioso. Fisiologia del sistema endocrino y reproduccion.
Fisiologia gastrointestinal.

Elementos para la descripcion del estado nutricional y de salud
de los individuos y poblaciones. Indicadores basicos de salud.
Indicadores  antropométricos. = Medida de  probabilidad.
Aplicaciones en el diagnéstico y el prondstico del estado de
27509 | BIOESTADISTICA FB 6 | salud. Modelos probabilisticos en Ciencias de la Salud. Disefio y
planificacién muestral para la recoleccion de datos sanitarios,
alimentarios y de nutricion. Fuentes de informacion. Encuestas
de salud. Encuestas nutricionales. Andlisis de datos en Ciencias
de la Salud e interpretacién de resultados.

Psicofisiologia de la conducta humana. Desarrollo psicolégico a
lo largo del ciclo vital. Procesos psicologicos basicos: Atencion,
Sensacion, Percepcion, Estados de conciencia, Aprendizaje,
Memoria, Pensamiento, Lenguaje, Inteligencia, Motivacion,
Emocion. Personalidad. Bienestar, Estrés, Afrontamiento y
Adaptacién. Formacion de actitudes.

27508 | PSICOLOGIA FB 6

Evolucién histérica de las estrategias alimentarias y sus
condicionantes. Significados sociales y culturales de los
27505 ALIMENTACION Y FB 6 alimentos. Trastornos culturales versus trastornos alimentarios.
CULTURA Sociologia y alimentacién a través de los principales cambios
sociales del siglo XX. Patrones de consumo alimentario en las
sociedades contemporaneas.

h Universitat d’Alacant
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SEGUNDO CURSO - SEMESTRE 3 (30 ECTS)

Introduccion a las ciencias de los alimentos. Clasificacion de
alimentos. Parametros basicos de andlisis de alimentos.
Definicién y composicion quimica de alimentos. De origen animal:
Carne y derivados. Pescado y derivados. Leche y derivados.
Huevos y derivados. Composicion quimica de alimentos de
origen Vegetal: hortalizas, legumbres; cereales y harinas; frutas y
frutos secos. Definicién y composicion quimica de grasas y
Aceites. Bebidas e infusiones. Azucares, mieles y otros dulces.
Aditivos y especias. Funcion. Propiedades. Tablas de
composicion de alimentos. Variantes. Inconvenientes.

i Fisiologia del sistema cardiovascular. Fisiologia del sistema
27549 | FISIOLOGIA Il FB 6 respiratorio. Fisiologia de los liquidos corporales y renal.
Regulacién del metabolismo y la temperatura corporal.

Definicion de fisiopatologia. Conceptos generales. Fisiopatologia
del sistema nervioso. Fisiopatologia del sistema
cardiocirculatorio. Conceptos y maniobras de resucitaciéon cardio-
pulmonar bdsica. Fisiopatologia del sistema respiratorio.
Fisiopatologia del sistema urinario. Neoplasias. Caracteristicas
generales. Sindrome paraneoplasico - Fisiopatologia del aparato
locomotor. Alteraciones sanguineas. Fisiopatologia del sistema
digestivo. Fisiopatologia del sistema endocrino. Alteraciones del
metabolismo. Patologias relacionadas con alteraciones en los
habitos alimentarios.

BROMATOLOGIA
#1513 | DESCRIPTIVA OB | 6

27550 | FISIOPATOLOGIA OB 6

Descripcion de los Espacios culinarios. Normativa que deben
cumplir. Antecedentes histéricos de la cocina y las técnicas
culinarias. Preparacion de los alimentos. Division, unién y otras
operaciones que mejoren los aspectos sensoriales. Raciones de
alimentos. Tamafio y equivalencias en crudo y de alimentos
cocinados. Efecto del calor sobre los componentes quimicos y
estructura del alimento. Influencia sobre las propiedades
sensoriales del alimento. Tipos de técnicas de coccién.
Cocciones en medios acuosos, cocciones en medios grasos,
cocciones en medio seco, cocciones mixtas, cocciones
especiales. Caracteristicas principales de las cocinas del mundo.
Cocina diferida. Variantes y condiciones que deben cumplir.

CIENCIAY
21515 | TECNOLOGIA oB | 6
CULINARIA
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- NUTRICION HUMANA Y DIETETICA _

NDO CURSGEMESTRE 3 (30 ECTS) (Cont.)

Bloque tematico | (Materno): Nutricién y alimentaciéon de la
gestante. Requerimientos nutricionales. Riesgos nutricionales
durante el periodo de gestacion. Valoracion y cuidados
nutricionales necesarios para la atencién de la mujer gestante.
Recogida de datos para identificar los problemas a nivel
nutricional en la mujer gestante. Lactancia Materna. Nutricion y
alimentaciéon en el posparto y durante la lactancia. Cuidados
nutricionales relacionados con la promocién de la salud y
prevencion de las alteraciones nutricionales durante la etapa
gestante. Factores de riesgo para el estado nutricional de la
mujer gestante. Aspectos de seguridad en los alimentos durante
el embarazo. Bloque tematico Il (Infantil): Contexto vy
determinantes de la nutricion y la alimentacion durante la etapa
infantojuvenil. Necesidades nutricionales durante el primer afio de
vida. Necesidades nutricionales en la etapa preescolar, escolar y
en la adolescencia. Recomendaciones dietéticas para el sano
crecimiento y desarrollo del nifio ( lactante, pre-escolar, escolar y
adolescente). Factores: enddgenos y exégenos que influyen en el
desarrollo: trastornos nutricionales. Cuidados relacionados con la
promocién de la salud y prevencién de las alteraciones
nutricionales en el nifio y el adolescente. Programas de
educacion y valoracion dietético-nutricional para la poblacion
infantojuvenil. Recogida de datos para identificar los problemas a
nivel nutricional en el nifio y el adolescente. Bloque tematico Il
(Adulto): Disefio y planificacion de distintos planes dietéticos en el
adulto sano. Bloque tematico IV (Vejez): Concepto de
gerontologia, etapas, desarrollo histérico y evoluciéon. Teorias
biolégicas y psicosociales del envejecimiento. Envejecimiento
demografico. Cambios biolégicos en el proceso de
envejecimiento. Cambios psicolégicos en el proceso de
envejecimiento. Cambios sociales en el proceso de
envejecimiento. Factores que pueden alterar la salud de la
persona mayor sana. Programas de educacion dietético-
nutricional en personas mayores. Requerimientos nutricionales
en las personas mayores (energia, hidratos de carbono,
proteinas, minerales, vitaminas, fibra alimentaria, liquidos y
suplementos nutricionales). La alimentacién en el envejecimiento
saludable (recomendaciones, grupos de alimentos y raciones,
técnicas culinarias, caracteristicas y distribucion de las comidas,
planificacién de menus equilibrados). Valoracion del estado
nutricional del anciano como parte de la valoraciéon geriatrica
integral (valoracion de la ingesta dietética, valoracion
antropométrica, composicion corporal, parametros bioquimicos,
cuestionarios estructurados de valoracion del riesgo nutricional).

ALIMENTACION EN EL
71519 | CICLO VITAL OB | 6
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SEGUNDO CURSO - SEMESTRE 4 (30 ECTS)

Principios basicos de la Tecnologia de los Alimentos.

Fundamentos fisico-quimicos. Caracteristicas de los alimentos

procesados. Efecto del calor y la actividad de agua en la

i conservacion de alimentos. Preparacion de las materias primas.

27516 IECS»}AOL:]\;)EG[\IF?%?E OB 6 Irradiacion. Escaldado. Pasteurizacion. Esterilizacion por calor.

Evaporacion.  Deshidratacion.  Refrigeracion.  Congelacion.

Liofilizacién. Envasado y materiales de envase. Interacciones

envase-alimento. Envasado en atmdsfera modificada. Envases
activos e inteligentes. Envasado aséptico.

Conceptos preliminares basicos. Dosis. Exposicién Unica vy
repetida. - Andlisis de riesgos quimicos. - El fenémeno tdxico.
Exposicion, absorcién, distribucion, metabolismo y eliminacion de
toxicos. Toxicocinética. Efectos del estado nutricional. -
Evaluacién de riesgos téxicos en alimentos. Métodos para la
identificacion de peligros. Relacion dosis respuesta. Umbral de
” RIESGOS QUIMICOS toxicidaq; Caractgrizacién Y, gesti().n de riesgos. Comunicacic’)n y
551 DE LOS ALIMENTOS OB 6 | percepcion del riesgo. - Sustancias naturales nocivas en los

alimentos. - Metales, radionudclidos pesticidas, aditivos y
migraciéon de sustancias quimicas del envase. Presencia en los
alimentos. - Riesgos quimicos de sustancias formadas durante el
procesado de los alimentos. -Contaminantes organicos
persistentes (COPs) y nuevas sustancias de interés como
agentes quimiopreventivos. - Evaluacion de la exposicion a través
de la dieta. -Andlisis toxicolégico y forense de alimentos.

Bloque I: Microbiologia general: Introduccién a la microbiologia.
Biologia de los procariotas. Microorganismos eucariotas. Virus.
Técnicas microbiolégicas. Bloque Il. Microbiologia de alimentos:
Microorganismos de importancia en alimentos. Conservacion y
alteracion de alimentos. Utilizacién de microorganismos en la
industria alimentaria.

HIGIENE DE LOS
#7511 | ALIMENTOS OB | 6

Introduccion. La dietética como ciencia. Conceptos y terminologia
en la planificacion dietética. Herramientas para la planificacion de
dietas y menus. Dieta y menuUs. El ment como unidad dietética
diaria. Estructura. Distribucion de las comidas. Modos de

ELABORACION ¥ presentacion de la dieta. Criterios de calidad. Plantillas y

27547 | PLANIFICACION OB | 6 ) g o - .
- calendarios de menus. Disefio y planificaciéon de dietas segun las

DIETETICA ] I " A -
necesidades individuales o colectivas. Métodos de elaboracién de
dietas: gramajes, equivalencias e intercambios. Avances y
nuevos sistemas de elaboracion de dietas. Programas/software

informaticos para la elaboracion de dietas y menus.

La comunicaciéon en el ambito de la salud. Habilidades de
TECNIcAS DE Comunicacion, Entevist ey corsek nuticpel Tenics
ENTREVISTA Y 9 ! : '

27510 OB 6 | Negociacion y toma de decisiones. Entrevista y consejo: ciclo
CONSEJO . L ) ) ! h
vital, atencién a la diversidad y grupos especiales. Consejo
NUTRICIONAL o - . - ) SR d
dietético-nutricional, industria y medios de comunicacién. Consejo

nutricional y TICs.
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- NUTRICION HUMANA Y DIETETICA _

TERCER CURSO - SEMESTRE 5 (30 ECTS)

Generalidades: Farmacocinética. Farmacodinamia. Reacciones
adversas a medicamentos. Farmacovigilancia. Excipientes de
declaracion obligatoria. Interacciones entre medicamentos.
Interacciones entre farmacos y alimentos. Farmacos y nutricion
enteral. Terapéutica: Farmacologia del sistema nervioso
auténomo. Farmacologia del sistema endocrino. Farmacologia
27554 | FARMACOLOGIA oB 6 del dolor y’Ia inflamacion. Farmacolqgl’_a del aparato diges'tivo.
Farmacologia de los aparatos cardiocirculatorio y sanguineo.
Farmacologia del sistema nervioso central. Quimioterapia
antiinfecciosa y antitumoral. Farmacos que modifican el estado
nutricional y metabodlico Principios activos de las plantas. Nuevos
medicamentos. El microbioma y su relacién con la terapéutica.
Ensayos clinicos. Fuentes bibliograficas e informaticas
disponibles para la consulta de informacién farmacolégica.

Introduccion a la dietoterapia clinica. Organizacion de las dietas
hospitalarias. Dieta en enfermedades cardiovasculares. Dieta en
27553 | DIETOTERAPIA | oB 6 patologfq diges'tiva. Dieta en patologia hepatica, 'biliar y
pancredtica. Dieta en enfermedades renales. Dieta en
enfermedades pulmonares. Nutricion artificial. Dieta en pruebas
exploratorias.

27528 EPIDEMIOLOGIA oB 6 Epidemiologia  nutricional.  Valoracion de  necesidades

NUTRICIONAL nutricionales y diagndstico de salud nutricional.

BLOQUE TEMATICO 1 (Materno): Trastornos de la nutricién
durante el embarazo. Intervenciones. Los problemas de la
alimentaciéon y la seguridad de los alimentos en la etapa de
gestacion. Problemas frecuentes. Tratamientos nutricionales y
cuidados dietéticos para los distintos trastornos nutricionales
presentados en el periodo de gestaciéon y en la etapa posparto.
Alimentaciéon de neonatos con situaciones especiales. Bancos de
leche materna.

a7501 | NUTRICION CLINICA OB 6 BLOQUE TEMATICO 2 (INFANTIL): Problemas de |la
INFANTIL alimentacion y la nutricion mas frecuentes en la en la infancia.
Trastornos de la alimentacion y la nutricion mas frecuentes en el
nifio y el adolescente. Intervenciones en nifios y adolescentes
con problemas nutricionales. Los problemas de la alimentacion y
la seguridad delos alimentos en la etapa infantil. Alteraciones de
la conducta alimentaria en nifios y adolescentes con trastornos
crénicos Tratamientos nutricionales y cuidados dietéticos para los
distintos trastornos nutricionales presentados en la infancia y en
la adolescencia. Obesidad Infantil. Enfermedades metabdlicas.

Trastornos de la conducta alimentaria. Aspectos introductorios.
Definicion. Clasificacion. Factores etiopatogénicos.
Condicionantes  estructurales de los trastornos  del
comportamiento alimentario. Interaccion patrones alimentarios-
patrones estéticos. Manifestaciones clinicas. Diagndstico.
Evoluciéon y Prondstico. La anorexia nerviosa. La bulimia
TRASTORNOS DEL nerviosa. Trlastorno_ por atra_cén. 'I_'rastornq§ d(? Ia_ ingestion y de la
27524 | COMPORTAMIENTO oB 6 ;ondpctg alimentaria de la |r_1fanC|e‘z’o Ia‘mnez. Elca, Trgstornq de
ALIMENTARIO umiacion, Trastorno de la |nge§t|9n aIer_]entana de; la |_nfanf;|a_ o
la nifiez. Trastornos emergentes: vigorexia, ortorexia, diabulimia,
etc. Psicopatologia de la obesidad. Prevencion de los trastornos
de la conducta alimentaria. Evaluacién psicolégica de los
trastornos del comportamiento alimentario. Adherencia a las
prescripciones terapéuticas. Intervencion psicolégica en los
trastornos de la conducta alimentaria. Técnicas de terapia y
modificacién de conducta en comportamiento alimentario.

h Universitat d’Alacant
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TERCER CURSO - SEMESTRE 6 (30 ECTS)

27552

RIESGOS BIOLOGICOS
DE LOS ALIMENTOS

OB

Aspectos legales del control de calidad microbiolégica de
alimentos. Factores de calidad y criterios de calidad
microbiolégica de alimentos. Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC). Métodos de identificacion y
deteccion de microorganismos y sus productos. Validacion de
métodos microbiolégicos. Control microbiolédgico de aire,
superficie y agua. Manejo de materiales de referencia y
materiales de referencia certificados. Importancia de las
enfermedades producidas por microorganismos transmitidas por
alimentos. Bacterias, virus, hongos y parasitos patdégenas de
transmision alimentarias. Control de las enfermedades de
transmision alimentaria.

27527

SALUD PUBLICA

oB

Salud publica, nutricién y alimentacion. Politicas nutricionales y
alimentarias. Organizaciones y sistemas de salud.

27522

DIETOTERAPIAII

oB

Cuidados dietéticos en determinadas situaciones clinicas del
adulto: Dieta y diabetes. Dieta y obesidad. Alimentaciéon en el
paciente quirlrgico. Alimentacién en pacientes trasplantados.
Alimentacion y SIDA. Dieta en pacientes oncoldgicos. Dieta en
pacientes con quemaduras. Dieta en pacientes criticos. Dieta en
pacientes terminales. Dieta y celiaquia

27517

GESTION DE CALIDAD

oB

El proceso administrativo en la gestion de los servicios de
dietética y nutricion. Economia y gestion en dietética y nutricion.
Trabajo en equipo; caracteristicas basicas. El sistema sanitario
espafiol. Nuevas formulas de gestion sanitaria. La comunicacion
en las organizaciones. Marketing social y empresarial.
Informacion y publicidad. La calidad; la calidad en los servicios,
las unidades de calidad. Acreditacion de la calidad; normas ISO,
UNE y EFQM.

27525

NUTRICION
COMUNITARIA

oB

Nutricion comunitaria desde una perspectiva internacional.
Restauracion colectiva y atencién a grupos de poblacion
vulnerables. Intervencién comunitaria en nutricién, alimentacién y
salud. Evaluacién de programas de nutricién comunitaria.
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- NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

)

RMACION OBLIGATORIA 18 ECTS + FORMACI

CUARTO CURSO - SEMESTRE 7

OPTATIVA 12 ECTS)

T Y Y T S

27529

BIOETICA Y DERECHO

oB

Cuestiones generales; Problemas bioéticos en la profesion de
Dietista- Nutricionista; y Aspectos juridicos fundamentales de la
profesion de Dietista Nutricionista. Se explica el concepto de
“deontologia”, y se hace una introduccion general a la ética y al
Derecho. Se trata de los problemas bioéticos mas importantes en
relacién con la profesién de dietista-nutricionista. Se estudia la ley
de autonomia del paciente y el principio juridico de seguridad
alimentaria.

27539

METODOLOGIA DE LA
INVESTIGACION Y
PRACTICA BASADA EN
LA EVIDENCIA

oB

Paradigmas y métodos de investigacion. Sistemas y fuentes de
informacion. El proceso de investigacion: pregunta y problema de
investigacion, busqueda y revision de informacion, disefio,
recoleccion de datos, analisis e interpretacion de resultados,
elaboracion de comunicados cientificos, ética e investigacion. La
valoracion critica.

Difusion de innovaciones y practica basada en evidencias.

27540

EDUCACION
ALIMENTARIA

OB

Promocion y Educacion de la salud nutricional Educacion
individual y educacion grupal Grupos especificos Modelos de
aprendizaje Modelos de planificacién de

Intervenciones Disefio de planificaciones Recursos didacticos
Disefio de Recursos Medios de comunicacion Aplicacién de los
medios de comunicacién Marketing y publicidad Bases cientificas
y disefio de guias alimentarias. Disefio de intervenciones
Evaluacion: Modelos y estrategias.

ASIGNATURAS OPTATIVAS

27532

NUTRICION EN LA
ACTIVIDAD FISICA Y
EL DEPORTE

oP

Introduccion, conceptos basicos. Actividad fisica, ejercicio,
deporte. Papel del ejercicio en la salud y de la nutricion en el
rendimiento deportivo. Bases del entrenamiento y la competicion.
Clasificacion funcional del ejercicio. Bioenergética, el papel de los
nutrientes en la produccién de energia y metabolismo de los
mismos durante el ejercicio y entrenamiento deportivo.
Evaluacion del estado nutricional de la persona fisicamente
activa. Evaluaciéon dietética, bioquimica y antropométrica.
Regulacion de la temperatura corporal, balance hidrico y
rehidratacion en el ejercicio. Aspectos tedricos y practicos.
Recomendaciones nutricionales para la persona fisicamente, el
entrenamiento intenso y la competicion. Consideraciones
nutricionales para grupos de atletas especificos: adolescentes,
femeninos, ancianos, diabéticos, discapacitados y vegetarianos.
Ayudas ergogénicas nutricionales, bases cientificas y aspectos
practicos suplementos y dopaje. Temas especificos en nutricion
deportiva. Trastornos del comportamiento alimentario en
deportistas. Actividad fisica e inmunocompetencia. Nutricion y
masa 6sea. Antioxidantes y actividad deportiva.

27533

PLANIFICACION
DIETETICA
DEPORTIVA

oP

Generalidades de nutricion en el deporte. Principios de
planificacion dietética deportiva. Planificacion dietética en futbol.
Planificacion dietética en natacion.

Planificacion dietética en baloncesto. Planificacion dietética en
tenis. Planificacion dietética en atletismo. Planificacion dietética
en fisioculturismo. Planificacion dietética en artes marciales.
Planificacion dietética en ciclismo.

Planificacion dietética en gimnasia. Planificacion dietética en
montafismo. Planificacién dietética en esqui. Planificacion
dietética en actividades mixtas.

Busqueda vy valoracion de informacién sobre problemas
alimentarios y necesidades nutricionales de los deportistas.
Disefio de proyectos de investigacion en el area de dietética
deportiva.

27535

GASTRONOMIA,
TRADICIONES
CULINARIAS Y SALUD

OoP

La gastronomia y las practicas culinarias en el contexto de las
ciencias de la alimentacion. Alimentacion y gastronomia a través
de la historia Fuentes para el estudio de la gastronomia
Desarrollo y principales tendencias de la gastronomia. Principales
conceptos gastronémicos La gastronomia y sus protagonistas
Gastronomia y nutricion saludable La tradicién gastronémica
valenciana y la dieta mediterranea
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ASIGNATURAS OPTATIVAS (cont.)

27531

NUTRICION Y
DIETETICAEN
PERSONAS CON
DISCAPACIDAD FiSICA
Y PSIiQUICA

OoP

Discapacidad fisica y psiquica: conceptos y aspectos
psicosociales. Etiologia de la discapacidad fisica y psiquica.
Andlisis de problemas alimentarios y nutricionales de las
personas con discapacidad fisica y psiquica. Valoracion
nutricional y dietética en personas con discapacidad fisica y
psiquica Dietoterapia de las enfermedades asociadas a
discapacidad fisica y psiquica.

Técnicas especiales de alimentacién para personas con
discapacidad. Intervencién nutricional de personas y colectivos
con discapacidad. Estudio de las enfermedades raras que
requieren tratamiento nutricional especifico.

Recursos de terapia nutricional natural y artificial de ciertas
enfermedades raras. Estrategias de valoracion y seguimiento
nutricional y dietético de las personas que padecen
enfermedades raras. Andlisis de problemas alimentarios y
nutricionales de las personas o colectivos en situaciones sociales
especiales.

27537

CONTROL DE PESO,
IMAGEN CORPORAL Y
CALIDAD DE VIDA

OoP

Bloque I: Control de peso.

Aspectos psicologicos de la nutricién para la salud y el control de
peso en diferentes problemas de salud, situaciones especiales o
etapas de la vida. Métodos conductuales para el control de peso.
Motivacion y estilo de vida activo. Concepto de ansia. Ansia por
la comida (craving). Evaluacion cognitivo-conductual del ansia
por la comida. Dieta y ansia por la comida. Tratamiento del ansia
por la comida.

Bloque II: Imagen corporal.

Concepto de cuerpo e imagen corporal. Autoconcepto: imagen
corporal e identidad personal (autoestima, autoconciencia y
autoeficacia). Imagen corporal y ciclo vital. Imagen corporal en el
desarrollo de la socializacion y sexualidad. Alimentacién, modelo
estético femenino y medios de comunicacion. Imagen corporal,
bienestar psicolégico y salud. Técnicas psicologicas aplicadas a
fomentar la salud, el bienestar psicoldgico y la calidad de vida en
el contexto nutricional.

27538

FARMACOS
NATURALES Y
FITOTERAPIA

OP

Introduccién a la terapia con farmacos naturales. Antecedentes
histéricos. Formas de administracién. Marco legislativo. Principios
activos de origen natural. Fitoterapia clinica: Fitofarmacos mas
comunes empleados en el tratamiento de las enfermedades.
Otros farmacos de origen natural utilizados en el tratamiento de
las enfermedades Fuentes bibliograficas e informaticas
disponibles para la consulta de informacion fitoterapia.

27534

CINEANTROPQMETRiA
Y COMPOSICION
CORPORAL

OoP

Antropometria general. Antecedentes histéricos y evolucién de la
disciplina. Cineantropometria. Morfologia general del cuerpo
humano aplicada al deporte.

4. Anatomia general aplicada al deporte. Medidas
antropométricas directas del t amafio y la contextura. Medidas
derivadas e indices de salud. Error técnico de medida. Puntos
antropométricos anatomicos. Referencias anatomicas de las
medidas estudiadas. Somatotipio. Fundamentos. Elaboracion.
Patrones. Conocer los indices anatomicos y antropométricos en
la Obesidad. Técnicas de diagndstico por imagen. Fundamentos.
Técnicas de diagnoéstico por imagen. Aplicaciones en
cineantropometria. Técnicas de diagnéstico por imagen en el
deporte. Protocolos antropométricos aplicados a la composicién
corporal de los deportistas. Influencias biologicas determinantes
de la composicién corporal del deportista. Modelos y clasificacion
de los métodos y técnicas de determinaciéon de la composicion
corporal. Técnicas de imagen y analisis densitométrico. Métodos
de composicién corporal en el entrenamiento deportivo. Modelos
y componentes corporales. Calculo y prediccion de
compartimentos. Interaccién entre composicion corporal, imagen,
cultura y moda. Composicion corporal en estados deportivos
patoldgicos y, en periodos de rehabilitacion y recuperacion.
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- NUTRICION HUMANA Y DIETETICA _

CUARTO CURSO - SEMESTRE 8 (30 ECTS)

Promocion y Educacion de la salud nutricional. Educacion
individual y educacién grupal. Grupos especificos. Modelos de
aprendizaje. Modelos de planificacion de intervenciones. Disefio

PRACTICUM DE de planificaciones. Recursos didacticos. Disefio de recursos.
27541 | EDUCACION OB 6 | Medios de comunicacién. Aplicacion de los medios de
ALIMENTARIA comunicacion.

Marketing y publicidad. Bases cientificas y disefio de guias
alimentarias. Disefio de intervenciones. Evaluacion: Modelos y
estrategias

Cuidados dietéticos en determinadas situaciones clinicas del
adulto 1. Dieta en pacientes oncolégicos. Dieta en pacientes con
quemaduras. Dieta en pacientes criticos. Dieta en pacientes
terminales. Dieta y celiaquia.

PRACTICUM DE

#7555 | NUTRICION CLINICA

OB | 12

Estrategias y recursos en intervencién comunitaria. La
participacién comunitaria. Disefio de programas de intervencion.
Implementando las intervenciones: desarrollando relaciones
interinstitucionales, gestion del personal y los recursos,
consideracién de las politicas y los medios de financiacion.
Métodos para el analisis de resultado de las intervenciones:
métodos de consenso y triangulacion de resultados. Célculo de
indicadores. Evaluacion de intervenciones. Tipos de evaluacion e
indicadores de resultado. Programas en accién. Programas de
intervencion nacionales y/o internacionales.

PRACTICUM DE
27526 | NUTRICION OB 6
COMUNITARIA

Desarrollo disciplinar del dietista-nutricionista. Retos y futuro de la
27557 TRABAJO FIN DE OB 6 | disciplina. Desarrollo profesional del Dietista-Nutricionista.
GRADO A : o -
Limites, competencias y ambito de actuacion.

PROGRAMAS INTERNACIONALES DE MOVILIDAD

= Programas de Movilidad Erasmus+ de estudiantes con fines de estudio: el Programa de Aprendizaje Permanente
Erasmus estd promovido por la Union Europea, con el fin de incentivar los intercambios de estudiantes entre los paises
miembros.

= Programa de Movilidad no Europea: por medio de este programa, los estudiantes de la UA pueden realizar una parte de
sus estudios en Universidades no europeas con las cuales la UA haya suscrito convenios de intercambio de estudiantes.
Dicho intercambio se realizard con el objetivo de reconocimiento académico y de aprovechamiento, asi como de
adecuacion asu perfil curricular.

PROGRAMAS NACIONALES DE MOVILIDAD

= Programa de Movilidad Nacional SICUE: permiten realizar a los estudiantes una parte de sus estudios en otra
universidad espafiola distinta a la suya, con garantias de reconocimiento académico y de aprovechamiento, asi como de
adecuacion asu perfil curricular.

= Programa DRAC: tiene como objetivo la movilidad de estudiantes entre las instituciones que integran la XARXA VIVES
D'UNIVERSITATS. Incluye distintas convocatorias de ayudas (DRAC-Hivern, DRAC-Formacio Avancada y DRAC- Estiu).

h Universitat d’Alacant
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5~ DOCENCIA E INNOVACION EDUCATIVA

Materiales, tutorias y debates on-line [ Sesiones docentes / Autoevaluacion on-line
| Nuevas tecnologias aplicadas a la ensefianza-aprendizaje | Bibliotecas
especializadas [ Salas de estudio 24 horas | Préstamo, reservas de ordenadores y de
salas on-line [ Procesos de adaptacion a los criterios de Espacio Europeo de
Educaciéon Superior: titulaciones, contenidos, metodologias ensefianza-
aprendizaje...

- FORMACION PRACTICA Y EMPLEABILIDAD

Practicas curricularesy extracurriculares / Bolsa de empleo / Gabinete de Iniciativas
para el Empleo (GIPE) / Formacion y orientacion laboral / Centro de Empleo /
Observatorio de Insercion Laboral | Practicas para estudiantes y titulados en
empresas de Europa (programa AITANA) / Programa UA-Emprende

5= MOVILIDAD E INTERNACIONALIZACION

Idiomas (inglés, francés, aleman, italiano, chino, japonés, ruso, arabe...) [ Periodos
de estudios en el extranjero: ambito europeo (Erasmus+) y no europeo. [ Estancias
lingliisticas en verano | Estudios en otras universidades espafiolas (Sicue, Drac) /
Cooperaciénal Desarrollo

== CULTURA

Talleres y cursos | Actividades culturales: conciertos, teatro, musica, danza,
exposiciones... | MUA (Museo Universitario) / Teatro y grupos teatrales |/ Grupos
musicales (Orquesta Filarmdnica, Coral) / Voluntariado cultural

== DEPORTES

Practica libre | Ligas internas /| Ligas federadas / Campeonatos Autonomico y
Nacional / Multiples modalidades deportivas / Instalaciones ampliadas

&= ALOJAMIENTO Y SERVICIOS

Residencias Universitarias | Viviendas para alquilar y compartir [ Cafeterias y
comedores con precios especiales / Transporte Universitario

8. RECURSOS TECNOLOGICOS

Ordenadores de libre acceso / Red Inalambrica [ Correo electronico personal | Espacio
web propio para publicar [ Ventajas en adquisicion de portatiles / Impresion de
documentos remota / Promocion del uso de software libre (COPLA) / Sede Electronica
[ Acceso a la UA desde dispositivos moviles

5- APOYO E INFORMACION AL ESTUDIANTE

Servicio de Informacion [ CAE (Centro de Apoyo al Estudiante) / Secretarias de los
Centros [ Guia de Estudiantes | Sesiones de acogida para estudiantes de nuevo
ingreso [ Programa de Accion Tutorial
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l ARTES Y HUMANIDADES

m Marketing B m Ingenieria en Sonido e Imagen en
N . m Publicidad y Relaciones Publicas Telecomunicacion
- Espan_ol. Lengua y th’era}turas a m Relaciones Internacionales m Ingenieria Informatica
m Estudios Arabes e Islamicos I = Relaciones Laborales y Recursos Humanos  m Ingenieria Informatica + Administracion y
" Estu:!os ::ralncesel] g = Sociologia Direccion de Empresas (I’ADE)
| Dstudios ‘ngleses = Trabajo Social m Ingenieria Multimedia
] F|.Iolog.|a Catalana HE B = Turismo = Ingenieria Quimica
- HIStOHa. u Turismo + ADE (TADE) m Ingenieria Robdtica
m Humanidades B
m Traduccion e Interpretacion (Aleman)
- . . CIENCIAS

m Traduccion e Interpretamon (Francés) l— Programas organizados para simultanear:
m Traduccion e Interpretacion (Inglés) Biolod

" C!O 09,'3 del M n Dos de estas filologias.

; m Ciencias del Mar
l CIENCIAS SOCIALES Y JURIDICAS m Fisica E Magisterio Educacion Primaria y Humanidades.
. . L Geologia
m Administracion y Direccion de Empresas : Mater?léticas Magisterio Educacién Primaria y Filologia Catalana.
(ADE) B = Quimica iti Isi

m Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte e
[ ] gnmlzol%gm l CIENCIAS DE LA SALUD ADE y Economia.
| verecho E ADE y Marketing.
m Derecho + ADE (DADE) B Enfermeria
m Derecho + Criminologia (DECRIM) B Medicina (pendiente de autorizar) Dobles grados internacionales:

m Derecho + Relaciones Internacionales Nutricion Humana y Dietética

(DERR”] B Optica y Optometrl’a Doble Gr?do I.nternacional con la Northwestern
m Economia State University (EEUU) (hay que tener superados
m Gastronomia y Artes Culinarias l INGENIERIA Y ARQUITECTURA (20 EditosdERDES
u Geograﬁa Y Ordenacion del Territorio Doble Grado Internacional en Derecho UA - UNIVALI

m Gestion y Administracion Publica (Brasil) (hay que tener superados 120 créditos de

m Arquitectura Técnica

m Ingenieria Informatica + Administracion y = Fundamentos de la Arquitectura Derecho).
. . 2
Direccion de Empre%is (I /-\DE)_ = Ingenieria Biomédica Doble Grado Internacional: Programa Internacional
m Maestro en Educacion Infantil = Ingenieria Civil UA [ Universidad de Bamberg (Alemania) (estar
m Maestro en Educacion Primaria BB matriculado/a en tercero de grado).

+ InfO: Servicio de Informacion. Universidad de Alicante.
Teléfono: 965903456 - Fax: 965903755

/SN e-mail: informacio@ua.es
Ctra. San Vicente del Raspeig, s/n.
Apartado de correos 99. 03080 Alicante.

TITULOS DEL ESPACIO EUROPEO DE EDUCACION SUPERIOR
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