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Altres disposicions

Decret 400/2026, del 14-10-2026, pel qual s'aprova el pla d'estudis del
batxelor en nutrici6 humana i dietética de la Tech Global University.

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 institucions d'ensenyament superior i aprovats pel Govern, amb l'acreditacié
préevia de I'Agencia de Qualitat de 'Ensenyament Superior d'Andorra (AQUA).

Vist que la Llei 7/2023, del 19 de gener, de text consolidat de creaci¢ del Marc andorra de qualificacions
estableix un marc de vuit nivells;

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

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

Vista la proposta de creacio del pla d'estudis del titol estatal del batxelor en nutricié humana i dietetica
presentada per la Tech Global University al Ministeri de Relacions Institucionals, Educacié i Universitats;

D'acord amb aquestes consideracions, el Govern, en la sessi¢ del 14 d'octubre del 2026, a proposta del
ministre de Relacions Institucionals, Educacié i Universitats, i amb l'objectiu de donar validesa academica
al pla d'estudis presentat, aprova aquest Decret amb el contingut segtent:

Article 1. Pla d'estudis
1. El pla d'estudis té una carrega de treball de 180 credits europeus o credits ECTS (sistema europeu de
transferencia de credits).

2. La durada dels estudis és de tres cursos academics a temps complet, dividits en sis semestres. Cada
semestre té 30 ECTS. Aquests estudis també es poden cursar a temps parcial, adequant-ne la durada.

3. Els 180 credits europeus del pla d'estudis es reparteixen en 26 unitats d'ensenyament de 6 credits ECTS
cadascuna i dos unitats d'ensenyament de 12 credits ECTS, que corresponen a les practiques academiques
externes Il i a les practiques academiques externes |ll.

4. La titulacio s'imparteix en la modalitat no presencial, excepte les practiques academiques externes, que
es cursen en modalitat presencial.

5. S'imparteixen 168 credits ECTS en llengua castellana i 12 credits ECTS en llengua anglesa.

Article 2. Requisits d'accés
Per accedir a aquest batxelor cal complir les condicions que estableix el Decret del 17-6-2020 pel qual
s'aprova el Reglament de l'accés als nivells de I'ensenyament superior estatal.

Article 3. Competéncies transversals i especifiques
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 collaborativa i amb responsabilitat compartida.
CT3. Gestionar lainformacio i comunicar el coneixement, resolent situacions en una societat en evolucié constant.
CT4. Actuar segons l'etica i la responsabilitat social com a ciutada i com a professional.
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CT5. 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 l'alimentacié d'acord amb 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'anatomig, fisiologia, quimica, bioquimica, biologia, antropologia,
sociologia i psicologia a la nutricié humana i la dietetica.
CES5. Interpretar i manipular bases de dades de composicié dels aliments.
CE6. Dissenyar dietes per a individus i collectius, 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'elaboraci¢ i de la interpretacio de la
historia dietetica, i de la recollida i la valoracio de les dades cliniques, bioquimigues i farmacologiques.
CE8. Analitzar els aliments tenint en compte la composicio, les propietats fisicoquimiques, l'origen, els sistemes
de produccid i els sistemes basics en els processos d'elaboracio, transformacio, conservacio i tragabilitat.
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 prevencié 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 i les politiques de la salut.
CE11. Dissenyar projectes de promocio de la salut des del punt de vista dieteticonutricional amb un
enfocament comunitari i de salut publica, i participar-hi.
CE12. Aplicar en la indUstria alimentaria i en serveis d'alimentacid mesures de gestio de la qualitat que
integrin practigues adequades d'higiene i de seguretat alimentaria.
CE13. Assessorar en el desenvolupament, la produccio, l'etiquetatge i la comercialitzaci¢ dels productes
alimentaris d'acord amb les necessitats socials, els coneixements cientifics i la legislacié vigent.
CE14. Aplicar tecniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoleptiques i nutricionals dels
aliments en relacid amb la gastronomia del context.

Article 4. Perfil professional

L'obtencié d'aquest titol ha de permetre als titulats treballar de dietista-nutricionista en tots els ambits re-
lacionats amb la salut i el benestar de les persones i els collectius, com la nutricié clinica i la comunitaria,
la restauracio col-lectiva, la inddstria alimentaria i 'educacio alimentaria.

Article 5. Estructura del pla d'estudis
1. El pla d'estudis esta format per les unitats d'ensenyament seglients:

Primer curs
Semestre Unitats d’ensenyament Tipus cgiq.'sts

1 Alimentaci6, cultura i tecnologia 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 Tecniques culinaries Obligatoria 6
2 Restauraci6 col-lectiva Obligatoria 6
2 Practiques academiques externes | Obligatoria 6
Total 60
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Segon curs
Semestre Unitats d’ensenyament Tipus cgiﬁl.ists

3 Tecnologia dels aliments Obligatoria 6

3 Estadistica Obligatoria 6

3 Research methods Obligatoria 6

3 Control de qualitat dels processos i productes Obligatoria 6

3 Dietética Il Obligatoria 6

4 Fisiopatologia Obligatoria 6

4 Educacié nutricional per a la salut, I'equitat i la sostenibilitat Obligatoria 6

4 IndUstria alimentaria i laboratori Obligatoria 6

4 Practiques académiques externes || Obligatoria 12
Total 60

Tercer curs

Semestre Unitats d’ensenyament Tipus cz?.irlsts
5 Dietoterapia | Obligatoria 6
5 Etica professional i deontologia Obligatoria 6
5 Dietoterapia |l Obligatoria 6
5 Farmacologia i fitoterapia Obligatoria 6
5 Avencos en nutricié Obligatoria 6
6 Nutricio i esport Obligatoria 6
6 Gestid de projectes per a nutricionistes Obligatoria 6
6 Practigues academiques externes || Obligatoria 12
6 Treball final de batxelor Obligatoria 6
Total 60

2. Condicions per matricular-se a les unitats d'ensenyament:
a) La matriculacio és anual i s'efectua per a la totalitat dels credits d'un curs academic.

b) Les unitats d'ensenyament, exceptuant el treball final de batxelor, es cursen individualment durant un
periode consecutiu de cinc setmanes.

) Les unitats d'ensenyament segueixen una cronologia lineal i cal superar-les en l'ordre establert.

Article 6. Resultats d'aprenentatge
1. Els resultats d'aprenentatge sén 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 d'aquest pla d'estudis figuren a I'annex.

Article 7. Avaluacio i regim de permanencia
1. Avaluacio

a) El sistema d'avaluacio de la titulacio es publica amb antelacié a l'nici del curs academic.

b) Les unitats d'ensenyament s'avaluen mitjancant una prova de validacié i una avaluacié continua. La
prova de validacié representa el 60% de la nota i 'avaluacié continua representa el 40% de la nota, a ex-
cepcid de les unitats d'ensenyament en que predomini el component practic, per a les quals la prova de
validaci¢ és el 40% de la nota, i 'avaluacio continua, el 60%. EI conjunt d'activitats de les proves de vali-
dacié es recull a la guia docent de cada assignatura.

0) Els resultats de les unitats d'ensenyament es qualifiquen en funcié de l'escala de 0 a 10 i amb la qua-
lificacio qualitativa corresponent:
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i. De 0 a 4,9: suspes (S).

ii. De 5,0 a 6,9: aprovat (A).
iii. De 7,0 a 8,9: notable (N).
iv. De 9,0 a 10: excellent (E).

d) Practiques academiques externes. Es duen a terme per avaluar 'aplicacié dels coneixements adquirits
durant els estudis efectuats. L'avaluaci¢ es divideix en dos elements:
i. Avaluacio de la memoria de practiques, que suposa un 40% de la nota final. Es facilita a 'alumnat
un model per garantir la transparencia i l'objectivitat en el procés i valorar si s'han assolit els resultats
d'aprenentatge establerts.
ii. Informe final del tutor del centre, que suposa un 60% de la nota final. El tutor disposa d'una plantilla
per aplicar uns criteris d'avaluacié homogenis i objectius.

e) El treball final de batxelor (TFB) es pot dur a terme de manera individual o grupal. Per poder enviar el
TFB al tribunal avaluador, és obligatori que I'alumne obtingui I'aprovacié del tutor.
i. La qualificaci¢ final del TFB es fa en dos fases:
-+ 80% de la memoria de treball, que és avaluada individualment pel tutor i el tribunal.
+ 20% de la defensa publica davant un tribunal format per dos professors, que avaluen la defensa
oral individual de l'alumne.
i. La nota final del TFB és individual.

2. Regim de permaneéncia

a) La permanencia dels estudiants en els estudis de batxelor és d'un maxim de cinc anys academics. En
casos degudament justificats es pot demanar al rector una prorroga de fins a dos anys academics més.

b) Compten com a anys de permanencia els anys en que l'estudiant hagi formalitzat la matricula i no I'ha-
gi anullat, o se li hagi anul-lat la matricula per impagament.

Article 8. Requisits per obtenir el titol

L'obtenci¢ d'aquest titol requereix:

1. Haver superat tots els credits del pla d'estudis que estableix aguest Decret.
2. Haver pagat els drets d'expedicio del titol corresponent.

Disposicié addicional
El pla d'estudis complet, I'acreditacié de I'Agencia de Qualitat de I'Ensenyament Superior d’Andorra i els

informes que regulen l'ordenament juridic es publiquen als llocs web del ministeri responsable de l'ense-
nyament superior i de la Tech Global University.

Disposicio final
Aquest Decret entra 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, 14 d'octubre del 2026

Xavier Espot Zamora
Cap de Govern
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Annex. Resultats d'aprenentatge de les competencies especifiques de
les unitats d’'ensenyament

- Analitzar la complexitat del fet alimentari amb els factors que el condicionen, sobretot en la seva

dimensié sociocultural.

- Valorar la variabilitat dels comportaments alimentaris en un marc intellectual, prenent en consideracio

el codi deontologic de la professid i les repercussions economiques, socials i mediambientals.

Alimentaci6, cultura i | - Debatre un projecte original en el qual sargumentin solucions coherents i es demostri pensament critic.
tecnologia - Treballar en xarxa i en equip en un entorn virtual.

- Elaborar un informe critic sobre habits alimentaris i practiques de consum, considerant criteris de

sostenibilitat i I'etica professional.

- Comunicar de manera oral i escrita informacio rellevant sobre alimentacié i cultura, amb atencio als

aspectes historics, cientifics i de sostenibilitat.

- Explicar la funcionalitat dels aliments en relacié amb les seves propietats biomediques.

- Interpretar els processos bioquimics dels cicles metabolics.

- Fer experiments senzills de processos biogufmics que es puguin produir en el context de I'alimentacid
Bioquimica quotidiana.

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

- Presentar de manera oral i escrita una analisi critica d'un procés metabolic aplicat a I'alimentacio.

- Analitzar els principis basics de I'anatomia i la fisiologia humana d'aparells i sistemes (digestiu, endocrf,
circulatori, nervids, locomotor, respiratori i urinari) relacionats amb la nutricio.

- Interpretar els processos fisiologics del cos huma en situacié de salut i de malaltia.

- Fer practiques virtuals o simulacions de processos fisiologics del cos huma (per exemple: digestio,
absorcié, metabolisme energétic) a Labster o plataformes similars.

- Analitzar els resultats de les practiques o simulacions en relacié amb la nutrici¢ i la salut.

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

- Comunicar de manera clara i argumentada informacio sobre processos fisiologics aplicats a la nutricio,
tant oralment com per escrit.

Anatomia i fisiologia

- Identificar les caracterfstigues fonamentals dels macro-micronutrients, les seves funcions, fonts
alimentaries, biodisponibilitat, necessitats i recomanacions.

- Fer experiments senzills relacionats amb les caracteristiques dels nutrients.

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

- Aplicar informacié cientifica i eines digitals en 'avaluacié de l'estat nutricional i la qualitat de I'alimentacio.
- Aplicar coneixements adquirits en activitats practiques col-laboratives en un entorn virtual.

- Avaluar criticament plans d'alimentacié senzills considerant macronutrients, micronutrients i el balang energétic.
- Comunicar de manera oral i escrita informacié sobre l'estat nutricional i recomanacions basiques dalimentacio.

Nutricié basica

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

- Analitzar els diferents sistemes de produccio i les mesures de control de qualitat utilitzant fonts digitals.
Proposar solucions a situacions concretes de produccié considerant criteris de sostenibilitat.

- Valorar elements envasats a partir de analisi i la interpretacio de l'etiquetatge alimentari i nutricional.
- Reconeixer els nutrients, la seva funcié a I'organisme, la seva biodisponibilitat, les necessitats i les
recomanacions, i les bases de l'equilibri energétic i nutricional i la seva regulacio.

- Aplicar criteris de seguretat alimentaria i tragabilitat en I'avaluacié d'aliments.

- Comunicar de manera clara i etica la informacié sobre la composici¢ i les propietats dels aliments, tant
oralment com per escrit.

- Integrar coneixement de bromatologia en I'analisi de processos de produccié, conservacié i consum.
- Proposar millores en la produccio, la conservacio i el consum responsable basades en bromatologia.

Bromatologia

- Identificar els principals microorganismes i parasits d'aliments i les seves repercussions en la salut, aixf
com els antimicrobians quimics més utilitzats en la indUstria alimentaria.
- Resumir els aspectes fonamentals de les principals técniques de mostreig i identificacié de parasits en

Microbiologia, els aliments, utilitzant simulacions virtuals o laboratoris virtuals.
toxicologia, - Argumentar els aspectes fonamentals d'higiene, seguretat i qualitat de la indUstria alimentaria.
higiene i seguretat |- Analitzar informaci¢ d'una amplia gamma de fonts digitals per donar solucié a un problema.
alimentaria - Aplicar mesures d'higiene i seguretat alimentaria mitjancant 'APPCC i bones practiques de manipulacio.

- Analitzar informacio cientffica sobre microbiologia, toxicologia i seguretat alimentaria.
- Comunicar informacié cientifica sobre microbiologia, toxicologia i seguretat alimentaria.
- Resoldre casos practics o estudis de brots alimentaris.
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Dietética l

- Identificar els principis fonamentals de la dietetica en les diferents etapes del cicle vital.

- Aplicar eines basiques de valoracié nutricional en poblacié sana.

- Analitzar habits alimentaris mitjancant instruments de recollida d'informacio dietetica.

- Elaborar propostes de planificaci¢ alimentaria adaptades a poblacié sana.

- Dissenyar recomanacions nutricionals orientades a la promocié d’'habits saludables.

- Utilitzar eines digitals per a I'analisi basica de dietes i menus.

- Resoldre casos practics relacionats amb necessitats nutricionals en diferents etapes fisiologiques.

- Interpretar les necessitats nutricionals en relacié amb els canvis fisiologics i els habits alimentaris en
les diferents etapes del cicle vital.

Técniques culinaries

- Seleccionar les tecniques basiques de preparaci¢ dels aliments i identificar els canvis gastronomics,
organoleptics i nutricionals produits pels processos culinaris.

- Descriure la composicié de receptes d'Us habitual en la planificacié de menus obtingudes d'una amplia
gamma de fonts bibliografiques.

- Proposar recursos culinaris per elaborar menus equilibrats i dietes terapeutiques per a individus sans
i malalts.

- Desenvolupar operacions culinaries amb diferents temperatures.

- Proposar solucions a necessitats formulades en aspectes de produccio, etiquetatge i comercialitzacio
de productes alimentaris.

Restauracié
col-lectiva

- Identificar equips i instal-lacions utilitzats en serveis de restauracio collectiva.

- Analitzar sistemes de produccié i distribucié en serveis d'alimentacio.

- Avaluar condicions d'higiene i seguretat alimentaria en restauracié col-lectiva.

- Dissenyar guies de bones practiques de manipulacié alimentaria.

- Planificar propostes alimentaries adaptades a diferents col-lectivitats.

- Dissenyar plans basics dAPPCC aplicats a serveis de restauracio collectiva.

- Aplicar BPM i mesures preventives en serveis d'alimentacié collectiva.

- Resoldre casos practics relacionats amb gestio higienicosanitaria i planificaci¢ alimentaria collectiva.

Practiques
académiques
externes |

- Identificar les funcions del dietista-nutricionista en entorns professionals de I'ambit clinic alimentari.

- Aplicar procediments basics de recollida d'informacié dieteticonutricional sota supervisié professional.
- Descriure protocols basics d'actuacié en nutricié clinica i alimentacié col-lectiva.

- Utilitzar documentacié clinica i dietética propia de la practica professional.

- Col-laborar en activitats basiques de suport a 'equip professional supervisat.

- Elaborar registres estructurats relacionats amb I'activitat practica desenvolupada.

- Analitzar situacions relacionades amb la practica dieteticonutricional desenvolupada.

Tecnologia dels
aliments

- Identificar processos tecnologics aplicats a l'elaboracid i la conservacié d'aliments.

- Analitzar canvis fisicoquimics i organoleptics derivats del processament alimentari.

- Aplicar tecniques de conservacio alimentaria segons les caracteristiques de l'aliment.

- Avaluar processos tecnologics en funcié de la qualitat i seguretat alimentaria.

- Seleccionar metodes de processament segons criteris nutricionals i tecnologics.

- Aplicar tecnigues culinaries relacionades amb la conservacié i la transformacié d'aliments.

- Resoldre casos practics relacionats amb la tecnologia i el processament alimentari.

- Analitzar les implicacions etiques, socials i mediambientals dels processos tecnologics alimentaris.

Estadistica

- Reconeixer conceptes basics d'estadistica i probabilitat aplicables a dades nutricionals.

- Aplicar conceptes basics d'estadistica i probabilitat en I'analisi de dades nutricionals.

- Desenvolupar analisis descriptives i inferencials, mitjangant eines matematiques i programes estadistics.
- Formular conclusions fonamentades i comunicables procedents del contrast de dades.

- Aplicar tecnigues estadistiques en la resolucié de problemes reals en 'ambit nutricional.

- Elaborar informes interpretatius clars i rigorosos.

Research methods

- Identificar els conceptes fonamentals en la recerca, les fonts d'informacié, la terminologia i el metode
cientific.

- Analitzar la recerca obtinguda de diverses referéncies bibliografiques, per formular I'estat de la questi¢
de la tematica de recerca que es desenvolupa.

- Interpretar els resultats d'una recerca empirica.

- Relacionar els resultats amb la composicié i les propietats dels aliments i els processos de produccié i
conservacio.

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

- Comunicar els resultats de la recerca efectuada en diferents formats.
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Control de qualitat
dels processos i
productes

- Interpretar metodes oficials d'analisi fisicoquimica, microbioldgica i nutricional d'aliments.

- Aplicar metodes oficials d'analisi fisicoquimica, microbiologica i nutricional d'aliments.

- Avaluar la qualitat i la seguretat alimentaria, incloent-hi OMG i nous aliments.

- Generar informes de laboratori i certificats d'analisi en coherencia amb la normativa vigent.

- Dissenyar protocols de control de qualitat en serveis d'alimentacié i en la indUstria alimentaria.

- Aplicar protocols de control de qualitat en serveis d'alimentacié i en la indUstria alimentaria.

- Proposar recomanacions tecniques sobre etiquetatge i comercialitzacié de productes alimentaris
basades en l'analisi de la qualitat i la normativa vigent.

Dietética Il

- Analitzar les necessitats nutricionals en diferents etapes del cicle vital.

- Avaluar registres dietetics mitjangant eines de valoracié nutricional.

- Dissenyar plans dietetics adaptats a diferents grups poblacionals.

- Aplicar criteris preventius en la planificacié alimentaria de poblacié sana.

- Utilitzar programari especialitzat per a I'elaboracié de dietes i menus.

- Resoldre casos practics relacionats amb la valoracié nutricional i la planificacié dietetica.

- Comunicar recomanacions nutricionals adaptades a diferents perfils de poblacié.

- Participar de manera collaborativa en la resolucié de casos dieteticonutricionals en contextos simulats.
- Interpretar les necessitats nutricionals en relacié amb els canvis fisiologics associats a l'adultesa i a
I'envelliment.

Fisiopatologia

- Interpretar els mecanismes fisiopatologics associats a les principals malalties relacionades amb la nutricio.
- Analitzar la relacié entre alteracions fisiopatologiques i necessitats nutricionals especifiques.

- Interpretar dades cliniques, bioguimiques i dietétiques rellevants per a la valoracié nutricional.

- Aplicar criteris dieteticonutricionals basics en situacions fisiopatologiques frequents.

- Resoldre casos practics relacionats amb alteracions digestives, metaboliques i nutricionals.

- Avaluar informacio cientifica i clinica sobre fisiopatologia i nutricié utilitzant fonts especialitzades.

- Relacionar la historia dietética amb processos fisiopatologics frequents.

Educacié nutricional
per a la salut,
I'equitatila
sostenibilitat

- Identificar els principis d'educacié nutricional i promoci¢ de la salut.

- Analitzar programes d'educacié nutricional en diferents contextos poblacionals.

- Dissenyar intervencions d'educacié nutricional dirigides a diferents grups de poblacio.

- Aplicar estratégies comunicatives en activitats d'educacio per a la salut.

- Integrar criteris de sostenibilitat, equitat i ética en programes d'educacio nutricional.

- Avaluar intervencions d'educacié nutricional mitjancant indicadors basics.

- Analitzar la influencia de factors socials i culturals en 'ambit alimentari.

- Aplicar recomanacions alimentaries sostenibles en diferents contextos comunitaris.

- Aplicar estrategies de comunicacié nutricional en activitats d'educacié per a la salut.

- Integrar criteris basics de seguretat alimentaria, sostenibilitat i qualitat alimentaria en programes
d'educacio nutricional i promocio de la salut.

- Analitzar la informacié nutricional i les allegacions alimentaries de productes alimentaris d'acord amb
la legislacié vigent.

Industria alimentaria
i laboratori

- Identificar processos d'elaboracid i conservacié en la indUstria alimentaria.

- Analitzar sistemes de produccio alimentaria segons criteris de qualitat i seguretat.

- Aplicar procediments basics de control de qualitat alimentaria.

- Interpretar resultats d'analisis quimiques relacionades amb aliments i processos industrials.

- Aplicar tecnigues basiques d'analisi alimentaria en contextos simulats de laboratori.

- Avaluar mesures d'higiene i seguretat alimentaria en processos industrials.

- Aplicar criteris de sostenibilitat i proteccié ambiental en la indUstria alimentaria.

- Aplicar la normativa alimentaria vigent i els sistemes de control sanitari en l'avaluacié de processos de
produccié i seguretat alimentaria.

- Col'laborar en activitats relacionades amb la gesti¢ i el control alimentari.

Practiques
académiques
externes Il

- Efectuar valoracions nutricionals basigues en pacients sota supervisi¢ professional.

- Interpretar dades cliniques, dietétiques i antropometriques per identificar necessitats nutricionals.
- Col-laborar en la planificacié d'intervencions dieteticonutricionals adaptades a diferents situacions
fisiopatologiques.

- Elaborar dietes i menUs adaptats a objectius terapeutics.

- Fer el seguiment basic de pacients en intervencié nutricional sota supervisio.

- Aplicar tecniques d'educacio alimentaria dirigides a pacients o col-lectius.

- Col-laborar en equips multidisciplinaris de I'ambit sanitari i sociosanitari.

- Elaborar informes técnics de seguiment de casos supervisats.
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- Analitzar les alteracions fisiopatologiques i les necessitats nutricionals associades a diferents
patologies i restriccions alimentaries.

- Valorar l'estat nutricional mitjangant dades cliniques, dietétiques i antropometrigues.

- Dissenyar pautes dietoterapéutiques adaptades a diferents situacions cliniques.

- Interpretar parametres clinics i bioquimics relacionats amb la intervencié nutricional.

Dietoterapia | - Aplicar estratégies dietetiques en patologies relacionades amb al-lergies i intolerancies alimentaries.

- Dissenyar propostes dietoterapeutiques adaptades a modificacions de textura i composicié nutricional
segons la situacio clinica.

- Aplicar la normativa alimentaria i les politiques de salut en la practica dietoterapéutica.

- Col-laborar en equips professionals de 'ambit clinic i dietétic.

- Seleccionar estrategies dietoterapéutiques adequades en funcié de la situacio clinica i nutricional del pacient.

- Identificar la legislacié basica, les regles deontologiques i les responsabilitats juridiques per exercir la

professio.
Etica professional i |- Avaluar la legislacio, la deontologia i les responsabilitats juridiques aplicades a casos proposats.
deontologia - Proposar solucions a problemes étics relacionats amb l'alimentacio i la nutricio.

- Analitzar dilemes étics i deontoldgics en la practica professional de la nutricid i la dietetica.
- Treballar en xarxa i en equip en un entorn virtual.

- Analitzar les alteracions fisiopatologiques associades a malalties complexes i la seva repercussié nutricional.
- Avaluar l'estat nutricional de pacients amb patologies especifiques.

- Dissenyar pautes dietoterapeutiques adaptades a diferents malalties i situacions cliniques.

- Aplicar estratégies de comunicacié nutricional orientades a millorar 'adheréncia dietética del pacient.
Dietoterapia Il - Interpretar parametres clinics i bioquimics relacionats amb patologies complexes.

- Aplicar criteris basics de suport nutricional enteral i parenteral en situacions cliniques simulades.

- Resoldre casos clinics relacionats amb malalties digestives, renals, cardiovasculars i oncologiques.

- Seleccionar estrategies dietoterapeutiques basades en la situacié clinica i evolucié nutricional del pacient.

- Col-laborar en equips professionals de 'ambit clinic i dietétic.

- Analitzar les caracterfstiques dels farmacs principals, les seves indicacions i efectes secundaris.
- Analitzar les propietats de les plantes medicinals, els seus efectes terapeéutics i possibles efectes adversos.
Farmacologia i - Aplicar coneixements de farmacoterapia i fitoterapia en contextos dieteticonutricionals.
fitoterapia - Analitzar interaccions entre farmacs, plantes medicinals i aliments en situacions cliniques.
- Interpretar informaci¢ cientifica sobre farmacs i fitoterapia procedent de fonts digitals especialitzades.
- Avaluar casos practics relacionats amb interaccions farmac-nutrient en contextos simulats.

- Identificar les novetats en aliments funcionals, la normativa al respecte i els Ultims avencos en el seu disseny.
- Avaluar els Ultims coneixements sobre 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.

- Dissenyar propostes de nutricié personalitzada per a casos concrets.

- Analitzar la composicio, les propietats fisicoquimiques i les caracteristiques organoleptigues d'aliments
Avencos en nutricié |innovadors.

- Interpretar informacié de taules de composicié d'aliments i bases de dades nutricionals en la
fonamentacié de decisions dietetiques.

- Proposar millores al desenvolupament, I'etiquetatge o la comercialitzacié de productes alimentaris.

- Dissenyar preparacions culinaries que optimitzin les caracteristiques nutricionals i organoleptiques
dels aliments.

- Debatre un projecte original amb solucions coherents i pensament critic.

- Aplicar tecnigues de valoracié nutricional en esportistes en contextos d'exercici aerobic i anaerobic.

- Executar proves de composicié corporal en esportistes utilitzant metodologies estandarditzades.

- Interpretar els canvis fisiologics associats a la practica d’exercici ffsic en diferents modalitats esportives.
- Dissenyar estrategies dieteticonutricionals adaptades a la modalitat esportiva, la fase d'entrenament i
Nutrici6 i esport els objectius de l'esportista.

- Avaluar limpacte de la intervencié nutricional en el rendiment esportiu, la recuperacié i la prevencio
de lesions.

- Interpretar bases de dades de composicié d'aliments per ajustar la ingesta energetica i nutricional de
I'esportista.
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Gestio de projectes
per a nutricionistes

- Identificar els recursos tecnics i documentals i fonts d'evidencies necessaris en la planificacié de projectes
en nutricio.

- Formular objectius, metodologia i estructura per al desenvolupament d'un projecte en l'ambit nutricional.

- Analitzar limpacte de les politiques de salut i alimentacié en el desenvolupament de projectes nutricionals.
- Dissenyar un projecte R+D+l vinculat a nutricio, alimentacié o salut publica des d'una perspectiva
innovadora i sostenible.

- Executar un projecte R+D+ vinculat a nutricié, alimentacioé o salut publica des d'una perspectiva innovadora
i sostenible.

- Defendre un projecte professional amb pensament critic, rigor cientffic i adaptacié a necessitats socials.

Practiques
académiques
externes Il

- Efectuar valoracions nutricionals completes integrant historia clinica, dades dietetiques i parametres
antropometrics.

- Dissenyar plans dieteticonutricionals adaptats a patologies i necessitats individuals o col-lectives.

- Ajustar intervencions nutricionals en funcié de 'evolucio clinica del pacient.

- Prendre decisions dietetiques fonamentades en evidencia cientifica en contextos reals supervisats.

- Elaborar menus terapéutics adaptats a diferents etapes del cicle vital i situacions cliniques.

- Aplicar estratégies de promoci¢ de la salut i educacié alimentaria a escala comunitaria.

- Comunicar recomanacions nutricionals a pacients i equips interdisciplinaris de manera clara i fonamentada.
- Aplicar estrategies de comunicacié nutricional orientades a I'adherencia dietética.

- Elaborar un informe final de practiques amb analisi critica i proposta de millora professional.

Treball final de
batxelor

- Integrar de forma coherent els coneixements i les competencies adquirits durant la titulacié mitjancant
I'elaboracié d'un projecte aplicat o dinvestigacié en 'ambit de la nutricié humana i la dietetica.

- Dissenyar un treball academic original mitjancant metodologia cientifica i cerca bibliografica estructurada.
- Executar una analisi critica de l'evidencia disponible en el treball academic.

- Argumentar els resultats del treball mitjancant una presentacié oral amb claredat, precisio tecnica i
capacitat de réplica.

- Resoldre de manera autonoma problemes sorgits durant el desenvolupament del projecte.
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