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Llengiies utilitzades: castella, valencia (académicament catala) i anglés.

OBJECTIUS GENERALS ]

L'ordre ministerial CIN/730/2009 de 18 de marc, que regula la titulacio, en recull els objectius i estableix els requisits per a
verificar els titols universitaris oficials que habiliten per a exercir la professio de dietista-nutricionista. Aquests objectius
son:

A) Valors professionals, actituds i comportaments.

= Reconéixer els elements essencials de la professio del dietista-nutricionista, incloent els principis etics, les
responsabilitats legals i I'exercici de la professid, aplicant el principi de justicia social a la practica professional i
desenvolupant-laamb respecte a les persones, els seus habits, creences i cultures.

= Desenvolupar la professio amb respecte a altres professionals de la salut, adquirint habilitats per a treballar en equip.

= Reconéixer la necessitat de mantindre i actualitzar la competéncia professional, prestant especial importancia a
I'aprenentatge, de manera autonoma i continuada, de nous coneixements, productes i técniques en nutricio i
alimentacid, a més d'estar motivat per la qualitat.

= Conéixer els limits i les competéncies de |a professio i identificar, si cal, el tractament interdisciplinari o la derivacid a
altres professionals.

B) Habilitats de comunicacid i us de la informacio.
= Comunicar-se de manera efectiva, tant de oralment com per escrit, amb les persones, els professionals de la salut o la
industria i els mitjans de comunicacio, sabent utilitzar les tecnologies de la informacié i la comunicacié especialment
les relacionades amb nutricié i habits de vida.
= Conéixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacio relacionades amb nutricio, alimentacid,
estils de vida i aspectes sanitaris.
= Tindre la capacitat de ferinformes i emplenar registres relatius a la intervencid professional del dietista-nutricionista.

C) Conéixer i aplicar les ciéncies dels aliments.
= |dentificar i classificar els aliments i productes alimentosos. Saber analitzar i determinar-ne la composicio, les
propietats, el valor nutritiu, la biodisponibilitat dels nutrients, les caracteristiques organoléptiques i les modificacions
que pateixen com a conseqiiéncia dels processos tecnologics i culinaris.
= Conéixerels processos basics en I'elaboracio, transformacid i conservacid dels aliments d'origen animal i vegetal.
= Elaborar, interpretari manejar les taules i bases de dades de composicio d'aliments.
= Conéixer la microbiologia, parasitologia i toxicologia dels aliments.
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D) Conéixer i aplicar les ciéncies de la nutricid i de la salut.

= Conéixer els nutrients, la funcié que tenen en I'organisme, la biodisponibilitat, les necessitats i recomanacions, i les
basesde I'equilibri energétici nutricional.

= Integrariavaluarlarelacié entre I'alimentacid i la nutricié en estat de salut i en situacions patologiques.

= Aplicar els coneixements cientifics de |a fisiologia, fisiopatologia, la nutricié i alimentacio a la planificacio i consell
dietetic en col-lectivitatsiindividus, al llarg del cicle vital, sans i malalts.

= Dissenyariduraterme protocols d'avaluacio de I'estat nutricional i identificar els factors de risc nutricional.

= Interpretar el diagnostic nutricional, avaluar els aspectes nutricionals d'una historia clinica i fer el pla d'actuacio
dietetica.

= Conéixer I'estructura dels serveis d'alimentacio i les unitats d'alimentacid i nutrici6 hospitalaria, a més d'identificar i
desenvolupar les funcions del dietista-nutricionista dins de I'equip multidisciplinari.

= Intervindre en I'organitzacio, gestid i implementacio de les diverses modalitats d'alimentacié i suport nutricional
hospitalariidel tractament dieteticonutricional ambulatori.

E) Conéixer els fonaments de la salut publica i la nutricio comunitaria.

= Conéixer les organitzacions de salut, nacionals i internacionals, a més dels diversos sistemes de salut, i reconéixer el
paper del dietista-nutricionista.

= Conéixer i intervindre en el disseny, la realitzacid i la validacio d'estudis epidemiologics nutricionals, a més de
participar en la planificacié, I'analisi i I'avaluacié de programes d'intervencié en alimentacid i nutricio en diversos
ambits.

= Ser capac de participar en activitats de promocié de la salut i prevencié de malalties i trastorns relacionats amb la
nutricio i els estils de vida, a més de dura terme |'educacio alimentaria i nutricional de la poblacio.

= Col-laborar en la planificacio i el desenvolupament de politiques en materia d'alimentacid, nutricio i sequretat
alimentaria basades en les necessitats de la poblacid i la proteccio de la salut.

F) Adquirir capacitat de gestio i assessoria legal i cientifica.
= Assessorar en el desenvolupament, la comercialitzacio, I'etiquetatge, la comunicacio i el marqueting dels productes
alimentosos, d'acord amb les necessitats socials, els coneixements cientifics i la legislacio vigent.
= Interpretar elsinformesi expedients administratius en relacié amb un producte alimentarii els ingredients.

G) Adquirir capacitat per a gestionar la qualitat i restauracio col-lectiva.
= Participaren la gestid, I'organitzacid i el desenvolupament dels serveis d'alimentacio.
= Elaborar, controlaricooperaren la planificacié de menus i dietes adaptats a les caracteristiques del col-lectiu a qué van
destinats.
= Intervindre en qualitatiseguretat alimentaria dels productes, les instal-lacions i els processos.
= Proporcionar la formacio higienicosanitaria i dieteticonutricional adequada al personal implicat en el servei de
restauracio.

H) Desenvolupar capacitat d'analisi critica i recerca.
= Adquirir la formacio basica per a l'activitat investigadora i ser capag¢ de formular hipotesis, recollir i interpretar la
informacio per a resoldre problemes, d'acord amb el métode cientific, comprenent la importancia i les limitacions del
pensament cientific en matéria sanitaria i nutricional.
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COMPETENCIES ]

COMPETENCIES GENERALS DEL TiTOL

Modul de formacio basica

Conéixer els fonaments quimics, bioquimics i biologics d'aplicacio en nutricid humana i dietética.

Conéixer I'estructura i funcio del cos huma, des del nivell molecular fins a I'organisme complet, en les diverses
etapesde lavida.

Conéixer I'estadistica aplicada a ciéncies de la salut.

Conéixer les bases psicologiques i els factors biopsicosocials que incideixen en el comportament huma.

Conéixer I'evolucio historica, antropologica i sociologica de I'alimentacio, la nutricio i la dietética en el context de la
salutilamalaltia.

Conéixer els diversos metodes educatius d'aplicacio en ciéncies de la salut, a més de les técniques de comunicacid
aplicables en alimentacié i nutricié humana.

Conéixer les bases i fonaments de I'alimentacid i la nutricio humana.

Adquirir habilitats de treball en equip, com a unitat en que s'estructuren de forma unidisciplinaria,
multidisciplinaria i interdisciplinaria els professionals i més personal relacionat amb I'avaluacié diagnostica i el
tractament de dietetica i nutricio.

Conéixer el sistema sanitari espanyol i els aspectes basics relacionats amb la gestio dels serveis de salut,
fonamentalment els que estiguen relacionats amb aspectes nutricionals.

Descriure els fonaments antropologics de I'alimentacié humana. Descriure i argumentar les desigualtats culturals i
socials que poden incidir en els habits d'alimentacio.

Modul de ciéncies dels aliments

Identificari classificar els aliments, productes alimentosos i ingredients alimentaris.

Conéixer la composicid quimica, les propietats fisicoquimiques, el valor nutritiu, la biodisponibilitat, les
caracteristiques organoleptiques i les modificacions que pateixen els aliments, productes alimentosos i ingredients
alimentaris com a conseqiiencia dels processos tecnologics i culinaris.

Conéixer els sistemes de produccio i els processos basics en |'elaboracid, transformacid i conservacio dels principals
aliments.

Conéixeriaplicarels fonaments de I'analisi bromatoldgica i sensorial de productes alimentaris.

Interpretar i utilitzar les bases de dades i taules de composicié d'aliments.

Conéixer la microbiologia, parasitologia i toxicologia dels aliments.

Conéixer les técniques culinaries per a optimitzar les caracteristiques organoléptiques i nutricionals dels aliments,
amb respecte a la gastronomia tradicional.

Modul d'higiene, sequretat alimentaria i gestio de qualitat

Elaborar, aplicar, avaluari mantindre practiques adequades d'higiene, seguretat alimentaria i sistemes de control de
riscos, aplicant la legislacid vigent.

Participar en el disseny, I'organitzacio i la gestio dels diversos serveis d'alimentacié.

Col-laborar en laimplantacié de sistemes de qualitat.

Avaluar, controlarigestionar aspectes de la tracabilitat en la cadena alimentaria.

Conéixerelsaspectes relacionatsamb I'economia i gestio de les empreses alimentaries.

Donar assessorament cientific i técnica quant a productes alimentosos i desenvolupament d'aquestos, a més
d'avaluar-ne el compliment.

Participar en els equips empresarials de marqueting social, publicitatial-legacions saludables.

Col-laborar en la proteccio del consumidor en el marc de la sequretat alimentaria.

Modul de ciéncies de la nutricid, la dietética i la salut

Aplicarles ciencies delsalimentside la nutricio a la practica dietetica.

Conéixer els nutrients, les funcionsila utilitzacio metabolica.

Conéixerlesbasesilarequlacio de I'equilibri nutricional.

Avaluaricalcularels requeriments nutricionals en situacid de salut i malaltia en qualsevol etapa del cicle vital.
Identificar les bases d'una alimentacid saludable (suficient, equilibrada, variada i adaptada).

Participar en el disseny d'estudis de dieta total.

Conéixer, detectar precocment i avaluar les desviacions per excés o defecte, quantitatives i qualitatives, del balang
nutricional.

Planificar, fer i interpretar I'avaluacio de I'estat nutricional de subjectes o grups sans (en totes les situacions
fisiologiques) i malalts.

Conéixer els aspectes fisiopatologics de les malalties relacionades amb la nutricio.
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= l|dentificar els problemes dieteticonutricionals del pacient, a més dels factors de risci les practiques inadequades.

= Feriinterpretaruna historia dietética en subjectes sans i malalts.

= Interpretar una historia clinica.

= Comprendre i utilitzar la terminologia emprada en ciéncies de la salut.

= |Interpretariintegrar les dades cliniques, bioquimiques i farmacologiques en la valoracio nutricional del malalt i en
el tractament dieteticonutricional.

= Aplicarlesbasesdela nutricio clinica a la dietoterapia.

= Planificar, implantariavaluar dietes terapeutiques per a subjectes o grups.

= Conéixer 'organitzacié hospitalaria i les fases del servei d'alimentacio.

= ParticiparenI'equip multidisciplinari d'una unitat de nutricid hospitalaria.

= Conéixer les tecniquesiels productes de suport nutricional basic i avancat.

= Desenvolupariimplementar plans de transicio dieteticonutricional.

= Planificariduraterme programes d'educacio dieteticonutricional en subjectes sans i malalts.

= Comprendre la farmacologia clinica i la interaccié entre farmacs i nutrients.

= Utilitzarles eines basiques en TIC emprades en el camp de I'alimentacio, la nutricio i la dietética.

= Conéixerelslimitslegalsietics de la practica dietética.

= Prescriure el tractament especific, corresponent a I'ambit de competéncia del dietista nutricionista.

= Ser capac de fonamentar els principis cientifics que sustenten la intervencio del dietista nutricionista, supeditant
I'actuacio professional a I'evidéncia cientifica.

Modul de salut publica i nutricio comunitaria

Conéixer les organitzacionsiels sistemes de salut nacionalsiinternacionals, a més de les politiques de salut.

* Participar en I'analisi, planificacio, intervencid i avaluacié d'estudis epidemiologics i programes d'intervencio en
alimentacio i nutricid en diverses arees.

* Dissenyar i fer valoracions nutricionals per a identificar les necessitats de la poblacio en termes d'alimentacid i
nutricio, a més d'identificar els determinants de salut nutricional.

" Dissenyar i executar programes d'educacio dieteticonutricional i de formacié en nutricio i dietética, a més
d'intervindre-hi.

= Col-laborar en la planificacid de politiques alimentaries i nutricionals per a I'educacié alimentaria i nutricional de la
poblacié.

= Adquirir la capacitat per a intervindre en projectes de promocid, prevencio i proteccido amb un enfocament
comunitariide salut publica.

Modul de practicum i treball de fi de grau

= Practiques preprofessionals, amb una avaluacio final de competéncies en hospitals, centres d'assisténcia primaria i
sociosanitaris, organitzacions comunitaries, industries alimentaries o de restauracié col-lectiva, que permeten
incorporar els valors professionals i les competencies de I'ambit clinic, administratiu o de salut publica relacionades
amb la nutricid humana i dietética.

= Treball de fi de grau: materia transversal el treball de la qual es realitzara s'associa a diverses materies.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

= Conéixer I'anatomia del cos huma en les diverses etapes de la vida.

= Conéixer les bases anatomiques de 'antropometria.

= Conéixeriferservir material i tecniques basiques de laboratori en anatomia humana.

= Establirrelacions entre les propietats i la composicio quimica de les substancies.

= Adquirir coneixements basics sobre les transformacions quimiques: estequiometria, termoquimica, termodinamica
iequilibri.

* Conéixer les propietats més rellevants de I'aigua, les dissolucions i els col-loides i la importancia que tenen en
quimica i bioquimica.

* Conéixerels fonaments de la cinética quimica.

= Comprendre i caracteritzar els principals tipus de reaccions quimiques (acid-base, oxidacio-reduccio, etc.), a més de
les principals aplicacions.

= Resoldre problemes qualitatius i quantitatius sobre aspectes fonamentals i aplicats de la quimica.

= Adquirir habilitats practiques d'experimentacio, incloent I's correcte de reactius i instrumentacio quimica, a més
de lavaloracio de riscos en el treball de laboratori i la gestio adequada de residus.

= Analitzar i interpretar els resultats de I'experimentacio en el laboratori, relacionant-los amb les propietats i
reactivitat dels compostos organics i inorganics.

= Comunicar de manera efectiva, sabent utilitzar les tecnologies de la informacio i la comunicacid especialment les
relacionades amb la nutricio i els habits de vida.

= Conéixer, valorar criticament i saber utilitzari aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricid, alimentacio,

estilsde vida i aspectes sanitaris.

Ser capac d'elaborarinformes i emplenar registres relatius a intervencioé professional del dietista nutricionista.
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COMPETENCIES ESPECIFIQUES (cont.)

= Reconéixer els elements essencials de la professio de dietista nutricionista i desenvolupar la professio pel que fa a
altres professionals de la salut.

= Descriureiargumentarles desigualtats culturalsisocials que poden incidir en els habits de I'alimentacié.

= |dentificar els processos psicologics basics relacionats amb el comportament alimentari.

= Integrar els coneixements psicologics apresos en el context alimentari i nutricional, a fi de ser utilitzats en la
practica professional optimitzant la gestié de recursos en I'atencio de pacients, families o grups humans.

= Disposard'estrategiesihabilitats psicosocials per a promoure més benestar i qualitat vida en el context nutricional.

= Basar les intervencions dels professionals de les ciencies de la salut en I'evidencia cientifica i en els mitjans
disponibles.

= Establirmecanismes d'avaluacid, considerant els aspectes cientifics, tecnics i de qualitat.

= Conéixer elssistemes d'informaci6 sanitaria.

= Aplicarels metodesiprocediments necessaris per a identificar els problemes de salut.

= Plantejarlaseqliencia global peral'estudi quantitatiu i estadistic de I'estat nutricional i de salut d'una poblacid.

= Analitzar les dades estadistiques referides a estudis poblacionals.

= Utilitzarels recursos informatics per a analitzar qliestionaris i altres eines d'avaluacio de I'estat nutricional i de salut
d'una poblacié.

= |Interpretaricomunicar elsresultats dels estudis nutricionals.

= Establir una relacié empatica i respectuosa amb el pacient, usuari i client, d'acord amb la situacio de la persona, el
problema de salut i I'etapa del desenvolupament. Utilitzar estrategies i habilitats per a una comunicacio efectiva
amb pacients, usuaris, clients, families i grups socials, a més de I'expressio de les preocupacions i interessos.

= Desenvolupar la professio des de la perspectiva centrada en el pacient, usuarii client.

= Feriinterpretaruna historia dietética en subjectes sans i malalts.

= Conéixer les estrategies d'entrevista i de consell per a dissenyar, intervenir i executar programes d'educacio
dieteticonutricional i de formacié en dietética i nutricio.

= Sercapacgd'elaborarinformesiemplenarregistres relatius a la intervencio professional del dietista nutricionista.

= Comunicar de manera efectiva, verbalment i per escrit, amb les persones, els professionals de la salut o la industria i
els mitjans de comunicacio, sabent utilitzar les tecnologies de la informacié i la comunicacié.

= Reconéixerels objectiusiles particularitats de la produccié industrial d'aliments.

= Conéixer els principals efectes la calor i la humitat causen en les propietats nutritives i organoléptiques dels
aliments i assessorar cientificament i técnica quant als productes alimentosos i el seu desenvolupament. Avaluar el
compliment d'aquest assessorament.

= Utilitzar la ciéncia per a explicar alguns dels fendmens que ocorren en cuina.

= Conéixer les diverses fonts (bibliografiques, Internet, etc.) de coneixement relacionades amb la ciéncia i la
tecnologia d'aliments.

= Adquirir coneixements basics sobre |a toxicologia i el fenomen toxic.

= Conéixer les principals bases dades i fonts d'informacid sobre les propietats toxicologiques de substancies
quimiques.

= |dentificarels tipus de substancies toxiques presents en els aliments i els seus riscos.

= Avaluarl'exposicio a través de la dieta a una determinada substancia quimica.

= Conéixer, comprendre i aplicar el procés d'avaluacio dels regs toxics de les substancies quimiques.

= Aplicarel procés administratiu com a eina de gestio en un servei de dietetica i nutricid.

= Adquirir les habilitats pertinents per a treballar en equip, de manera unidisciplinaria o multidisciplinaria, amb
professionals, i altre personal, relacionats amb |'avaluacio diagnostica i tractaments en dietetica i nutricio.

= Conéixer els aspectes basics del sistema sanitari espanyol relacionats amb la gestié dels serveis de salut,
fonamentalment aquells que estan relacionats amb factors nutricionals.

= Conéixer els canals de comunicacio interna o externa que cal implantar, en una organitzacio, perque el servei de
nutricid aconseguisca que tots els professionals coneguen els seus projectes.

= Conéixerelssistemes d'acreditacio d'implantacio de circuits de qualitat.

= Diferenciarentre qualitat real i qualitat percebuda.

= |dentificaridiscriminara nivell clinicidiagnostic els trastorns del comportament alimentari.

= l|dentificar, des d'una perspectiva biopsicosocial integradora, les variables relacionades amb els trastorns del
comportament alimentari.

= Disposar dels coneixements psicologics necessaris per a actuar de manera precisa i fiable en la prevencio, deteccio,
valoracio, diagnostici tractament multidisciplinari dels trastorns del comportament alimentari.
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COMPETENCIES ESPECIFIQUES (cont.)

= Desenvolupar una visié6 empatica i receptiva amb el pacient i el seu entorn a I'hora d'abordar el tractament de
possibles desordres alimentaris.

* Adquirir la formacio basica per a I'activitat investigadora i ser capag de formular hipotesis, recollir i interpretar la
informacio per a resoldre problemes amb el métode cientific i comprendre la importancia i les limitacions del
pensament cientific en materia sanitaria i nutricional. Comprendre i utilitzar la terminologia emprada en ciencies
de lasalut.

* Conéixer, valorar criticament i saber utilitzari aplicar les fonts d'informacid relacionades amb nutricid, alimentacio,
estilsde vida i aspectes sanitaris.

= Tindre la capacitat d'elaborar informes i emplenar registres relatius a la intervencié professional del dietista
nutricionista.

= Conéixer i intervindre en el disseny, la realitzacio i la validacié d'estudis epidemiologics nutricionals, a més de
participar en la planificacio, analisi i avaluaci6 de programes d'intervencio en alimentacio i nutricio en diferents
ambits.

* Col-laborarenlaimplantacio de sistemes de qualitat.

= Conéixer elssistemes d'informacié sanitaria.

= Ser capag de participar en activitats de promocid de la salut i prevencio de trastorns i malalties relacionades amb la
nutricio i els estils de vida, duent a terme I'educacié alimentaria i nutricional de la poblacid.

* Proporcionar la formacio higienicosanitaria i dieteticonutricional adequada al personal implicat en el servei de
restauracio.

= Desenvoluparla professio amb respecte a altres professionals de la salutiadquirir habilitats per a treballar en equip.

= Comunicar de manera efectiva, tant verbalment com per escrit, amb les persones, els professionals de la salut o la
industria i els mitjans de comunicacid, sabent utilitzar les tecnologies de la informacié i la comunicacio
especialment les relacionades amb nutricio i habits de vida.

= Desenvolupar les habilitats personals necessaries pera fer intervencions d'educacio nutricional de manera optima.

= Dissenyar, planificari executar un programa d'educacio dieteticonutricional en individus sans i malalts, aplicant els
metodes de recuperacié de la informacid, les habilitats de comunicacio i les tecnologies de la informacio i
comunicacio de manera critica i efectiva.

* Aplicar els coneixements de les ciéncies dels aliments per a analitzar, en una situacio real, les modificacions dels
aliments i productes alimentosos a causa dels processos tecnologics, culinaris i dels sistemes de produccio,
elaboracio, transformacié i conservacio, que poden afectar a la composicio quimica, les seues propietats
fisicoquimiques, el valor nutritiu, la biodisponibilitat i les caracteristiques organoléptiques.

= Aplicar els coneixements de les ciencies de la nutricio, la dietética i la salut per a dissenyar i dur a terme, en una
situacid real, en individus sans i malalts, i tenint en compte les condicions inherents al cicle vital, el protocol
d'avaluacio dietética de I'estat nutricional, la interpretacio del diagnostic nutricional, I'avaluacio dels aspectes
nutricionals d'una historia clinica i el pla d'actuacio dietetica.

= Aplicar els coneixements de I'epidemiologia nutricional, la salut publica i la nutricio comunitaria per a dissenyar i
planificar programes d'intervencio en alimentacio i nutricid, que incorporen activitats de promocio de la salut i
prevencio de trastornsimalalties relacionades amb la nutricid i els estils de vida.

= Dissenyar i planificar un protocol de recerca en materia sanitaria, nutricional i dietética, i ser capac de formular
hipotesis, recollir i interpretar la informacio per a resoldre problemes de recerca i adquirir capacitat per a I'analisi
critica del pensament cientific.

= Conéixer les propietats més rellevants de I'aigua i la importancia a nivell bioquimic que té, com a dissolvent
universalireactiu.

= Conéixer I'estructuraifuncié de les biomoléculesicomprendre'n la funcié en els processos biologics.

= Reconéixerivalorar els processos bioquimics en la nutricio.

= Conéixer el disseny general del metabolisme cel-lular, els principals mecanismes de regulacio, els principis de la
termodinamica i les aplicacions en bioenergetica, a més de la manera d'obtindre energia i les transformacions que
ocorren en lesvies del metabolisme intermediari.

= Conéixer els principis de la catalisi enzimatica, I'us de cofactors i coenzims i la relacié amb vitamines com a
precursors.

= Analitzar i interpretar els resultats de I'experimentacio al laboratori, relacionant-los amb les propietats i la
reactivitat de les biomolecules.

= Adquirir habilitats practiques d'experimentacio, incloent I'is correcte de reactius bioquimics, mostres biologiques i
instrumentacio, a més de valorar els riscos en el treball de laboratori i gestionar adequadament residus biologics.

Universitat d’Alacant
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COMPETENCIES TRANSVERSALS ESPECIFIQUES DE TITULACIO:

= Competénciesen unidioma estranger:llegiri comprendre textos en un idioma estranger.

= Competéncies informatiques i informacionals: demostrar destreses i habilitats en informatica i sistemes
informacionals.

= Competénciesen comunicacio oral i escrita: demostrar habilitats en comunicacié oral i escrita.

CONTINGUTS: MODULS DEL PLA D'ESTUDIS

Els ensenyaments s'han estructurat d'acord amb els segiients moduls o materies:

= Modul de formacio basica (60 crédits - 10 assignatures).

= Modul de ciéncies dels aliments (18 crédits - 3 assignatures).
= Modul d'higiene, sequretat alimentaria i gestio de qualitat (24 crédits - 4 assignatures).
= Modul de ciéncies de la nutricid, la dietética i la salut (60 crédits - 10 assignatures).

= Modul de salut publica i nutricid comunitaria (24 crédits - 4 assignatures).

Modul de practicum i treball de fi de grau (30 crédits - 4 assignatures).
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ACCES
REQUISITS D'ACCES ]

1. BATXILLERAT LOMCE | PROVA D'ACCES A LA UNIVERSITAT (PAU): Encara que s'hi pot accedir des de qualsevol modalitat
de batxillerat, es recomana haver cursat la modalitat de ciéncies.
Es pot millorar la nota d'admissié a aquest grau examinant-se, en la PAU, d'assignatures que ponderen segons aquesta taula:

ASSIGNATURA PONDERACIONS
BIOLOGIA 0.2
FISICA 0.2
GEOLOGIA 0.2
MATEMATIQUES Il 0.2
QUIMICA 0.2

2. BATXILLERATS ANTERIORS AMB O SENSE PAU SUPERADA: I'alumnat que ha cursat estudis de batxillerat d'acord amb plans
anteriors amb selectivitat superada manté la nota d'accés, encara que pot millorar-la presentant-se a assignatures de la fase
voluntaria de la PAU o a la fase obligatoria. En aquest cas ha de fer la fase obligatoria completa.

Els estudiants procedents de I'antic sistema de BUP i COU mantenen la qualificacio d'accés que van obtindre en la prova de
selectivitat. Poden millorar la nota d'admissio a presentant-se a la fase voluntaria de I'actual PAU. Solament qui va superar el COU
abans del curs 1974-1975 (any d'implantacio de la selectivitat) pot accedir-hi sense superar proves d'accés. Els estudiants
procedents de sistemes educatius espanyols més antics (estudis de batxillerat amb pla anterior al 1953, estudis de batxillerat
superior, curs preuniversitari i proves de maduresa) poden accedir a estudis oficials de grau amb la nota d'accés que van obtindre i
millorar-la a través de fase voluntaria de la PAU.

3. FORMACIO PROFESSIONAL: titols de tecnic superior de formacio professional, técnic superior d'arts plastiques i disseny o
técnic esportiu superior s'hi pot accedir des de qualsevol familia professional. Es pot millorar la nota d'admissié examinant-se, en
les PAU, d'un maxim de quatre assignatures de les quals ponderen d'acord amb la taula de ponderacions de I'apartat 1.

4. ESTUDIANTS DE SISTEMES EDUCATIUS DE PAISOS DE LA UNIO EUROPEA O D'ALTRES ESTATS AMB QUE ESPANYA HAJA
SUBSCRIT ACORDS INTERNACIONALS SOBRE AQUEST TEMA. Es requereix acreditacio d'accés, expedida per la UNED. Poden
reconéixer o examinar-se d'assignatures en les proves de competéncies especifiques (PCE), que organitza la UNED, per a millorar
la nota d'admissio fins a 14 punts d'acord amb el sistema de ponderacions de la taula del punt 1

5. ESTUDIANTS DE SISTEMES EDUCATIUS ESTRANGERS, prévia sollicitud d'homologacid del titol d'origen al titol espanyol de
batxillerat poden examinar-se d'un maxim de sis assignatures de les oferides en les proves de competéncies especifiques (PCE) de la
UNED (almenys, una assignatura troncal comuna). Se'ls aplica la taula de ponderacions del punt 1 en cas d'haver fet i superat
I'examen d'assignatures troncals de modalitat o d'opcid.

6. ALTRES: titulats universitaris i assimilats, proves d'accés per a majors de 25 anys (opcio preferent: ciéncies de la salut), accés per
amajors de 45 anys mitjangant prova.

] TRAMITS PER A SOL-LICITAR PLACA
= Limitadmissid de places: 100.

= Preinscripcio: final de juny - principi de juliol.

= Publicacio de resultats d'admissio i espera: principi de juliol.

Matricula: després de la publicacio dels resultats, els admesos han de matricular-se en els terminis establits a través
d'Internet.

Universitat d’Alacant
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PERFILS PROFESSIONALS DEL TiTOL

Professio requlada pera I'exercici de la professio:

dietista nutricionista

CENTRE
jrss

Facultat de Ciéncies de la Salut

Campus de Sant Vicent del Raspeig 1 3
Ctra. d'Alacant s/n 03690 Sant Vicent del Raspeig g :
Teléfon: 96 590 3512 Fax: 96 590 3935

facu.salut@ua.es fesalud.ua.es/va/
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ESTRUCTURA DEL PLA D'ESTUDIS

PER TIPUS DE MATERIA

TIPUS DE MATERIA ECTS
Formacié basica (FB) 60
Obligatories incloses practiques 162
tutelades/cliniques (OB) (138+24)
Optatives (OP) 12
Treball de fi de grau 6
Total de crédits 240
DISTRIBUCIO PER CURSOS
PRIMER CURS
SEMESTRE 1 (30 ECTS) SEMESTRE 2 (30 ECTS)
CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS | CODI | ASSIGNATURA TIPUS | 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
FONAMENTS D'ALIMENTACIO |
27546 | | UTRICIO OB 6 27508 | PSICOLOGIA FB 6
27504 g“ATLFEﬁDUCC'O ALESCIENCIESDELA | g 6 | 27505 | ALIMENTACIO | CULTURA FB 6
SEGON CURS
SEMESTRE 3 (30 ECTS) SEMESTRE 4 (30 ECTS)
CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS | CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS
27513 | BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA OB 6 27516 | TECNOLOGIA DELS ALIMENTS OB 6
27549 | FISIOLOGIA Il FB 6 27551 | RISCOS QUIMICS DELS ALIMENTS OB 6
27550 | FISIOPATOLOGIA OB 6 27511 | HIGIENE DELS ALIMENTS OB 6
N i ELABORACIO | PLANIFICACIO
27515 | CIENCIA | TECNOLOGIA CULINARIA OB 6 27547 | SIETETICA OB 6
TECNIQUES D'ENTREVISTA |
27519 | ALIMENTACIO EN EL CICLE VITAL oB 6 27510 | ~OXieEL L NUTRICIONAL 0B 6
TERCER CURS
SEMESTRE 5 (30 ECTS) SEMESTRE 6 (30 ECTS)
CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS | CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS
27554 | FARMACOLOGIA OB 6 27552 | RISCOS BIOLOGICS DELS ALIMENTS OB 6
27553 | DIETOTERAPIA | OB 6 27527 | SALUT PUBLICA OB 6
27528 | EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL OB 6 27522 | DIETOTERAPIA Il o):} 6
27521 | NUTRICIO CLINICA INFANTIL oB 6 27517 | GESTIO DE LA QUALITAT OB 6
TRASTORNS DEL COMPORTAMENT . R
27524 |\ IMENTARI OB 6 27525 | NUTRICIO COMUNITARIA OB 6
QUART CURS
SEMESTRE 7 (30 ECTS) SEMESTRE 8 (30 ECTS)
CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS | CODI | ASSIGNATURA TIPUS | ECTS
27529 | BIOETICA | DRET OB 6 27541 | PRACTICUM EDUCACIO ALIMENTARIA OB 6
METODOLOGIA DE LA RECERCA | A S
27539 | CoA CTICA BASADA EN L'EVIDENGIA OB 6 27555 | PRACTICUM NUTRICIO CLINICA OB 12
27540 | EDUCACIO ALIMENTARIA OB 6 27526 | PRACTICUM NUTRICIO COMUNITARIA OB 6
OPTATIVA 1 oP 6
27557 | TREBALL FI DE GRAU OB 6
OPTATIVA 2 oP 6
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PLA D'ESTUDIS

GRAU EN NUTRICIO HUMANA I DIETETICA

PRIMER CURS - SEMESTRE 1 (30 ECTS)

Forma, constitucié i divisions del cos huma. Generalitats
d'embriologia humana. Generalitats d'osteologia, artrologia,
27501 | ANATOMIA FB 6 | miologia, angiologia i neurologia. Anatomia general dels aparells i
sistemes. Neuroanatomia i organs dels sentits. Anatomia
antropomeétrica.

Composicio, estructura i funcié de la cél-lula, especialment les
eucariotes humanes. Primeres etapes del desenvolupament
embrionari huma. Estructura i funcié dels teixits humans
(histologia general). Estructura microscopica i funcié dels
diversos organs de I'economia (histologia especial o organografia
microscopica). Canvis microscopics durant el desenvolupament
huma a nivell cel-lular, tissular i d'organs. Estructura i funcié dels
teixits vegetals.

27502 | BIOLOGIA FB 6

Fonaments de la quimica. Estequiometria. Propietats dels
elements. Classificacié periddica. Enllag quimic i estats de la
materia. Aigua, dissolucions aquoses i col-loides. Termodinamica
quimica. Cinética quimica. Equilibris acid-base. Equilibris
d'oxidacio-reduccié.  Aplicacions analitiques dels equilibris
quimics.

27503 | QUIMICA APLICADA FB 6

Conceptes introductoris: nutricié i nutrients. Els aliments.
Energétics, plastics i reguladors. Components dels aliments.
Nutrients i no-nutrients.  Biodisponibilitat de  nutrients.
Requeriments nutricionals i ingestes recomanades segons els
organismes oficials. Balang energétic. Energia aportada pels
aliments. Formes de calcular-ho. Energia consumida.
Metabolisme basal i altres despeses energeétiques. Formes de
calcular-ho. Necessitats nutricionals de I'organisme: ingestes
FONAMENTS recomanades. Ingestes recomanades d'hidrocarburs, lipids i
27546 | D'ALIMENTACIO | OB 6 | proteines. Necessitats reguladores (vitamines i minerals). Taules
NUTRICIO d'ingestes recomanades. Avaluacié de I'estat nutricional. Métodes
de determinacié de la composicio corporal. Técniques existents.
Valoracié antropométrica. Bioimpedancia. Practica. Valoracio
bioquimica Homeostasi i termoregulacié. Adaptacié en passar de
la fase d'absorcié a la de postabsorcié. Digestié i absorcié de
nutrients. Alimentacié equilibrada. Equilibri alimentari qualitatiu.
Equilibri alimentari quantitatiu. Confeccié de dietes per a pacients
sans. Entrevista. Desequilibris nutricionals amb implicacions
dietétiques. Educacié nutricional.

El marc de les ciéncies de la salut: els conceptes de salut,
normalitat i malaltia. Importancia social de la malaltia. La
distribucié de la salut, la malaltia i la mort. El coneixement
cientific de I'ésser huma en estat de salut. La patologia. L'acte
clinic i els suposits metodologics del procés diagnostic. La
terapéutica. La prevencio de la malaltia i la promocié de la salut.
Els processos de professionalitzacié en ciencies de la salut. Els
models d'assistéencia sanitaria i el fenomen del pluralisme
INTRODUCCIO A LES assistencial. Bases i fonaments de ['alimentacié i la nutricid
27504 | CIENCIES DE LA FB 6 | humana: De l'alimentacié a la nutricié: la configuracié historica de
SALUT les ciéncies de I'alimentacio i la nutricié. Les bases cientifiques de
la nutricié6 contemporania. Origen i evolucié de les recomanacions
nutricionals: la configuracié6 de la dietética contemporania. El
desenvolupament contemporani de la nutricié clinica. Nutricid i
salut publica: les dimensions comunitaries de I'alimentacio i la
nutricié. El procés de la comunicacié cientifica: el llenguatge
cientific en I'ambit de les ciéncies de la salut. El raonament critic i
I'estructura dels treballs cientifics. Documentacié i informacié en
ciéncies de la salut.
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PRIMER CURS - SEMESTRE 2 (30 ECTS)

Bloc teoric: estructura de la cél-lula i caracteristiques basiques de
la materia viva. Paper de l'aigua en l'organisme. Estructura
d'aminoacids i proteines. Funcions de les proteines. Glucids:
estructura i funcié. Lipids: estructura i funci6. Membranes
bioldgiques. Acids nucleics: estructura i funcié. Metabolisme dels
acids  nucleics. Metabolisme  energétic. Metabolisme
27507 | BIOQUIMICA FB 6 | d'aminoacids. Metabolisme de glucids. Metabolisme de lipids.
Metabolisme dels nucleotids purinics i pirimidinics. Interrelacions
metaboliques. Bioquimica dels processos fisiologics.

Hormones polipeptidiques i esteroides. Metabolisme del ferro i de
I'nemo. Digestio i absorcié dels constituents basics de la nutricio.
Principis de nutricié: micronutrients i macronutrients. Bloc practic:
estudi metabolomic de diferents teixits d'origen animal.

Concepte de fisiologia. Fisiologia general. Fisiologia del sistema
27506 | FISIOLOGIA | FB 6 | nervids. Fisiologia del sistema endocri i reproduccié. Fisiologia
gastrointestinal.

Elements per a descriure l'estat nutricional i de salut dels
individus i les poblacions. Indicadors basics de salut. Indicadors
antropométrics. Mesura de probabilitat. Aplicacions en el
diagnostic i el pronostic de I'estat de salut. Models probabilistics
en ciéncies de la Salut. Disseny i planificaci6 mostral per a la
recol-leccié de dades sanitaries, alimentaries i de nutrici6. Fonts
d'informacié. Enquestes de salut. Enquestes nutricionals. Analisi
de dades en ciéncies de la salut i interpretacio de resultats.

27509 | BIOESTADISTICA FB | 6

Psicofisiologia de la conducta humana. Desenvolupament
psicologic al llarg del cicle vital. Processos psicologics basics:
atencié, sensacid, percepcid, estats de consciéncia,
aprenentatge, memoria, pensament, llenguatge, intel-ligencia,
motivacio, emocié. Personalitat. Benestar, estrés, afrontament i
adaptacio. Formacié d'actituds.

27508 | PSICOLOGIA FB 6

Evolucié historica de les estrategies alimentaries i els seus
ALIMENTACIO | condicionants. Significats socials i cglturals_dels gllme_nts:
27505 FB 6 | Trastorns culturals versus trastorns alimentaris. Sociologia i
CULTURA ) " - Lo ) :
alimentacié a través dels principals canvis socials del segle XX.
Patrons de consum alimentari en les societats contemporanies.

h Universitat d’Alacant
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SEGON CURS - SEMESTRE 3 (30 ECTS)

Introduccié a les ciencies dels aliments. Classificacié d'aliments.
Parametres basics d'analisi d'aliments. Definicié i composicié
quimica d'aliments. D'origen animal: carn i derivats. Peix i
BROMATOLOGIA d'eriAvats. th'et _i derivats. .Ous i‘derivats. Composicio lqufmica
27513 DESCRIPTIVA OB 6 | d'aliments d'origen vegetal: hortalisses, llegums, cereals i farines,
fruites i fruits secs. Definicidé i composicié quimica de greixos i
olis. Begudes i infusions. Sucres, mels i altres dolgos. Additius i
espécies. Funcid. Propietats. Taules de composicié d'aliments.
Variants. Inconvenients.
Fisiologia del sistema cardiovascular. Fisiologia del sistema
27549 | FISIOLOGIA Il FB 6 | respiratori. Fisiologia dels liquids corporals i renals. Regulacié del
metabolisme i la temperatura corporal.
Definicié de fisiopatologia. Conceptes generals. Fisiopatologia del
sistema nervids. Fisiopatologia del sistema cardiocirculatori.
Conceptes i maniobres de ressuscitacié cardiopulmonar basica.
Fisiopatologia del sistema respiratori. Fisiopatologia del sistema
27550 | FISIOPATOLOGIA OB 6 | urinari. Neoplasies. Caracteristiques generals. Sindrome
paraneoplastic. Fisiopatologia de I'aparell locomotor. Alteracions
sanguinies. Fisiopatologia del sistema digestiu. Fisiopatologia del
sistema endocri. Alteracions del metabolisme. Patologies
relacionades amb alteracions en els habits alimentaris.

Descripcié dels espais culinaris. Normativa que han de complir.
Antecedents historics de la cuina i les técniques culinaries.
Preparacié dels aliments. Divisié, unié i altres operacions que
milloren els aspectes sensorials. Racions d'aliments. Grandaria i

CIENCIA | equivaléncies en cru i d'aliments cuinats. Efecte de la calor sobre
27515 | TECNOLOGIA OB 6 | els components quimics i estructura de I'aliment. Influéncia sobre
CULINARIA les propietats sensorials de l'aliment. Tipus de técniques de

coccid. Coccions en medis aquosos, coccions en medis grassos,
coccions en medi sec, coccions mixtes, coccions especials.
Caracteristiques principals de les cuines del moén. Cuina diferida.
Variants i condicions que han de complir.
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SEGON CURS - SEMESTRE 3 (30 ECTS) (Cont.)

Bloc tematic | (matern): nutricié i alimentacié de la gestant.
Requeriments nutricionals. Riscos nutricionals durant el periode
de gestacié. Valoracié i cures nutricionals necessaries per a
I'atencié de la dona gestant. Recollida de dades per a identificar
els problemes nutricionals de la dona gestant. Lactancia materna.
Nutricié i alimentacié en el postpart i durant la lactancia. Cures
nutricionals relacionades amb la promocié de la salut i prevencié
de les alteracions nutricionals durant I'etapa gestant. Factors de
risc per a l'estat nutricional de la dona gestant. Aspectes de
seguretat en els aliments durant I'embaras. Bloc tematic I
(infantil): context i determinants de la nutricié i I'alimentacié durant
I'etapa infantojuvenil. Necessitats nutricionals durant el primer
any de vida. Necessitats nutricionals en I'etapa preescolar,
escolar i en l'adolescéncia. Recomanacions dietétiques per al
creixement i desenvolupament sa del xiquet (lactant, preescolar,
escolar i adolescent). Factors: endogens i exdgens que influeixen
en el desenvolupament: trastorns nutricionals. Cures
relacionades amb la promocié de la salut i prevencié de les
alteracions nutricionals en el xiquet i I'adolescent. Programes
d'educacié i valoraci6 dieteticonutricional per a la poblacié
infantojuvenil. Recollida de dades per a identificar els problemes
a nivell nutricional en el xiquet i 'adolescent. Bloc tematic IlI
(adult): disseny i planificacié de diferents plans dietétics en I'adult
sa. Bloc tematic IV (vellesa): concepte de gerontologia, etapes,
desenvolupament historic i evolucié. Teories biologiques i
psicosocials de l'envelliment. Envelliment demografic. Canvis
bioldgics en el procés d'envelliment. Canvis psicologics en el
procés d'envelliment. Canvis socials en el procés d'envelliment.
Factors que poden alterar la salut de la persona major sana.
Programes d'educacié dieteticonutricional en persones majors.
Requeriments nutricionals en les persones majors (energia,
hidrats de carboni, proteines, minerals, vitamines, fibra
alimentaria, liquids i suplements nutricionals). L'alimentacié en
I'envelliment saludable (recomanacions, grups d'aliments i
racions, teécniques culinaries, caracteristiques i distribucié dels
menjars, planificaci6 de menus equilibrats). Valoracié de l'estat
nutricional de I'ancia com a part de la valoraci6 geriatrica integral
(valoracié de la ingesta dietética, valoracié antropometrica,
composicié corporal, parametres bioquimics, qlestionaris
estructurats de valoracié del risc nutricional).

ALIMENTACIO EN EL
71819 | CICLE VITAL OB | 6

h Universitat d’Alacant
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SEGON CURS - SEMESTRE 4 (30 ECTS)

Principis basics de la tecnologia dels aliments. Fonaments
fisicoquimics. Caracteristiques dels aliments processats. Efecte
de la calor i l'activitat d'aigua en la conservaciéo d'aliments.
27516 TECNOLOGIES DELS oB 6 Preparacié de les matéries primeres. Irradiacié. Escaldat.
ALIMENTS Pasteuritzacio. Esterilitzacié per calor. Evaporacid. Deshidratacio.
Refrigeracié. Congelacié. Liofilitzacié. Envasament i materials
d'envas. Interaccions envas-aliment. Envasament en atmosfera
modificada. Envasos actius i intel-ligents. Envasament aséptic.

Conceptes preliminars basics. Dosi. Exposicié Unica i repetida.
Analisi de riscos quimics. El fenomen toxic. Exposicié, absorcio,
distribucié, metabolisme i eliminacié de toxics. Toxicocinética.
Efectes de l'estat nutricional. Avaluacié de riscos toxics en
aliments. Metodes per a identificar perills. Relacié dosi resposta.
Llindar de toxicitat. Caracteritzacié i gesti6 de riscos.
Comunicaci6 i percepcioé del risc. Substancies naturals nocives en
els aliments. Metalls, radionuclids pesticides, additius i migracié
de substancies quimiques de l'envas. Preséncia en els aliments.
Riscos quimics de substancies formades durant el processament
dels aliments. Contaminants organics persistents (COP) i noves
substancies d'interés com a agents quimiopreventius. Avaluacio
de I'exposicio a través de la dieta. Analisi toxicologica i forense
d'aliments.

RISCOS QUIMICS
7151 | DELS ALIMENTS OB | 6

Bloc I. Microbiologia general: introduccié a la microbiologia,
biologia dels procariotes, microorganismes eucariotes, virus,

27511 HIGIENE DELS OB 6 técniques microbiologiques. Bloc Il. Microbiologia d'aliments:
ALIMENTS microorganismes d'importancia en aliments, conservacié i
alteracié d'aliments, Us de microorganismes en la industria
alimentaria.

Introduccié. La dietética com a ciéncia. Conceptes i terminologia
en la planificacié dietética. Eines per a planificar dietes i menus.
Dieta i menus. El menu com a unitat dietética diaria. Estructura.
ELABORACIO | Distribucié dels menjars. Maneres de presentar la dieta. Criteris
27547 | PLANIFICACIO OB 6 | de qualitat. Plantilles i calendaris de menus. Disseny i planificacié
DIETETICA de dietes segons les necessitats individuals o col-lectives.
Meétodes d'elaboracié de dietes: gramatges, equivaléncies i
intercanvis. Avangos i nous sistemes d'elaboracié de dietes.

Programari informatic per a fer dietes i menus.
. La comunicacié en I'ambit de la salut. Habilitats de comunicacio.
TECNIQUES Entrevista clinica i consell nutricional. Tecniques i estratégies de
27510 D'ENTREVISTA | oB 6 consell nutricional. Educacié nutricional. Negociacié i presa de
CONSELL decisions. Entrevista i consell: cicle vital, atencio a la diversitat i
NUTRICIONAL grups especials. Consell dieteticonutricional, industria i mitjans de

comunicacié. Consell nutricional i TIC.
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- NUTRICIO HUMANA | DIETETICA _

TERCER CURS - SEMESTRE 5 (30 ECTS)

Generalitats: farmacocinetica. Farmacodinamica. Reaccions
adverses a medicaments. Farmacovigilancia. Excipients de
declaraci6 obligatoria. Interaccions entre  medicaments.
Interaccions entre farmacs i aliments. Farmacs i nutricié enteral.
Terapéutica: farmacologia del sistema nerviés autonom.
Farmacologia del sistema endocri. Farmacologia del dolor i la
inflamacié. Farmacologia de I'aparell digestiu. Farmacologia dels
aparells cardiocirculatori i sanguini. Farmacologia del sistema
nerviés central. Quimioterapia antiinfecciosa i antitumoral.
Farmacs que modifiquen I'estat nutricional i metabolic Principis
actius de les plantes. Nous medicaments. El microbioma i relacié
amb la terapéutica. Assajos clinics. Fonts bibliografiques i
informatiques  disponibles per a consultar informacio
farmacologica.

27554 | FARMACOLOGIA OB 6

Introduccié a la dietoterapia clinica. Organitzacié de les dietes
hospitalaries. Dieta en malalties cardiovasculars. Dieta en
27553 | DIETOTERAPIA | OB 6 | patologia digestiva. Dieta en patologia hepatica, biliar i
pancreatica. Dieta en malalties renals. Dieta en malalties
pulmonars. Nutricié artificial. Dieta en proves exploratories.

EPIDEMIOLOGIA
77528 | NUTRICIONAL OB | 6

Epidemiologia nutricional. Valoracié de necessitats nutricionals i
diagnostic de salut nutricional.

BLOC TEMATIC 1 (matern). Trastorns de la nutrici durant
I'embaras. Intervencions. Els problemes de l'alimentacié i la
seguretat dels aliments en l'etapa de gestaci6. Problemes
freqlients. Tractaments nutricionals i cures dietétiques per als
diversos trastorns nutricionals presentats en el periode de
gestacié i en l'etapa postpart. Alimentacié de nounats amb
situacions especials. Bancs de llet materna.

) BLOC TEMATIC 2 (infantil). Problemes de l'alimentacié i la
27521 :\,l\‘lg\w%l? CLINICA OB 6 | nutrici6 més freqlients en la infancia. Trastorns de I'alimentacio i
la nutrici6 més freqlients en xiquets i adolescents. Intervencions
en xiquets i adolescents amb problemes nutricionals. Els
problemes de I'alimentacié i la seguretat dels aliments en I'etapa
infantil. Alteracions de la conducta alimentaria en xiquets i
adolescents amb trastorns cronics Tractaments nutricionals i
cures dietétiques per als trastorns nutricionals presents en la
infancia i en [l'adolescencia. Obesitat infantil. Malalties
metaboliques.

Trastorns de la conducta alimentaria. Aspectes introductoris.
Definicié. Classificaci6. Factors etiopatogénics. Condicionants
estructurals dels trastorns del comportament alimentari. Interaccioé
patrons alimentaris-patrons estétics. Manifestacions cliniques.
Diagnostic. Evolucié i pronodstic. L'anoréxia nerviosa. La bulimia
nerviosa. Trastorn per fartada. Trastorns de la ingestio i de la

TRASTORNS DEL conducta alimentaria de la infancia o la infantesa: pica, trastorn
27524 | COMPORTAMENT OB 6 | de rumiacio, Trastorn de la ingestié alimentaria de la infancia o la
ALIMENTARI infantesa. Trastorns emergents: vigorexia, ortorexia, diabulimia,

etc. Psicopatologia de I'obesitat. Prevencié dels trastorns de la
conducta alimentaria. Avaluacié psicologica dels trastorns del
comportament alimentari. Adheréncia a les prescripcions
terapéutiques. Intervencié psicologica en els trastorns de la
conducta alimentaria. Técniques de terapia i modificacié de
conducta en comportament alimentari.
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TERCER CURS - SEMESTRE 6 (30 ECTS)

Aspectes legals del control de qualitat microbioldgica d'aliments.
Factors de qualitat i criteris de qualitat microbiologica d'aliments.
Sistema d'analisi de perills i punts critics de control (APPCC).
Metodes d'identificacié i deteccié de microorganismes i els seus

. productes. Validaci6 de metodes microbiologics. Control
27552 RISCOS BIOLOGICS OB 6 | microbiologic d'aire, superficie i aigua. Us de materials de

DELS ALIMENTS i ) - o -

referéncia i materials de referéncia certificats. Importancia de les
malalties produides per microorganismes transmeses per

aliments. Bacteris, virus, fongs i parasits patogenes de
transmissi6 alimentaries. Control de les malalties de transmissié
alimentaria.

Salut publica, nutricié i alimentacio. Politiques nutricionals i

27527 | SALUT PUBLICA 0B 6 alimentaries. Organitzacions i sistemes de salut.

Cures dietétiques en determinades situacions cliniques de I'adult:
dieta i diabetis. Dieta i obesitat. Alimentacié en el pacient
27522 | DIETOTERAPIA Il OB 6 glljgxrgg AIimentaciQ en pacieptz? trasplantats. Alimentacié i

. Dieta en pacients oncologics. Dieta en pacients amb
cremades. Dieta en pacients critics. Dieta en pacients terminals.
Dieta i celiaquia.

El procés administratiu en la gestio dels serveis de dietética i
nutricié. Economia i gestio en dietética i nutricié. Treball en equip;
caracteristiques basiques. El sistema sanitari espanyol. Noves
27517 | GESTIO DE QUALITAT OB 6 | formules de gestié sanitaria. La comunicaci6 en les
organitzacions. Marqueting social i empresarial. Informacio i
publicitat. La qualitat; la qualitat en els serveis, les unitats de
qualitat. Acreditacio de la qualitat; normes ISO, UNE i EFQM.

. Nutrici6 comunitaria des d'una perspectiva internacional.
NUTRICIO OB 6 Restauracio col-lectiva i atencié a grups de poblacié vulnerables.
COMUNITARIA Intervencié comunitaria en nutricié, alimentacié i salut. Avaluacié
de programes de nutricié6 comunitaria.

27525
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- NUTRICIO HUMANA | DIETETICA

QUART CURS -

)

MESTRE 7

(FORMACIO OBLIGATORIA 18 ECTS + FORMACIO OPTATIVA 12 ECTS)

Questions generals. Problemes bioétics i aspectes juridics
fonamentals en la professié de dietista nutricionista. Concepte de
deontologia, introduccié general a I'ética i el dret. Problemes

27529 | BIOETICA | DRET oB o o - I =
bioétics més importants en relacié amb la professio de dietista
nutricionista. Llei d'autonomia del pacient i principi juridic de
seguretat alimentaria.

Paradigmes i métodes de recerca. Sistemes i fonts d'informacio.

METODOLOGIA DE LA El procés de recerca: pregunta i problema de recerca, cerca i

27539 RECERCA | PRACTICA oB revisié d'informacio, disseny, recollecci6 de dades, analisi i

BASADA EN interpretacié de resultats, elaboracié de comunicats cientifics,

L'EVIDENCIA etica i recerca. La valoracié critica. Difusié d'innovacions i
practica basada en evidéncies.

Promocio¢ i educacié de la salut nutricional. Educacié individual i

educacié grupal. Grups especifics. Models d'aprenentatge.

EDUCACIO Models de plgnificacié d’intervencions. Disggny de planifica_cior!§.

27540 ALIMENTARIA OB Recursos didactics. Disseny de recursos. Mitjans de comunicacio.

Aplicacié dels mitjans de comunicacié. Marqueting i publicitat.
Bases cientifiques i disseny de guies alimentaries. Disseny
d'intervencions Avaluacié: models i estratégies.

ASSIGNATURES OPTATIVES

27532

NUTRICIO EN
L'ACTIVITAT FISICA |
L'ESPORT

OoP

Introduccid, conceptes basics. Activitat fisica, exercici, esport.
Paper de l'exercici en la salut i de la nutricié en el rendiment
esportiu. Bases de l'entrenament i la competicié. Classificacio
funcional de I'exercici. Bioenergética, el paper dels nutrients en la
produccié d'energia, metabolisme dels nutrients durant I'exercici i
entrenament esportiu. Avaluacié de l'estat nutricional de la
persona fisicament activa. Avaluacié dietética, bioquimica i
antropométrica. Regulacié de la temperatura corporal, balang
hidric i rehidratacié en I'exercici. Aspectes teorics i practics.
Recomanacions nutricionals per a la persona fisicament,
I'entrenament intens i la competicié. Consideracions nutricionals
per a grups d'atletes especifics: adolescents, femenins, ancians,
diabétics, discapacitats i vegetarians. Ajudes ergogeniques
nutricionals, bases cientifiques i aspectes practics suplements i
dopatge. Temes especifics en nutricié esportiva. Trastorns del
comportament alimentari en esportistes. Activitat fisica i
immunocompeténcia. Nutrici6 i massa oOssia. Antioxidants i
activitat esportiva.

27533

PLANIFICACIO
DIETETICA
ESPORTIVA

oP

Generalitats de nutrici6 en I'esport. Principis de planificacio
dietetica esportiva. Planificacié dietética en futbol. Planificacio
dietetica en natacié. Planificacié dietética en basquet. Planificacio
dietética en tennis. Planificacié dietetica en atletisme. Planificacio
dietética en fisioculturisme. Planificacié dietética en arts marcials.
Planificacié dietética en ciclisme. Planificacié dietética en
gimnastica. Planificacié dietética en muntanyisme. Planificacio
dietética en esqui. Planificacié dietética en activitats mixtes.
Cerca i valoracié d'informacié sobre problemes alimentaris i
necessitats nutricionals dels esportistes. Disseny de projectes de
recerca en |'area de dietética esportiva.

27535

GASTRONOMIA,
TRADICIONS
CULINARIES | SALUT

oP

La gastronomia i les practiques culinaries en el context de les
ciéncies de I'alimentacié. Alimentacio i gastronomia a través de la
historia. Fonts per a I'estudi de la gastronomia. Desenvolupament
i principals tendencies de la gastronomia. Principals conceptes
gastronomics La gastronomia i les seues protagonistes.
Gastronomia i nutrici6 saludable. La tradici6 gastronomica
valenciana i la dieta mediterrania.
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ASSIGNATURES OPTATIVES (cont.)

27531

NUTRICIO | DIETETICA
EN PERSONES AMB
DISCAPACITAT FISICA
I PSIQUICA

OP

Discapacitat fisica i psiquica: conceptes i aspectes psicosocials.
Etiologia de la discapacitat fisica i psiquica. Analisi de problemes
alimentaris i nutricionals de les persones amb discapacitat fisica i
psiquica. Valoracié nutricional i dietética en persones amb
discapacitat fisica i psiquica. Dietoterapia de les malalties
associades a discapacitat fisica i psiquica. Técniques especials
d'alimentacid per a persones amb discapacitat. Intervencio
nutricional de persones i col-lectius amb discapacitat. Estudi de
les malalties rares que requereixen tractament nutricional
especific. Recursos de terapia nutricional natural i artificial de
certes malalties rares. Estratégies de valoracié i seguiment
nutricional i dietétic de les persones que pateixen malalties rares.
Analisi de problemes alimentaris i nutricionals de les persones o
col-lectius en situacions socials especials.

27537

CONTROL DE PES,
IMATGE CORPORAL |
QUALITAT DE VIDA

OoP

Bloc I: Control de pes.

Aspectes psicologics de la nutricié per a la salut i el control de
pes en diversos problemes de salut, situacions especials o
etapes de la vida. Métodes conductuals per a controlar el pes.
Motivacié i estil de vida actiu. Concepte d'ansia. Deler pel menjar
(craving). Avaluacié cognitivoconductual del deler. Dieta i deler.
Tractament del deler.

Bloc II: Imatge corporal.

Concepte de cos i imatge corporal. Autoconcepte: imatge
corporal i identitat personal (autoestima, autoconsciéncia i
autoeficacia). Imatge corporal i cicle vital. Imatge corporal en el
desenvolupament de la socialitzacié i sexualitat. Alimentacio,
model estétic femeni i mitjans de comunicacié. Imatge corporal,
benestar psicologic i salut. Técniques psicologiques aplicades a
fomentar la salut, el benestar psicologic i la qualitat de vida en el
context nutricional.

27538

FARMACS NATURALS |
FITOTERAPIA

OP

Introduccié a la terapia amb farmacs naturals. Antecedents
historics. Formes d'administracié. Marc legislatiu. Principis actius
d'origen natural. Fitoterapia clinica: Fitofarmacs més comuns
emprats en el tractament de les malalties. Altres farmacs d'origen
natural utilitzats en el tractament de les malalties. Fonts
bibliografiques i informatiques disponibles per a consultar
informacio en fitoterapia.

27534

CINEANTROPOMETRIA
I COMPOSICIO
CORPORAL

OoP

Antropometria general. Antecedents historics i evolucié de la
disciplina. Cineantropometria. Morfologia general del cos huma
aplicada a l'esport. Anatomia general aplicada a I'esport. Mesures
antropométriques directes del tamany i la contextura. Mesures
derivades i indexs de salut. Error técnic de mesura. Punts
antropometrics anatomics. Referéncies anatomiques de les
mesures estudiades. Somatotip. Fonaments. Elaboracié. Patrons.
Conéixer els indexs anatomics i antropométrics en l'obesitat.
Técniques de diagnostic per imatge. Fonaments. Tecniques de
diagnostic per imatge. Aplicacions en cineantropometria.
Técniques de diagnostic per imatge en l'esport. Protocols
antropomeétrics aplicats a la composicié corporal dels esportistes.
Influencies bioldgiques determinants de la composicié corporal de
I'esportista. Models i classificacié dels métodes i técniques de
determinacié de la composicié corporal. Técniques d'imatge i
analisi densitomeétrica. Métodes de composicié corporal en
I'entrenament esportiu. Models i components corporals. Calcul i
prediccié de compartiments. Interaccié entre composicié corporal,
imatge, cultura i moda. Composicié corporal en estats esportius
patologics i en periodes de rehabilitacié i recuperacio.
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- NUTRICIO HUMANA | DIETETICA _

QUART CURS - SEMESTRE 8 (30 ECTS)

Promoci6 i educacié de la salut nutricional. Educacié individual i
educacié grupal. Grups especifics. Models d'aprenentatge.

PRACTICUM Models de planificacié d'intervencions. Disseny de planificacions.
27541 | D'EDUCACIO OB 6 | Recursos didactics. Disseny de recurs. Mitjans de comunicacio.
ALIMENTARIA Aplicacié dels mitjans de comunicacié. Marqueting i publicitat.

Bases cientifiques i disseny de guies alimentaries. Disseny
d'intervencions. Avaluacié: models i estratégies.

X Cures dietetiques en determinades situacions cliniques de I'adult
PRACTICUM DE Il. Dieta en pacients oncologics. Dieta en pacients amb

27558 NUTRICIO CLINICA 0B 12 cremades. Dieta en pacients critics. Dieta en pacients terminals.
Dieta i celiaquia.

Estratégies i recursos en intervencié comunitaria. La participacio

comunitaria. Disseny de programes d'intervencié. Implementant

les intervencions: desenvolupant relacions interinstitucionals,

PRACTICUM DE gestié del personal i els recursos, consideracié de les politiques i

2752 | NUTRICIO OB 6 | els mitjans de finangament. Métodes per a I'analisi de resultat de

COMUNITARIA les intervencions: métodes de consens i triangulacié de resultats.

Calcul d'indicadors. Avaluacié d'intervencions. Tipus d'avaluacio i
indicadors de resultat. Programes en accié. Programes
d'intervencié nacionals i internacionals.

Desenvolupament disciplinar del dietista nutricionista. Reptes i
27557 | TREBALL FI DE GRAU OB 6 | futur de la disciplina. Desenvolupament professional del dietista
nutricionista. Limits, competéncies i ambit d'actuacié.

PROGRAMES INTERNACIONALS DE MOBILITAT

= Els programes de mobilitat Erasmus+ d'estudiants amb finalitats d'estudi estan promoguts per la Uni¢ Europea, amb la
finalitat d'incentivar els intercanvis d'estudiants entre els paisos membres.

= El programa de mobilitat no europea permet a I'alumnat de la UA fer una part dels estudis en universitats no europees,
amb les quals s'haja subscrit convenis d'intercanvi d'estudiants. Aquest intercanvi té I'objectiu de reconeixement
académicid'aprofitament, a més de I'adequacio al perfil curricular.

PROGRAMES NACIONALS DE MOBILITAT

= El programa de mobilitat nacional SICUE permet fer una part dels estudis en una altra universitat espanyola, amb
garanties de reconeixement academic, d'aprofitament i d'adequacid al perfil curricular.

= El programa DRAC té com a objectiu la mobilitat d'alumnes entre les institucions que integren la XARXA VIVES
D'UNIVERSITATS. Inclou diferents convocatories d'ajudes: DRAC-Hivern, DRAC-Formacid Avancada i DRAC- Estiu.
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B DOCENCIA | INNOVACIO EDUCATIVA

Materials, tutories i debats en linia [ Sessions docents | Autoavaluacio en linia /
Noves tecnologies aplicades a I'ensenyament-aprenentatge /| Biblioteques
especialitzades [ Sales d'estudi 24 hores | Préstec, reserves d'ordinadors i de sales en
linia | Processos d'adaptacid als criteris de I'Espai Europeu d'Educacio Superior:
titulacions, continguts, metodologies ensenyament-aprenentatge...

& FORMACIO PRACTICA | OCUPABILITAT

Practiques curriculars i extracurriculares [ Borsa d'ocupacio / Gabinet d'Iniciatives
per a |'Ocupacio (GIPO) / Formacio i orientacio laboral / Centre d'Ocupacio /
Observatori d'Insercio Laboral [ Practiques per a estudiants i titulats en empreses
d'Europa (programa AITANA) / Programa UA-Empreén.

5~ MOBILITAT I INTERNACIONALITZACIO

Idiomes (anglés, francés, alemany, italia, xinés, japonés, rus, arab...) | Beques
d'idiomes / Periodes d'estudis en l'estranger: ambit europeu (Erasmus +) i no
europeu [ Estades linglistiques a I'estiu [ Estudis en altres universitats espanyoles
(Sicue-Drac) / Cooperacio al desenvolupament.

& CULTURA

Tallers i cursos [ Activitats culturals: concerts, teatre, musica, dansa, exposicions... /
MUA ( Museu Universitari) | Teatre i grups teatrals / Grups musicals (Orquestra
Filharmonica, Coral) [ Voluntariat cultural.

&= ESPORTS

Practica lliure /[ Lligues internes | Lligues federades / Campionats Autonomic i
Nacional / Multiples modalitats esportives [ Instal-lacions ampliades.

== ALLOTJAMENT | SERVEIS

Residéncies universitaries / Habitatges per a llogar i compatir [ Cafeteries i menjadors
amb preus especials [ Transport universitari.

B~ RECURSOS TECNOLOGICS

Ordinadors de Iliure accés [ Xarxa sense fil [ Correu electronic personal | Espai web
propi per a publicar [ Avantatges en adquisicié de portatils / Impressio remota de
documents [ Promocid de I'us de programari Iliure (COPLA) / Seu electronica [ Accés a
la UA des de dispositius mobils.

5~ SUPORT | INFORMACIO A L'ESTUDIANT

Servei d'Informacio / CSE (Centre de Suport a I'Estudiant) [ Secretaries dels Centres |
Guia d'Estudiants / Sessions d'acolliment per a estudiants de nou ingrés / Programa
d'Acci6 Tutorial.
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Titols de grau

l ARTS | HUMANITATS

m Espanyol: Llengua i Literatures BB
m Estudis Arabs i Islamics @

m Estudis Francesos B E

m Estudis Anglesos |

m Filologia Catalana DEE

m Historia

m Humanitats B

m Traduccio i Interpretacio (Alemany)
m Traduccio i Interpretacio (Francés)

m Traduccio i Interpretacio (Anglés)

[LCIENCIES SOCIALS | JURIDIQUES

m Administracid i Direccié d'Empreses
(ADE) = EH

m Ciencies de I'Activitat Fisica i I'Esport

m Criminologia

m DretE

m Dret + ADE (DADE) E

m Dret + Criminologia (DECRIM) B

m Dret + Relacions Internacionals (DERRII) B

m Economia

m Enginyeria Informatica + Administracio i
Direcci6 d'Empreses (I’ADE)

m Gastronomia i Arts Culinaries

m Geografia i Ordenacio del Territori

m Gestid i Administracio Publica

m Marqueting B

m Mestre en Educacid Infantil

m Mestre en Educacio Primaria BB

TITOLS DE L'ESPAI EUROPEU D'EDUCACIO SUPERIOR

m Publicitat i Relacions Publiques

m Relacions Internacionals

m Relacions Laborals i Recursos Humans
m Sociologia

m Treball Social

m Turisme

m Turisme + ADE (TADE)

[LCIENCIES

Biologia
Ciencies del Mar
Fisica

Geologia
Matematiques
Quimica

[LCIENCIES DE LA SALUT

Infermeria

Medicina (pendent d'autoritzar)
Nutricio Humana i Dietetica
Optica i Optometria

l ENGINYERIA | ARQUITECTURA

m Arquitectura Técnica

m Fonaments de I'Arquitectura

m Enginyeria Biomedica

m Enginyeria Civil

m Enginyeria en So i Imatge en
Telecomunicacio

+ info:

m Enginyeria Informatica

m Enginyeria Informatica + Administraci i
Direcci6 d'Empreses (I’ADE)

m Enginyeria Multimedia

m Enginyeria Quimica

m Enginyeria Robotica

Programes organitzats per a simultanejar:

n Dos d'aquestes filologies.

E Mestre en Educacié Primaria i Humanitats.

Mestre en Educacio Primaria i Filologia Catalana.
Matematiques i Fisica.
ADE i Economia.

E ADE i Marqueting.

Dobles graus internacionals:

Doble Grau Internacional amb la Northwestern State

University (EEUU) (cal tindre superats 120 credits de

ADE).

Doble Grau Internacional en Dret UA - UNIVALI
(Brasil) (cal tindre superats 120 crédits de Dret).

Doble Grau Internacional: Programa Internacional
UA [ Universitat de Bamberg (Alemanya) (estar
matriculat en tercer de grau).

Servei d'Informacio. Universitat d'Alacant.
Teléfon: 965903456 - Fax: 965903755
a/e: informacio@ua.es

Ctra. Sant Vicent del Raspeig, s/n.
Apartat de correus 99. 03080 Alacant.
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