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ANTECEDENTES. Estudios universitarios de Nutricion Humana y Dietética

PREVIOS A LA
IMPLANTACION
DEL EEES

e El RD 433/1998 establece el titulo universitario oficial y las
directrices generales propias de los planes de estudio:

Materlas Créditos Areas de
T P T conocimlento
Antropologia social,
Primer ciclo Nutricién y
ALIMENTACION Y CULTURA 3 15 45 g;,':;‘:;:’g’:;lca
Psicologia y Soclologla del comportamlento Sociologla Tecnoilog
allmentario. Técnicas de comunicacidn. de los Alirr;entos.
Antropologia e Historla Historla de las
b Clencias.
BICQUIMICA Bloquimica y Blologlg
ructura. Enzlmologia. Metabolismo. Blologia 6 1 7 | Molecutar.
Molecular
Nutricién y
ROMATOLOGIA ¥ TECNOLIGIA DE ALIMENTOS Bromatologia.
jaterias primas. Productos alimenticios. Calidad. | 8 4 12 | Tecnologia de los
Composlcién, propledades y valor nutritive Alimentos.
Derecho
4,5 0 4,5 | Administrativo.
DEONTOLOGIA Filosofia del Derecho
precho alimentario. Legislacldn. Normallzacién. Filosofia Moral,
Deontologia Nutricién y
Bromatologla.
Toxlcologia. Medicing
Legal y Forense.
DIETETICA 6 6 12 Enfermeria. Nutricidr
ietotécnica. Allmentaclén Individual y colectiva y Bromatologia.
He las edades de |la vida. Manejo de tablas de
mposicién de allmentos. Equlllbric allmentario.
Planlficacldn de ments.
DIETOTERAPIA 6 3 9 | Nutrclén y
Bnificacion de dletas terapéuticas, Seguimlento Bromatalogia.
mbuiatorio de dietas. Alimentaclén hospitalaria. Enfermeria. Medicin
Nutricién enteral y parenteral. Educacién Pediatria.
nutriclonal del enfermo.

ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA 3 1.5 4,5 | Enfermeria.
Organizacién de empresas y servicios de Organizacién de
allmentaclén, Sistemas de distribucién vy empresas, Economia|

lonsumo de alimentos en centros sanitarios y Aplicada.
colectlvidades
STRUCTURA Y FUNCION DEL CUERPO HUMANO | 6 3 9 Biologia celular.
Citologia. Histologlia. Embriologia. Anatornia. Cienclas maorfoldgica
Fisiologla Fisiologia
FISIOPATOLOGIA 4,5 0 4,5 Fislologla. Medlcina.
Fisiopatologia general. Flsiopatologia médica. Pedlatria. Clrugia
fislopatologia quinirgica. Patologia nutricional,
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS Microbiologia.
Microorganismos y pardsitos relacionados con 10 [ 16 | Nutricién y
allmentos. Higlene del personal, productos y Bromatclogia,
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Primer ciclo universitaric de 3 afios de duracion, con
materias que proporcionan una formacion adecuada en las
bases teédricas y en las técnicas de elaboracién de los
regimenes alimenticios adecuados a la nutricién humana.
Los planes de estudio vigentes tenian un 75-80% de
materias troncales y obligatorias, un 10-15% de materias
optativas y un 10% de materias de libre eleccién.
Aproximadamente un 30% de los créditos totales eran de
tipo practico o clinico, mientras que el 70% restante
correspondia a ensefianzas tedricas.

En 2005 se creé un érganc colegiado representativo: La
Conferencia, que agrupé a las 19 universidades espafiolas
que impartian la diplomatura.

POSTERIORES A
LA
IMPLANTACION
DEL EEES

Orden CIN/730/2009:240 ECTS vy establecimiento de
competencias:

A) Valores profesionales, actitudes y comportamientos

B) Habilidades de comunicacion y de manejo de la
informacién

C) Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos.

D) Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricién y de la
Salud

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

F)} Adquirir capacidad de gestién y asesoria legal y cientifica
G) Adquirir capacidad para gestionar la calidad vy
restauracion colectiva.

H) Desarrollar capacidad de analisis critico e investigaciéon

w MINISTERIO
1) DE EDUCACION, CONSEJO DE UNIVERSIDADES
1 28 (' CULTURA Y DEPORTE {
procesos. Toxlooiogla basica y experimental. Parasitologiz,
Contaminacidn abidtica de allmentos. Tecnologia de los UNIVERSITARL
Intoxicaclones alimentarias alimentos. Toxicologia,
Leglslacién sanltarla
NUTRICION 6 2 8 :utricht&r: Yy
(oncepto. Factores. Necesldades nutricionales. Mreodr:-ljng Dg:aad'latria
Valoracién nutricional en indlviduos y Fislol ia. ’
comunidades. Encuestas allmentarias. e
4 2 6 Biogulmica y Blologig
Molecular. Ingenieriy
QUIMICA APLICADA Quimica. Quimlica
Bases quimlicas de los procesos blolégicos y sus Analitica. Quimica
aplicaclones en allmentaclén Fislca. Quimica
Orgénica, Quimica
Inorganica
SALUD PUBLICA 4.5 1] 4.5 ::Iﬂlé:lgzbl::'ce:entlva
Skrviclos de Salud. Salud Pdblica y Alimentacién R
Enfermeria.
TECNOLOGIA CULINARIA Nutricién y
Técnicas cullnarias baslcas. Cocina de 3 3,5 6,5 Bromatologia.
colectlvidades. Técnlcas cullnarias para Tecnologia de los
dietoterapla alimentos
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A UNIVERSITARL
ECTS Competencias que deben adquirirse
De Formacién €0 Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacién en
bésica nutricion humana y dietética,
Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular
al organismo completo en las distintas etapas de la vida.
Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.
Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en
el comportamiento humano.
Conocer la evolucldn histdrica, antropoldgica y sociolégica de la alimentacién,
la nutricién y [a dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.
Conocer los distintos métodos educativos de aplicaclén en cienclas de la
salud, asi como las técnicas de comunicacién aplicables en alimentacién vy
nutricién humana.
Conocer 1as bases y fundamentos de la alimentacidn y la nutricién humana.
Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se
estructuran de forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales
y demds personal relacionados con Ja evaluacitn diagndstica y tratamiento de
dietética y nutricién.
Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos bésicos relacionados con
la gestion de los servicios de salud, fundamentelmente los que estén
relacionados con aspectos nutricionales.
Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentacién humana.
Describir y argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden
incidir en los habitos de alimentacién
De Ciencias de
los Alimentos 18 Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios.
Conocer su composicion quimica, sus propledades fisico-quimicas, su valor
nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios.
Conocer los sistemas de produccidn y los procesos bésicos en la elaboracién,
transformacién y conservacién de los principales alimentos.
Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de
productos alimentarios.
Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de
alimentos.
Conocer la microblologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas
organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respete a la gastronomia
De Higiene, 18 tradicional.
Seguridad
Alimentaria y Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene,
Gestlon de seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando Ia
Calidad. legislacidn vigente.
Participar en el disefio, organizacién y gestién de los distintos servicios de
alimentacién.
Colaborar en la implantacidn de sistemas de calidad. Evaluar, controlar y
gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestién de [as empresas
alimentarias.
Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el
desarrollo de los mismos.
Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.
Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y
alegaciones saludables.
Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
De Ciencias de alimentaria,
la Nutricion, Ia 36

Dietética y la
Salud

Aplicar las Cienclas de los Alimentos y de la Nutricién a la préctica dietética.
Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica.

Conocer las bases del equllibrio nutricional y su regulacién.

Evaluar y calcular los reguerimientos nutricionales en situacion de salud y
enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

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

Participar en el disefio de estudios de dieta total.

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

Planificar, realizar e interpretar la evaluacién del estado nutricional de sujetos
y/o grupos, tanto sanos {(en todas ias situaciones fisioldgicas) como
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nutricién.

Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los
factores de riesgo y las précticas inadecuadas.

Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia
empleada en ciencias de la salud.

Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la
valoracién nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.
Aplicar las bases de la nutricién clinica a la dietoterapia. Planificar, implantar
y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

Conocer la organizacién hospitalaria y las distintas fases del servicio de
alimentacion.

Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién
Hospitalaria.

Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y
avanzado.

Desarrollar e implementar planes de transicién dietético-nutricional.

Planificar y llevar a cabo programas de educacidn dietético-nutricional en
sujetos sanos y enfermos.

Comprender la farmacologia clinica y la interaccidn entre Firmacos y
nutrientes.

Manejar las herramlentas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la
Alimentacion, Nutricidn y la Dietética,

Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al d&mbito de
competencia del dietistanutricionista.

Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencidn del dietistanutricionista, supeditando su actuacién profesional a
la evidencia cientifica.

De Salud 18
Plblica y Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e
Nutricién internacionales, asi como las politicas de salud.

Comunitaria Participar en el analisis, planificacion, intervencién y evaluacién de estudios
epidemiolégicos y programas de intervencién en alimentacién y nutricion en
diferentes areas.

Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para Identificar las necesidades
de la poblacidn en términos de alimentacién y nutricién, asi como identificar
los determinantes de salud nutricional.

Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacién dietético-nutricional y
de formacion en nutricién y dietética.

Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricionalas para la
educacidn alimentaria y nutricional de la poblacién.

Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencién
¥ proteccién con un enfoque comunitario y de salud publica

Practicum y 30
trabajo de fin de Pricticas profesionales, con una evaluacidn final de competencias, en
Grado hospitales, centros de asistencia primaria y socio-sanitarios, organizaciones
comunitarias, Industrias alimentarias y de restauracidén colectiva, que
permitan incorporar los valores profesionales y competencias propias del
ambito clinico, administrativo o de salud pdblica relacionadas con la nutricién
humana y dietética.

Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizaré asociado a
distintas materias.

CONTINUIDAD ENTRE LOS TITULOS DE DIPLOMADO EN NUTRICION HUMANA
Y DIETETICA Y GRADUADO EN NUTRICION HUMANA.

o Existe una continuidad natural y efectiva entre los titulos de Diplomado en
Nutricibn Humana y Dietética y el Grado de Nutricibn Humana y Dietética,
siendo la implantacion del Grado en las universidades donde se impartia la
Diplomatura una reestructuracién y adecuacién de la Diplomatura previamente
existente,
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FORMACION ADQUIRIDA: COMPETENCIAS, DURACION Y CARGA HORARIA

en Nutricion Humana y Dietética

o Comparacién de los descriptores del MECES (nivel 2) elaborados para la
materia de Nutricién Humana y Dietética con la relacién de materias
troncales de las Directrices generales de los Planes de estudio de Diplomado

PROPUESTA DE DESCRIPTORES MECES.
MATERIA NUTRICION HUMANA Y
DIETETICA.

RAMA CIENCIAS DE LA SALUD.

DIRECTRICES GENERALES DE PLANES DE
ESTUDIO DE DIPLOMADO EN NUTRICION
HUMANA Y DIETETICA (RD 433-1998)):
RELACION DE MATERIAS TRONCALES

Conocer y comprender los aspectos tedricos y
practicos para formar un profesional que pueda
ejercer las funciones asistenciales,
administrativas, docentes e investigadoras
relacionadas con [a persona humana y su
alimentacion

ALIMENTACION Y CULTURA. Psicelogla y Sociclogia
del comportamiento alimentario. Técnicas de
comunicacién. Antropologia e Historia.
DEONTOLOGIA Derecho alimentario. Legislacion.
Normalizacién. Deontologia.

ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA Organizacion
de empresas y servicios de alimentacién. Sistermas
de distribucién y consumo de alimentos en centros
sanitarios y colectividades,

BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS |

Materias primas. Productos alimenticios. Calidad,
Composicién, propiedades y valor nutritivo.
ESTRUCTURA Y FUNCION DEL CUERPO HUMANO
Citologia. Histologia. Embriologia. Anatomia.
Fisiologia.

Aplicar y argumentar los conocimientos y las
habilidades orientadas a la alimentacién de
personas o grupos de personas, de necesidades
fisioldgicas y/o patclogicas, de acuerdo con los
principios de proteccion y promocién de la salud,
prevencién de enfermedades y tratamiento
dietético-nutricional cuando asi se precise

FISIOPATOLOGIA Fisiopatotogia general.
Fisiopatologia médica. Fisiopatologia quirirgica.
Patologia nutricional.

NUTRICION Concepto. Factores. Necesidades
nutricionales. Valoracién nutricional en individuos y
comunidades. Encuestas alimentarias.

DIETETICA Dietotécnica. Alimentacion individual y
colectiva en las edades de la vida. Manejo de tablas
de composicidén de alimentos. Equilibrio alimentario.
Planificacién de menis.

DIETOTERAPIA Planificacién de dietas terapéuticas.
Seguimiento ambulatorio de dietas. Alimentacion
hospitalaria. Nutricién enteral y parenteral.
Educacién nutricional del enfermo.

Describir procedimientos y manuales de control
de calidad; implantar y gesticnar sistemas de
calidad, asi como intervenir en actividades de
promoclén de la salud, a nivel individual y
colectivo, contribuyendo a la educacién
nutricional de la poblacién.

Promover el consumo racional de allmentos de
acuerdo a pautas saludables y desarrollar
estudios epidemiolégicos.

ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA Organizacién
de empresas y servicios de alimentacién. Sistemas
de distribucién y consumo de alimentos en centros
sanitarios y colectividades.

NUTRICION Concepto. Factores. Necesidades
nutricionales. Valoracién nutricional en individuos y
comunidades. Encuestas alimentarias.

SALUD PUBLICA. Servicios de Salud. Salud Publica y
Alimentacion

Evaluar el riesgo higiénico-sanitario y
toxlcoldgico de un alimento e ingredientes;
identificar las posibles causas de deterioro de
los alimentos.

Ser capaz de estudiar e interpretar los informes
y expedientes administrativos en relacién a un
prducta; conocer |2 legislacién vigente;
defender ante la administracién las necesidades
cse mﬂ-dihcac'c'm de una normativa refativa a

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Microorganismos y
pardsitos relacionados con alimentos. Higiene del
personal, productos y procesos. Toxicologia basica y
experimental. Contaminacién abiStica de alimentos.
Intoxicaciones alimentarias.

DEONTOLOGIA Derecho alimentario. Legislacién.
Normalizacién. Deontologia.

Ser capaz de t_rasfeﬂr de forma clara, precisa y
comprensibie Ja informacién sobre alimentacion,
nutricidn v salud; asl como divulgar
conacimientos sobre su ambito en audiencias no
gspacializadas sobre el tema.

Ser capaz de comunicar de forma clara, preclsa y
compransible a los profesionales de la salud las
bases en las gue se sustenta la ciencia de la
alimentacién v su relacién con | persona

NUTRICION Concepto. Factores. Necesidades
nutricfonaies. Valoracién nutricional en individuos y
comunidades. Encuestas alimentarias.
DIETOTERAPIA Planificacion de dietas terapéuticas.
Seguimiento ambulatorio de dietas. Alimentacién
hospitalaria. Nutricién enteral y parenteral.
Educacién nutricional del enfermo.

ALIMENTACION Y CULTURA. Psicologia v Sociclogia
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del comportamiento alimentario. Técnicas de
comunicacidn. Antropologia e Historia.

Mantener una actitud de aprendizaje continuo y
actuando en una constante bisqueda de
informacion y superacidn profesional, para tener
capacildad de analizar y procesar la informacién
existente y de disefar estudios cientificos sobre
alimentacién, nutricién y salud, asi como
participar en procesos de innovacidn y desarrollo
con el objetivo de mejorar la calidad de vida de
la poblacién.

Mantener un aprendizaje continug, auténomo,
con la finalidad de poder aplicar los
conocimlentos adquiridos y resclver problemas
en entornos nuevos o0 poco conocidos dentro de
contextos mds amplios y equlpos
multidisciplinares

DIETETICA Dietotécnica. Alimentacion individual y
colectiva en las edades de la vida. Manejo de tablas
de composicién de alimentos. Equilibrio alimentario.
Planificacién de menus.

DIETOTERAPIA Planificacion de dietas terapéuticas.
Seguimiento ambulatorio de dietas. Alimentacién
hospitalaria. Nutricién enteral y parenteral.
Educacién nutricional del enfermo.

TECNOLOGIA CULINARIA Técnicas culinarias basicas.
Cocina de colectividades. Técnicas culinarias para
dietoterapia.

SALUD PUBLICA. Servicios de Salud. Salud Piblica y
Alirmentacién.

o Se ha realizado una comparacion de las competencias generales de la orden
CIN/730/2009 con materias de las directrices generales propias de los
planes de estudios conducentes a la obtencién del titulo oficial de Diplomado
en Nutricion Humana y Dietética (RD 433/1998), y e! perfil de competencias
del titulado universitario en Nutricién Humana y Dietetica elaborado en un
documento de consenso por las Universidades donde se impartia el titulo de
Diplomado en Nutricidn Humana y Dietética en base al anterior RD

433/1998 vy los programas de los estudios realizados.

Ejemplos de las tablas de reconocimiento de créditos de algunas universidades para
conformar los cursos de adaptacion de diplomatura a grado de Nutricién Humana y
Dietética, donde las asignaturas que quedarian para cursar, en su mayor parte, son
de caracter optativo aparte del trabajo fin de grado como asignatura ineludible para

obtener el grado

UNIVERSIDAD DE ALICANTE
DIPLOMATURA EN NUTRICION HUMANA
Y DIETETICA GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
. N° R

Asignatura Créd Aslignalura o N°Créd
ESTRUCTURA Y FUNCION DEL

CUERPG ERMAND 10,5 | ANATOMIA 6
ESTRUCTURA Y FUNCION DEL 10.5 6
CUERPO HUMANO J FISIOLOGIA

FISIOLOGIA NUTRICIONAL 4,5

] BIOLOGIA [
TOXICOLOGIA 7 RIESGOS QUIMICOS Y BIOLOGICOS 6
ASQCIADOS A LOS ALIMENTOS

QUIMICA AFLICADA 7.5 | QUIMICA APLICADA 6
SALUD PUBLICA & INTRODUCCION A LAS CIENCIAS DE 6
NUTRICION CLINICA 9 LA SALUD )
ALIMENTACION Y CULTURA 6 TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 6
BIODQUIMICA i BIOQUIMICA 6
ALIMENTACION Y CULTURA 6
TRASTORNOS DEL LOGI 6
COMPORTAMIENTO 6 El(e1e. o1 b

ALIMENTARIO

BIOESTADISTICA APLICADA A LA
NUTRICION 6 BIOESTADISTICA 6

TECNICAS DE ENTREVISTA Y
SIS 6.5 | CONSEJO NUTRICIONAL 6
TECNICAS DE ENTREVISTA Y s TECNICAS DE ENTREVISTA Y ;
CONSEJO NUTRICIONAL CONSEIO NUTRICIONAL
FISIOLOGIA NUTRICIONAL 4,5 FISIOLOGIA NUTRICIONAL Y 75
FISIOPATOLOGIA 45 FISIOPATOLOGIA
BROMATOLOGIA 6 BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA 6
P CIENCIA Y TECNOLOGIA

TECNOLOGIA CULINARIA M = 6
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 6 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 6
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS 11 HIGIENE ALIMENTARIA 9
ECONOMIA Y GESTION
T 6 GESTION DE LA CA.LIDAD 6

6

ICA UNIVERSITARI#



MINISTERIO

L DE EDUCACION, CONSEJO DE UNIVERSIDADES
l,f.'ii il; CULTURA Y DEPORTE {
NUTRICION BASICA 2.5 | FUNDAMENTOS DE NUTRICION Y 73
DIETETICA GENERAL 6 DIETETICA I\ UNIVERSITAR
GERONTOLOGIA 45
DISENO Y PLANIFICACION DE s \A,{“TTENTAC'ON ENEICES 6
DIETAS
FARMACOLOGIA ¥ :
ALTERACIONES METABOLICAS ) 9
e e 65| DIETOTERAPIA Y FARMACOLOGIA
DIETOTERAPIA I 45
T
R ¢ | TRASTORNOS DEL ;
st COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO
SALUD PUBLICA 5 | SALUD PUBLICA 3
SALUD PUBLICA 6 | EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL 6
NUTRICION COMUNITARIA 6 | NUTRICION COMUNITARIA 6
DEONTOLOGIA 235 | BIOETICA Y DERECHO 6
NUTRICION CLINICA 9 | NUTRICION CLINICA I 6
NUTRICION CLINICA 9 | NUTRICION CLINICA 1l 6
NUTRICION COMUNITARIA 6| EDUCACION NUTRICIONAL 6
METODOLOGIA DE LA
INVESTIGACION Y PRACTICA g9
BASADA EN LA EVIDENCIA
OPTATIVA OPTATIVA 6
ITINERARIO OPTATIVO 18
PRACTICUM 21
PRACTICUM TRABAJO FIN DE ]
GRADO
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA
BIEL U IR, gfgg%g'm HEREARA GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
Asignatura N°Créd Aslgnaiura N°Créd
ANATOMIA HUMANA 6(T) | ANATOMIA HUMANA 6 (FB)
FISIOLOGIA HUMANA &(T) FISIOLOGIA HUMANA 9 (FB)
BIOQUIMICA 7(T) BIOQUIMICA ESTRUCTURAL 7 (FB)
QUIMICA APLICADA 6(T) | METABOLISMO Y EXFRESION GENICA 8 (FB)
ANTROPOLOGIA Y SOCIOLOGIA DE
ALIMENTACION Y CULTURA 45 | e . 6 (FB)
BIOESTADISTICA I 6(0) | BIOESTADISTICA &(FB)
NUTRICION 9(T) NUTRICION HUMANA 9 (FB)
MICROBIOLOGIA 6(T) | MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 5 (0)
TOXICOLOGIA 6(T) | TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 6(0)
BROMATOLOGIA 9(T) | BROMATOLOGIA 12(0)
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 6 (1) - -
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS 6P ﬂ?ﬁ%‘gg W UEELI0E0 S B DI S1Y0 S 9(0)
ALIMENTOS
TECNOLOGIA CULINARIA 6.5(T) | TECNOLOGIA CULINARIA 9(0)
HIGIENE ALIMENTARIA 6(T) | HIGIENE ALIMENTARIA 5(0)
gigigﬂg&ﬁsngﬁ g;l::éﬂmm 45 | ORGANIZACION Y GESTION DE LA 6(0)
S e et 6(TP) | EMPRESA ALIMENTARIA
DEONTOLOGIA 4.5 (T) 45 (D)
ETICA Y POLITICA DEL CONSUMO Y 6py | BIOETICA Y DEONTOLOGIA 6(0)
LA CARENCIA
DIETETICA 12(T) | DIETETICA 5(O)
FISIOPATOLOGIA 6(T) | FISIOPATOLOGIA 6(0)
NUTRICION Y CICLO VITAL 9(0) };ﬂ'ﬂ?}f“ ¥ ALIMENTACION 6(0)
NUTRICION Y ACTIVIDAD FISICA 6(0) Eg:ggg“ Y ALIMENTACION EN EL 6 (0)
DIETOTERAFIA 9(T) | DIETOTERAPIA 9(0)
NUTRICION CLINICA Y -
L e 9(0) | PATOLOGIA NUTRICIONAL 6 {0}
NUTRICION Y CICLO VITAL 970
DIETOTERAPIA 9(T) i
NUTRICION CLINICA Y — NUTRICION CLINICA Y FARMACOLOGIA 10{(0)
FARMACOLOGIA
SALUD PUBLICA 6() | SALUD PUBLICA 5(0)
PROMOCION Y EDUCACION PARA LA PROMOCION Y EDUCACION FARA LA
SALUD. NUTRICION COMUNITARIA 6(0) | sarup 6(0)
INFORMATICA APLICADA A LA 6(P) | TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y 6(P)
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NUTRICION Y DIETETIC A COMUNICACION EN CIENCIAS DE LA ICA UNIVERSITARL
SALUD
BIOLOGIA Y MOLECULAR Y 6(P) BIOLOGIA MOLECULAR Y NUTRICION A
NUTRICION HUMANA HUMANA (2
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS 6(P) COMUNICACION Y MARKETING EN e
DE ALIMENTACION NUTRICION (P)
. INGLES APLICADO EN NUTRICION Y
IDIOMA MODERNO (INGLES) 6 (P) DIETETICA 6 (P}
IDIOMA MODERNQ (FRANCES) 6 (P) FRANCES 6 (P)
PRACTICAS EXTERNAS CON N aenos
RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE resenciale | PRACTICUM 24(0)
LIBRE CONFIGURACION P
s{LC)
({T) Troncal
(P) Optativa
{0) Obligatoria
(FB) Forimacion bésica
(LC) Libre configuracion
UNIVERSIDAD DE NAVARRA

DIPLOMATURA EN NUTRICION HUMANA Y

GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

DIETETICA
Aslignaiura N°Créd | Asignatura N°Créd
ESTRUCTURA Y FUNCION DEL CUERPO |1 | ANATOMIA HUMANA .
HUMANO
ALIMENTACION Y CULTURA 3.5 | PSICOLOGIA Y ALIMENTACION 5
BIOQUIMICA 3 BIOQUIMICA 5
FUNDAMENTOS DE ANTROPOLOGIA 6 ANTROPOLOGIA ;
QUIMICA APLICADA 75 | FUNDAMENTOS DE QUIMICA 5
BIOESTADISTICA 6 BIOESTADISTICA 6 ECTS, I° 3
BROMATOLOGIA 7 BROMATOLOGIA 1Y II 9
FISIOLOGIA HUMANA g FISIOLOGIA HUMANA 12
MICROBIOLOGIA GENERAL ;| MICROBIOLOGIA 3
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 3
ECONOMIA ALIMENTARIA 3 ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA 1Y 11 3
ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA 55 | RESTAURACION COLECTIVA 3
NUTRICION 9
NUTRICION . NUTRICION CLINICA 3
TECNOLOGIA CULINARIA 65 | TECNOLOGIA CULINARIA 3
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 5 TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 3
- DIETETICA LY 1T 12
CUEIER 12 [CALIMENTACION Y ACTIVIDAD FISICA 3
ETICA 25 | ETICA 6
SANIDAD ALIMENTARIA 9 SEGURIDAD ALIMENTARIA 6
- DEONTOLOGIA DEL DIETISTA 3
InEbeINe sl 45 "[EGISLACION ALIMENTARIA 3
EDUCACION NUTRICIONAL 45 | EDUCACION NUTRICIONAL 25
5 SALUD PUBLICA 3
I ORIRR B e g EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL 3
FARMACOLOGIA APLICADA 5 FARMACOLOGIA 3
NUTRICION COMUNITARIA 5 | NUTRICION COMUNITARIA 5
DIETOTERAPIA 1Y 1I 9
USOIEL TS 'l FALIMENTACIGN ARTIFICIAL 3
FISIOPATOLOGIA 55 | FISIOPATOLOGIA 3
ESTANCIAS TUTELADAS I ¥ 1I 6 ESTANCIAS TUTELADAS 24

o Respecto a la diferente duraciéon de la formaciéon en el Diplomado en
Nutricién Humana y Dietética (minimo 180 créditos) al Graduado (240), es
conveniente sefalar que la mayor parte de las diplomaturas optaron por una
formacién entre 200 y 210 créditos, de ahi que los cursos de adaptacién

varian entre 30 y 60 créditos, segln la universidad.
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EFECTOS ACADEMICOS: CORRESPONDENCIA ENTRE REQUISITOS DE ACCESO
A MASTER Y DOCTORADO.

o Por lo que se refiere a los efectos académicos de acceso al nivel de master, el
titulo oficial de Diplomado EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA estd en plena
correspondencia con los titulos del EEES del nivel 2 del MECES que producen los
mismos efectos académicos: el acceso ai nivel 3 del MECES (maéster).

o Existen muchas universidades europeas que imparten estudios de graduado en
nutricién humana y dietética con estructura de tres afos.

El Consejo de Universidades, reunido el 11 de noviembre de 2015 para evaluar la
correspondencia del titulo de Diplomado EN NUTRICION HUMANA Y
DIETETICA al nivel 2 del MECES, informa favorablemente de dicha
correspondencia.

En Madrid, 11 de noviembre de 2015

El Secretario del Consejo de Universidades

Jorge Sainz Gonzalez



