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Alimentacion y Nutricion Geriatrica
Alimentacion y Nutricion Pediatrica
Deontologia y Legislacion Alimentaria
Dietética Hospitalaria

Dietoterapia y Nutricion Clinica
Higiene y Seguridad Alimentaria
Patologia Médica Aplicada

Tecnologia Culinaria

Optativas o Créditos de Participacion
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Cuarto Curso ECTS

Biodisponibilidad de Nutrientes 6
Epidemiologia y Salud Publica 9
Optativas o Créditos de Participacion 12
Trabajo Fin de Grado 12
Trabajo Fin de Grado 12

Plan

Asignaturas de 3 ECTS o reconocimiento de

de Estudios créditos por otras actividades (hasta un maximo

de 6 ECTS)
Tipo de Asignatura ECTS 1. S
e

Formacion Basica 60 -
Obligatorias 129 Cualquier curso 6
Optativas 18*
Practicas Externas Al
Trabajo Fin de Grado 12
Total 240

* Incluye Formacion Complementaria

Primer Curso ECTS

Alimentacion y Cultura
Anatomia Humana *

Biologia Celular e Inmunologia
Bioquimica

Economia y Gestion Alimentaria
Estadistica Aplicada

Fisiologia

Fundamentos de Bromatologia
Fundamentos de Nutricion

* Grupos en espafiol y en inglés
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Segundo Curso
Analisis de los Alimentos
Bromatologia Descriptiva
Dietética y Farmacologia Aplicada 12
Microbiologia y Parasitologia
Nutricion Individual y Comunitaria
Procesado de los Alimentos
Psicologia de la Alimentacion
Regulacion e Integracion del Metabolismo
Toxicologia de los Alimentos




1 1 . Habilidades de comunicacion y de manejo de
Ccnoclmlentos la informacion para una comunicacion efectiva
que se aquieren con las personas, los profesionales de la salud

o la industria y los medios de comunicacion, sa-
biendo utilizar las tecnologias de la informacion

- Ciencias de la Nutricion y de la Salud: cono- y la comunicacion especialmente las relacio-
cer las bases y fundamentos de la alimentacion nadas con nutricion y habitos de vida. Tener la
humana, los nutrientes, su funcion en el orga- capacidad de elaborar informes y cumplimentar
nismo, su biodisponibilidad, las necesidades registros relativos a la intervencion profesional
y recomendaciones, y las bases del equilibrio del Dietista-Nutricionista.
energético y nutricional. Integrar y evaluar la . Desarrollar capacidad de analisis critico e in-

relacion entre la alimentacion y la nutricion vestigacion.
en estado de salud y en situaciones patologi-
cas. Aplicar las bases de la nutricion clinica a
la dietoterapia.

. Ciencias de los Alimentos: saber identificar,
clasificar, analizar los alimentos y productos
alimenticios, su valor nutritivo, caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren
como consecuencia de los procesos tecnologicos
y culinarios.

. Higiene, seguridad alimentaria y gestion de
calidad: elaborar, aplicar, evaluar y mantener
practicas adecuadas de higiene, seguridad ali-
mentaria y sistemas de control de riesgos, apli-
cando la legislacion vigente. Participar en el
disefo, organizacion y gestion de los distintos
servicios de alimentacion.

. Salud Pablica y Nutricion Comunitaria: conocer
los diferentes sistemas de salud, intervenir en
el disefo, realizacion y validacion de estudios
epidemiologicos nutricionales, asi como parti-
cipar en la planificacion, analisis y evaluacion
de programas de intervencion en alimentacion
y nutricion en distintos ambitos. Promocion de
la salud y prevencion de la enfermedad.

. Adquirir capacidad de gestion y asesoria legal
y cientifica en el desarrollo, comercializacion,

etiquetado, comunicacion y marketing de los S I' d

productos alimenticios de acuerdo a las necesi- a I as

dades sociales, los conocimientos cientificos y H

legislacion vigente. prOfe5|°naIes

. Restauracion colectiva y asesoramiento en el

desarrollo, comercializacion, etiquetado, co- . Educacion alimentaria-nutricional.
municacién y marketing de los productos ali- - Nutricion clinica.

menticios de acuerdo a las necesidades socia- . Deporte, estética y salud.

les, los conocimientos cientificos y legislacion . Docencia y formacion.

vigente. . Restauracion colectiva social/comercial.

. Valores profesionales, actitudes y comporta- . Investigacion, desarrollo e innovacion.
mientos: reconocer los elementos esenciales . Comercializacion, comunicacion y marketing.
de la profesion del Dietista-Nutricionista, inclu- . Produccion.
yendo los principios éticos, responsabilidades . Asistencia primaria.
legales y el ejercicio de la profesion, aplican- . Gestion y control de calidad de procesos y
do el principio de justicia social a la practica productos.
profesional y desarrollandola con respeto a las . Seguridad alimentaria.

personas, sus habitos, creencias y culturas. . Salud pUblica/comunitaria.
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