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Altres disposicions

Decret 34/2023, del 18 de gener del 2023

Decret 34/2023, del 18-1-2023, pel qual s'aprova el pla d'estudis del batxelor en nutrici6 humana i die-
tética de la Universitat Carlemany.

Exposicié de motius

La Llei 14/2018, del 21 de juny, de 'ensenyament superior preveu que els plans d'estudis de les titulacions
estatals siguin elaborats per les universitats i aprovats pel Govern, amb l'acreditacio previa de I'Agencia de
Qualitat de 'Ensenyament Superior d’Andorra (AQUA).

Vist que les titulacions andorranes de caracter estatal, d'acord amb els principis que regeixen I'Espai Eu-
ropeu d'Ensenyament Superior, s'estructuren en tres cicles: el primer cicle condueix al titol de batxelor; el
segon cicle, al de master; i el tercer cicle, al de doctor;

Vist el Decret 99/2021, del 24-3-2021 de creacié del titol estatal del batxelor en nutricié humana i dietética;

Vista la proposta de creacio del pla d'estudis del titol estatal de batxelor en nutricié humana i dietetica,
presentada per la Universitat Carlemany al Ministeri d'Educacio i Ensenyament Superior;

Vista l'acreditaci¢ favorable del pla d'estudis del batxelor en nutricié humana i dietética emesa per I'Agencia
de Qualitat de 'Ensenyament Superior d’Andorra;

D'acord amb aquestes consideracions, el Govern, en la sessio del 18 de gener del 2023, a proposta de
la ministra d'Educacié i Ensenyament Superior i amb I'objectiu de donar caracter estatal al pla d'estudis
presentat, aprova aquest Decret amb el contingut seglent:

Article 1. Pla destudis

1. El pla d'estudis té una carrega de treball de 180 credits europeus o credits ECTS (sistema europeu de
transferencia de credits), I'assoliment dels quals s'acredita amb el titol de batxelor en nutricié humana i
dietética.

2. La durada dels estudis és de tres cursos academics a temps complet dividits en sis semestres. Aquests
estudis també es poden cursar a temps parcial, adequant-ne la durada.

3. La unitat de mesura de cadascuna de les unitats d'ensenyament és el credit europeu, d'acord amb el
que estableix I'article 8 de la Llei 14/2018, del 21 de juny, de 'ensenyament superior.

4. Els 180 credits europeus del programa de formacio es reparteixen en 30 unitats d'ensenyament obli-
gatories de sis credits. D'aquestes, cinc son d'estades formatives (30 credits ECTS) i la darrera és el treball
final de batxelor (TFB).

5. La titulacio s'imparteix en la modalitat virtual, excepte les estades formatives que s'han de cursar en
modalitat presencial.

6. La llengua vehicular de 'ensenyament és la castellana. No obstant aix0, s'oferiran unitats d'ensenyament
en llengua anglesa. Si bé no es requereix un nivell especific en llengua anglesa per accedir al batxelor en
nutricio humana i dietéetica, els estudiants hauran d’haver adquirit un nivell equivalent al B1 del Marc eu-
ropeu comu de referéncia per a les llengtes (MECRL) abans d'iniciar les unitats d'ensenyament en llengua
anglesa. Amb aquest objectiu la universitat ofereix la unitat de refor¢ d'anglés, amb caracter no curricular,
per als estudiants que accedeixin a la titulacid amb un nivell inferior al nivell B1 en llengua anglesa.
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En un futur, el batxelor es pot oferir en una altra llengua vehicular.

7. El batxelor en nutricié humana i dietetica és una titulacié de nivell 6A del Marc andorra de qualificacions
(MAQ).

Article 2. Requisits
L'obtenci¢ del titol de batxelor en nutricié humana i dietetica requereix:

a) Haver superat tots els credits del pla d'estudis corresponent, aprovat pel Govern d'acord amb les dis-
posicions d'aquest Decret.

b) Haver pagat els drets d'expedicio del titol corresponent.

Article 3. Perfil i competencies
1. Perfil professional

Les persones titulades son capaces de treballar de dietistes-nutricionistes en tots els ambits relacionats amb
la salut i el benestar de les persones i els col-lectius, com la nutricié clinica i la comunitaria, la restauracio
col-lectiva, la industria alimentaria i 'educacio alimentaria.

2. Competencies
Els estudiants han de desenvolupar les competencies transversals i especifiques seglents:

a) Competencies transversals:
CT1. Dominar la comunicacio en diferents llengles per expressar i entendre missatges en diferents
contextos i situacions personals, socials i professionals.
CT2. Treballar com a membre d'un equip, de forma col-laborativa i amb responsabilitat compartida.
CT3. Gestionar la informacio i comunicar el coneixement, resolent situacions en una societat en evo-
lucié constant.
CT4. Actuar segons l'etica i la responsabilitat social com a ciutada i com a professional.
CTS5. Dissenyar i desenvolupar projectes i processos emprenedors des d'una perspectiva d'equilibri
sostenible per a la transformacié de I'entorn.

b) Competencies especifiques:
CE1. Interpretar el funcionament del cos huma en situacié de salut i de malaltia en relacié amb els
habits alimentaris i els estils de vida.
CE2. Aportar solucions a necessitats o reptes relacionats amb la salut i I'alimentacié basades en l'evi-
dencia cientifica.
CE3. Utilitzar les eines psicologiques que facilitin la resolucié de problemes relacionats amb I'alimentacio
humana i que potenciin la comunicacié amb el pacient.
CE4. Aplicar els coneixements basics d'anatomia i fisiologia, de quimica, bioguimica, biologia, antropo-
logia, sociologia i psicologia a la nutricid humana i la dietetica.
CES. Interpretar i manipular bases de dades de composicié dels aliments.
CE6. Dissenyar dietes per a individus i col-lectius, sans i malalts, establint els objectius nutricionals i
considerant les recomanacions i les estrategies dietetiques en les diferents etapes del cicle vital.
CE7. Implementar estrategies dietetiques i nutricionals a partir de I'elaboracio i de la interpretacio de
la historia dietetica, la recollida i la valoracio de les dades cliniques, bioquimiques i farmacologiques.
CE8. Analitzar els aliments tenint en compte la composicio, les propietats fisicoquimiques, I'origen, els
sistemes de producci¢ i els sistemes basics en els processos d'elaboracio, transformacio, conservacio
i tracabilitat.
CEO9. Collaborar i participar en el disseny de politiques alimentaries i nutricionals en el marc de la pro-
mocio de la salut i de la prevenci¢ de la malaltia.
CE10. Aplicar la practica dietetica dins els diferents ambits professionals d'acord amb la legislacio ali-
mentaria, els sistemes de salut nacionals i internacionals, aixi com les politiques de salut.
CE11. Dissenyar projectes de promoci6 de la salut en els ambits dietetic i nutricional amb un enfocament
comunitari i de salut publica, i participar-hi.
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CE12. Aplicar en la industria alimentaria i en serveis d'alimentacié mesures de gesti¢ de la qualitat, que
integrin practiques adequades d'higiene i de seguretat alimentaria.

CE13. Assessorar en el desenvolupament, la produccio, l'etiquetatge i la comercialitzacio dels productes
alimentaris d'acord amb les necessitats socials, els coneixements cientifics i la legislacio vigent.

CE14. Aplicar técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoleptiques i nutricionals dels
aliments en relacié amb la gastronomia del context.

Article 4. Requisits d'accés
Per accedir al batxelor en nutricié humana i dietetica cal complir les condicions que estableix el Decret del
17-6-2020 pel qual s'aprova el Reglament de I'accés als nivells de I'ensenyament superior estatal.

Article 5. Estructura del pla d'estudis
1. El pla d'estudis s'estructura en sis semestres al llarg de tres cursos academics a temps complet.

2. Cada semestre té 30 credits europeus. Aquest pla d'estudis té 180 credits europeus. Un credit europeu
equival a 30 hores de carrega de treball per a l'estudiant.

3. El pla d'estudis esta format per unitats d'ensenyament, que es distribueixen de la forma seglient:

Primer curs
Semestre Unitats d'ensenyament Tipus Crédits ECTS
1 Antropologia, alimentacio i cultura Obligatoria 6
1 Bioguimica Obligatoria 6
1 Anatomia i fisiologia Obligatoria 6
1 Nutricio basica Obligatoria 6
1 Bromatologia Obligatoria 6
2 Microbiologia, toxicologia, higiene i seguretat alimentaria Obligatoria 6
2 Dietética | Obligatoria 6
2 Restauracio col-lectiva Obligatoria 6
2 Tecniques culinaries Obligatoria 6
2 Practiques d'iniciacié professional I: ambit de la restauraci¢ col-lectiva | Estades formatives 6
Total: 60
Segon curs
Semestre Unitats d'ensenyament Tipus Crédits ECTS

3 Tecnologia dels aliments Obligatoria 6
3 Estadistica Obligatoria 6
3 Research methods Obligatoria 6
3 Salut publica i epidemiologia Obligatoria 6
3 Dietetica ll Obligatoria 6
4 Psicologia i habilitats comunicatives Obligatoria 6
4 Educacié nutricional per a la salut i nutricié comunitaria Obligatoria 6
4 Regulacio alimentaria, etica, bioetica i deontologia Obligatoria 6
4 IndUstria alimentaria i laboratori Estades 6
4 Practiques d'iniciacié professional Il: ambit comunitari i de la salut publica | formatives 6
Total: 60

Tercer curs
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Semestre Unitats d'ensenyament Tipus Crédits ECTS
5 Fisiopatologia Obligatoria 6
5 Dietoterapia | Obligatoria 6
5 Dietoterapia |l Obligatoria 6
5 Farmacologia i fitoterapia Obligatoria 6
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5 Progress in nutrition and eating habits Obligatoria 6
6 Nutricio i esport Obligatoria 6
6 Marqueting i gestié d'empreses Obligatoria 6
6 Practiques diniciacié professional lll: ambit de la nutrici¢ clinica i terapeutica | Estades 6
6 Gestié de projectes per a nutricionistes formatives 6
6 Treball final de batxelor (TFB) Obligatoria 6
Total: 60

4. Condicions per matricular-se a les unitats d'ensenyament:

a) Els estudiants poden seguir els estudis a temps parcial o bé a temps complet en funcié del nombre de
credits de que es matriculin per curs academic.

b) Els estudiants a temps complet s’han de matricular de 60 credits per curs academic.

C) Els estudiants a temps parcial s'han de matricular d'un minim de 12 credits i d'un maxim de 48 per curs
academic, excepte el primer curs, que s'han de matricular d'un minim de 30 credits.

d) En casos excepcionals es pot presentar una sol'licitud de matricula de més credits, que sera valorada
per la Comissié Academica del programa.

Article 6. Resultats d'aprenentatge
1. Els resultats d'aprenentatge son les fites que l'estudiant ha d'assolir al final de cada unitat d'ensenyament
i sobre les quals recau la qualificacio.

2. Els resultats d'aprenentatge de les competencies especifiques de cada unitat d'ensenyament son els
que figuren a l'annex.

Article 7. Avaluacié i regim de permanencia
1. Avaluacio

a) L'avaluacio es basa en un model d'avaluacié continua de caracter formatiu i transparent en el marc fle-
xible, rellevant i integral d'igualtat d'oportunitats per als estudiants.

b) L'avaluacio es desenvolupa al llarg de tot el curs i té una doble finalitat: formativa i sumativa. La unitat
d'avaluacioé és la unitat d'ensenyament. D'aquesta manera, es fa el seguiment directament en cada uni-
tat d'ensenyament, i S'extreu una sintesi de 'acompliment mostrat en cada unitat.

C) Els principals tipus d'activitats avaluables son:
i. Plantejament, execucio i resolucio de problemes i sup0sits practics: proposta, elaboracio i cerca de
solucions per a situacions problematiques relacionades.
i. Estudi i analisi de casos: analisi de situacions en que l'estudiant ha d'aplicar els aprenentatges en
situacions semblants a les problematiques de la realitat.
iii. Participacio en forums i debats: intercanvi d'opinions, experiéncies i recursos entre els estudiants,
proposats i moderats pel docent.
iv. Elaboracié de projectes: disseny grupal o individual de les diferents fases d'un projecte.
v. Proves escrites: instruments d'avaluacié individual amb preguntes obertes i tancades que els estu-
diants han de respondre per escrit.
vi. Proves orals: instancies d'avaluacié amb preguntes obertes o tancades que els estudiants han de
respondre oralment.
vii. Elaboracio de treballs escrits individuals: exercicis i informes individuals.
viii. Elaboracio de treballs escrits grupals: exercicis i informes de treball cooperatiu.
ix. Comentaris sobre la lectura i I'estudi de documents de treball: analisi, sintesi i valoracié de docu-
ments d'estudi.

d) Totes les activitats es qualificaran amb un valor numeéric en una escala de I'1 al 10, incloent-hi com a
maxim un decimal.
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e) L'estudiant rep, a més, un comentari qualitatiu que li permet comprendre com podia haver millorat
l'activitat efectuada i quins aspectes del seu procés d'aprenentatge ha de millorar.

f) La ponderacié del pes de cadascuna de les activitats davaluacio es publica al pla docent de la unitat
d’ensenyament.

2. Régim de permanencia

a) L'alumnat amb dedicacié a temps complet disposa d'un dret de permanéncia i de finalitzacié ordina-
ria dels ensenyaments de batxelor de cinc cursos academics.

b) L'alumnat amb dedicacié a temps parcial disposa d'un dret de permanéncia i de finalitzacié ordinaria
dels ensenyaments de batxelor de vuit cursos academics.

¢) Tanmateix, es podran analitzar situacions especials amb la sol'licitud corresponent a la Comissio Aca-
démica del programa, que s'encarregara d'analitzar i de resoldre el cas.

Disposicié addicional

El pla d'estudis complet, l'acreditacié de I'Agencia de Qualitat de 'Ensenyament Superior d’Andorra i els
informes que regulen 'ordenament juridic es publicaran als webs del ministeri responsable de I'ensenya-
ment superior i de la Universitat Carlemany.

Disposicio final
Aquest Decret entrara en vigor 'endema de ser publicat al Butlleti Oficial del Principat d’Andorra.
Cosa que es fa publica per a coneixement general.

Andorra la Vella, 18 de gener del 2023

Xavier Espot Zamora
Cap de Govern

Annex

Resultats d'aprenentatge de les competencies especifiques de les unitats d'ensenyament (UE)

Primer curs. Primer semestre

- Relacionar la complexitat del fet alimentari amb els factors que el condicionen, sobretot en la seva dimensié
UE 1 sociocultural.

Antropologia, |- Valorar la gran variabilitat en els comportaments alimentaris en un marc intercultural sense prejudicis, amb
alimentacio i | ética, d'acord amb el codi deontologic de la professié tenint en compte les repercussions economiques, socials i
cultura mediambientals.

- Debatre un projecte original en qué s'argumentin solucions coherents i es demostri pensament critic.

- Relacionar la funcionalitat dels aliments amb les seves propietats bioguimigues.
- Interpretar els processos biogufmics dels cicles metabolics.

U.E 2. o - Fer experiments senzills de processos bioquimics que es poden donar en el context de I'alimentacid
Bioguimica quotidiana.

- Utilitzar taules, grafics i bibliografia amb informacié cientifica i tecnica, des d'una amplia gamma de fonts
digitals utilitzada per donar solucié a un problema.

- Relacionar els principis basics de I'anatomia i fisiologia humana d'aparells i sistemes amb la nutricio.

UE 3. - Interpretar els processos fisiologics del cos huma en situacié de salut i de malaltia.
?Uatlomia i - Fer experiments senzills de processos fisiologics del cos huma.
isiologia

- Utilitzar taules, grafics i bibliografia amb informaci¢ cientifica i tecnica, des d'una amplia gamma de fonts

digitals utilitzada per donar solucié a un problema.
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UE 4. Nutricié
basica

- |dentificar les caracteristiques fonamentals dels macro i micronutrients, les seves funcions, fonts alimentaries,
biodisponibilitat, necessitats i recomanacions.

- Fer experiments senzills relacionats amb les caracteristiques dels nutrients.

- Analitzar les bases de l'equilibri energetic nutricional i la seva regulacio.

- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianca, la cordialitat i l'orientacié a la tasca conjunta.
- Treballar en xarxa i en equip en un entorn virtual.

UE 5.
Bromatologia

- Identificar els diferents grups d'aliments, les seves caracteristiques, propietats, composicié nutricional i
conservacio.

- Analitzar els diferents sistemes de produccié i les mesures per al control de qualitat des d'una amplia gamma
de fonts digitals per proposar solucions a situacions en concret, d'acord amb criteris de sostenibilitat.

- Valorar els aliments envasats a partir de I'analisi i interpretacio de I'etiquetatge alimentari i nutricional.

Primer curs.

Segon semestre

UE 6.
Microbiologia,
toxicologia,
higiene i
seguretat
alimentaria

- Identificar els principals microorganismes i parasits d'aliments i les seves repercussions en la salut, aixi com els
antimicrobians guimics més emprats en la indUstria alimentaria.

— Resumir els aspectes fonamentals de les principals tecniques de mostreig i identificacioé de parasits en aliments.

- Argumentar els aspectes fonamentals de la legislaci¢ vigent sobre higiene, seguretat i qualitat en la industria
alimentaria.

- Analitzar informacié des d'una amplia gamma de fonts digitals utilitzada per donar solucié a un problema.

UE 7. Dietética |

- Identificar els aspectes fonamentals de la dietetica i els principis de I'alimentacio.

— Aplicar eines de recollida de dades tant de l'estat nutricional com de les propietats nutricionals de
preparacions o dietes des d'una amplia gamma de fonts digitals.

- Analitzar casos de dietes individuals o col-lectives, les seves propietats i objectius nutricionals.

- Planificar recomanacions nutricionals generiques per tal d'assolir els objectius establerts per a un determinat
cas o collectiu proposat.

- Identificar els diferents tipus d'equips, instal-lacions i condicions basiques requerits en empreses d'elaboracio i
distribuci¢ de plats elaborats.

UE 8. - Avaluar un sistema de produccio, distribuci¢ i emplatat tenint en compte la legislacié actual en materia
Restauracié d'higiene, seguretat alimentaria i sistemes de control de riscos dels serveis d'alimentacio.
col-lectiva - Dissenyar guies de bones practiques i manipulaci¢ d'aliments aplicades en empreses de restauracioé col-lectiva
fent Us d'estrategies per resoldre situacions dins del camp professional.
- Planificar una dieta per a un cas determinat proposat tenint en compte els requeriments i els objectius.
- Seleccionar les técniques basiques de preparacié dels aliments i els canvis gastronomics, organoleptics i
nutricionals produits pels processos culinaris.
- Descriure la composici¢ de receptes d'Us habitual en la planificacié de menus obtingudes des d'una amplia
UE9. gamma de fonts bibliografiques.
Tecniques L ' . - , . !
culinaries - Proposar recursos culinaris a individus sans i malalts donant suggeriments culinaris per a menus equilibrats i

per a dietes terapeutigues.
- Desenvolupar operacions culinaries amb diferents temperatures.

- Proposar solucions a necessitats formulades en aspectes de produccié, etiquetatge i comercialitzacio.
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UE 10.
Practiques
d'iniciacié
professional
I ambit de la
restauracio
collectiva

- Identificar els mitjans tecnics més utilitzats pels professionals de 'ambit.
- Identificar les necessitats nutricionals, qualitatives i tecnologiques de situacions reals en un ambit professional.
— Assessorar tecnicament en la resolucié de situacions reals en I'ambit professional.

- Argumentar informacio, idees, problemes i solucions coherents en un ambient professional amb un
pensament critic.

- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianga, la cordialitat i 'orientacié a la tasca conjunta.
- Aplicar estrategies per preveure i resoldre problemes dins del camp professional.

- Elaborar un informe de practiques en qué es recullin tots els aspectes treballats durant les estades formatives,
relacionant-los amb els aprenentatges adquirits.

- Relacionar els coneixements adquirits i les competencies treballades amb la practica professional.

Segon curs. Tercer semestre

UE 11.
Tecnologia
dels aliments

- Identificar les caracteristiques dels processos basics d'elaboraci¢, transformacio i conservacié d'aliments.

- Comparar les propietats, les caracteristiques organoleptigues i les modificacions que pateixen els aliments en
els diferents processos tecnologics.

- Argumentar el procés d'elaboracid, transformacié o conservacié adequat en una situacié proposada, tenint
en compte l'etica i el codi deontologic de la professid, aixi com les repercussions economiques, socials i
mediambientals.

UE 12.
Estadistica

- Identificar els conceptes basics d'estadistica.
- Interpretar les analisis estadistiques.
- Analitzar els resultats obtinguts en diferents casos proposats.

- Analitzar estadisticament les dades obtingudes des d'una amplia gamma de fonts digitals utilitzada per donar
solucié a un problema.

- |dentificar els conceptes fonamentals en investigacio, les fonts d'informacio, la terminologia i el metode cientific.

- Analitzar la informacié obtinguda de diferents referents bibliografics, obtinguda a partir d'una amplia gamma
de fonts digitals, per a la formulacié de I'estat de I'art de la tematica de recerca que es desenvolupa.

epidemiologia

UE 13.
Research - Interpretar els resultats d'una investigacié empirica tenint en compte aspectes com son la composicio i les
methods propietats dels aliments, i els processos de produccié i conservacioé.

- Aplicar recursos de gesti¢ de la informacié i la comunicacié en I'ambit de la salut.

- Comunicar els resultats de la recerca efectuada en diferents formats argumentant els resultats.

- Interpretar els conceptes tant de salut publica com d'epidemiologia.

- Contrastar les fonts d'informaci¢ principals sobre la salut poblacional i en concret sobre el consum daliments i
UE 14. Salut I'estat nutricional.
publicai — Comparar les caracterfistiques fonamentals dels sistemes sanitaris andorra i d'altres paisos.

- Decidir els objectius d'una actuacié en 'ambit de la salut publica tenint en compte la poblacié destinataria i la
comunicacio.

- Planificar un protocol d'actuacié per a la prevencié i la resolucié de problemes dins del camp professional.

UE 15.
Dietética Il

- Identificar les necessitats nutricionals dels individus en les diferents etapes del cicle vital.

- Avaluar els plans dietétics disponibles d'una amplia gamma de fonts digitals per a I'elaboracié de plans
dietetics personalitzats.

- Elaborar plans dietetics per a cadascuna de les etapes del cicle vital.

- Utilitzar programes informatics per elaborar dietes i menus personalitzats tenint en compte els aspectes
patologics i del cicle vital.

- Participar i col-laborar activament en les tasques de I'equip i fomentar la confianga, la cordialitat i l'orientacié a
la tasca conjunta.
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Segon curs. Quart semestre

UE 16.
Psicologia

i habilitats
comunicatives

- Identificar els aspectes fonamentals del comportament huma i els processos psicologics basics implicats en la
nutricié segons el DSM-5.

- Valorar la gran variabilitat en els comportaments alimentaris, sense prejudicis, amb ética, d'acord amb el codi
deontologic de la professio.

- Analitzar les psicopatologies derivades de la nutricié i les seves consequencies per a la salut.

- Desenvolupar una comunicacié empatica i assertiva amb el pacient, els seus familiars i tots els membres de
I'equip multidisciplinari.
- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianca, la cordialitat i l'orientacié a la tasca conjunta.

- Identificar els principis de I'educacié per a la salut.

UE17.
Educacié - Avaluar diversos programes d'educacié nutricional i les seves caracteristiques (ambit escolar, laboral,
nutricional comunitari, en centres de salut enfocats a malalties).
per allal :salut - Dissenyar programes d'educacié nutricional dirigits a la poblacié general i a grups especifics de poblacié per
Inutricio implementar-los posteriorment.
comunitaria TR . , . - s
- Desenvolupar els aspectes comunicatius i dinamitzadors d'una intervencié en educacio per a la salut.
- Identificar la legislacié basica, les regles deontologiques i les responsabilitats juridiques per al
UE 18. desenvolupament de la professio.
Rl‘?gmatﬁ'ol - Raonar la legislacio, la deontologia i les responsabilitats juridiques aplicades en casos proposats.
alimentaria, , . ) o
otica. bioetica i | ~ Proposar solucions a problemes étics relacionats amb l'alimentacio i la nutricio.
deontologia - Debatre diferents actuacions per donar solucié a problemes étics relacionats amb l'alimentacié i la nutricio
tenint en compte la legislacio vigent.
- Identificar els mitjans técnics més utilitzats pels professionals de 'ambit.
- Identificar les necessitats nutricionals, qualitatives i tecnologiques de situacions reals en un ambit professional.
— Assessorar tecnicament en la resolucié de situacions reals en I'ambit professional.
UE 19. . - . . . .
Inddistria - Argumentar informacid, idees, problemes i solucions coherents en un ambient professional amb un
) < .. |pensament critic.
alimentaria i
laboratori - Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianga, la cordialitat i l'orientacié a la tasca conjunta.
- Utilitzar estratégies per preveure i resoldre problemes dins del camp professional.
- Elaborar un informe de practiques en qué es recullin tots els aspectes treballats durant les estades formatives,
relacionant-los amb els aprenentatges adquirits.
- Identificar els mitjans técnics més utilitzats pels professionals de 'ambit.
- Identificar les necessitats nutricionals comunitaries en situacions reals dins I'ambit professional.
UE 20. - Avaluar diferents politiques alimentaries i nutricionals en 'ambit de la salut publica i la seva idoneitat en
Practiques situacions reals.
d m:flaqo e Assessorar técnicament en la resolucié de situacions reals en 'ambit professional.
professiona , o ) , , ,
Il: 3mbit - Argumentar informacio, idees, problemes i solucions coherents en un ambient professional amb un
comunitari pensament critic.
i de la salut - Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianca, la cordialitat i l'orientacio a la tasca conjunta.
publica

- Utilitzar estratégies per preveure i resoldre problemes dins del camp professional.

- Elaborar un informe de practiques en qué es recullin tots els aspectes treballats durant les estades formatives,
relacionant-los amb els aprenentatges adquirits.

Tercer curs. Cinqué semestre

UE 21.
Fisiopatologia

- Identificar els conceptes de fisiopatologia, salut i malaltia.
- Argumentar com la nutrici¢ influeix sobre els processos patologics.
- Recomanar pautes d'accié adequades per als casos de fisiopatologia plantejats.

- Avaluar informacio referent a la fisiopatologia des d'una amplia gamma de fonts digitals utilitzada per donar
solucié a un problema.
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UE 22.
Dietoterapia |

- Valorar l'estat nutricional i els habits alimentaris en els casos proposats.
- Elaborar pautes alimentaries en funcié de les patologies i les necessitats de cada persona.

- Utllitzar estratégies per preveure i resoldre problemes de salut, en casos proposats, des d'una perspectiva
innovadora i sostenible.

- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianca, la cordialitat i 'orientacié a la tasca conjunta.

UE 23.
Dietoterapia |l

- Valorar l'estat nutricional i els habits alimentaris en els casos proposats.
- Elaborar pautes alimentaries en funcié de les patologies i les necessitats de cada persona.

- Utllitzar estratégies per preveure i resoldre problemes de salut, en casos proposats, des d'una perspectiva
innovadora i sostenible.

- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianca, la cordialitat i 'orientacié a la tasca conjunta.

- Planificar les propies necessitats d'aprenentatge i escollir un programa d'estudis d'especialitzacié o de master
apropiat amb un alt grau d'autonomia.

UE 24.
Farmacologia i
fitoterapia

- Contrastar les caracteristiques dels farmacs principals, aixi com les seves indicacions i efectes secundaris.

— Valorar les caracteristiques principals de les plantes, les seves propietats terapeutiques i els seus efectes
secundaris.

- Aplicar els aspectes fonamentals de la farmacoterapia i de la fitoterapia.
- Experimentar els efectes de les interaccions entre els farmacs, les plantes i els aliments.

— Avaluar la informacio referent als farmacs des d'una amplia gamma de fonts digitals utilitzada per donar
solucié a un problema.

UE 25.
Progress in
nutrition and
eating habits

- Identificar les novetats en aliments funcionals, la normativa i els Ultims avencos en el seu disseny.

- Distingir els mecanismes dimmunitat, aixi com els trastorns dimmunitat aplicats a la nutricié i els fonaments
de la immunonutricié.

- Avaluar els Ultims coneixements al voltant de la nutricié i la seva implicacié en la millora de l'estat de salut.

—Justificar la idoneitat de la prescripcié de determinats productes innovadors per a diferents situacions
proposades.

- Elaborar propostes de nutricié personalitzada per a casos concrets.

- Debatre un projecte original en quée s'argumentin solucions coherents i es demostri un pensament critic.

Tercer curs. Sisé semestre

UE 26. Nutricio
i esport

- Aplicar meétodes i eines que permetin dur a terme una valoracié nutricional i de composicié corporal en
situacions aerobiques i anaerobiques.

- Justificar un Us adequat dels suplements nutricionals especifics per a esportistes amb diferents
caracterfistiques.

- Participar en les tasques de l'equip fomentant la confianca, la cordialitat i 'orientacio a la tasca conjunta.

UE 27.
Marqueting
i gestio
d'empreses

- Valorar els diferents mercats i consumidors sense prejudicis, amb ética, d'acord amb el codi deontologic de la
professio.

- Proposar una estrategia de publicitat per a una situacié proposada.

- Dissenyar un pla de difusié amb l'objectiu de fomentar habits saludables des d'una perspectiva innovadora i
sostenible.

- Debatre un pla de difusié original en qué s'argumentin propostes coherents.
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UE 28.
Practiques
d'iniciacié
professional
lll: ambit de la
nutricio clinica
i terapeutica

- Identificar els mitjans tecnics més utilitzats pels professionals de 'ambit.
- Identificar les necessitats nutricionals individuals i els objectius dietetics que cal assolir.
— Assessorar tecnicament en la resolucié de situacions reals en I'ambit professional.

- Argumentar informacio, idees, problemes i solucions coherents en un ambient professional amb un
pensament critic.

- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianga, la cordialitat i 'orientacié a la tasca conjunta.
- Utilitzar estrategies per preveure i resoldre problemes dins del camp professional.

- Elaborar un informe de practiques en qué es recullin tots els aspectes treballats durant les estades formatives,
relacionant-los amb els aprenentatges adquirits.

UE 29. Gestio
de projectes
per a
nutricionistes

- Identificar els mitjans técnics i bibliografics més utilitzats pels professionals de lambit.

- Plantejar les necessitats metodologiques per desenvolupar un projecte.

- Desenvolupar un projecte dissenyat en ambit professional des d'una perspectiva innovadora i sostenible.
- Contribuir en les tasques de I'equip fomentant la confianga, la cordialitat i l'orientaci¢ a la tasca conjunta.

- Argumentar informacio, idees, problemes i solucions coherents en un ambient professional amb un
pensament critic.

- Elaborar un informe de practiques en qué es recullin tots els aspectes treballats durant les estades formatives,
relacionant-los amb els aprenentatges adquirits.

- Planificar les propies necessitats d'aprenentatge i escollir un programa d'estudis d'especialitzacié o de master
apropiat amb un alt grau d'autonomia.

UE 30. Treball
final de
batxelor (TFB)

- Integrar les competéencies desenvolupades al llarg de la titulacié mitjangant la realitzaci¢ i presentacié d'un
treball d'aplicacié en I'ambit de la nutricid i la dietetica.

- Comunicar i debatre un projecte original en que s'argumentin solucions coherents i es demostri pensament
critic.
- Utilitzar estratégies per preveure i resoldre problemes dins del camp professional.

- Analitzar i avaluar informacié des d'una amplia gamma de fonts digitals utilitzada per donar solucié a un
problema.

- Treballar de forma responsable, etica i d'acord amb el codi deontologic de la professio, tenint en compte les
repercussions economiques, socials i mediambientals.

— Aportar idees per a la transformacié social a partir de les oportunitats que ofereix el context academic i
professional des d'una perspectiva innovadora i sostenible.

- Planificar les propies necessitats d'aprenentatge i escollir un programa d'estudis d'especialitzacié o de master
apropiat amb un alt grau d'autonomia.

- Adquirir autonomia. Demostrar autonomia. Avaluar 'autonomia en la planificacio.

www.bopa.ad
Diposit legal: AND.2-2015



		2023-01-24T13:58:45+0100




