Grado en Nutricibn Humana y Dietética

Universidad deValladolid

COMPETENCIAS

De acuerdo con el RD 1393/2007, (anexo 1.3.2), se garantizard como minimo, que los estudiantes adquieran las
competencias basicas explicitadas en dicho RD, y aquellas otras que figuran en el Marco Espafiol de
Cualificaciones para la Educacion Superior (MECES). Para planificar el Titulo de Grado en Nutricion Humana y
Dietética de la UVa, se consensud trabajar, ademds, con las competencias formuladas en la Orden
CIN/730/2009 de 18 de marzo (BOE de 26 de marzo) que amplian, aunan y resumen las referidas en el parrafo

anterior y con las competencias detalladas en el Libro Blanco de Nutricion Humana y Dietética.

Entre las sefialadas en el RD, se han extraido también las que se han considerado como competencias
Transversales (CT), es decir aquellas que se trabajaran en diversas materias y desde diferentes asignaturas del
plan de estudios. En este sentido se ha tenido en cuenta el Tunning Project y aquellas CT que la UVa promueve
entre todas las titulaciones, como el dominio basico de un idioma extranjero, (preferiblemente inglés), las
tecnologias de la informacion y de la comunicacion (TIC) vy la adquisicion de competencias orientadas al

desarrollo del perfil para el ejercicio profesional al que da acceso la titulacion.

En sinteis, se ha concebido el presente Plan de Estudios como un “Proyecto Formativo Integrado”, un
curriculum, entendiendo que los proyectos curriculares necesitan unidad y coherencia interna. No se trata de
amontonar conocimientos y experiencias sino de implementar un proceso de aprendizaje caracterizado por una
adecuada estructura y una continuidad capaz de promover el maximo desarrollo personal y profesional del
estudiante. El plan disefiado se centra en la adquisicién critica de competencias académicas, (conocimientos,

habilidades, actitudes y valores) con el fin de mejorar globalmente la formacion de nuestros estudiantes.

El Plan de Estudios del Titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética sigue el modelo didactico universitario
promulgado por la Europa Comunitaria (Curriculum Formativo Integrado) planificando la docencia, y
consecuentemente los procesos de aprendizaje, en funcién de competencias (capacidades) académico-
profesionales. La nociéon de competencia conlleva el resultado de un proceso de integracion de habilidades y
conocimientos (saber, saber hacer, saber ser, saber emprender y saber servir), considerando también que las
competencias de cualquier materia estan definidas por la interaccion entre el objeto del trabajo profesional y los
contenidos que la tradicion cientifica les asigna. En consecuencia, ha sido prioritario considerar que la formacion
que adquiera el alumno debe ser adecuada para su posterior ejercicio profesional que, en el caso de los

Graduados en Nutricion Humana y Dietética, puede ser muy diverso de acuerdo al Perfil Profesional del mismo.

Por todo lo anteriormente expuesto, desde el principio se han desglosado y perfilado las competencias
especificas a partir de las competencias generales recogidas en la Orden CIN/730/2009 de 18 de marzo, ya que
es muy importante explicar claramente al alumno las metas y las competencias que se pretenden conseguir,.
Es evidente que despertar la curiosidad y el interés mejora las condiciones de aprendizaje, sobre todo cuando
dichas competencias se relacionan con las salidas profesionales vinculadas a cada mdédulo, materia y/o

asignatura.

En resumen, el Plan de Estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética se estructura en base a las

siguientes:
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3.2.1.-Competencias Generales: Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo. (Apartado 3)

CG.1. Desarrollar los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la
profesion del Dietista-Nutricionista.
CG.2. Desarrollar habilidades de comunicacion y de manejo de la informacién en el ambito de

la Nutricibn Humana y la Dietética.

CG.3. Desarrollar el conocimiento y la aplicacion de las Ciencias de los alimentos.

CG.4. Desarrollar el conocimiento y la aplicacion de las C. de la Nutricion y de la Salud

CG.5. Conocer los fundamentos de la Salud Pablica y Nutricion Comunitaria

CG.6. Adquirir la capacidad de gestion y asesoria legal y cientifica en el @mbito de la
Nutricion Humana y la Dietética

CG.7. Adquirir la capacidad para gestionar la calidad en servicios de alimentacion en general
y en restauracion colectiva en particular.

CG..8. Desarrollar la capacidad de andlisis critico e investigacion en relacion con la Nutricion
Humana y la Dietética

Tabla 9: Competencias generales (CG) del Titulo de Grado de Nutricibn Humana y Dietética

COMPETENCIAS GENERALES

CG.1. Desarrollar los
valores profesionales,
actitudes y
comportamientos propios
de la profesion del
Dietista-Nutricionista.

CG.1.1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-
Nutricionista, incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el
ejercicio de la profesidn, aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y
culturas.

CG.1.2. Desarrollar la profesidn con respeto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG.1.3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje, de manera auténomay
continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como a la motivacién por la calidad.

CG.1.4. Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando
es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

CG.2. Desarrollar
habilidades de
comunicacion y de
manejo de la informacion
en el ambito de la
Nutricion Humana y la
Dietética.

CG.2.1. 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 informacién y la comunicacién
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG.2.2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacidn relacionadas con nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos
sanitarios.

CG.2.3. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a
la intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.

CG.3. Desatrrollar el
conocimiento y la
aplicacion de las ciencias
de los alimentos.

CG.3.1. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y
determinar su composicidn, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad
de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren
como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

CG.3.2. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacién y
conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

CG.3.3. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion
de alimentos.

CG.3.4. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CG.4. Desarrollar el
conocimientoy la
aplicacién de las Ciencias
de la Nutricion y de la Salud

CG.4.1. Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las
necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

CG.4.2. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricién en estado
de salud y en situaciones patoldgicas.

CG.4.3. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la
nutricién y alimentacion a la planificacion y consejo dietético en individuos y
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colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CG.4.4. Diseiiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional,
identificando los factores de riesgo nutricional.

CG.4.5. Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de
una historia clinica y realizar el plan de actuacién dietética.

CG.4.6. Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de
alimentacion y nutricidn hospitalaria, identificando y desarrollando las funciones del
Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

CG.4.7. Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacién de las distintas
modalidades de alimentacidn y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento
dietético-nutricional ambulatorio.

CG.5. Conocer los
fundamentos de la Salud
Publica y Nutricion
Comunitaria

CG.5.1. Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como
los diferentes sistemas de salud, reconociendo el papel del Dietista-Nutricionista.

CG.5.2. Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios
epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacion, analisis y
evaluacién de programas de intervencidn en alimentacién y nutricion en distintos
ambitos.

CG.5.3. Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencién
de trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricién y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacién alimentaria- nutricional de la poblacidn.

CG.5.4. Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de
alimentacidn, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacion y la proteccion de la salud.

CG.6. Adquirir la capacidad
de gestion y asesoria legal y
cientifica en el dmbito de la
Nutricién Humanay la
Dietética

CG.6.1. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y
marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los
conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG.6.2. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un
producto alimentario e ingredientes.

CG.7. Adquirir la capacidad
para gestionar la calidad en
servicios de alimentacion
en general y en
restauracion colectiva en
particular.

CG.7.1. Participar en la gestidn, organizacion y desarrollo de los servicios de
alimentacion.

CG.7.2. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas
adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van destinados.

CG.7.3. Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones
y procesos.

CG.7.4. Proporcionar la formacidn higiénico-sanitaria y dietético-nutricional
adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion

CG..8. Desarrollar la
capacidad de analisis critico
e investigacion en relacién
con la Nutricion Humana y
la Dietética.

CG.8.1. Adquirir la formacidn bdsica para la actividad investigadora, siendo capaces
de formular hipédtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucién de
problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las
limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

3.2.2.-Competencias Especificas:

La nomenclatura general hace referencia a:

1. Modulo al que pertenecen las competencias (por ejemplo, CE1: competencia especifica del mddulo 1).

2. LaUniversidad de Valladolid, ademds, ha ampliado las competencias de cada mddulo, haciendo
referencia expresa a las materias propias de cada uno de ellos; en este caso, la nomenclatura de las
competencias refleja el médulo al que pertenece y la materia y/o asignatura concreta (por ejemplo,
CE2.Br.1: competencia especifica del médulo 2, asignatura Bromatologia). En la tabla adjunta se
relacionan las asignaturas que integran las diferentes materias y médulos con su correspondiente
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siglas, a efectos de la mejor comprension de las fichas de moédulos incluidas en los apartados

siguientes.

Tabla 10: Asignaturas que configuran los moédulos y materias del Plan de estudios: Nomenclatura y Siglas

empleadas.
Sigla ASIGNATURA Sigla ASIGNATURA
AAC Alimentacion y Cultura MPA | Microbiologia y Parasitologia
Alimentaria
AFD Alimentacion, actividad fisica y deporte NA Nuevos Alimentos y Alegaciones de
Salud
B Biologia NC Nutricién Comunitaria
BE Bioestadistica y Epidemiologia NED Nutricién, Ayudas ergogénicas y Dopaje
BQ Bioguimica NL Normalizacién y Legislacion
Br Bromatologia NPAA | Nutricion y Patologia del Adulto y
Anciano
CcC Ciencias del Comportamiento y NPN Nutricion y Patologia del Nifio
Comunicacion
Cv Alimentacion y Nutricién en el ciclo vital NSI Nutricion y Sistema Inmune
D Dietética ObN Obesidad Infantil
DT Dietoterapia Pr Practicum
DB Deontologia y Bioética Q Quimica Aplicada a la Nutricion
EF Estructura y Funcién del cuerpo humano
ENL Enologia RC Restauracion Colectiva
EVEN Equilibrio Nutricional y Valoracidn del SN Soporte Nutricional y Unidades de
Estado Nutricional Nutricion
EGA Economia y Gestion de empresas
alimentarias. SPN Salud Publica y Nutricién
FARN Farmacologia y Nutricién TA Andlisis y Tecnologia de Alimentos
FN Fundamentos de Alimentacién y Nutricion TCyG | Tecnologia Culinaria y Gastronomia
Fp Fisiopatologia TD Técnica Dietética
FQ Fitoquimicos TFG Trabajo de fin de Grado
GRA Gestion de riesgos alimentarios: Brotes y TXA Toxicologia de los Alimentos
Alertas
HC Historia de la cocina
HS Higiene y Seguridad Alimentaria
IN Investigacion en Nutricién
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1. Médulo Ciencias Basicas
La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo; apartado 5, en relacion a este modulo, establece las siguientes
competencias:

CEZ1.1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion
humana y dietética.

CEL1.2. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo
completo en las distintas etapas de la vida.

CEL1.3. Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

CE1.4. Conocer las bases psicologicas y los factores bio-psico-sociales que inciden en el
comportamiento humano.

CE1.5. Conocer la evolucion histérica, antropolégica y sociolégica de la alimentacion, la nutricion y la
dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

CEL1.6. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las
técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana.

CEL1.7. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

CEL1.8. 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
diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.

CE1.9. 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.

CEZ1.10. Describir los fundamentos antropologicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar
las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

En funcién de las materias establecidas en el Grado en Nutricion Humana y Dietética de la Universidad de
Valladolid, se establecen las siguientes competencias especificas propias de las materias de este médulo:

CE1.Q.1. Conocer la nomenclatura y terminologia de los principales compuestos quimicos de interés y sus
reacciones guimicas mas importantes.

CE1.Q.2. Saber manipular con seguridad los reactivos quimicos.

CE1.Q.3. Familiarizarse con el método cientifico, el trabajo en el laboratorio y la realizacion de informes.
CE1.Q.4. Relacionar los contenidos de la asignatura con el campo de la nutricién.

CE1.Q.5. Desarrollar la capacidad de participar en clase con una comunicacion oral cientifica adecuada.
CE1.BQ.1. Desarrollar el conocimiento de los procesos bioquimicos basicos, con especial atencion tanto a
las estructuras como a los procesos metabdlicos que tienen lugar en situaciones nutricionales diversas.
CE1.BQ.2. Desarrollar la capacidad de identificar problemas e idear estrategias para su resolucion.
CE1.BQ.3. Desarrollar la capacidad de planificar el propio aprendizaje.

CE1.BQ.4. Fomentar la capacidad de trabajar en grupo, creando un buen ambiente de trabajo que favorezca
la resolucion de problemas de forma colectiva.

CE1.BQ.5. Desarrollar la capacidad de argumentar, razonar y exponer conocimientos de forma ordenada,
claray precisa.

CE1.BQ.6. Fomentar la responsabilidad, aprender a evaluar las consecuencias de los actos propios y a
afrontar las consecuencias.

CE1.BQ.7. Facilitar la interaccion y la capacidad de crear vinculos en su entrono de trabajo, fomentando el
comparfierismo por encima de la competitividad.

CE1.EyFI.1. Describir la localizacién, forma, tamafio, relaciones y estructura general basica de los elementos
que integran el Cuerpo Humano.

CEL1.EyFI.2. Utilizar la terminologia fisiolégica.

CEL1.EyFI1.3. Conocer los principios generales de funcionamiento de las células excitables de mamiferos.
CEL1.EyFl.4. Conocer las funciones integradoras y coordinadoras del SNC.

CE1.EyFI.5. Conocer en detalle las funciones de los hematies, del aparato circulatorio y del aparato
respiratorio.

CE1.EyFI.6. Desarrollar la memoria visual y la capacidad de observacion, recogiendo datos y exponiéndolos
de forma clara y ordenada.

CE1.EyFl.7. Identificar y explicar los elementos anatémicos estudiados en imagenes bidimensionales
(esquemas, dibujos artisticos, fotografias, etc.) y tridimensionales (modelos y piezas anatomicas).
CEL1.EyFI1.8. Adquirir destrezas en el manejo de equipos de laboratorio.

CEL1.EyFI1.9. Recolectar los datos obtenidos en el laboratorio con objetividad y precisién.

CE1.EyFI.10. Adiestrarse en la realizacion de los calculos necesarios para obtener las medias y
desviaciones estandar de las observaciones hechas por los distintos alumnos.

CE1.EyFl.11. Desarrollar juicio critico para evaluar la observacion individual en el contexto de las
observaciones de grupo
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CEL1.EyFI1.12. Adquirir juicio critico para ensamblar las observaciones obtenidas en las sesiones practicas
con la informacion tedrica recibida en las aulas o encontrada en sus libros de texto.

CEL1.EyFIl.1. Conocer los principios generales de funcionamiento del sistema renal.

CEL1.EyFIl.2. Conocer en detalle las funciones digestivas del organismo humano.

CE1.EyFIl.3. Conocer en detalle los mecanismos de control e integracion de las funciones nutritivas
ejercidas por el sistema endocrino.

CEL1.EyFIl.4. Conocer los mecanismos integrados del control de la ingesta en el hombre.

CE1.BE.1. Conocer los conceptos basicos de la epidemiologia y bioestadistica y su aplicacién a las ciencias
nutricionales.

CE1.BE.2. Estar familiarizado con las opciones de disefio existentes para conseguir objetivos de
investigacion epidemiolégica

CE1.BE.3. Comprender la trascendencia de los modelos causales en epidemiologia

CE1.BE.4. Conocer y aplicar los principios basicos para la elaboracién de cuestionarios de recogida de
informacion.

CE1.BE.5. Conocer los errores mas frecuentes en el disefio y analisis de estudios epidemiolégicos asi como
los procedimientos para corregirlos en el disefio 0 mediante técnicas estadisticas.

CE1.BE.6. Comprender la importancia de la investigacion cualitativa en la investigacion nutricional actual
CE1.BE.7. Conocer los principios del método cientifico, la investigacion biomédica en nutricion y el ensayo
clinico.

CE1.BE.8. Conocer los conceptos basicos de bioestadistica y su aplicacién a las ciencias de la nutricion.
CE1.BE.9. Ser capaz de disefar y realizar estudios estadisticos sencillos utilizando programas informaticos
e interpretar los resultados.

CE1.BE.10. Entender e interpretar los datos estadisticos en la literatura cientifica.

CE1.BE.11. Comprender e interpretar criticamente textos cientificos.

CEL1.CC. 1. Conocer las bases psicoldgicas y los factores que inciden en el comportamiento humano.
CE1.CC.2. Conocer la evolucion antropoldgica y socioldgica de los habitos alimentarios.

CEL1.CC.3. Identificar las bases psico-sociales que inciden en la conducta alimentaria.

CE1.CC.4. Conocer las actitudes implicadas en el proceso de nutricion y alimentacion humana

CE1.CC.5. Conocer las distintas técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion humana.

CE1.FN1. Establecer las relaciones entre alimentacién, nutricion y la salud

CE1.FN2. Reconocer los factores determinantes de la alimentacion

CE1.FN3. Conocer distintos patrones alimentarios en funcién de las caracteristicas sociales y culturales de
la poblacion.®

CEL1.FNA4. Identificar los factores que interactian con la nutricién.

CE1.FNS5. Conocer los nutrientes y sus funciones en el organismo.

CE1.FN6. Conocer las bases de los requerimientos y las recomendaciones nutricionales.

CE1.FN7. Relacionar las situaciones de riesgo alimentario y nutricional con el déficit o exceso de energia y
nutrientes en un determinado medio socio-cultural.

CE1.FN8. Reconocer otros compuestos organicos de interés en alimentacion y nutricion.

CE1.FN9. Aplicar los fundamentos basicos de la investigacion en alimentacion y nutricion.

CE1.FN10. Conocer las bases del sistema sanitario y como se integra la nutricion en los distintos niveles del
sistema de salud.?

2. Médulo Ciencias de los Alimentos
La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo; apartado 5, en relacion a este modulo, establece las siguientes
competencias:

CE2.1. Identificar y clasificar los alimentos y los productos e ingredientes alimentarios.

CE2.2. Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su
biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas, asi como las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

CE2.3. Conocer los sistemas de produccién y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y
conservacion de los principales alimentos.

CE2.4. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.
CE2.5. Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

CE2.6. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CE2.7. Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de
los alimentos, con respecto a la gastronomia tradicional.

En funcion de las materias establecidas en el Grado en Nutricion Humana y Dietética de la Universidad de
Valladolid, se establecen las siguientes competencias especificas propias de las materias de este modulo:
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CE2.Br.1. Conocer las propiedades fisico-quimicas y estructura de los alimentos.

CE2.Br.2. Conocer la composicion quimica y el valor nutritivo de los alimentos.

CE2.Br.3. Conocer los nuevos alimentos presentes en el mercado alimentario.

CE2.Br.4. Manejar los alimentos por su composicion quimica y valor nutritivo para alcanzar los objetivos
nutricionales asignados a una dieta.

CE2.TA.1. Conocer las caracteristicas organolépticas de los alimentos.

CE2.TA.2. Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis quimico de los alimentos y productos alimentarios.
CE2.TA.3. Conocer los distintos tipos de alteraciones que pueden sufrir los alimentos.

CE2.TA.4. Conocer las modificaciones que se producen en las propiedades fisico-quimicas y estructura de
los alimentos como consecuencia de los procesos tecnolégicos.

CE2.TA.5. Conocer las modificaciones que se producen en el valor nutritivo de los alimentos como
consecuencia de los procesos tecnoldgicos.

CE2.TA.6. Conocer los principales métodos de conservacién de los alimentos.

CE2.TD.1. Aplicacion practica de las recomendaciones nutricionales a través de las guias alimentarias.
CE2.TD.2. Calcular, planificar y elaborar dietas y mendus.

CE2.TD.3. Aprender a desarrollar y utilizar las listas de intercambio de alimentos.

CE2.TD.4. Planificar dietas y menus por el sistema de intercambios.

CE2.TCyG.1. Conocer los distintos tipos de instalaciones destinadas al tratamiento culinario y sus
condiciones Optimas.

CE2.TCyG.2. Conocer los distintos tipos de tratamientos culinarios.

CE2.TCyG.3. Conocer las nuevas tecnologias implicadas en la preparacion culinaria.

CE2.TCyG.4. Conocer los cambios que los tratamientos culinarios producen en los alimentos a nivel fisico,
quimico y nutricional.

CE2.TCyG.5. Conocer los factores de calidad sanitaria, organoléptica y nutricional implicados en la
elaboracién de cada plato cocinado, asi como los modos de evaluacién y control que deben ser aplicados.
CE2.TCyG.6. Conocer los planteamientos actuales exigidos por la restauracion colectiva y sus distintos
sistemas de produccion y distribucion.

CE2.MPA.1. Conocer la estructura y las propiedades bioldgicas de los microorganismos para interpretar la
interrelacion con los alimentos.

CE2.MPA.2. Comprender las bases de la clasificacion e identificacion de los microorganismos.

CE2.MPA.3. Adquirir conceptos de genética microbiana para comprender la implicacion de los
microorganismos en la industria alimentaria.

CE2.MPA.4. Conocer los microorganismos implicados en las alteraciones de los alimentos.

CE2.MPA.5. Reconocer la importancia epidemiolégica y preventiva de los microorganismos transmitidos por
los alimentos.

CE2.MPA.6. Conocer las caracteristicas biolégicas, mecanismos patogénicos y accion patdgena de los
microorganismos relacionados con los alimentos que producen infecciones.

CE2.MPA.7. Conocer los principales compuestos antimicrobianos y los sistemas microbiolégicos implicados
en la conservacion de los alimentos.

CE2.MPA.8. Conocer los procesos de fermentacion alimentaria y los microorganismos implicados en ellos.
CE2.MPA.9. Demostrar conocimientos basicos sobre la manipulacion y procesamiento de las muestras de
alimentos en el laboratorio para su analisis microbiolégico.

CE2.MPA.10. Desarrollar la capacidad para poder interpretar adecuadamente los informes microbioldgicos.
CE2.TXA.1. Conocer los principios generales de la toxicologia humana.

CE2.TXA.2. Interpretar resultados analiticos de presencia de contaminantes toxicos en los alimentos.
CE2.TXA.3. Conocer las bases cinéticas de la exposicion a téxicos.

CE2.TXA.4. Conocer la toxicologia clinica sistematica de las principales toxinas que pueden estar presentes
en los alimentos.

CE2.TXA.5. Evaluar los riesgos potencialmente téxicos de los alimentos.

CE2.TXA.6. Conocer los mecanismos por los cuales pueden aparecer sustancias téxicas en los alimentos.
CE2.TXA.7. Conocer las bases del tratamiento de las intoxicaciones alimentarias.

3. Médulo Higiene, Sequridad Alimentaria y Gestién de Calidad
La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo; apartado 5, en relacién a este mddulo, establece las siguientes
competencias:

CE3.1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y
sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

CE3.2. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE3.3. Coordinar, realizar y participar en la formacion continua de profesionales relacionados con la
alimentacion y la nutricion, en temas de calidad y seguridad alimentaria.

CE3.4. Colaborar en la implantaciéon de sistemas de calidad.
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CE3.5. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE3.6. Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas alimentarias.

CE3.7. Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos,
evaluando el cumplimiento de dicho asesoramiento.

CE3.8. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.
CE3.9. Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria y el
mantenimiento del medio ambiente sostenible.

En funcién de las materias establecidas en el Grado en Nutricibn Humana y Dietética de la Universidad de
Valladolid, se establecen las siguientes competencias especificas propias de las materias de este médulo:

CE3.HS.1. Relacionar los conceptos de Higiene, Seguridad Alimentaria, y Control de Calidad con el Grado
en Nutricion Humana y Dietética.

CE3.HS.2. Conocer los distintos contaminantes abidticos y bidticos con mayor relaciéon con la Higiene y la
Seguridad Alimentaria.

CE3.HS.3. Conocer los aspectos relativos a la higiene del personal, de las industrias y de los
establecimientos alimentarios.

CE3.HS.4. Capacidad para establecer un control de calidad basado en el sistema APPCC.

CE3.NL.1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia
social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y
culturas.

CE3.NL.2. Desarrollar la capacidad para ejercer la profesion con respeto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CE3.NL.3. Reconocer las propias limitaciones y 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.
CE3.EG.1. Aprender a comunicar de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.

CE3.EG.2. Poseer y comprender conocimientos béasicos de Economia y Empresa aplicados al sector
agroalimentario que alcancen el nivel propio de los libros de texto avanzados e incluyan también algunos
aspectos que se sitian en la vanguardia de la Ciencia Econémica.

CE3.EG.3. Conocer los elementos clave para el asesoramiento cientifico y técnico en el desarrollo,
comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las
necesidades sociales, los objetivos empresariales y la legislacion vigente.

CE3.EG.4. Conocer y comprender la importancia de las etapas por las que atraviesa el disefio, la
organizacion y la gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE3.EG.5. Comprender la importancia de implantar sistemas de calidad en la empresa agroalimentaria y, en
especial, los sistemas de calidad total, y conocer los elementos y mecanismos adecuados para su adecuada
implantacién.

CE3.EG.6. Adquirir los conocimientos basicos que permitan participar en los equipos empresariales de
marketing social, publicidad y alegaciones saludables, asesorando sobre el correcto mensaje a transmitir al
consumidor.

CE3.EG.7. Conocer los elementos clave de la proteccion del consumidor, en el marco de la seguridad
alimentaria, la proteccion del medio ambiente y el desarrollo sostenible, asi como los instrumentos econémicos
mas apropiados para conseguirlo de una manera eficiente.

CE3.EGA.1. Poseer un conocimiento adecuado del concepto de empresa, su marco institucional y juridico, asi
como los elementos basicos de la organizacion, la gestion y la comercializacion.

CE3.EGA.2. Conocer los aspectos econodmico-financieros de los agentes econdémicos (empresas, economias
domésticas y sector publico) y los factores determinantes de su comportamiento a la hora de tomar decisiones
de caracter econémico.

CE3.EGA.3. Conocer los instrumentos econdmicos disponibles, asi como sus ventajas e inconvenientes, para
disefiar politicas agroalimentarias y sus efectos sobre los objetivos de caracter socioeconémico.

CE3.EGA.4. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucién de problemas de caracter econdmico-financiero siguiendo
el método cientifico y comprendiendo las limitaciones del pensamiento econémico.

CE3.EGA.5. Saber aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional de un dietista-nutricionista, y
poseer las competencias que suelen demostrarse mediante la elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucion de problemas de caracter econdémico.
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CE3.EGA.6. Poseer habilidad para buscar, filtrar, procesar e interpretar econémicamente diversas fuentes de
informacion (bibliografia y estadisticas), tanto en lengua espafiola como inglesa, mediante diferentes
herramientas, incluyendo los recursos telematicos.

CE3.EGA.7. Demostrar capacidad intelectual para el pensamiento analitico, la interpretacién econémica de
documentos y bases de datos, y el desarrollo de un espiritu critico ante el saber establecido.

CE3.EGA.8. Poder transmitir (oralmente y por escrito) informacion, ideas, problemas y soluciones, relacionados
con aspectos econémicos y de empresa, a publicos especializados y no especializados de forma, ordenada,
concisa, clara, sin ambigliedades y siguiendo una secuencia logica.

CE3.EGA.9. Adquirir la capacidad para trabajar en equipo, demostrando habilidad para coordinar personas y
tareas concretas, aceptando o refutando mediante razonamientos l6gicos los argumentos de los demas y
contribuyendo con profesionalidad al buen funcionamiento y organizacion del grupo sobre la base del respeto
mutuo.

CE3.EGA.10. Gestionar de forma eficiente el tiempo, tanto en el trabajo individual como en equipo, asi como
planificar y organizar los recursos disponibles estableciendo prioridades y demostrando capacidad para tomar
decisiones y afrontar dificultades cuando éstas aparezcan.

4. Médulo Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud
La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo; apartado 5, en relacién a este mddulo, establece las siguientes
competencias:
CE4.1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.
CE4.2. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizaciéon metabdlica.
CE4.3. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.
CE4.4. Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier
etapa del ciclo vital.
CEA4.5. Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).
CEA4.6. Participar en el disefio de estudios de dieta total.
CEA4.7. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y
cualitativas, del balance nutricional.
CE4.8. Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos
(en todas las situaciones fisioldgicas) como enfermos.
CE4.9. Conocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.
CEA4.10. Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las
practicas inadecuadas.
CEA4.11. Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
CE4.12. Interpretar una historia clinica.
CE4.13. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.
CE4.14. Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracion nutricional del
enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.
CE4.15. Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.
CEA4.16. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.
CEA4.17. Conocer la organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacién.
CEA4.18. Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria.
CE4.19. Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado.
CE4.20. Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.
CE4.21. Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.
CE4.22. Comprender la farmacologia clinica y la interaccion entre farmacos y nutrientes.
CEA4.23. Manejar las herramientas béasicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricién y la
Dietética.
CE4.24. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.
CEA4.25. Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista-
nutricionista.
CE4.26. Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-
nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

En funcién de las materias establecidas en el Grado en Nutricibn Humana y Dietética de la Universidad de
Valladolid, se establecen las siguientes competencias especificas propias de las materias de este médulo:

CE4.EVEN.1. Calcular las necesidades nutricionales del individuo sano, en relacién a la edad, sexo y otras
situaciones fisiolégicas.

CE4.EVEN.2. Seleccionar y aplicar correctamente los distintos métodos Utiles en la determinacion de los
requerimientos energéticos

CE4.EVEN.3. Identificar los factores implicados en la regulacion de la ingesta
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CE4.EVEN.4. Manejar las técnicas y métodos Utiles en la valoracion del estado nutricional.

CE4.EVEN.5. Colaborar con el equipo multidisciplinar de nutriciébn en la evaluacion y seguimiento de
individuos y colectividades.

CEA4.D.1. Identificar y evaluar distintos patrones de consumo alimentario.

CE4.D.2. Manejar y utilizar los distintos suplementos y productos dietéticos.

CE4.D.3. Planificar, implantar y evaluar dietas modificadas en energia, nutrientes, textura y consistencia
para sujetos y/o grupos.

CEA4.CV.1. Establecer las relaciones entre la nutricién y el crecimiento.

CEA4.CV.2. Identificar los cambios madurativos que tienen lugar en nifio y su repercusién sobre la
alimentacion y la nutricion.

CE4.CV.3. Definir los cambios fisioldgicos con repercusion sobre la alimentacion y la nutricion en el ciclo
vital

CEA4.CV 4. Identificar y adaptar las necesidades nutricionales a lo largo del ciclo vital.

CE4.CV.5. Establecer las bases para la aplicacion de las recomendaciones nutricionales en los distintos
periodos del ciclo vital.

CEA4.CV.6. Diferenciar las necesidades de una persona fisicamente activa y una persona sedentaria.®”)
CEA4.CV.8. Disefiar y programa dietas a lo largo del ciclo vital, en diversas situaciones fisiolégicas.
CE4.AFD.1. Conocer los fundamentos basicos de la fisiologia del ejercicio fisico.

CE4.AFD.2. Conocer la influencia del ejercicio fisico sobre la salud.

CE4.AFD.3. Relacionar la utilizacion metabdlica de sustratos energéticos con la actividad fisica y la practica
deportiva.

CE4.AFD.4 Identificar las distintas fuentes energéticas utilizadas por el organismo en funcion del tipo e
intensidad del ejercicio o actividad realizado

CE4.AFD.5. Identificar los problemas dietético-nutricionales del deportista.

CE4.AFD.6. Disefar planes de actuacion dietético-nutricional adaptados a distintas practicas deportivas.
CE4.AFD.7. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética en el deporte.

CE4.AFD.8. Conocer los distintos tipos de ayudas ergogénicas, con especial hincapié en las farmacoldgicas
y nutricionales.

CE4.NSI1. Conocer las caracteristicas estructurales y funcionales del sistema inmune asociado a la mucosa
gastrointestinal

CE4.NSI2.Conocer los mecanismos de la mucosa gastrointestinal para discriminar entre proteinas de la
dieta y proteinas de microorganismos.

CE4.NSI3.Conocer los efectos de diferentes macro y micronutrientes en la regulacién de las respuestas
inmunolégicas

CE4.NSl4.Conocer las principales terapias y métodos dietéticos utilizados para potenciar el sistema
inmunoldgico

CE4.NSI5.Conocer las principales patologias de base inmunolégica asociadas a la nutricion: alergia
alimentaria, malnutricién

CEA4.Fpl. Adquirir una base de conocimientos sobre fisiopatologia y patogenia que les permitan comprender
el papel etioldgico, preventivo y terapéutico que la dieta puede tener en la patologia humana.

CEA4.Fp2. Conocer los grandes sindromes de la patologia humana y su relacidn etioldgica, patogénica,
fisiopatoldgica y semiogénica con los aspectos nutricionales.

CEA4.Fp3. Adquirir la base necesaria sobre los mecanismos del enfermar humano, que les permita integrar
posteriormente conocimientos de nutricion humana y dietoterapia, aplicados y mas especificos, asi como
nuevos conocimientos o desarrollos tecnoldgicos con criterio cientifico y capacidad critica basado en los
conocimientos fisiopatolégicos cientificos.

CE4.Fp4. Conocer, comprender y utilizar adecuadamente la terminologia médica necesaria para el
desempefio de su profesion en el &mbito clinico.

CE4.NPAA 1. Conocer la relacion entre malnutricion y enfermedad

CE4.NPAA 2. Identificar las situaciones de estrés metabdlico y su repercusion sobre el estado nutricional
CE4.NPAA 3. Adaptar y aplicar las recomendaciones nutricionales en funcién de los cambios
fisiopatologicos en situaciéon de enfermedad

CE4.NPAA 4. Aplicar la sistematica del abordaje dietético y soporte nutricional en diferentes procesos
patoldgicos

CE4.NPAA 5. Bases del diagnéstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales
secundarias a enfermedades digestivas

CE4.NPAA 6. Bases del diagndéstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales
secundarias a patologias érgano-especificas.

CE4.NPAA 7. Bases del diagnéstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales
secundarias a patologias metabdlicas

CE4.NPAA 8. Bases del diagnéstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales
secundarias a patologia infecciosa y SIDA.
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CE5.SPN.4. Integrar las actividades propias del nutricionista en las del resto del equipo de salud publica en
el control de enfermedades transmitidas por agua y alimentos

CE5.SPN.5. Participar en las diferentes fases de los programas de salud publica.

CE5.SPN.6. Identificar la utilidad de las diferentes organizacionales nacionales e internacionales
relacionadas con la nutricién en la practica profesional.

CE5.NC.1. Interpretar los datos de consumo de alimentos a nivel nacional y familiar publicados por distintos
organismos e instituciones.

CE5.NC.2. Disefiar, aplicar e interpretar los distintos tipos de encuestas alimentarias con objeto de conocer
el consumo de alimentos de una poblacion o colectivo.

CE5.NC.3. Conocer los condicionantes de salud en la poblacion.

CE5.NC.4. Manejar las bases de la educacion para la salud.

CE5.NC.5. Conocer las teorias y modelos de la ensefianza y el aprendizaje.

CE5.NC.6. Conocer los factores que influyen en la conducta alimentaria.

CES5.NC.7. Conocer la metodologia en educacién alimentaria y nutricional.

CE5.NC.8. Participar como educadores en alimentacién y nutricibn en los procesos de planificacion
sanitaria.

CE5.NC.9. Aprender a disefiar un proyecto de educacion nutricional en sus distintos ambitos de aplicaciéon y
dirigido a personas sanas o enfermas.

CE5.NC.10. Colaborar en los programas de formacién de formadores en relacion con la alimentacion, la
nutricion y la salud.

CE5.NC.11. Coordinar y participar en grupos de trabajo para consensuar recomendaciones dietético-
nutricionales destinadas a la poblacion general o a grupos especificos de individuos sanos o enfermos.
CE5.NC.12. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias y nutricionales en el marco de la
promocién de la salud.

CE5.NC.13. Coordinar, elaborar, distribuir y realizar el seguimiento de protocolos dietéticos.

CE5.NC.14. Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacién de programas de alimentacién y
nutricion.

CES5.NC.15. Participar en el disefio de las politicas alimentarias nutricionales del pais (a nivel estatal, de
comunidad auténoma o local).

CE5.NC.16. Realizar intervenciones en alimentacion y nutricién en paises en vias de desarrollo (programas
nacionales, colaboracion con ONG,...).

CE5.NC.17. Ser miembro activo en acciones relacionadas con emergencias y catastrofes a nivel mundial.
CE5.NC.18. Estar presente en los foros internacionales que velan por la alimentacién y nutricion humana
(OMS, FAO, Consejo de Europa,...).

CE5.RC.1. Conocer los distintos sistemas de restauracion colectiva.

CE5.RC.2. Identificar las caracteristicas generales de un servicio de alimentacion y de las empresas de
restauracion colectiva.

CE5.RC.3. Planificar un servicio de alimentacion.

CE5.RC.4. Intervenir en la gestion del servicio.

CE5.RC.5. Implantar un sistema APPCC en restauracion colectiva: (definicion de los puntos criticos y
disefiar los correspondientes registros para su control).

CE5.RC.6. Incorporar y aplicar las técnicas culinarias mas apropiadas en funcién del sistema de
restauracion.

CE5.RC.7. Disefiar menus adaptados a las necesidades de distintos colectivos y elaborar las
recomendaciones dietéticas.

CES5.RC 8. Identificar consecuencias y repercusiones de la restauracion colectiva.

6. Médulo Practicum y Trabajo de Fin de Grado
La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo; apartado 5, en relacién a este médulo, establece las siguientes
competencias:

CE6.1. Practicas 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 nutriciébn humana y dietética.

CE6.2. Trabajo fin de grado: materia transversal cuyo trabajo se realizar4 asociado a distintas materias.

Competencias Transversales (CT)
e Las competencias generales referidas a la Ley 3/2007 de igualdad entre hombres y mujeres, Ley

51/2003 de no discriminacién y accesibilidad de las personas con discapacidad y a la Ley 27/2005 de
cultura de la paz, se han incluido en todas las materias con la finalidad de facilitar su adquisicién en
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cualquier entorno de desarrollo del plan de estudios, asi como en cualquier actividad formativa

presen

cial.

e |déntica consideracion se ha hecho respecto a las consideradas como competencias generales
comunes (CG.1 y CG.2), por su propia naturaleza basica, resultando imprescindibles en cualquier

ambito

profesional.

e Se ha tenido especial cuidado en la redacciéon de las competencias, de forma que estén alineadas con

las acti
CT1.
CT2.
CT3.
CT4.
CT5.
CT6.
CT7.
CTs.
CTo.
CT10

CT11.
CTi2.
CT13.
CT14.
CT15.
CT16.
CT17.
CT18.
CT19.
CT20.

Facultad de Medicina

vidades formativas propuestas y puedan ser evaluables.

Ser capaz de observar y escuchar activamente

Motivacién por la calidad de la actuacion

Tomar decisiones y asumir la responsabilidad de dicha decision
Trabajo en equipo

Compromiso ético

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinario
Creatividad en el ejercicio de la profesion

Autonomia y regulacién de su propio aprendizaje

Habilidad en las relaciones interpersonales

. Capacidad de organizacién y planificacion

Adaptacion a nuevas situaciones

Resolucion de problemas

Razonamiento critico

Capacidad de analisis y sintesis

Capacidad e interés por el aprendizaje autbnomo

Conocer y manejar las nuevas tecnologias de la comunicacion y la informacion
Iniciativa y espiritu emprendedor

Gestionar la relacién con el otro

Conocimientos de informatica relativos al ambito de estudio
Capacidad de gestién de la informacion
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