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PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

Identificar determinantes y condicionantes multifactoriales (sociales, econoémicas y culturales), asociadas a las
condiciones de salud, para proponer alternativas frente a las situaciones problematicas del proceso vital humano.

2. Reconocer las caracteristicas de la prestacion de los servicios de salud frente al Sistema de Salud de vigente.

3. Asumir responsabilidad social para el disefio, implementacién y evaluaciéon de programas comunitarios del orden

Contexto institucional, local, regional y nacional, acordes con la diversidad poblacional, las necesidades de salud, el marco
politico y la normatividad vigente.

4. Proponer cambios que impacten de manera positiva la calidad de vida de individuos y colectividades.

5. Utilizar métodos y tecnologias basados en la evidencia, socialmente aceptables y al alcance de los individuos y
colectividades.

1. Ejercer con pertinencia clinica y uso racional de las tecnologias, para beneficio de las personas y la sociedad en
general.

2. Promover la buena practica profesional, con sentido de justicia social, con actitud critica y liderazgo, en el marco
de la autorregulacion y conciencia de la necesidad de formacion y desarrollo profesional.

3. Posicionar la profesién en el equipo interprofesional e interdisciplinar, aportando trabajo integrador para mejorar la
calidad de vida del individuo, la familia y la comunidad.

Profesionalismo 4. Intervenir al individuo y su entorno, reconociendo las diversas expresiones culturales, protegiendo las
caracteristicas propias del ser humano y colectividades, el secreto profesional, el consentimiento informado y la
autonomia del paciente.

5. Desarrollar una actitud responsable y reflexiva, frente a las consecuencias e incidencias de su actuar profesional,
basada en la confidencialidad, la transparencia y la honestidad intelectual.

6. Trabajar como parte del equipo de salud y atender las necesidades de la comunidad, armonizando sus
conocimientos técnicos con las caracteristicas de la poblacion

1. Orientar el desempefio profesional al logro de resultados en salud, con énfasis en acciones de promocion de la
salud y prevencién de la enfermedad, de acuerdo con la mejor evidencia disponible.

2. Propender por la salud general del individuo, su familia y la comunidad, asi como por sus estilos de vida saludable
y el desarrollo de condiciones dignas, en el dmbito que le compete.

3. Ejercer la profesién de acuerdo con su perfil y competencias, optimizando el trabajo interprofesional e
interdisciplinario, siempre desde el propésito de lograr el beneficio del individuo y de la comunidad.

Etica y humanismo 4. Establecer comunicacién asertiva con el individuo, la familia, la comunidad, los colegas, otras profesiones y la
sociedad en general, para promover el cuidado de la salud, en el marco de su responsabilidad profesional, de
acuerdo con las caracteristicas de la poblacion.

5. Manejar eficientemente la informacién, segun principios éticos, bioéticos, técnicos y legales vigentes.

6. Aplicar principios encaminados a evitar de situaciones de discriminacién y marginacion, con especial atencion a
los individuos y poblaciones con caracteristicas particulares en razon de su edad, género, raza, etnia, condicion de
discapacidad y victimas de la violencia.

Competencias
transversales
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COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Interactuar con quienes tienen la responsabilidad de ejecutar acciones que resuelven situaciones relacionadas con
la seguridad alimentaria y la salud.
2. Mantener las relaciones jerarquicas y de cooperacion en el ambito de trabajo, trato adecuado con el talento
humano, reconocimiento y cumplimiento de las normas establecidas.
3. Manejar la informacién y la comunicacion, trato adecuado con el talento humano, reconocimiento y cumplimiento
ético de las reglas que crean las relaciones jerarquices y de cooperacion en el ambito de trabajo.
Gestion 4. Ajustar el funcionamiento, la logistica, los sistemas de higiene y seguridad y prevencién de riesgos para establecer
los indicadores de gestion de la calidad.
5. Evaluar las funciones asignadas al equipo de trabajo.
6. Participar en las acciones de promocién de la salud y prevencion de la enfermedad en escenarios colectivos e
individuales segun el contexto.
7. Controlar la ejecucion de los recursos econémicos, fisicos, técnicos y tecnologicos asignados al equipo del
trabajo.
1. Liderar procesos de investigacion en salud, alimentacién y Nutricion.
2. Ejecutar procesos de investigacion con el rigor del método claramente al individuo y la comunidad sobre los
objetivos e implicaciones de las investigaciones que se llevan a cabo para contar con su autorizacién y
L aprobacion.
Investigacion 3. Utilizar los resultados de las investigaci iones tendientes a solucionar la problemati trad
. gaciones en acciones tendientes a solucionar la problematica encontrada.
4. Incentivar la conformacion de semilleros de investigacion.
5. Publicar los resultados generados en los procesos investigativos en publicaciones cientificas de reconocimiento
académico y otros medios de comunicacion.
1. Identificar las necesidades de Educacién Alimentaria y Nutricional con base en el perfil epidemioldgico de la
comunidad.
2. Definir el plan educativo a desarrollar en coordinacién con el equipo interdisciplinario.
3. Disenar el material didactico, de acuerdo con las caracteristicas especificas de la poblacion y hacer la evaluacion
y ajustes necesarios.
Educacion 4.  Construir el conocimiento en temas de alimentacidn y nutricion con cada grupo de poblacién y retroalimentar al
equipo de trabajo.
5. Controlar la ejecucion de los recursos economicos, fisicos, técnicos y tecnoldgicos asignados al equipo de trabajo,
de acuerdo con las normas vigentes.
6. Actualizar los conocimientos del equipo interdisciplinario, teniendo en cuenta las modalidades de formacion

establecidas por la academia y los avances cientificos y tecnoldgicos.




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013
AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

1. Identificar la capacidad de ejecucion de las propuestas de asesorias o consultorias a la luz del marco legal.
Representar, como lider de opinién, a la entidad que se asesora en reuniones técnicas como seria frente al
ICONTEC, Ministerio de la Proteccion Social, ICBF o INVIMA

3. Desarrollar proyectos que cumplan con el plan de calidad de la empresa teniendo en cuenta los lineamientos
éticos del profesional en salud

Asesoria y consultoria 4, Planear el programa de ejecucion de la asesoria.

5. Aplicar las normas técnicas vigentes sobre el tema especifico en alimentacién y nutricién.

6. Sistematizar los resultados obtenidos en las asesorias y consultorias y con previa autorizacién divulgarlos en
diferentes medios: académicos, de comunicacion y en instituciones.

7. Controlar la ejecucion de los recursos economicos, fisicos, técnicos y tecnologicos asignados al equipo del
trabajo, de acuerdo con las normas vigentes.

1. Participar en la definicion de las politicas publicas y en el proceso de planeacion, ejecucion y evaluacion de
programas de soberania alimentaria y nutricional.

2. Participar en proyectos de investigaciones de seguridad alimentaria y nutricional de la poblacién colombiana.

3. Asesorar la elaboracién, seguimiento y evaluacion de politicas, planes, programas y proyectos relacionados con
alimentacion, nutricion y salud

4. Estudiar las propuestas a la luz del marco legal técnico y operativo para identificar la viabilidad de ejecucién de las

Salud publica mismas

5. Realizar y coordinar intra e institucionalmente la planeacion desarrollo y evaluacion de programas de alimentacion
y nutricién en instituciones y comunidades

6. Disefiar planes de sistemas de gestion de la calidad de los programas dirigidos a la comunidad, los cuales serén
medidos y auditables mediante indicadores de gestidn y control de los recursos.

7. Desarrollar vigilancia epidemioldgica de los principales eventos relacionados con salud y nutricién que afectan la
salud publica y tomar medidas en forma acertada y oportuna.

1. Diagnosticar el estado nutricional de individuos sanos durante el ciclo vital, (gestante hasta adulto mayor), con
base en indicadores antropométricos, clinicos, bioquimicos y el consumo de alimentos, de acuerdo a directrices
nacionales e internacionales.

2. Prescribir planes alimentarios y nutricionales en las diferentes etapas del proceso vital que respondan a las
caracteristicas fisioldgicas teniendo en cuenta requerimientos y recomendaciones de energia y nutrientes, cultura
alimentaria, estilos de vida saludables, y condiciones socioeconomicas.

1. Orientar la forma correcta de adquirir, almacenar, preparar, conservar, procesar o combinar los alimentos para
minimizar las pérdidas de nutrientes, garantizar su inocuidad, mantener o mejorar sus caracteristicas sensoriales.

2. Asesorar a la industria de alimentos en el desarrollo de productos alimentarios con caracteristicas nutricionales
especiales y con propiedades de salud especificas para individuos que se encuentren en determinadas
condiciones fisioldgicas o de enfermedad y en aspectos relacionados con rotulado y etiquetado nutricional.

Nutricion humana

Competencias
especificas

Ciencia y tecnologia de
alimentos
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COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

Gerencias de servicios de
alimentacion para
colectividades

CONTENIDO

Gerenciar un servicio de alimentacion para colectividades sanas y/o enfermas, aplicando herramientas de las
ciencias de la alimentacion, nutricion, en la gestion de recursos y procesos de los servicios de alimentacion para
lograr resultados que incidan en el estado nutricional de colectividades de acuerdo a la politica de Seguridad
Alimentaria y Nutricional, SAN, y en la promocion de la salud y prevencidn de Enfermedades Crénicas no
Transmisibles, ECNT.

Integrar los conocimientos de administracion, alimentacion y nutricion para planificar, gerenciar y crear soluciones
gastrondmicas para individuos hogares y grandes consumidores

Impartir educacion nutricional y alimentaria, con el fin de construir una politica institucional de alimentacion
saludable

Participar en procesos de licitacion e interventoria en servicios de alimentacion.

Nutricion Clinica del Adulto

Determinar el riesgo nutricional con base al diagnostico del estado nutricional de individuos con diferentes
patologias teniendo en cuenta parametros e indicadores clinicos, bioquimicos, examen fisico, antropométricos y
de consumo de alimentos.

Determinar el tratamiento nutricional indicado segun el estado clinico y nutricional, aplicando criterios cientificos,
éticos y humanisticos.

Efectuar el monitoreo del plan terapéutico (dietético y/o soporte nutricional) instaurado

Realizar consejeria alimentaria y nutricional dirigida a pacientes y/o cuidadores en la atencidn hospitalaria y/o
ambulatoria.

Nutricion Clinica Pediatrica

Realizar atencion a madres gestantes, lactantes, nifios y adolescentes hospitalizados y ambulatorios.

Prescribir plan dietoterapéutico y soporte nutricional enteral y parenteral

Realizar atencion en los programas ambulatorios dirigidos a promocidn, prevencion y tratamientos especializados
en la atencién de consulta externa

Planear y desarrollar actividades en el proceso de cuidado nutricional en la atencion de individuos enfermos

Nutricion Publica

Evaluar periodica y sistematicamente los problemas relacionados con la alimentacion y nutricion de la poblacion,
sus factores determinantes para buscar oportunidades de mejora.

Desarrollar politicas, programas y proyectos que aborden los problemas de mayor prioridad y necesidades
alimentarias y nutricionales, promoviendo el uso del conocimiento cientifico en la toma de decisiones y el
establecimiento de normas.

Implementar eficazmente estrategias y acciones alimentarias y nutricionales para cumplir con las metas
acordadas.
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COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013
SUBCOMPETENCIAS

Nutricién y Deporte

CONTENIDO

Diagnosticar el estado nutricional de individuos fisicamente activos con base en indicadores antropométricos,
clinicos, bioquimicos y del consumo de alimentos.

Determinar las necesidades Nutricionales para cada deportista en particular de acuerdo a la edad, genero,
modalidad deportiva, nivel de entrenamiento y fases de la preparacion fisica.

Prescribir planes alimentarios y nutricionales de acuerdo a las diferentes modalidades deportivas que respondan a
las caracteristicas fisiologicas, culturales, socioecondmicas y de estilos de vida del deportista.

Prescribir ayudas ergo- génicas Nutricionales

Disefiar y ejecutar programas de educacion alimentaria y nutricional a los deportistas para resaltar los beneficios
de una alimentacion e hidratacion adecuada para el rendimiento deportivo.iTrabajar de manera interdisciplinaria
con las demas ciencias del deporte (medicina deportiva, fisioterapia, psicologia deportiva y fisioterapia)

Nutricion y Mercadeo

3

Apoyar los aspectos cientificos, técnicos y nutricionales del portafolio de productos de la empresa de alimentos
Formar parte del equipo de mercadeo profesional en la busqueda de una comunicacion asertiva hacia el
consumidor

Proponer el disefio de los contenidos del material educativo de los productos de la empresa

UNIVERSI'i'AT RAMON LLULL BARCELONA, ESPANA

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricionista
en general

Competencias
actitudinales (Cémo
debe ser y actuar)

Competencias instrumentale:

S

Capacidad de andlisis y sintesis.

Capacidad de organizacion y de planificacion.

Capacidad de comunicacién oral y escrita en la primera lengua
Conocimiento de una lengua extranjera.

Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio.
Capacidad de gestién de la informacién.

Capacidad en la resolucion de problemas.

Capacidad de toma de decisiones.

Competencias personales

Compromiso ético.

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad de trabajo en equipo de caracter interdisciplinario.
Habilidades en las relaciones interpersonales.

Razonamiento critico.

Capacidad de trabajo en un contexto internacional.
Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad

Competencias sistémicas

1.
1
2
3
4
5
6
7
1
2
3.
4,
5
6
7
1
2
3
4
5
6
7

Capacidad de aprendizaje autbnomo.

Motivacion por la calidad.

Adaptacion a las nuevas situaciones.

Creatividad.

Iniciativa y espiritu emprendedor.

Liderazgo.

Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.




AREA

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

8. Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

9. Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnoldgicas.

10. Actitud de: superacidn y continua formacion.

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

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

3. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana.

4. Conocer la estadistica aplicada a ciencias de la Salud.

5. Conocer las bases psicolégicas y los factores que inciden en el comportamiento humano.

6. Conocer la evolucién histérica, antropoldgica y sociologica de la alimentacion, la nutricion y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad.

7. Conocer las técnicas de comunicacion.

8. Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la
salud o la industria y los medios de comunicacion.

9. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

10. Conocer las tecnologias de la informacién y la comunicacion especialmente las relacionadas con nutricién,
alimentacion, dietética, estilos de vida y aspectos sanitarios y socioculturales

11. Manejar las herramientas basicas en Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC) utilizadas en el

c . L campo de la Nutricion.
ompetencias Competencias disciplinares . ” . -
X 12. Conocer la informatica aplicada en las ciencias de la salud.
transversales (SABER) y profesionales 13. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios
(genéricas) (SABER HACER) o y 1105 alimentos y produ SMHcios. L
. Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, biodisponibilidad, sus

caracteristicas organolépticas y gastrondmicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los
procesos tecnoldgicos y culinarios.

15. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de
los alimentos de origen animal y vegetal.

16. Conocer y aplicar los fundamentos del anélisis bromatolégico y sensorial

17. Interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicidn de los alimentos.

18. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos

19. Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales
de los alimentos

20. Elaborar, aplicar y mantener practicas correctas de higiene y sistemas de control de riesgos, aplicando la
legislacion vigente.

21. Evaluar, controlar y gestionar la higiene y seguridad alimentaria en los servicios de alimentacion y restauracion
colectiva, aplicando la legislacion vigente.

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

23. Coordinar y realizar la formacién de manipuladores de alimentos, participando en la formacién continua, en temas

de calidad y seguridad alimentaria.
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COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

24.
25.
26.

27.
28.

29.
30.

31.

32.
33.

34.
35.

36.

37.

38.
39.
40.
41.

42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.

CONTENIDO

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

Conocer los aspectos relacionados con la economia y empresa alimentaria. Interpretar los informes y expedientes
administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes.

Controlar y gestionar los sistemas de distribucion y/o emplatado, asegurando la calidad en todos sus aspectos.
Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios, el desarrollo de los mismos, su etiquetado,
comunicacién y marketing de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion
vigente. Evaluar el cumplimiento de dichas recomendaciones.

Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacidn metaboélica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion

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

Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud en cualquier etapa del ciclo vital para
individuos y colectividades

Aplicar el consejo dietético para fomentar y mantener habitos alimentarios y estilos de vida saludables.

Aplicar los conocimientos de la nutricién a la elaboracion de dietas y menus saludables para individuos y/o
colectividades

Realizar e interpretar la evaluacién del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol6gicas) como enfermos.

Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracién nutricional del enfermo y en
su tratamiento dietético-nutricional

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricidn

Comprender la farmacologia clinica y la interaccién entre farmacos y nutrientes.

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situaciones de enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital
Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas
inadecuadas.

Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

Conocer la organizacion hospitalaria y el servicio de alimentacién.

Comprender la participacion del Dietista Nutricionista en el equipo multidisciplinar de una

Unidad de Nutricion Hospitalaria

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

Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional

Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud.
Participar en el anélisis, planificacién, intervencion y evaluacion de estudios epidemiolégicos y programas de
intervencion en alimentacion y nutricién en diferentes areas.




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

52. Disefar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la

53. poblacién en términos de alimentacion y nutricién, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

54. Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacién en nutricion y dietética

55. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias- nutricionales para la educacion

56. alimentaria y nutricional de la poblacién.

57. ldentificar los factores que influencian en la nutricién de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

58. Utilizar el método cientifico, critico, analitico y reflexivo en la busqueda de nuevos

59. conocimientos que favorezcan la comprension y la solucion de problemas alimentario nutricionales y también de
la profesion.

60. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

61. Dar atencién dieto-terapéutica y orientacion alimentaria-nutricional a pacientes ambulatorios y hospitalizados.

62. Planificar el seguimiento y controles necesarios a los pacientes.

63. Evaluar la terapia nutricional

64. Conocer los principios de Bioética y Deontologia.

65. Conocer los limites legales y éticos de la practica profesional.

66. Comprension y dominio de Ingles a nivel oral y escrito

) UNIVERSIDAD DE CONCEPCION Y UNIVERSIDAD DE CHILE SANTIAGO (CHILE), 2005
AREA COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

Administracion

Asistencial

Educacion

Visita domiciliaria

Programas de alimentacion complementaria
Trabajo comunitario

Capacitacion

Participacion

Trabajo en equipo

Liderazgo

Competencias técnicas

Especificas

Atencion Adaptacion al lugar de trabajo
primaria en desde la disciplina
salud

NN RN =

Comunicacién

Pensamiento critico

Solucion de problemas

Interaccion social

Autoaprendizaje e iniciativa personal
Formacion y consistencia ética
Pensamiento globalizado

Formacion ciudadana

Generales Competencia general

NSO wWND =




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
9. Flexibilidad
10. Sensibilidad social
) UNIVERSIDAD SAN PABLO (MADRID, ESPANA)
AREA COMPETENCIAS SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Conocer y comprender bases y fundamentos de las disciplinas necesarias
E Lo 2. Adquirir capacidad de reflexion
ormacion basica . s
3. Procurar capacidad de analisis
4. Reflexion sobre el significado profundo de la existencia del hombre
1. Conocer y comprender las bases y fundamentos de todas aquellas disciplinas necesarias
2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
Ciencia de los alimentos 3. Ser capaz de recoger los datos sanitarios, nutricionales, sociales, culturales y econdmicos, asi como los datos de
ingesta dietética, de individuos y poblaciones
4.  Traducir la teoria nutricional, sanitaria y social a la practica dietética
5. Colaborar con la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacién
6. Asesorar en el desarrollo, evaluacién, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los productos
alimenticios
1. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas
2. Reconocer los elementos esenciales de la profesién del dietista—nutricionista
Nutricionista 3. Comprender, valorar y aplicar métodos para evaluar la practica del ejercicio profesional Reconocer el papel del
en general dietista nutricionista como asesor para influir en los habitos alimentarios
4. Traducir la teoria nutricional, sanitaria y social a la practica dietética
5. Intervenir en la planificacion, organizacién, gestién e implementacién de las distintas modalidades de
Higi . . . alimentacion, soporte nutricional hospitalario y tratamiento dietético nutricional ambulatorio
igiene, seguridad alimentaria 6. Intervenir en la planificacic N Lo o - . . .
2 . . planificacion, organizacion, gestion e implementacion de los servicios de alimentacion colectiva,
y gestién de calidad s ,
actuando en la planificacién de menus
7. Colaborar en la planificacion y el desarrollo de politicas en materia de alimentacin, nutricién y seguridad
alimentaria
8. Asesorar en el desarrollo, evaluacién, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos
alimenticios
9. Participar en y actuar como asesor, evaluador y comunicador en materias relacionadas con la proteccion del
consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.
1. Conocer y comprender las bases y fundamentos de todas aquellas disciplinas necesarias
Cienci .- 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién
iencias de la nutricion, la . " - L
e 3. Reconocer los elementos esenciales de la profesién del dietista—nutricionista
dietética y la salud 4 C ; . o . .
. Comprender, valorar y aplicar métodos para evaluar la practica del ejercicio profesional
5. Comprender la necesidad de influir en y contribuir a todas aquellas actividades que permiten que el individuo o la




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

colectividad adquieran habitos alimentarios apropiados y saludables.

6. Reconocer el papel del dietista nutricionista como asesor para influir en los habitos alimentarios

7. Ser capaz de recoger los datos sanitarios, nutricionales, sociales, culturales y econémicos, asi como los datos de
ingesta dietética, de individuos y poblaciones

8.  Traducir la teoria nutricional, sanitaria y social a la practica dietética

9. Planificar menus para personas sanas y ser capaz de modificarlos y adaptarlos a todos los grupos de edad, a las
personas enfermas, a diferentes grupos culturales.

10. Planificar, aplicar, evaluar y revisar los programas dietéticos nutricionales

11. Asesorar en el desarrollo, evaluacion, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos
alimenticios

1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista — nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion

2. Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, con otros profesionales de
la salud, con profesionales de la alimentacion o los medios de comunicacion

3. Comprender, valorar y aplicar métodos para evaluar la practica del ejercicio profesional como individuo y en el
seno de un equipo multidisciplinar.

4. Reconocer el papel y la contribucién del dietista nutricionista a los sistemas y servicios de salud, nacionales e
internacionales

5. Reconocer el papel del dietista nutricionista como asesor para influir en los habitos alimentarios y en la
modificacion de los factores que influyen en el comportamiento alimentario

6. Ser capaz de recoger los datos sanitarios, nutricionales, sociales, culturales y econémicos, asi como los datos de
ingesta dietética, de individuos y poblaciones

S . i 7. Serun referente para la elaboracién, el desarrollo y la implementacidn de programas educacionales y formativos
alud publica y comunitaria . . - L

en materia de alimentacion y nutricion

8. Traducir la teoria nutricional, sanitaria y social a la practica dietética, incluyendo el consejo y la recomendacion
sobre el consumo de alimentos y bebidas, a nivel individual y a nivel poblacional

9. Planificar menus para personas sanas y ser capaz de modificarlos y adaptarlos a todos los grupos de edad, a las
personas enfermas, a diferentes grupos culturales

10. Planificar, aplicar, evaluar y revisar los programas dietéticos nutricionales para individuos y grupos poblacionales,
integrando en ellos los programas de educacion sanitaria y promocidn de la salud en el contexto de un programa
general de la atencién sanitaria.

11. Conocer e intervenir en el disefio, la realizacién y la validacién de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi
como participar en la planificacién, el anlisis y la evaluacién de programas de intervencién en alimentacion y
nutricion en distintos ambitos.

12. Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en las necesidades de la poblacion y la proteccién de la salud.

Praci . ) 1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos, las
racticum y trabajo de fin de " . iy
grado responsabilidades It'agallesly e] ejercicio de la profesmn ' . .
2. Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

Desarrollo multidisciplinar

Sistemas abiertos

Vivir con el cambio

Innovador Pensamiento creativo

Desarrollo del cambio

Constitucion y mantenimiento de una base de poder
Negociador Negociacion de acuerdos y compromisos

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada
3. Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, con otros profesionales de
la salud, con profesionales de la alimentacion o los medios de comunicacion
4. Reconocer, contribuir y promocionar la investigacion en temas relacionados con la alimentacién, la nutricién y la
practica dietética
5. Comprender, valorar y aplicar métodos para evaluar la practica del ejercicio profesional como individuo y en el
seno de un equipo multidisciplinar.
6. Reconocer la necesidad y ser capaz de establecer planes para el desarrollo profesional, incluyendo métodos para
actualizarse en conocimientos y practica profesional
7. Ser capaz de recoger los datos sanitarios, nutricionales, sociales, culturales y econdmicos, asi como los datos de
ingesta dietética, de individuos y poblaciones,
1. Dominar instrumentalmente una lengua moderna y adquirir la capacidad de comunicacién oral y escrita.
Idioma moderno 2. Saber utilizar, en el contexto propio de la disciplina y del desempefio profesional, una lengua moderna y su
terminologia especifica.
1. Adquirir la capacidad de reflexién sobre los fundamentos basicos del pensamiento occidental.
E o - 2. Procurar al alumno capacidad de analisis y sintesis sobre las realidades sociales y corrientes de pensamiento que
ormacion humanistica Co )
afectan al devenir histérico de la humanidad
3. Capacitar al alumno para reflexionar sobre el significado profundo de la existencia del hombre
] UNIVERSIDADE POTIGUAR (BRASIL), 2012
AREA COMPETENCIAS SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. La comprensién de uno mismo y del otro
Mentor 2. Comunicaci6n eficaz
. 3. Desarrollo de los empleados
Relaciones humanas — .
1. Construccién de equipos
Facilitador 2. Uso de un proceso decisorio participativo
3. Solucién de conflictos
1. Monitoreo del desempefio individual
Gestores de Monitor 2. Desarrollo de desempefio y procesos colectivos
unidades de . 3. Andlisis de informacion con pensamiento critico
. - Procesos internos
alimentacion 1. Desarrollo de proyectos
tercerizadas Coordinador 2. Planeamiento de trabajo
3.
1.
2.
3.
1.
2.
3.

Presentacién de ideas




AREA

COMPETENCIAS

Metas racionales

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

Productor

CONTENIDO
Productividad del trabajo
Fomento de un ambiente de trabajo productivo
Tiempo de gerenciamiento y del estrés

Director

Sl el e

Desarrollo y comunicacion de una visién
Establecimiento de metas y objetivos
Planeamiento y organizacion

CENTRO UNIVERSITARIO DE LOS ALTOS, UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA. MEXICO, 2011

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricionista
en general

Atributos o saberes

Practicos

Nookkowdd=

Calculara los requerimientos nutrimentales de individuos sanos y/o enfermos

Identificara los requerimientos nutrimentales de individuos sanos y enfermo

Conocera y manejar las tablas de composicion de alimentos, nacionales e internacionales.

Conocera y manejar el Sistema Mexicano de Alimentos Equivalentes (SMAE.).

Calculara dietas modificadas en consistencia y/o nutrimentos en individuos sanos y enfermos.

Elaborara y preparar los menuUs para cada tipo de dieta calculada

Elaborara material didactico para la difusién y divulgacion de los diferentes tipos de dietas para los individuos
sanos y/o enfermos.

Teoricos

Conocera a profundidad los diferentes nutrimentos, sus requerimientos, recomendaciones y el efecto de sus
modificaciones.

Conocerd las indicaciones para el uso, incluyendo las condiciones médicas e indicadores del estado nutricio, para
las cuales se recomienda la prescripcion de dietas especializadas.

Conocera las Normas

Técnicos

Conocera la técnica para realizar dietocalculo, asi como, la distribucién de los nutrimentos
Utilizara programas computacionales para el calculo y elaboracién de menus
Elaborara material de apoyo en orientacién alimentaria, adecuada a las necesidades del cliente

Metodologicos

SN =~ w

Aplicara los métodos para el célculo de requerimientos nutrimentales y la elaboracién de dietas.

Formativos

Trabajara en conjunto con el equipo multidisciplinario de salud, con ética profesional y respeto a las diversidades
culturales, individuales y de género.

UNIVERSIDAD DE GRANADA, ESPANA, 2009

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricionista
en general

Competencias
genéricas

Valores profesionales, actitudes
y comportamientos

Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la préctica
profesional y desarrolldndola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas

Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en
equipo

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y
alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad

Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacion a otro profesional

Habilidades de comunicacion y
de manejo de la informacién

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacién y la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios

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

Conocer y aplicar las Ciencias
de los Alimentos

Conocer sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y
las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnologicos y culinarios

Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal
y vegetal

Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos

Conocer y aplicar las Ciencias
de la Nutricion y de la Salud

Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y
las bases del equilibrio energético y nutricional

Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patologicas
Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacién a la planificacion y
consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo
nutricional

Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de
actuacion dietética

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

Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacién y soporte
nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio

Conocer los fundamentos de la
Salud Publica y Nutricion
Comunitaria

w

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

Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacién de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como
participar en la planificacién, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacién y nutricién en
distintos ambitos

Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencidn de trastornos y

enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-
nutricional de la poblacién

Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccién de la salud

Adquirir capacidad de gestion y
asesoria legal y cientifica

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

2. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes
1. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion
g . 2. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo
Adquirir capacidad para X
) . al que van destinados
gestionar la calidad y . ) . . . . .
. . 3. Intervenir en la calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos
restauracion colectiva . g A "
4.  Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuadas al personal
5. implicado en el servicio de restauracion
. 1. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e
Desarrollar capacidad de . . iy iy - ; - ;
SN : o interpretar la informacién para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
analisis critico e investigacion . . L . o ) o .
importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional
2. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacién en nutricion humana y dietética
3. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las
distintas etapas de la vida
4.  Conocer la estadistica aplicada a las Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-
sociales que inciden en el comportamiento humano
5. Conocer la evolucién histérica, antropoldgica y sociolégica de la alimentacion, la nutricion y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad
6. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de
Médulo de Formacion Basica comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana
7. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana
8. Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de
Competencias dietética y nutricion
especificas 9. Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales
10. Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las desigualdades
culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacién
1. Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios € ingredientes alimentarios
2. Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
) . culinarios
Mddulo de Ciencias de los . g o g L .
Alimentos 3. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de
los principales alimentos
4. Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios
5. Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos
6. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
7. Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos,
con respeto a la gastronomia tradicional
1. Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control
de riesgos, aplicando la legislacion vigente
2. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion
. - . 3. Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad
Maédulo de Higiene, Seguridad : - . .
Alimentaria y Gestion de 4. Evaluar, controlar y gestlongr aspectos de la trazat?|lldad er),Ia cadena ahmentanq .
Calidad 5. Conocer Iqs as’pectos’relelauonados con la economia y ge§tlon fj‘? las empresas allmentarla§
6. Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento
7. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables
8.  Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria
1. Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética
2. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion
3. Evaluary calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital
4. Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada)
5. Participar en el disefio de estudios de dieta total
6. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del
balance nutricional
7. Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas
las situaciones fisioldgicas) como enfermos
8. Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién
M6 Lo 9. Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas
6dulo de Ciencias de la .
Nutricién, la Dietética y la Salud inadecuadas o . o
' 10. 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
11. Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracién nutricional del enfermo y en
su tratamiento dietético-nutricional
12. Aplicar las bases de la nutricién clinica a la dietoterapia
13. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos
14. Conocer la organizacidn hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacién
15. Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria
16. Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado.
17. Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional
18. Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos
19. Comprender la farmacologia clinica y la interaccion entre farmacos y nutrientes
20. Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricién y la Dietética




AREA

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
21. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética
22. Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista nutricionista
23. Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista nutricionista,
supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica
1. Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud
2. Participar en el analisis, planificacion, intervencién y evaluacién de estudios epidemiologicos y programas de
intervencion en alimentacion y nutricién en diferentes areas
3. Disenar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacién en términos de
Médulo de Salud Publica y alimentacion y nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional
Nutricion Comunitaria 4. Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacién en nutricion y dietética
5. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la educacion alimentaria y nutricional de
la poblacion
6.  Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencidn y proteccion con un enfoque
comunitario y de salud publica
1. Practicas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia
M6 . . primaria y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracién colectiva, que
ddulo de Practicum y Trabajo Y% . . . PR O
Fin de Grado pgrrmtan incorporar los valores .pr.qfesmnales y cgmpgtenmas propias del &mbito clinico, administrativo o de salud
publica relacionadas con la nutricién humana y dietética
2. Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizaré asociado a distintas materias
1. Conocer la influencia de la alimentacion en el envejecimiento activo.
2. Conocer las caracteristicas especificas (fisiologicas, psicolégicas y sociales) de la poblacién mayor que
condicionan su estado nutricional.
3. Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional en poblacion mayor, tanto sana como enferma.
4. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.
5. Identificar el papel de los factores ambientales, influencias nutricionales y estilos de vida en la aparicién,
desarrollo y evolucién de la enfermedad tumoral maligna.
6.  Adquirir la capacidad para intervenir en programas de prevencion y proteccidn contra el cancer.
7. Comprender los términos clinicos empleados en la atencién al enfermo oncolégico.
Competencias c o 8. Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en enfermos sometidos a tratamiento anti-
e omplementos de formacion
especificas tumoral.
9. Ampliacion de conocimientos en la planificacion y puesta en marcha de programas de educacidn nutricional en
sujetos sanos y enfermos.
10.  Ampliacién de conocimientos en el disefio, intervencidn y ejecucion de programas de educacién nutricional.
11. Colaborar en la planificacion de politicas nutricionales para la educacion nutricional de la poblacion.
12. Adquirir competencias especificas de las ciencias de la educacion en campos afines a la salud, alimentacion y
nutricion humana.
13. Conocer los aspectos generales de la patologia relacionada con la fisioterapia de todos los aparatos y sistemas
con sus tratamientos.
14. Conocer los cambios estructurales, fisiolégicos, funcionales y de conducta que se producen como consecuencia




AREA

COMPETENCIAS
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SUBCOMPETENCIAS

15.

16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

35.

36.

37.

38.
39.
40.
41.
42.

CONTENIDO

de la intervencién de la Fisioterapia.

Conocer los procedimientos fisioterapéuticos basados en métodos y técnicas especificas de actuaciones
fisioterapéuticas a aplicar en las diferentes patologias de todos los aparatos y sistemas.

Conocer las metodologias de investigacion y de evaluacion que permitan la integracion de perspectivas tedricas y
experiencias de investigacion en el disefio e implantacion de una fisioterapia efectiva.

Conocer las diferentes estructuras normo funcionales, que puedan ser susceptibles de intervencion fisioterapica.
Conocer un sistema de actuacion en el tratamiento fisioterapico.

Conocer los principios generales de intervencion en Fisioterapia.

Conocer las habilidades y destrezas necesarias para la correcta aplicacion de los métodos, procedimientos y
técnicas de aplicacion en las diferentes patologias.

Identificar el papel de la Fisioterapia en la evolucion del paciente.

Saber y conocer los programas de intervencion fisioterapica en la prevencion de enfermedades y en la promocion
de la salud.

Conocer las distintas patologias endocrino-metabdlicas y la actuacién de la fisioterapia en las mismas.

Saber reconocer las técnicas y su actuacion en las distintas enfermedades endocrinometabdlicas.

Conocer la afectacion de la articulacion temporomandibular (ATM) y su repercusion sobre el paciente.

Conocer el tratamiento fisioterapico aplicado en la afectacion de la articulacion temporomandibular.

Conocer la parélisis cerebral infantil, los distintos tipos de afectacién, asi como los grados.

Conocer los distintos métodos de actuacion fisioterapica y de preeducacion.

Disefiar y realizar valoraciones fisicas para identificar las necesidades de reeducacion.

Conocer la enfermedad de Alzheimer y los trastornos fisicos que conlleva.

Conocer los tratamientos de reeducacion fisica el Alzheimer y los distintos tipos de parélisis.

Adaquirir formacion del método cientifico y de la actividad investigadora, especialmente en el ambito de la NHyD.
Adaquirir formacion para disefiar un informe y un trabajo de investigacion cientifica.

Adaquirir habilidades para realizar busquedas de informacién, realizar muestreos y seleccionar procedimientos
metodoldgicos para la elaboracién de informes y trabajos de investigacién cientifica, especialmente en el &mbito
de la NHyD.

Adaquirir formacion en las técnicas de interpretacion de resultados para la elaboracion de informes y trabajos de
investigacion, enfocado a la NHyD.

Adaquirir formacion para la redaccion de informes y trabajos de investigacion incluyendo disefio de tablas, figuras y
gréficos, como forma de comunicacién con las personas, profesionales, instituciones y entidades diversas asi
como con los medios de comunicacion.

Conocer criticamente los medios de difusion internacionales del conocimiento cientifico, especialmente en el
ambito de la NHyD.

Aprender a comentar y hacer un analisis critico de informes y trabajos cientificos.

Adquirir habilidades en la exposicion oral y en el debate, de informes e investigaciones cientificas.

Explotacién de la ciencia. Conocer los medios de explotacién econoémica de la ciencia.

Historia y responsabilidad social de la ciencia, especialmente aplicada a la NHyD.

Conocer basicamente la estructura administrativa y las posibilidades de la carrera profesional investigadora, con
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43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.

55.
56.
57.

58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.

66.

67.

68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

CONTENIDO

orientacion a la NHyD.

Conocer la fisiologia del proceso gestacional.

Conocer la nutricion del huevo en los estadios iniciales de la gestacion.

Conocer la estructura y funcién placentaria y los mecanismos de intercambio materno-fetales.

Conocer las caracteristicas especificas de la mujer gestante: cambios fisioldgicos maternos.

Conocer el metabolismo materno y fetal de los principios inmediatos.

Conocer las necesidades nutricionales de la mujer gestante y de la madre lactante.

Conocer los grupos de riesgo de aporte inadecuado de nutrientes.

Conocer la ganancia de peso materno ideal en funcion de las caracteristicas de la embarazada.

Conocer los efectos de la ganancia de peso materno sobre el resultado perinatal.

Conocer los requerimientos energéticos del proceso reproductivo.

Conocer las repercusiones de la nutricién materna sobre el crecimiento fetal.

Conocer las alteraciones en el crecimiento fetal: riesgos a corto y largo plazo. Teoria del origen fetal de las
enfermedades.

Conocer la nutricion en la mujer lactante.

Conocer las vitaminas, minerales y oligoelementos en la gestacion y la lactancia.

Conocer la nutricion en las gestantes delgadas o con sobrepeso/obesidad; repercusiones de las desviaciones
ponderales maternas sobre el resultado perinatal.

Conocer la nutricion en el embarazo de las adolescentes.

Conocer la nutricion en el embarazo multiple.

Conocer el manejo nutricional de la diabetes mellitus.

Conocer las repercusiones del consumo de alcohol y cafeina durante el embarazo y lactancia.

Valorar el estado nutricional de una gestante/ lactante.

Cuantificar las necesidades de nutrientes de una gestante/lactante en funcién de sus caracteristicas.
Establecer los patrones de ganancia ponderal ideal en una gestante concreta.

Calcular los requerimientos energéticos apropiados para una gestante/lactante en funcion de sus caracteristicas
particulares.

Recomendar intervenciones nutricionales para reducir la tasa de recién nacidos de bajo peso en poblaciones de
riesgo.

Confeccionar dietas para embarazadas normales en funcion de las necesidades especificas, incluyendo dietas en
gestantes vegetarianas.

Recomendar suplementacion dietética o farmacoldgica de vitaminas, minerales y oligoelementos.

Calcular las necesidades y confeccionar dietas para gestantes delgadas o con sobrepeso/obesidad.

Consejo preconcepcional en pacientes con sobrepeso/obesidad.

Asesoramiento nutricional en gestantes adolescentes o con embarazo multiple.

Consejo preconcepcional en pacientes diabéticas.

Manejo nutricional de la gestante con diabetes mellitus.

Conocer la relacion cerebro-mente y nutricion: factores neurobiol6gicos, psicoldgicos, psicopatologicos,
psiquiatricos y sociales del proceso de la alimentacién humana.
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
75. Conocer, identificar y evaluar las caracteristicas psicoldgicas, psicopatologicas y psiquiatricas del proceso de
alimentacion en las diferentes etapas de la vida.
76. Conocer e interpretar la historia clinica integrando los aspectos bioldgicos, psicolégicos y sociales. Comprender y
utilizar la terminologia especifica empleada en Psiquiatria.
77. Conocer los principales Trastornos de Personalidad y sus implicaciones en la conducta alimentaria. Comprender
su tratamiento psicofarmacoldgico y psicoterapéutico.
78. Conocer los Trastornos de Ansiedad y sus implicaciones en la conducta alimentaria.
79. Comprender su tratamiento psicofarmacoldgico y psicoterapéutico.
80. Conocer los Trastornos Afectivos y sus implicaciones en la conducta alimentaria. Comprender su tratamiento
psicofarmacologico y psicoterapéutico.
81. Conocer los Trastornos mentales debidos al consumo de Alcohol y otras sustancias psicotropas y sus
implicaciones en la conducta alimentaria. Comprender su tratamiento psicofarmacolégico y psicoterapéutico.
82. Conocer los Trastornos Esquizofrénicos y Delirantes y sus implicaciones en la conducta alimentaria. Comprender
su tratamiento psicofarmacoldgico y psicoterapéutico.
83. Conocer las Demencias y otros Trastornos Mentales Organicos y sus implicaciones en la conducta alimentaria.
Comprender su plan terapéutico.
84. Conocer, identificar y evaluar la Anorexia Nerviosa atendiendo a aspectos etiopatogénicos, clinicos, terapéuticos
y preventivos.
85. Conocer, identificar y evaluar la Bulimia Nerviosa atendiendo a aspectos etiopatogénicos, clinicos, terapéuticos y
preventivos.
86. Conocer, identificar y evaluar los aspectos psiquiatricos de la Obesidad atendiendo a determinantes
etiopatogénicos, clinicos, terapéuticos y preventivos.
87. Conocer, identificar y evaluar otros trastornos de la conducta alimentaria atendiendo a aspectos etiopatogénicos,
clinicos, terapéuticos y preventivos.
88. Conocer e identificar las interacciones entre psicofarmacos y nutricion en la clinica psiquiatrica
89. Reconocer la relacién nutricionista-paciente como instrumento evaluador, diagnéstico y terapéutico en la practica
profesional.
90. Aprender modos de abordaje terapéutico en situaciones complejas: resistencia y falta de adherencia al
tratamiento.
91. Reconocer los rasgos lingliisticos del Inglés cientifico y académico a nivel morfolégico, sintactico y léxico
92. Comprender de forma fluida textos relacionados con el area de la Nutricién.
93. Capacidad de comprensidn auditiva y comunicacién oral en lengua inglesa en el campo de la Nutricidn.
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID, ESPANA, 2014
AREA | COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
Val fesional fitud 1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
Nutricionista Competencias alores profesionales, acliudes responsabilidades legales y el
y comportamientos. S 2 : - N . - . .
en general generales 2. ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con

respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

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

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al
aprendizaje, de manera

auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricidn y alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad.

Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

Habilidades de comunicacién y
de manejo de la informacién.

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacion especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

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

Conocer y aplicar las ciencias
de los alimentos.

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

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

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

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos

Conocer y aplicar las Ciencias
de la Nutricién y de la Salud.

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

Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patologicas.
Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion a la planificacion y
consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo
nutricional.

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

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

Intervenir en la organizacion, gestion e implementacién de las distintas modalidades de alimentacion y soporte
nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

Conocer los fundamentos de la
Salud Publica y Nutricion
Comunitaria

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

Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacién de estudios epidemiolégicos nutricionales, asi como
participar en la planificacién, andlisis y evaluacién de programas de intervencion en alimentacién y nutricion en
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
distintos ambitos.

3. Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencién de trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la
poblacion.

4. Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacién, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccién de la salud.

iy . ” 1. Asesorar en el desarrollo, comercializacidn, etiquetado, comunicacién y marketing de los productos alimenticios
Adquirir capacidad de gestion y . . S N N
: S de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente.
asesoria legal y cientifica. . . O iy : L .
2. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes.
1. Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.
iy . 2. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo
Adquirir capacidad para I destinad
estionar la calidad y a gue van estma. 0s. ) . . . .
9 . . 3. Intervenir en la calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.
restauracion colectiva. . . C W e - I

4.  Proporcionar las formaciones higiénico-sanitario y dietético-nutricionales adecuadas al personal implicado en el

servicio de restauracion.
. 1. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e
Desarrollar capacidad de . . iy Iy - ) I ;
R, ; L interpretar la informacién para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
analisis critico e investigacion. . . o . I . o "
importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.
UNIVERSIDAD DE ALICANTE, ESPANA.
AREA | COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

2. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacién en nutricion humana y dietética.

3. :Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las
distintas etapas de la vida.

4.  Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

5. Conocer las bases psicolégicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.

6. Conocer la evolucién histérica, antropoldgica y sociolégica de la alimentacién, la nutricién y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad.

7. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de

Nutricionista Competencias Madulo de formacidn basica comunicacion aplicables en alimentacion y nutricién humana.
en general generales 8.  Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

9. Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacién diagndstica y tratamiento de
dietética y nutricion.

10. Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

11. Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las desigualdades

culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

Madulo de ciencias de los
alimentos

No ok~

CONTENIDO

Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

Conocer su composicion quimica, sus propiedades 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 produccion y los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y conservacion de
los principales alimentos.

Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

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

Médulo de higiene, seguridad
alimentaria y gestion de calidad

ook wdn =

© ~

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

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

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las 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 proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

Médulo de la nutricién, la
dietética y la salud

el

2

9.

10.
1.
12.

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricidn a la practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabolica.

Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital.

Identificar las bases de una alimentacion 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 evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas
las situaciones fisioldgicas) como enfermos.

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién.

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

Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

Interpretar una historia clinica.
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COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

13. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

14. Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracion nutricional del enfermo y en
su tratamiento dietético-nutricional.

15. Aplicar las bases de la nutricién clinica a la dietoterapia.

16. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

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

18. Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria.

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

20. Desarrollar e implementar planes de transicién dietético-nutricional.

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

22. Comprender la farmacologia clinica y la interaccion entre farmacos y nutrientes.

23. Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

24. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

25. Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista nutricionista.

26. Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencién del dietista nutricionista,
supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

1. Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud.

2. Participar en el analisis, planificacion, intervencidn y evaluacién de estudios epidemiologicos y programas de
intervencion en alimentacion y nutricién en diferentes areas.

M6 - 3. Disenar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacién en términos de
ddulo de salud publica y . g - . —— . .
nutricién comunitaria al!m<e~nta(?|on y ngtnmo_n, asi como identificar los det.grm|.nar’1tgs de salgd nutricional. - o o

4. Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacién en nutricion y dietética.

5. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la educacién alimentaria y nutricional de
la poblacién.

6.  Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque
comunitario y de salud publica.

1. Practicas pre-profesionales, con una evaluacién final de competencias, en hospitales, centros de asistencia

Médulo de practica primaria y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracién colectiva, que
permitan incorporar los valores profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de salud
publica relacionadas con la nutricidn humana y dietética.
Médulo Trabajo Fin de Grado 1. Materia transversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias.
1. Conocer la anatomia del cuerpo humano en las distintas etapas de la vida.
2. Conocer las bases anatomicas de la antropometria.
Competencias 3. Conocery mangjar material y técnicgs basicas de Iaborator.io en Anatomia _hL.J’mana’. .
especificas 4, Estaplgcer relgcpnes ent’re. las propiedades de las su.stanmas’y Su composicion quimica. o

5. Adquirir conocimientos basicos sobre las transformaciones quimicas: Estequiometria, termoquimica,
termodinamica y equilibrio.

6. Conocer las propiedades mas relevantes del agua y su importancia a nivel quimico y bioquimico, asi como de las
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1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

25.
26.

27.
28.

CONTENIDO

disoluciones y coloides.

Conocer los fundamentos de la cinética quimica.

Comprender y caracterizar los principales tipos de reacciones quimicas (&cido-base, oxidacién-reduccion, etc.) asi
como sus principales aplicaciones.

Resolver problemas cualitativos y cuantitativos sobre aspectos fundamentales y aplicados de la quimica.

. Adquirir habilidades practicas de experimentacion, incluyendo el manejo correcto de reactivos e instrumentacion

quimica, asi como la valoracion de riesgos en el trabajo de laboratorio la y gestién adecuada de residuos.
Analizar e interpretar los resultados de la experimentacion en el laboratorio, relacionandolos con las propiedades
y reactividad de los compuestos organicos e inorganicos.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la
comunicacion especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

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

Tener capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a intervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

Reconocer los elementos esenciales de la profesion Dietista-Nutricionista y desarrollar la profesion con respecto a
otros profesionales de la salud.

Describir y argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de la
alimentacion.

Identificar los procesos psicoldgicos bésicos relacionados con el comportamiento alimentario.

Integrar los conocimientos psicolégicos aprendidos, en el contexto alimentario-nutricional, a fin de ser utilizados
en la préctica profesional optimizando la gestion de recursos en la atencion de pacientes, familias y/o grupos
humanos.

Disponer de estrategias y habilidades psicosociales que permitan la promocién de un mayor bienestar y calidad
vida en el contexto nutricional.

Basar las intervenciones de los profesionales de las Ciencias de la Salud en la evidencia cientifica y en los
medios disponibles.

Establecer mecanismos de evaluacion, considerando los aspectos cientifico, técnico y de calidad.

Conocer los sistemas de informacion sanitaria.

Aplicar los métodos y procedimientos necesarios en su @mbito para identificar los problemas de salud.

Plantear la secuencia global para el estudio cuantitativo y estadistico del estado nutricional y de salud de una
poblacion.

Analizar los datos estadisticos referidos a estudios poblacionales.

Utilizar los recursos informéticos para el andlisis de cuestionarios y otras herramientas de evaluacion del estado
nutricional y de salud de una poblacién.

Interpretar y comunicar los resultados de los estudios nutricionales.

Establecer una relacién empatica y respetuosa con el paciente/usuario/cliente, acorde con la situacion de la
persona, problema de salud y etapa del desarrollo. Utilizar estrategias y habilidades que permitan una
comunicacion efectiva con pacientes/usuarios/clientes, familias y grupos sociales, asi como la expresion de sus




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

29.
30.
31.

32.

33.
34.

35.

36.

37.
38.

39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.

52.

CONTENIDO

preocupaciones € intereses.

Desarrollar la profesidn desde la perspectiva centrada en el paciente/usuario/cliente.

Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

Conocer las estrategias de entrevista y de consejo para disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion
dietético-nutricional y de formacion en dietética y nutricion.

Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.

Reconocer los objetivos y particularidades de la produccién industrial de alimentos.

Conocer los principales efectos de la aplicacion del calor y la humedad causa sobre las propiedades nutritivas y
organolépticas de los alimentos asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo
de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

Utilizar la ciencia para explicar algunos de los fenémenos que ocurren en cocina.

Conocer las distintas fuentes (bibliograficas, Internet, etc.) de conocimiento relacionadas con la ciencia y
tecnologia de alimentos.

Adquirir conocimientos basicos sobre toxicologia y el fenémeno toxico.

Conocer las principales bases datos y fuentes de informacion sobre las propiedades toxicologicas de sustancias
quimicas.

Identificar los distintos tipos de sustancias toxicas presentes en los alimentos y sus riesgos.

Evaluar la exposicion a través de la dieta a una determinada sustancia quimica.

Conocer, comprender y aplicar el proceso de evaluacion de los riegos toxicos de las sustancias quimicas.
Aplicar el Proceso Administrativo como herramienta de gestion en un Servicio de Dietética y Nutricion.

Adaquirir las habilidades pertinentes para trabajar en equipo como unidad en las que se estructura de forma uni o
multidisciplinar los profesionales y demés personal, relacionados con la evaluacion diagnéstica y tratamientos en
Dietética y Nutricion.

Conocer aquellos aspectos basicos del Sistema Sanitario Espafiol relacionados con la gestion de los servicios de
salud, fundamentalmente aquellos que estan relacionados con factores nutricionales.

Conocer que canales de comunicacion interna o externa, deben implantarse en toda organizacion para que el
Servicio de Nutricion logre el objetivo de que todos los profesionales conozcan sus proyectos.

Conocer los sistemas de Acreditacion de implantacion de Circuitos de Calidad.

Diferenciar entre Calidad Real y Calidad Percibida.

Identificar y discriminar a nivel clinico-diagndstico los distintos trastornos del comportamiento alimentario.
Identificar, desde una perspectiva biopsicosocial integradora, las variables relacionadas con los trastornos del
comportamiento alimentario.

Disponer de los conocimientos psicologicos necesarios para actuar de forma precisa y fiable en la prevencion,
deteccién, valoracion, diagnéstico y tratamiento multidisciplinar de los trastornos del comportamiento alimentario.
Desarrollar una vision empética y receptiva con el paciente y su entorno a la hora de abordar el tratamiento de
posibles desordenes alimentarios.

Adaquirir la formacion basica para la actividad investigadora siendo capaces de formular hipétesis, recoger e




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS

53.

54.
55.
56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

CONTENIDO

interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional. Comprender y utilizar la
terminologia empleada en ciencias de la salud.

Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacién de estudios epidemiolégicos nutricionales, asi como
participar en la planificacion, andlisis y evaluacién de programas de intervencion en alimentacion en alimentacion
y nutricidn en distintos ambitos.

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

Conocer los sistemas de informacion sanitaria.

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

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

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

Desarrollar las habilidades personales necesarias para realizar intervenciones de educacién nutricional de modo
optimo.

Disefiar planificar, y ejecutar un programa de educacion dietético-nutricional tanto en individuos sanos como
enfermos, aplicando los métodos de recuperacion de la informacién, las habilidades de comunicacion y las
tecnologias de la informacién y comunicacion de un modo critico y efectivo.

Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los alimentos para analizar, en una situacion real, las modificaciones
que sufren los alimentos y productos alimenticios, como consecuencia de los procesos tecnolégicos, culinarios y
de los sistemas de produccion, elaboracién, transformacion y conservacion, y que pueden afectar a su
composicidn quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad y sus caracteristicas
organolépticas.

Aplicar los conocimientos de las Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud para disefar y llevar a cabo, en
una situacion real, tanto en individuos sanos como enfermos, y teniendo en cuenta las condiciones inherentes al
ciclo vital, el protocolo de evaluacién dietética del estado nutricional, la interpretacion del diagndstico nutricional,
la evaluacién de los aspectos nutricionales de una historia clinica y el plan de actuacién dietética.

Aplicar los conocimientos de la Epidemiologia Nutricional, la Salud Publica y la Nutricion Comunitaria para disefiar
y planificar programas de intervencién en alimentacion y nutricién, que incorporen actividades de promocién de la
salud y prevencién de trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida.

Disefiar y planificar un protocolo de investigacion en materia sanitaria, nutricional y dietética, siendo capaces de
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacidn para la resolucion de problemas de investigacion, y
adquiriendo capacidad para el andlisis critico del pensamiento cientifico.

Conocer las propiedades mas relevantes del agua y su importancia a nivel bioquimico como disolvente universal y
como reactivo.

Conocer la estructura y funcién de las diferentes biomoléculas y comprender su funcién en los procesos
biolégicos.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

67.

68.

69.

70.

1.

CONTENIDO

Reconocer y valorar los procesos bioquimicos en la nutricién.

Conocer el disefio general del metabolismo celular, los principales mecanismos de regulacion, los principios de la
termodinamica y sus aplicaciones en bioenergética, la forma de obtencion de energia y las transformaciones que
ocurren en las vias del metabolismo intermediario.

Conocer los principios de la catalisis enzimatica, el uso de cofactores y coenzimas y su relacion con vitaminas
COMO precursores.

Analizar e interpretar los resultados de la experimentacion en el laboratorio, relacionandolos con las propiedades
y reactividad de las biomoléculas.

Adaquirir habilidades préacticas de experimentacion, incluyendo el manejo correcto de reactivos bioquimicos,
muestras biolégicas e instrumentacion, asi como la valoracién de riesgos en el trabajo de laboratorio y gestion
adecuada de residuos biolégicos.

Competencias
transversales

Competencias en un idioma
extranjero

Leer y comprender textos en un idioma extranjero.

Competencias informaticas e
informacionales

Demostrar destrezas y habilidades en informatica y sistemas informacionales.

Competencias en comunicacion
oral y escrita

Demostrar habilidades en comunicacion oral y escrita.

UNIVERSIDAD DE LLEIDA, ESPANA

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricionista
en general

Formacion Basica

N —

ook w

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacién en 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 las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricion humana.

Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

Conocer las bases psicoldgicas y los factores bio-psico-sociales que inciden en el comportamiento humano.
Conocer la evolucién historica, antropoldgica y sociolégica de la alimentacién, la nutricién y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad.

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en Ciencias de la Salud, asi como las técnicas de
comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana.

Ciencias de los Alimentos

o

Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

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

Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los principales alimentos.
Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de productos alimentarios.

Interpretar y manejar tanto las bases de datos como tablas de composicion de alimentos.




AREA

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

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

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

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

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

3. Coordinar, realizar y participar en la formacién continua de profesionales relacionados con la alimentacién y la

Higi . . . nutricion, en temas de calidad y seguridad alimentaria.
igiene, Seguridad Alimentaria 4 C . . . .
- . Colaborar en la implantacién de sistemas de calidad.
y Gestion de 5. Evaluar, controlar y gesti tos de la trazabilidad en la cadena alimentari
Calidad . : y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria. .

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

7. Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y durante el desarrollo de los mismos.

8.  Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

9. Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

10. Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

1. Conocer las bases del equilibrio energético y nutricional, asi como su regulacion.

2. Evaluary calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital.

3. Aplicar los conocimientos de las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricidn a la practica dietéticay ala
dietoterapia.

4. Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales
en dietética y dietoterapia.

5. ldentificar las bases de una alimentacién saludable.

6. Participar en el disefio de estudios de dieta total.

7. Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones cuantitativas y cualitativas, del balance energético y
nutricional.

Ciencias de la Nutricién, la 8. Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas
Dietética y la Salud las situaciones fisioldgicas) como enfermos.

9. Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.

10. Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo.

11. Elaborar e interpretar una historia dietética tanto en sujetos sanos como enfermos.

12. Interpretar una historia clinica.

13. Comprender y utilizar la terminologia empleada en Ciencias de la Salud.

14. Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracién nutricional del enfermo y en
su tratamiento dietético-nutricional.

15. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

16. Conocer la organizacidn hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion y nutricién.

17. Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria.

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




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
19. Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.
20. Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanos o enfermos.
21. Comprender la farmacologia clinica y la interaccion entre farmacos y nutrientes.
22. Manejar las herramientas basicas en TIC utilizadas en el campo de la
23. Alimentacién, Nutricién y la Dietética.
24. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.
1. Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud.
2. Participar en el analisis, planificacidn y evaluacion de estudios epidemiologicos y de programas de intervencion
alimentaria y nutricional en diferentes areas.
Salud Publica y Nutricién 3. Disefar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacién en términos de
Comunitaria alimentacion y nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.
4. Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.
5. Colaborar en la planificacion de politicas alimentario-nutricionales para la educacion alimentaria y nutricional de la
poblacion
1. Adquisicion y desarrollo de competencias transversales, en la realizacion de practicas en el ambito clinico,
administrativo o de salud publica relacionada con la nutricion humana y con la dietética en la salud y en la
Practicum y Trabajo de fin de enfermedad (hospitales, centros de asistencia primaria, socio-sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias
Grado alimentarias y de restauracion colectiva).
2. Presentacion y defensa ante el Tribunal universitario de un proyecto de fin de grado, consistente en un ejercicio
de integracion de los contenidos formativos recibidos y las competencias adquiridas.
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
AREA COMPETENCIAS SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista- Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica
Desarrollar los valores profesional y desarrolldndola con respeto a las personas, sus hébitos, creencias y culturas.
profesionales, actitudes y 2. Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en
comportamientos propios de la equipo.
profesion del Dietista- 3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al
Nutricionista. aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y
Nutricionista Competencias alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad
en general generales 4. Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento

interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

Desarrollar habilidades de
comunicacién y de manejo de
la informacion en el ambito de

la Nutricién Humana y la

1. Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

Dietética.

CONTENIDO

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

Desarrollar el conocimiento y la
aplicacién de las ciencias de los
alimentos.

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

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

Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicidn de alimentos.

Desarrollar el conocimiento y la
aplicacion de las Ciencias de la
Nutricion y de la Salud

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

Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.
Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacién a la planificacion y
consejo dietético en individuos y

colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo
nutricional.

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

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

Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacién y soporte
nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

Conocer los fundamentos de la
Salud Publica y Nutricion
Comunitaria

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

Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacién de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como
participar en la planificacién, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacién y nutricién en
distintos ambitos.

Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencidn de trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricién y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la
poblacion.

Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en las necesidades de la poblacion y la proteccién de la salud.

Adaquirir la capacidad de gestién
y asesoria legal y cientifica en
el ambito de la Nutricién

Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacién y marketing de los productos alimenticios
de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente.
Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.




AREA

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
Humana y la Dietética 3. Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.

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

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

6. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio
de restauracion

Desarrollar la capacidad de 1. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger e
analisis critico e investigacion interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la
en relacion con la Nutricion importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.
Humana y la Dietética

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

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

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

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

5. Conocer la evolucién histérica, antropoldgica y sociologica de la alimentacion, la nutricién y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad.

6. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de
comunicacién aplicables en alimentacion y nutricién humana.

7. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana.

8. Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de
dietética y nutricion.

Competencias . I - 9. Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la gestién de los servicios de salud,
o Mddulo Ciencias Basicas . . U
especificas fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

10. Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentaciéon humana. Describir y argumentar las desigualdades
culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacién.

11.  Conocer la nomenclatura y terminologia de los principales compuestos quimicos de interés y sus reacciones
quimicas mas importantes.

12. Saber manipular con seguridad los reactivos quimicos.

13. Familiarizarse con el método cientifico, el trabajo en el laboratorio y la realizacion de informes.

14. Relacionar los contenidos de la asignatura con el campo de la nutricion.

15. Desarrollar la capacidad de participar en clase con una comunicacion oral cientifica adecuada.

16. Desarrollar el conocimiento de los procesos bioquimicos basicos, con especial atencion tanto a las estructuras
como a los procesos metabélicos que tienen lugar en situaciones nutricionales diversas.

17. Desarrollar la capacidad de identificar problemas e idear estrategias para su resolucion.

18. Desarrollar la capacidad de planificar el propio aprendizaje.

19. Fomentar la capacidad de trabajar en grupo, creando un buen ambiente de trabajo que favorezca la resolucion de




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

20.
21.

22.
23.

24.
25.
26.
27.
28.

29.

30.
31.
32.

33.
34.

35.
. Conocer en detalle las funciones digestivas del organismo humano.
37.

38.
39.
40.

41.
42.
43.

44.
45.
46.
47.

CONTENIDO

problemas de forma colectiva.

Desarrollar la capacidad de argumentar, razonar y exponer conocimientos de forma ordenada, clara y precisa.
Fomentar la responsabilidad, aprender a evaluar las consecuencias de los actos propios y a afrontar las
consecuencias.

Facilitar la interaccion y la capacidad de crear vinculos en su entrono de trabajo, fomentando el compafierismo
por encima de la competitividad.

Describir la localizacion, forma, tamafio, relaciones y estructura general basica de los elementos que integran el
Cuerpo Humano.

Utilizar la terminologia fisioldgica.

Conocer los principios generales de funcionamiento de las células excitables de mamiferos.

Conocer las funciones integradoras y coordinadoras del SNC.

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

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

Identificar y explicar los elementos anatémicos estudiados en imagenes bidimensionales (esquemas, dibujos
artisticos, fotografias, etc.) y tridimensionales (modelos y piezas anatémicas).

Adquirir destrezas en el manejo de equipos de laboratorio.

Recolectar los datos obtenidos en el laboratorio con objetividad y precision.

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

Desarrollar juicio critico para evaluar la observacion individual en el contexto de las observaciones de grupo
Adaquirir juicio critico para ensamblar las observaciones obtenidas en las sesiones practicas con la informacién
tedrica recibida en las aulas o encontrada en sus libros de texto.

Conocer los principios generales de funcionamiento del sistema renal.

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

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

Conocer los conceptos basicos de la epidemiologia y bioestadistica y su aplicacién a las ciencias nutricionales.
Estar familiarizado con las opciones de disefio existentes para conseguir objetivos de investigacion
epidemioldgica

Comprender la trascendencia de los modelos causales en epidemiologia

Conocer y aplicar los principios basicos para la elaboracién de cuestionarios de recogida de informacion.
Conocer los errores mas frecuentes en el disefio y andlisis de estudios epidemiolégicos asi como los
procedimientos para corregirlos en el disefio 0 mediante técnicas estadisticas.

Comprender la importancia de la investigacion cualitativa en la investigacién nutricional actual

Conocer los principios del método cientifico, la investigacién biomédica en nutricién y el ensayo clinico.
Conocer los conceptos basicos de bioestadistica y su aplicacion a las ciencias de la nutricién.

Ser capaz de disefiar y realizar estudios estadisticos sencillos utilizando programas informaticos e interpretar los




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.

62.
63.
64.

CONTENIDO

resultados.

Entender e interpretar los datos estadisticos en la literatura cientifica.

Comprender e interpretar criticamente textos cientificos.

Conocer las bases psicolégicas y los factores que inciden en el comportamiento humano.

Conocer la evolucion antropologica y sociolégica de los habitos alimentarios.

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

Conocer las actitudes implicadas en el proceso de nutricion y alimentacion humana

Conocer las distintas técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion humana.

Establecer las relaciones entre alimentacion, nutricion y la salud

Reconocer los factores determinantes de la alimentacion

Conocer distintos patrones alimentarios en funcion de las caracteristicas sociales y culturales de la poblacion.(1)
Identificar los factores que interacttian con la nutricién.

Conocer los nutrientes y sus funciones en el organismo.

Conocer las bases de los requerimientos y las recomendaciones nutricionales.

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

Reconocer otros compuestos organicos de interés en alimentacidn y nutricion.

Aplicar los fundamentos basicos de la investigacién en alimentacion y nutricion.

Conocer las bases del sistema sanitario y cdmo se integra la nutricion en los distintos niveles del sistema de
salud.(

Modulo Ciencias de los
Alimentos

65.
66.

67.

68.
69.
70.
71.

72.
73.
74.
75.

76.
7.
78.

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

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

Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y conservacion de
los principales alimentos.

Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

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

Conocer las propiedades fisico-quimicas y estructura de los alimentos.

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

Conocer los nuevos alimentos presentes en el mercado alimentario.

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

Conocer las caracteristicas organolépticas de los alimentos.

Conocer y aplicar los fundamentos del analisis quimico de los alimentos y productos alimentarios.

Conocer los distintos tipos de alteraciones que pueden sufrir los alimentos.




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013
AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

79. Conocer las modificaciones que se producen en las propiedades fisico-quimicas y estructura de los alimentos
como consecuencia de los procesos tecnoldgicos.

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

81. Conocer los principales métodos de conservacion de los alimentos.

82. Aplicacion practica de las recomendaciones nutricionales a través de las guias alimentarias.

83. Calcular, planificar y elaborar dietas y menus.

84. Aprender a desarrollar y utilizar las listas de intercambio de alimentos.

85. Planificar dietas y menus por el sistema de intercambios.

86. Conocer los distintos tipos de instalaciones destinadas al tratamiento culinario y sus condiciones optimas.

87. Conocer los distintos tipos de tratamientos culinarios.

88. Conocer las nuevas tecnologias implicadas en la preparacién culinaria.

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

90. Conocer los factores de calidad sanitaria, organoléptica y nutricional implicados en la elaboracién de cada plato
cocinado, asi como los modos de evaluacién y control que deben ser aplicados.

91. Conocer los planteamientos actuales exigidos por la restauracion colectiva y sus distintos sistemas de produccion
y distribucion.

92. Conocer la estructura y las propiedades biologicas de los microorganismos para interpretar la interrelacion con los
alimentos.

93. Comprender las bases de la clasificacién e identificacidn de los microorganismos.

94. Adquirir conceptos de genética microbiana para comprender la implicacién de los microorganismos en la industria
alimentaria.

95. Conocer los microorganismos implicados en las alteraciones de los alimentos.

96. Reconocer la importancia epidemioldgica y preventiva de los microorganismos transmitidos por los alimentos.

97. Conocer las caracteristicas bioldgicas, mecanismos patogénicos y accién patdgena de los microorganismos
relacionados con los alimentos que producen infecciones.

98. Conocer los principales compuestos antimicrobianos y los sistemas microbiolégicos implicados en la conservacion
de los alimentos.

99. Conocer los procesos de fermentacion alimentaria y los microorganismos implicados en ellos.

100. Demostrar conocimientos basicos sobre la manipulacién y procesamiento de las muestras de alimentos en el
laboratorio para su analisis microbioldgico.

101. Desarrollar la capacidad para poder interpretar adecuadamente los informes microbiolégicos.

102. Conocer los principios generales de la toxicologia humana.

103. Interpretar resultados analiticos de presencia de contaminantes toxicos en los alimentos.

104. Conocer las bases cinéticas de la exposicion a tdxicos.

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

106. Evaluar los riesgos potencialmente toxicos de los alimentos.

107. Conocer los mecanismos por los cuales pueden aparecer sustancias toxicas en los alimentos.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

108. Conocer las bases del tratamiento de las intoxicaciones alimentarias.

Médulo Higiene, Seguridad
Alimentaria y Gestion de
Calidad

1.

©w

No ok~

© ©

10.

1.

12.
13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

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

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

Coordinar, realizar y participar en la formacién continua de profesionales relacionados con la alimentacién y la
nutricién, en temas de calidad y seguridad alimentaria.

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

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

Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos, evaluando 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 alimentaria y el mantenimiento del medio
ambiente sostenible.

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

Conocer los distintos contaminantes abiéticos y bidticos con mayor relacion con la Higiene y la Seguridad
Alimentaria.

Conocer los aspectos relativos a la higiene del personal, de las industrias y de los establecimientos alimentarios.
Capacidad para establecer un control de calidad basado en el sistema APPCC.

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

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

Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando
especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la motivacion por la calidad.

Aprender a comunicar de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la
comunicacion.

Poseer y comprender conocimientos basicos de Economia y Empresa aplicados al sector agroalimentario que
alcancen el nivel propio de los libros de texto avanzados e incluyan también algunos aspectos que se sitlian en la
vanguardia de la Ciencia Economica.

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

Conocer y comprender la importancia de las etapas por las que atraviesa el disefio, la organizacién y la gestion
de los distintos servicios de alimentacin.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

CONTENIDO

Comprender la importancia de implantar sistemas de calidad en la empresa agroalimentaria y, en especial, los
sistemas de calidad total, y conocer los elementos y mecanismos adecuados para su adecuada implantacion.
Adaquirir los conocimientos basicos que permitan participar en los equipos empresariales de marketing social,
publicidad y alegaciones saludables, asesorando sobre el correcto mensaje a transmitir al consumidor.

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

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

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

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

Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e
interpretar la informacién para la resolucion de problemas de caracter econémico-financiero siguiendo el método
cientifico y comprendiendo las limitaciones del pensamiento econémico.

Saber aplicar los conocimientos adquiridos al trabajo profesional de un dietista-nutricionista, y poseer las
competencias que suelen demostrarse mediante la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas de caracter economico.

Poseer habilidad para buscar, filtrar, procesar e interpretar econémicamente diversas fuentes de informacion
(bibliografia y estadisticas), tanto en lengua espafiola como inglesa, mediante diferentes herramientas, incluyendo
los recursos telematicos.

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

Poder transmitir (oralmente y por escrito) informacién, ideas, problemas y soluciones, relacionados con aspectos
econdmicos y de empresa, a publicos especializados y no especializados de forma, ordenada, concisa, clara, sin
ambigiiedades y siguiendo una secuencia légica.

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

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

Médulo Ciencias de la
Nutricion, la Dietética y la Salud

Proonp =

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricidn a la practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabolica.

Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo
vital.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

1524

1.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

27.

28.

29.
30.
31.
32.
33.
34.

35.

CONTENIDO

Identificar las bases de una alimentacion 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 evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas
las situaciones fisioldgicas) como enfermos.

Conocer los aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién.

Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas
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 farmacolégicos 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 organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion.

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

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

Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.
Comprender la farmacologia clinica y la interaccién entre farmacos y nutrientes.

Manejar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.
Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista- nutricionista.

Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista- nutricionista,
supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

Calcular las necesidades nutricionales del individuo sano, en relacion a la edad, sexo y otras situaciones
fisioldgicas.

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

Identificar los factores implicados en la regulacion de la ingesta

Manejar las técnicas y métodos Utiles en la valoracion del estado nutricional.

Colaborar con el equipo multidisciplinar de nutricidn en la evaluacion y seguimiento de individuos y colectividades.
Identificar y evaluar distintos patrones de consumo alimentario.

Manejar y utilizar los distintos suplementos y productos dietéticos.

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

.Establecer las relaciones entre la nutricién y el crecimiento.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

36.
37.
38.
39.

40.
41.
42.
43.
44,
45.

46.
47.
48.
49.
50.
51.

52.
53.
54.
55.
56.

57.

58.

59.
60.
61.

62.
63.

CONTENIDO

Identificar los cambios madurativos que tienen lugar en nifio y su repercusion sobre la alimentacion y la nutricion.
Definir los cambios fisioldgicos con repercusion sobre la alimentacion y la nutricion en el ciclo vital

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

Establecer las bases para la aplicacién de las recomendaciones nutricionales en los distintos periodos del ciclo
vital.

Diferenciar las necesidades de una persona fisicamente activa y una persona sedentaria.(1)

Disefiar y programa dietas a lo largo del ciclo vital, en diversas situaciones fisioldgicas.

Conocer los fundamentos basicos de la fisiologia del ejercicio fisico.

Conocer la influencia del ejercicio fisico sobre la salud.

Relacionar la utilizacién metabolica de sustratos energéticos con la actividad fisica y la practica deportiva.
Identificar las distintas fuentes energéticas utilizadas por el organismo en funcién del tipo e intensidad del ejercicio
o actividad realizado

Identificar los problemas dietético-nutricionales del deportista.

Disefiar planes de actuacién dietético-nutricional adaptados a distintas practicas deportivas.

Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética en el deporte.

Conocer los distintos tipos de ayudas ergogénicas, con especial hincapié en las farmacoldgicas y nutricionales.
Conocer las caracteristicas estructurales y funcionales del sistema inmune asociado a la mucosa gastrointestinal
Conocer los mecanismos de la mucosa gastrointestinal para discriminar entre proteinas de la dieta y proteinas de
microorganismos.

Conocer los efectos de diferentes macro y micronutrientes en la regulacion de las respuestas inmunoldgicas
Conocer las principales terapias y métodos dietéticos utilizados para potenciar el sistema inmunolégico

Conocer las principales patologias de base inmunoldgica asociadas a la nutricién: alergia alimentaria, malnutricion
Adquirir una base de conocimientos sobre fisiopatologia y patogenia que les permitan comprender el papel
etiolégico, preventivo y terapéutico que la dieta puede tener en la patologia humana.

Conocer los grandes sindromes de la patologia humana y su relacién etiolégica, patogénica, fisiopatoldgica y
semiogénica con los aspectos nutricionales.

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

Conocer, comprender y utilizar adecuadamente la terminologia médica necesaria para el desempefio de su
profesién en el ambito clinico.

Conocer la relacion entre malnutricién y enfermedad

Identificar las situaciones de estrés metabdlico y su repercusion sobre el estado nutricional

Adaptar y aplicar las recomendaciones nutricionales en funcién de los cambios fisiopatolégicos en situacion de
enfermedad

Aplicar la sistematica del abordaje dietético y soporte nutricional en diferentes procesos patoldgicos

Bases del diagnéstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales secundarias a
enfermedades digestivas




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

64. Bases del diagnédstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales secundarias a patologias
érgano-especificas.

65. Bases del diagnéstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales secundarias a patologias
metabdlicas

66. Bases del diagndstico nutricional y del abordaje dietético en alteraciones nutricionales secundarias a patologia
infecciosa y SIDA.

Ser capaz de observar y escuchar activamente

Motivacién por la calidad de la actuacién

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

Compromiso ético

Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinario

Creatividad en el ejercicio de la profesion

Autonomia y regulacion de su propio aprendizaje

. Habilidad en las relaciones interpersonales

10. Capacidad de organizacion y planificacion

11. Adaptacion a nuevas situaciones

12. Resolucion de problemas

13. Razonamiento critico

14. Capacidad de analisis y sintesis

15. Capacidad e interés por el aprendizaje autbnomo

16. Conocer y manejar las nuevas tecnologias de la comunicacion y la informacién
17. Iniciativa y espiritu emprendedor

18. Gestionar la relacién con el otro

19. Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio

20. Capacidad de gestién de la informacion

UNIVERSIDAD DEL ATLANTICO, COLOMBIA, 2012
AREA COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

©WooNooak~wWN =

Competencias
transversales

Concepto de
Investigacion.
Concepto de Campo de Accidn.

1. Concepto de Ciencia.
2. Concepto de Nutricién.
Interpretar con claridad 3. Concepto de dietética.
— Conceptos y términos cada uno de los 4.  Concepto de campos.
Nutricionista basicos conceptos relacionados 5. Concepto de Saberes.
en general con el curso. 6. Concepto de tecnologia.
7.
8.
1.

Campos de accion del Identificar los diferentes




COMPETENCIAS

nutricionista dietista.

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

campos de accion donde
el nutricionista dietista
puede desempefarse
como profesional.

CONTENIDO
C. de A. en Salud.
C. de A. en Servicio de alimentacion.
C. de A. en Industria Alimentaria.
C. de A. en Educacion.
C. de A. en Investigacion.

Areas de conocimiento
y matriz de
competencias del
nutricionista dietista.

Conocer y asimilar las
competencias, los
indicadores y los logros de
los diferentes
componentes: profesional,
investigativo y socio-
humanistico
en las
distintas areas del
profesional.

- O

Concepto de area, componente, competencia, indicadores y logros.
Componente profesional y Basico.

Componente Investigativo.

Componente Socio-Humanistico y desarrollo Humano.
Area de Ciencias Basicas.

Area de Nutricion Clinica.

Area de Alimentos.

Area de Tecnologia de los alimentos.

Areade A. S. A

Area de Nutricion Publica o Comunitaria.

Educacion e Investigacion. Comercial y Empresarial.

Investigacion en
nutricion y dietética

Aplicar el proceso
investigativo en cada
una de las areas de
Formacion profesional.

Definicién de Investigacion.

Tipos de Investigacion.

Fases de la investigacion.

Método cientifico.

Elementos metodoldgicos de una propuesta investigativa.

Comprender el concepto
de tecnologia,
identificando los tipos y

Concepto de tecnologia.
Tecnologia y competitividad.
Tecnologia aplicada a la

estrategias tecnologicas Nutricion y Dietética
como también la Concepto de innovacion.
competitividad Etapas del proceso innovador.
Tecnologia e tecnolégica. Factores que afectan la innovacion. Innovacion y emprendimiento
innovacién Analizar y comprender
que es la innovacion, las
etapas, las fuentes y los
tipos de innovacion que
existen como también los
factores que afectan la
Innovacion.
UNIVERSIDAD ROVIRA | VIRGILI, ESPANA. 2010
AREA | COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
Nutricionista | Competencias Basicas 1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA
en general

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
de Grado base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su
campo de estudio;

2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion
de problemas dentro de su area de estudio;

3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o
ética;

4. Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado;

5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

1. Nutricion humana

2. Dietoterapia y nutricién artificial

3. Estructura y funcién del cuerpo humano

4. Composicién de alimentos y materias primas

5. Fisiopatologia y patologia nutricional

6. Bioquimica

7. Bases de la alimentacion saludable

8. Dietética

9. Métodos de valoracion del estado nutricional

10. Dietética. Bases de la alimentacién saludable

11. Epidemiologia nutricional. Consumo y habitos alimentarios en la poblacion

12. Metodologia de la educacion alimentaria

Competencias 13. Sistemas de salud y politicas alimentarias
especificas 14. Higiene de personal, productos y procesos

15. Toxicologia alimentaria

16. Microbiologia y parasitologia de los alimentos

17. Identificar los factores que influyen en la nutricidn

18. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades

19. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas

20. Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica

21. Calcular y establecer pautas alimentarias saludables

22. Diseniar e interpretar encuestas alimentarias

23. Realizar educacion alimentaria

24. Planificar y desarrollar programas de promocién y de prevencion de la salud

25. Desarrollar la planificacién de menus para colectividades

26. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
27. Gestionar la seguridad alimentaria
28. Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria
29. Sistemas de calidad
30. Normalizacion y legislacion alimentaria
31. Economia, técnicas de mercado y gestion
32. Gestion medioambiental
33. Deontologia
34. Fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos en ciencias de los alimentos y la nutricion.
35. Psicologia
36. Alimentacion y cultura
37. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y los consumidores
38. Implementar sistemas de calidad
39. Realizar tareas de formacion de personal
40. Asesorar en la comercializacién de los productos alimenticios.
41. Comprender las bases tedricas de la Bioestadistica
42. Interpretar y aplicar pruebas estadisticas en estudios cientificos
43. Comprender la evolucion historica de la alimentacién y la nutricion
44, identificar los hechos mas destacados del avance cientifico de la alimentacion y la nutricién
1. Aprender a aprender
2. Resolver problemas de forma efectiva
3. Aplicar pensamiento critico, légico y creativo
4. Trabajar de forma auténoma con iniciativa
Competencias 5. Trabajar de forma colaborativa
transversales 6. Comprometerse con la ética y la responsabilidad social
7. Comunicarse de manera efectiva y con asertividad en el entorno laboral y como ciudadano
8. Sensibilizacién en politica ambiental
9. Reconocer la necesidad de la investigacion para la progresién del conocimiento
10. Reconocer y aceptar que el conocimiento cientifico es cambiante
1. Dominar en un nivel intermedio una lengua extranjera, preferentemente el inglés.
2. Utilizar de manera avanzada las tecnologias de la informacién y la comunicacion.
Competencias 3. Gestionar la informacién y el conocimiento.
nucleares 4. Expresarse correctamente de manera oral y escrita en una de las dos lenguas oficiales de la URV.
5. Comprometerse con la ética y la responsabilidad social como ciudadano y como profesional.
6. Definir y desarrollar el proyecto académico y profesional que el estudiante se plantea en la universidad
OBSERVATORIO DE POLITICAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL, BRASILIA 2013
AREA [ COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
Salud Capacidad en 1. Use los estudios, la investigacion y la informacidn relacionada con los sistemas de monitoreo situacién alimentaria
colectiva instrumentos de y nutricional, como el Sistema de Vigilancia Alimentaria y Nutricional (SISVAN) en el SUS y otros.




AREA

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
analisis 2. Comprender, describir, exponer e interpretar los indicadores de salud, la alimentacion y la nutricién de la
poblacion.

3. Utilice la epidemiologia como herramienta para la planificacion estratégica, seguimiento y evaluacion de impacto
de politicas, programas, proyectos y acciones relacionados con la alimentacion y la nutricién.

4. Analizar de manera critica la informacién de las bases de datos que pueden describir la situacion salud,
alimentacion y nutricion de las poblaciones y aplicar los resultados para identificar grupos y regiones de riesgo
nutricional y las prioridades que determinan y supervisan las acciones.

5. ldentificar, comparar y utilizar métodos cuantitativos y cualitativos para recoger y el analisis de datos, teniendo en
cuenta sus potencialidades y limitaciones; y aplicar el resultados obtenidos en la planificacion y evaluacion de los
programas y / o acciones en la practica de los alimentos y la nutricion en la salud publica.

6. Conocer y diferenciar los marcos teoricos para determinar el proceso cuidado de salud-enfermedad, mostrando
éstos el papel y el enfoque de los componentes alimentacién y nutricion.

7. Desarrollar tanto el razonamiento deductivo e inductivo e identificar capacidades y limitaciones de los métodos
utilizados en los diferentes tipos de estudios para apoyar el proceso de cuidado nutricional.

8.  Utilizar el conocimiento de las ciencias sociales y las humanidades para la planificacion politicas, programas,
proyectos, acciones relacionadas con la alimentacion y la nutricién.

1. Eluso de los conocimientos de higiene alimentaria para las acciones de reduccion de riesgo de enfermedad
transmitidas por los alimentos.

2. ldentificar el repertorio de alimentos / ingredientes disponibles en la regidn para el mismo puede ser utilizado en
acciones que involucran la alimentacion y la nutricion.

3. ldentificar y analizar el campo, el papel y las medidas reglamentarias de alimentos para promover alimentacién
adecuada y saludable y la prevencion de enfermedades.

4. Identificar y comparar las principales estrategias de enriquecimiento de los alimentos y el papel de mismo para
prevenir y controlar las deficiencias nutricionales en grupos y poblaciones.

5. Identificar y comprender la estructura, los procesos y las areas de rendimiento del sistema de

6. \Vigilancia de la Salud de los alimentos en Brasil, asi como el papel y las prioridades en la practica en la nutricion
en la salud publica.

Alimentos 7. ldentificar, analizar, comparar y utilizar el conocimiento de los alimentos y métodos preparacion y aplicarlas en el
contexto de la practica de la nutricion en la salud publica.

8.  Eluso de los conocimientos y procedimientos para ayudar a las iniciativas de ciencia de los alimentos en la
nutricién y la alimentacion de los grupos de desarrollo local y las comunidades.

9. Eluso de los conocimientos y procedimientos de la ciencia de alimentos en el cuidado nutricional.

10. Identificar y analizar los diferentes impactos de las tecnologias o la produccién de alimentos en términos de
riesgos para la salud de los grupos, comunidades y poblaciones.

11. Identificar, analizar y aplicar los protocolos de vigilancia sanitaria de los alimentos para prevenir, investigar,
diagnosticar y tratar los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

12. Promover acciones de reduccién de riesgos relacionados con el uso de diferentes enfermedades tecnologias en
la produccidn y elaboracion de alimentos y fisico-quimica contaminacién.

13. Identificar y analizar las diferentes posibilidades de la tecnologia de alimentos y sus implicaciones habitos y los
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PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
habitos alimentarios y el estado nutricional de los individuos y poblaciones.

1. Proponer y promover habitos alimenticios saludables y sostenibles.

2. Incorporar los principios y fundamentos de la SAN, la soberania alimentaria y el derecho a la alimentacién en la
practica la nutricién de la salud colectiva.

3. Identificar y analizar el papel del nutricionista desde la perspectiva de la salud publica, en campos de accion de la

DERECHO HUMANO SAN, la soberania alimentaria y el derecho a la alimentacion.

A LA ALIMENTACION 4. Elapoyoy la vinculacion de los conceptos de SAN, la soberania alimentaria y el derecho a la alimentacion.

(hrtaf), SEGURIDAD 5. ldentificar campos de accién en materia de nutricion en salud publica de la SAN operacionalizacién de los
29 conceptos, la soberania alimentaria y el derecho a la alimentacion.
Alimentacion y 6. Identificar y aplicar los métodos y los indicadores de diagnéstico y monitoreo de SAN.
Nutricion (SAN), la 7. Identificar y analizar la relacion entre el comportamiento, los habitos alimentarios, la cultura, territorialidad, la
Soberania Alimentaria sostenibilidad y la diversidad de alimentos.
(SA) 8. Participar en la planificacion y ejecucion de actividades intersectoriales para la promover la SAN.

9. Identificar los riesgos asociados con el consumo de alimentos de la agroindustria convencional y las formas de
minimizarlos.

10. Identificar y promover estrategias coordinadas entre la produccién local de alimentos, suministro y alimentacion
saludable habitos y grupos de salud, comunidades y poblaciones.

1. Sistematizar y comunicar las prioridades de alimentacion y nutricion a nivel de la poblacion, basado en la
evaluacion nutricional.

2. Monitorear y evaluar los resultados y el impacto de las intervenciones, programas y servicios, con el objetivo de
mejorar las acciones en el ambito de la nutricién y la salud publica.

3. Describir, comprender e interpretar las leyes, reglamentos, documentos y informes técnicos para el campo de la
energia y la nutricion en la salud publica (salud, alimentacién escolar y la seguridad alimentaria y la nutricién),
elaborado por las instituciones asociaciones nacionales / cientificos (PAS, SBC, SBD) y organizaciones
internacionales (OMS, FAO, UNICEF, entre otros).

4. Identificar y contribuir a las instancias de control social de empoderamiento las politicas de alimentacion y

Gestion y coordinacién nutricién.
de programas, 5. Dirigir y coordinar las actividades politicas y programas de alimentacion publica y nutricién en el nivel local,
proyectos y acciones, municipal y estatal.
la gestion publica 6. Comprender, interpretar y desarrollar la planificacion estratégica y los planes politicos de trabajo, programas,
proyectos y acciones.

7. Apoyar técnicamente las denuncias de violaciones del derecho a la alimentacién, la promocion de su
responsabilidad y el fortalecimiento de la seguridad de la SAN en grupos, comunidades y poblaciones.

8. Reconocer el papel de las agencias de control social en los niveles estatales, municipales y / o federal para
establecer la agenda de prioridades y gestion de politicas.

9. Desarrollar y acordar planes y acciones con los sectores implicados y los organismos de control correspondiente
social.

10. Administrar los recursos de un programa / proyecto y preparar los informes de rendicién de cuentas.

11. Utilizando las herramientas de gestion y programas de proyectos, incluyendo el alcance, tiempo, costo, compras,
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COMPETENCIAS
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SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

calidad, riesgos, recursos humanos y gestion de la comunicacion.

Reconocer, desarrollar y poner en practica el papel de las acciones de nutricién en las diferentes puntos de las
redes de atencion de salud.

2. Reconocer y promover la comunidad como sujeto para la mejora de sus alimentos la salud y la nutricion.
3. ldentificar, comparar y aplicar los principios y procesos en la practica de la salud en la nutricién colectivamente,
de escuchar y aconsejar técnica para el desarrollo y la autonomia de la comunidad.
4. Actuar de manera humana en los procesos de trabajo y en todos los &mbitos involucrar atencién.
5. Identificar y definir el campo de accién, responsabilidades y funciones de los alimentos y nutricidn en el contexto
de la salud publica.
Atencié - 6. Contribuir al proceso de ampliacion y calificacion de las acciones de energia y nutricién en diferentes partes de
encién nutricional P
las redes de atencién de salud.
7. Participar en la organizacion de los procesos de trabajo de atencién nutricional.
8. Desarrollar, preparar, interpretar y utilizar protocolos basados en la evidencia, para atencion nutricional.
9. Entender y considerar la experiencia subjetiva y las representaciones sociales de enfermedades relacionadas con
la alimentacion y la nutricién como componente del enfoque de atencion nutricién individual y colectiva.
10. Identificar e interpretar los factores socio-econémicos y culturales que influyen en el uso de los servicios.
11. Reconocer y aplicar el concepto de Redes Asistenciales y otras formas de organizacién de la atencion de salud.
12. ldentificar y discutir el marco histérico de la ciencia de la nutricion y la salud colectiva, relacionandolo con la
practica actual.
1. Reconocer los diferentes campos de accion de promocion de la salud y contextualizarlos en meta Promocion de
la Educacién de Nutricién Alimentacion Adecuada y la consumicién (PAAS) y Nutricional (EAN).
2. Identificar, analizar e interpretar los determinantes sociales que operan en la comida, el estado nutricional, la
salud y la enfermedad para la planificacién de la promocién de la nutricién adecuada y saludable y EAN.
3. Interpretar y adaptar las técnicas para obtener informacion acerca de los alimentos y la nutricion a contexto
sociocultural de los grupos y comunidades.
4. |dentificar, analizar y valorar la cultura alimentaria de los individuos, los grupos y poblaciones de diversos grupos
étnicos / sociales e integrarlo a las practicas de PAAS y EAN.
Promocion de la salud 5. Qon’s,truir conogimientos y practicas sobre. la alimentacion saludgble, en un lenguaje apr.opiado y dg manera
y la educacion dialégica, los diferentes grupos comprensibles, (edad, sexo) y diferentes contextos (sociales, econdémicos y
alimentaria y nutricién culturqles). . . . .
6. Identificar las oportunidades de desarrollo de estrategias PAAS y EAN en diferentes etapas del sistema
alimentario.
7. ldentificar, analizar y utilizar los aspectos antropolégicos, culturales y socioeconémicos las decisiones y la
conducta alimentaria en la planificacion de acciones para promover la alimentacién saludable.
8. Identificar y mejorar aspectos relacionados con la sostenibilidad y el consumo de alimentos y los incorpora a las
practicas de PAAS y EAN.
9. Interpretar, adaptar y compartir informacion técnica sobre alimentacién y nutricién, de acuerdo con el contexto
sociocultural de los grupos y las comunidades.
10. Plan, basado en la evidencia, y poner en practica el poder de las acciones que promueven adecuada y saludable
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CONTENIDO

(PAAS) y EAN para los individuos, las comunidades, los espacios sociales y / 0 organizaciones.

11. Identificar, comparar, desarrollar y utilizar materiales informativos y educativos que apoyar las acciones de EAN,
contextualizada en la realidad socio-cultural y econémico, la grupos / comunidades y poblaciones.

12. ldentificar, analizar y utilizar, junto con los conocimientos técnicos, los conocimientos populares en alimentos,
piensos y preparados en las estrategias y acciones de promocién alimentacion saludable y adecuada y EAN.

13. Identificar, comparar y utilizar los principios de las teorias de educacién en salud, apropiada la fase del curso de la
vida y la realidad de los sujetos y de las poblaciones para las acciones EAN.

14. I|dentificar y promover oportunidades para la accion intersectorial y las asociaciones de estrategias y acciones que
promuevan la alimentacion adecuada de desarrollo y saludable y EAN.

15. Identificar y comparar el potencial y los limites de los campos de informacién de la accién y Educacion en las
acciones del PAAS y EAN.

16. La identificacion y la mejora de las metodologias participativas de educacion popular en salud EAN promover
practicas para grupos y comunidades.

17. Identificar, comparar, desarrollar e implementar los procesos de seguimiento y evaluacion, resultados y / o
impacto en los proyectos, programas EAN y la nutricion en la salud publica.

18. ldentificar, comparar y utilizar metodologias participativas en todas las etapas de EAN (el identificacion de las
necesidades de la evaluacion de las acciones).

19. Utilice los medios de comunicacion, tecnologia de la informacion y las redes sociales para difundir la informacion,
movilizar a grupos, comunidades y poblaciones.

20. Identificar y discutir el marco histérico de la ciencia de la nutricién y la salud colectiva, relacionandolo con la
practica actual.

1. Actuar de acuerdo con los principios éticos de la actividad profesional y la accién publica dirigidas a la salud, la
ciudadania y la calidad de vida de los individuos y las comunidades.

2. Utilizando los principios éticos para la toma de decisiones, la difusién, el uso y la coleccion datos y generar
informacion.

3. Dar prioridad a la promocion de la equidad en todas las acciones de alimentacién y nutricion en la salud publica.

4. Demostrar la practica reflexiva y coherente en las actividades profesionales.

5. Eluso, la préctica profesional, enfoques apropiados para las personas / grupos / comunidades de diferentes
origenes culturales, socioeconémicos y educativos, de todas las edades, género, origen étnico, estado de salud,

Etica y practica capacidades y orientaciones sexuales.
profesional 6. Habilitar a trabajar en equipo inter y multidisciplinario.

7. Comprender y comunicar el rol y la funcion principal de profesionales de la nutricion la salud pablica, mejorar la
salud, para asegurar la SAN y el logro HRAF de grupos, comunidades y poblaciones.

8. Actuando como un defensor de la salud publica y ser un articulador hacia las necesidades de grupos marginados.

9. Comprometerse con el proceso de la educacién permanente.

10. Buscar e identificar nuevas oportunidades y proponer soluciones a los problemas, de manera proactiva e
innovadora al tiempo que mejora las acciones y procesos de trabajo.

11. Identificar, analizar y dar visibilidad a los conflictos de intereses presentes en la practica de los alimentos y la

nutricién en la salud publica.
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
12. Contribuir a la base de la evidencia en la practica efectiva de la alimentacion y la nutricion en la salud publica y la
publicacion de resultados / informes.
1. Actuar de acuerdo con los principios éticos de la actividad profesional y la accién publica dirigidas a la salud, la
ciudadania y la calidad de vida de los individuos y las comunidades.
2. Escuchary respetar los diferentes puntos de vista, estimulando eventos, opiniones, conocimientos y formas de
hacer diferente.
3. Planificar, implementar y participar en las actividades de educacion y formacién los alimentos y la nutricién en la
salud publica para los diferentes profesionales que intervienen en programas y acciones.
4. Identificar los recursos disponibles en la comunidad para el beneficio de las acciones necesarias en el area de la
Liderazgo y gestién de alimentacion y la nutricién en la salud publica.
personas 5. Fomentar la participacion de los individuos, las organizaciones, las organizaciones sociales y comunidades en la
solucién de problemas relacionados con la alimentacién y la nutricion.
6. Involucrar a las comunidades como socios activos en todos los aspectos que involucra los alimentos y la nutricién
en la salud publica.
7. Facilitar y fomentar el trabajo en equipo y actuar con eficacia como una integral y compafiero de grupo.
8. Aplicar estrategias de colaboracion eficaces y apoyo del desarrollo sostenible alianzas intersectoriales y
sectoriales para promover el derecho a la alimentacién, la soberania alimentaria y nutricién saludable.
9. Entrenar, desarrollar y motivar a los miembros del equipo y evaluar su desempefio.
DOCUMENTO DE CONSENSO “COMPETENCIAS PARA O 1° CICLO EM CIENCIAS DA NUTRIGAO”
AREA COMPETENCIAS SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Para aplicar los métodos de recopilacién e interpretacion de la informacion sobre la ingesta de alimentos, el
estado nutricional, el equilibrio energético y la composicién cuerpo y sobre las interacciones entre la dieta y la
salud y la enfermedad.
2. Ser capaz de recolectar, registrar, analizar, interpretar y comunicar los datos analiticos en el area de ciencias de
la nutricién, utilizando métodos apropiados.
3. Formulary aplicar terapias nutricionales adecuadas a las situaciones patoldgico humano. Ser capaz de aplicar los
métodos de la quimica, nutricional, microbioldgica y alimentos sensorial.
Nutricioni . 4. Conozca el plan e implementar menus adaptados a todas las circunstancias.
utricionista Competencias 5. C der la influencia de los sistemas de produccion, transformacién y preparacién de alimentos en su
en general generales - Jomprenderia it - P ’ yprep
composicidn quimica y nutricional.
6. Ser capaz de participar en la planificacién, ejecucion, gestion y evaluacion programas de intervencién comunitaria
en el dmbito de la alimentacion / nutricion.
7. Poder participar en la planificacion y ejecucion de las politicas integrar los temas de alimentacion / nutricion y su
relacion con la salud publico.
8.  Ser capaz de promover la educacion y la formacién acerca de la comida, nutrientes y las interacciones entre la
dieta y la salud a la poblacién en grupos generales y / 0 especificas.
9. Reconocer la legislacidn alimentaria (nacional y europea) saben integrarlo en préactica profesional.
Competencias Competencias interpersonales 1. Ejercer la profesion de acuerdo con los principios éticos y deontoldgicos.
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COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
transversales 2. Ejercer la profesion de acuerdo con los objetivos y la responsabilidad individual y colectiva.
3. Ser capaz de establecer relaciones de confianza con todas las partes interesadas en la profesién (pacientes, los

manipuladores de alimentos, etc ...).

Reconocer y respetar las opiniones y perspectivas de los miembros del equipo, y tienen poder de negociacion.
Para evaluar el desempefio como individuo o miembro del equipo; colaborar en

Evaluacion por pares de rendimiento.

Desarrollar la capacidad para apreciar el caracter interdisciplinar de las Ciencias

Nutricién y Alimentacién, y validar los diferentes puntos de vista.

Desarrollar la capacidad para gestionar el aprendizaje a lo largo vida.

Identificar y trabajar de acuerdo a personal, académico, institucional y nacional.

Desarrollar un enfoque flexible, adaptable y eficaz para el estudio y el trabajo

Ser capaz de comunicarse de manera efectiva y adecuada con la poblacién general y / o grupos especificos
sobre alimentacion y nutricion;

Capacidad para elaborar informes cientificos / técnicos y presentar el forma oral o escrita.

Capacidad para utilizar, con eficacia las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

Capacidad de busqueda y uso de bibliografia, asi como otras fuentes de informacion técnica.

Al principio de una segunda lengua.

Competencias de
desenvolvimiento profesional

SN o N o

La comunicacion, la
alfabetizacion y las nuevas
tecnologias

DOCUMENTO DE CONSENSO, FUNCIONES Y COMPETENCIAS DEL NUTRICIONISTA CLINICO. FENALPE, 2012
AREA | COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS | CONTENIDO
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AREA

Nutricionista
clinico

COMPETENCIAS

Competencias del
nutricionista clinico

SUBCOMPETENCIAS

10.

1.

12.

CONTENIDO

Conocer el abordaje nutricional en las patologias mas prevalentes.

Identificar las diferentes modificaciones alimentarias a realizarse segun los trastornos organicos que presentan las
patologias prevalentes.

Adecuar los diferentes sistemas alimentarios a los signos y sintomas de las principales patologias, y seleccionar
los suplementos nutricionales por su composicién cuali-cuantitativa segun el contexto clinico.

Contribuir en el disefio de guias, manuales y documentos de gestion para la prevencion, diagnostico y
Tratamiento nutricional de diversas patologias.

Pautar el registro nutricional en la Historia Clinica del paciente.

Elaborar la historia nutricional del paciente. Llevar registro de la ingesta dietética y balance de ingreso y egresos
de nutrientes.

Programar, formular, monitorear y evaluar planes alimentarios para el tratamiento de individuos con patologias y/o
sintomatologia.

Programar, formular, monitorear los planes de Soporte Nutricional que permitan mantener o mejorar el estado
nutricional de los pacientes.

Conocer y aplicar los Ultimos avances cientificos en materia de terapéutica nutricional de las patologias
prevalentes en nifios y adultos.

Participar en los espacios formativos y de discusién representando el saber nutricional especifico dentro del
equipo de salud.

Interpretar y aplicar la evidencia cientifica en la practica clinica




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

REVISTA SALUD PUBLICA Y NUTRICION, ESTRATEGIAS EDUCATIVAS PARA EL APRENDIZAJE DE COMPETENCIAS PROFESIONALES EN PROGRAMAS ALIMENTARIO-NUTRIMENTALES

EN SALUD PUBLICA, 2007

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

alud publica

Competencias
profesionales
integradas

7.

8.

Domina los conocimientos, habilidades, destrezas y valores del campo de la nutricion comunitaria aplicados al
diagndstico, planificacion, ejecucion y evaluacion de programas alimentario-nutrimentales institucionales de la
comunidad de practicas utilizando el método clinico-epidemiol6gico-ecoldgico y sociocultural, actuando con juicio
critico-cientifico, ética profesional y respeto a las normas nacionales e internacionales en investigacion y practicas
profesionales en humanos.

Realiza diagnéstico, terapéutica, asesoria, orientacién y educacién y pronéstico de los problemas alimentario-
nutrimentales de los individuos y familias en los espacios de practica profesional del Programa de Alimentacion y
Nutricion Comunitaria utilizando el método clinico-epidemiolégico y sociocultural, actuando con ética profesional,
juicio critico-cientifico y respeto a la identidad de género y étnica de sus pacientes y familias.

Realiza vigilancia epidemiologica de los principales problemas alimentarios nutrimentales en los espacios sociales
de préctica profesional actuando con juicio critico-cientifico.

Estimula a las familias y poblacion a la produccion de alimentos de autoconsumo con criterios ecolégicos
actuando con respeto a la cultura de las poblacién

Domina los conocimientos, habilidades, destrezas y valores del campo de la nutricion comunitaria aplicados al
diagnostico, planificacion, ejecucidn y evaluacién de programas alimentario-nutrimentales institucionales de la
comunidad de précticas utilizando el método clinico-epidemiolégico-ecolégico y sociocultural, actuando con juicio
critico-cientifico, ética profesional y respeto a las normas nacionales e internacionales en investigacion y practicas
profesionales en humanos.

Realiza diagnostico, terapéutica, asesoria, orientacion y educacion y prondstico de los problemas alimentario-
nutrimentales de los individuos y familias en los espacios de practica profesional del Programa de Alimentacién y
Nutricion Comunitaria utilizando el método clinico-epidemiolégico y sociocultural, actuando con ética profesional,
juicio critico-cientifico y respeto a la identidad de género y étnica de sus pacientes y familias.

Realiza vigilancia epidemioldgica de los principales problemas alimentarios nutrimentales en los espacios sociales
de préctica profesional actuando con juicio critico-cientifico.

Estimula a las familias y poblacién a la produccion de alimentos de autoconsumo con criterios ecoldgicos
actuando con respeto a la cultura de las poblacién

¢QUIENES Y QUE" PUEDEN HACER EN SALUD PUBLICA? LA COMPETENCIA PROFESIONAL ES COMO BASE PARA LA ELABORACION DE PROGRAMAS EN EL ESPACIO

EUROPEO DE EDUCACION SUPERIOR 2009

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Salud
publica

Competencias de las
titulaciones sanitarias
relacionadas con la
funcion de valorar las
necesidades de salud

Analizar la situacion de salud
de la comunidad

Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades |dentificar los factores que
influyen en la nutricién

Describir y analizar la
asociacion y el impacto de los
factores de riesgo, de los

Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades Disefiar e interpretar encuestas alimentarias Identificar
los factores que influyen en la nutricién
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Detectar posibles riesgos de trastornos de la conducta alimentaria
Interpretar pruebas analiticas - hematoldgicas
Consecuencias de las interacciones entre fArmacos y nutrientes, nutrientes y nutrientes

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
de la poblacién problemas de salud y el
impacto de los servicios
sanitarios
Evaluar el estado nutricional 1. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios
individual y en colectividades
Disefar e interpretar encuestas
alimentarias Identificar los
factores que influyen en la
nutricion
c . Fomentar la defensa de la 1. Asesoria legal cientifica y técnica a la industria alimentaria y a los consumidores
ompetencias de las lud en las politicas
titulaciones sanitarias saludenas p
relacionadas con la - mtersgctorlales . — - - — y
funcién de desarroliar Contribuir a disefiar y poner en 1. Reall|zlar educacwn alimentaria Planlﬁcar y’dgsarrollar programas de promocion de la salud y de prevencién
las politicas de salud, . marchg programase 2. Planificar ,implantar y evaluar dietas terapéuticas
intervenciones sanitarias
Fomentar la participacién 1. Planificar y desarrollar programas de promocién de la salud y de prevencion Realizar tareas de formacion de
socialyfortalecerelgradodecontr personal
oldelosciudadanossobresupropi
asalud
Gestionar servicios y 1. Gestionar la seguridad alimentaria
Competencias de las programas
titulaciones sanitarias | Evaluar servicios y programas 1. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas
relacionadas con la Realizar inspecciones y 1. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios
funcién de garantizar auditoras
la prestacion de 1. Elaborar e interpretar una historia dietética
servicios sanitarios, Elaborar guias y protocolos 2. Interpretar una historia clinica
3. Asesoria legal, cientifica y técnica a la industria alimentaria y a los consumidores
LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DEPORTIVO, 2008
AREA | COMPETENCIAS | SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Tener conocimientos sobre Evaluacién Nutricional
2. Tener conocimientos sobre Educacion Alimentaria - Nutricional (EAN)
3. Tener conocimientos sobre antropometria:
Competencias 4. Composicién corporal y biotipo ideal para los diferentes tipos de deporte
Deporte . Técnicas 5. Tener conocimientos sobre Nutricion Clinica y saber:
profesionales 6
7.
8.
9.

Enfermedades de distintas naturalezas que afectan al deportista: trastornos de la conducta alimentaria,




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

10.

1.
12.
13.
14.

—_
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CONTENIDO

amenorrea, deficiencia de hierro.

Identificar problemas especificos de las mujeres deportistas: desérdenes alimentarios, amenorrea, osteoporosis,
embarazos

Conocer los suplementos y los complementos alimentarios y compuestos de ayuda ergogénica para deportistas:
Conocer las politicas de reglamentacion

Saber analizar los casos especificos en que se recomienda ingerir estas sustancias

Conocer las caracteristicas pertinentes de las diversas modalidades deportivas (frecuencia, carga de
entrenamiento, periodicidad del entrenamiento en funcion del calendario de competiciones...)

. Tener conocimiento sobre la hidratacion del deportista
. Tener conocimiento sobre la Nutricién en general, tal como:

Composicién de los alimentos

Técnicas dietéticas

Administracién de un servicio de alimentacion

Nutricion preventiva y otros

Conocer métodos de investigacion cientifica, saber revisar y criticar publicaciones informativas o cientificas
Conocer métodos de recuperacion de los sistemas de energia

Tener conocimiento sobre los mitos alimentarios

Tener conocimiento sobre las necesidades nutricionales del deportista de acuerdo con la modalidad deportiva
Conocer las demandas requeridas en funcion de la carga (volumen + intensidad) de la préctica deportiva
Conocer como el grado de preparacion fisica del atleta puede afectar a sus necesidades nutricionales
Saber hasta qué punto los desplazamientos a competiciones y entrenamientos pueden afectar el estado
nutricional y/o a la preparacion fisica del deportista

Saber como la edad y el sexo afectan la orientacion alimentaria nutricional

Conocer las diferentes técnicas y procedimientos de orientacion para la modificacién de habitos alimentarios
Tener conocimiento en el area de mantenimiento, aumento y reduccién de peso

Tener conocimiento sobre otras disciplinas cientificas relacionadas:

Fisiologia del ejercicio

Bioquimica

Tipos de ejercicio fisico y fases de entrenamiento

Biotipo caracteristico de las modalidades

Estado de preparacion fisica del deportista

Conocer los factores ambientales que condicionan la practica deportiva, tales como: el clima, cambio de entorno,
altitudes

Conocer los habitos, las actitudes, las creencias y las actividades diarias realizadas por el deportista

Metodoldgicas

Saber utilizar y elegir métodos mas adecuados para la realizacion de la evaluacién nutricional (anamnesis o
diagnéstico alimentario)

Saber realizar educacién alimentaria-nutricional a los deportistas y a las personas involucradas en su
alimentacion, considerar:
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS
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CONTENIDO
El nivel de préactica deportiva (elite o practicante de ejercicio fisico)
La edad
El sexo

Individual o colectivo

Modalidad deportiva

Saber realizar evaluaciones antropométricas:

Saber recoger e interpretar los datos antropométricos

Saber realizar calculos y determinar la composicion corporal actual e ideal

Verificar, a lo largo del tiempo, los cambios antropo-métricos producidos

Evaluar las necesidades nutricionales para cada deportista en particular y establecer la prescripcion de dietas y
metas de alimentacion de acuerdo con:

Los entrenamientos y competiciones (necesidades fisiologicas de la modalidad deportiva)

La modalidad deportiva

Las reglas de la modalidad

El horario de la practica deportiva

La fase de entrenamiento (fuerza, resistencia, velocidad)

El nivel de practica

La carga (volumen + intensidad)

La frecuencia

El lugar donde se practica

La logistica

El sexo

La edad

El grado de preparacion fisica y técnica (eficacia del movimiento)

El biotipo

Las preferencias personales

Verificar sefiales clinicas

Saber verificar las sefiales clinicas de los trastornos de la conducta alimentaria y como obtener ayuda de otros
profesionales para diagnosticarla y tratarla

Saber prescribir suplementos y tacticas especiales para deportistas (vitaminas y minerales, carbohidratos,
proteinas y aminoacidos, bebidas deportivas, comidas liquidas o en gel, barritas deportivas, ...):

Saber prescribir cantidades y forma de uso

Saber cerciorarse de la fiabilidad del producto

Saber interpretar los resultados de las pruebas de sangre y analiticas y/o diagnosticar en conjunto con otros
profesionales de la salud

Saber realizar el analisis nutricional de las dietas del deportista (saber usar herramientas informaticas)
Instruir a los deportistas a contestar los protocolos empleados para el conocimiento de sus ingestas alimentarias




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

1.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

20.
21.
22.

23.
24.

25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

34.

CONTENIDO

Preguntar sobre habitos y frecuencia intestinal

Verificar el consumo de medicamentos

Saber educar sobre habitos y estilos de vida saludables (cuestiones higiénicas y sanitarias)

Evaluar la implicacion del deportista con lo prescrito y a lo orientado anteriormente, y las razones de éxitos o
fracasos

Identificar los problemas que dificultan la adherencia a la pauta propuesta e incidir sobre ella

Orientar sobre los mitos alimentarios existentes y los temas tipicos de cada modalidad

Evaluar la efectividad del tratamiento dietético prescrito

Planificar estrategias alimentarias cuantificadas y especificas a cada deportista, llevando en consideracion la
rutina o calendario de actividades y de competicién de los deportistas:

Saber orientar para las comidas o tentempiés mas adecuados para antes, durante y después del ejercicio fisico o
competicion

Saber orientar para las comidas realizadas dentro o fuera de la institucion o centro de entrenamiento
Considerar los cambios del estado emocional

Considerar cambios de la preparacion fisica

. Conocer las necesidades especiales de los deportistas y proporcionar una orientacién dietética dirigida tanto a

sus objetivos deportivos como a los de salud:

Verificar cambios en los resultados del rendimiento fisico y deportivo después del inicio de la intervencion
Evaluar la disminucion y la desaparicion de las molestias planteadas en la primera consulta

Conseguir una éptima recuperacion de las reservas energéticas utilizadas en los entrenamientos y competiciones
a través de la orientacion alimentario - nutricional

Determinar y educar sobre estrategias de hidratacion

Realizar talleres sobre la alimentacion en la actividad fisica a los deportistas y a todos los responsables de la
alimentacion de los deportistas

Realizar monitorizacién de los aspectos bioquimicos y fisioldgicos en conjunto con el equipo medico:

Saber trabajar con un equipo multidisciplinar

Realizar grupos de discusidn con los deportistas y entrenadores

Realizar actividades educativas en grupo

Verificar qué estrategias funcionan mejor individualmente o en grupo Impartir clases de técnica culinaria
Realizar visitas guiadas al supermercado

Saber tratar con deportistas que compiten en modalidades deportivas reguladas por el peso de los participantes
Saber seleccionar y/o desarrollar materiales educativos

Desarrollar contenidos de cursos, ponencias, charlas y talleres

Conocimientos basicos para redaccion de articulos cientificos y/o divulgativos para publicacion

Exponer materiales informativos en lugares estratégicos

Saber orientar en los casos especificos cuando el deportista posee un presupuesto limitado o falta de
patrocinadores

Dar asistencia domiciliaria para observar: las practicas de compra de los géneros alimenticios, la preparacion de
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Ser dedicado y disciplinado

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

los alimentos, entre otras.

1. Comprender el motivo de la consulta del deportista para una orientacién alimentario — nutricional

2. Contactarse con técnicos y responsables de la alimentacion del deportista para la obtencion de informaciones
complementarias sobre cual es su alimentacién

3. Obtener informacion sobre los entrenamientos y las competiciones a través del equipo técnico: preparador fisico,
técnico, entrenador y los propios deportistas.

4.  Saber trabajar con un equipo multidisciplinar

5. Participar en estudios de colaboracion y grupos de estudios

6. Actualizarse a través de publicaciones de la literatura cientifica reciente, paginas Web oficiales del deporte,
simposios, congresos y seminarios (formacién continuada)

7. Saber derivar al deportista a otro profesional cuando sea necesario

8. Apoyary animar al deportista a que siga de forma estricta las recomendaciones recibidas

9. Educar a los deportistas sobre los beneficios de estrategias alimentarias especificas y su capacidad de mejorar el
rendimiento deportivo

10. Obtener el apoyo de los técnicos y preparadores fisicos del equipo

11. Familiarizarse con la terminologia utilizada en las diversas modalidades deportivas

Participativas 12. Identificar dificultades y dudas mas frecuentes

13. Realizar la consulta en el lugar donde entrenan los deportistas

14. Verificar la valoracion del deportista hacia la alimentacion y su motivacion para realizar cambios

15. Transmitir las informaciones de manera breve, concreta y aplicable

16. Considerar la cultura, las actitudes y creencias del deportista

17. Ir personalmente a los entrenamientos para entender mejor las caracteristicas de las modalidades deportivas
nunca antes trabajadas por el profesional

18. Motivar al deportista para no abandonar el tratamiento y buscar otras formulas mas rapidas

19. Mantenerse informado sobre las estrategias alimentarias de suplementacién

20. Mantener conducta ética y reputacién profesional

21. Saber tratar con profesionales que no son del &rea de la Nutricion Deportiva y que se consideran expertos en esa
area

22. Saber tratar con vendedores de productos dietéticos

23. Saber tratar, tanto individualmente como en equipo

24. Aceptar consejos que los profesionales mas experientes pueden ofrecer

25. Saber vender la experiencia y el conocimiento profesional

1. Disfrutar de esta profesién asi como de sus ambitos de actuacién

2. Creer en esta area de actuacion de la nutricion

3. Buscar las novedades e intentar actualizarse constantemente

Personales 4. Serdindmico

5. Ser curioso y estudioso

6.

7.

Ser innovador




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

8.
9

10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Ser comunicativo

Ser creativo

Ser decisivo

Ser practico

Ser perseverante y paciente

Ser independiente

Ser flexible

Ser activo y practicar lo que se ensefia
Saber aconsejar

Saber relacionarse

Saber negociar

Saber distribuir bien el tiempo

Estar motivado

Demostrar empatia

Haber practicado o practicar algun deporte o actividad fisica
Tener buen humor y actitud

Tener caracter

Tener capacidad de conviccion y liderazgo

UNIVERSIDAD PABLO DE OLALIVE DE SEVILLA

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricionista
en general

Competencias
generales

Posesidn y comprension de conocimientos de su area de estudio, desde niveles basicos hasta niveles avanzados,
que estén en la vanguardia del conocimiento.

Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, asi
como, resolver problemas.

Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios derivados de una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, ética o cientifica.

Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publica avanzado y experto.
Desarrollo de las habilidades de aprendizaje suficientes para poder llevar a cabo estudios posteriores con un alto
grado de autonomia.

Capacidad de analisis y sintesis.

Habilidades de gestion de la informacion y expresion del conocimiento (habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de diversas fuentes).

Saber exponer en forma escrita y oral.

Planificacion y gestion del tiempo.

Habilidades de investigacion.

. Capacidad critica.
. Trabajo en equipo.

Habilidades basicas en el manejo de ordenadores.




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

14.
15.
16.

17.

18.
19.

CONTENIDO

Capacidad de aprender, renovar y actualizar constantemente los conocimientos adquiridos.

Lengua Extranjera: Los estudiantes deberan acreditar la posesién del Nivel B2 del

Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas en lengua inglesa, por considerase esta la lengua de
trabajo internacional.

Competencias en el Campo del emprendimiento o de la cultura emprendedora dentro del &mbito de la Nutricion
Humana y Dietética.

Competencias en el Campo de las nuevas tecnologias y la gestién de la innovacion.

Respeto a los derechos humanos, el acceso para todos y la voluntad de eliminar factores discriminatorios como el
género y el origen.

Competencias
especificas

Disciplinares

e o 0 0 0 0 W

Fundamentos de quimica inorgénica y organica.

La estructura y funcién del cuerpo humano, destacando una visién integrada de la anatomia, histologia y fisiologia
del organismo. Se hara especial hincapié en aquellos sistemas relacionados con la alimentacién y la nutricion.
La biologia y el funcionamiento de las células como unidad integrante de los tejidos.

Las bases de la genética humana.

Bioquimica, destacando aquellos compuestos quimicos y procesos metabdlicos estrechamente relacionados con
la alimentacion, la nutricion y la salud.

Las ciencias metodolégicas, especialmente los principios de la bioestadistica y de la metodologia de la
investigacion cientifica.

Los factores psicolégicos y sociales que influyen en la alimentacion y en el estado de salud/enfermedad del
individuo y colectividades. Los factores relacionados con la transmisién de la informacidn acerca de la
alimentacion y su relacién con la salud, y la percepcion por parte del consumidor. Las dinédmicas de grupo.

La composicién quimica de los alimentos desde el punto de vista bromatoldgico, nutricional, funcional, etc. Las
tablas de composicién de alimentos.

Las propiedades fisico-quimicas de los alimentos y analisis.

Las operaciones bésicas en industria alimentaria, asi como, de los procesos de elaboracion y conservacidn de los
alimentos.

El procesado y las modificaciones de los alimentos.

La biotecnologia alimentaria.

Microbiologia y parasitologia de los alimentos.

Toxicologia alimentaria.

Higiene del personal, productos y procesos.

La valoracién de la calidad total de los alimentos en diferentes ambitos.

Los sistemas de calidad de los alimentos que usan las empresas alimentarias.

La normalizacién y legislacién alimentaria.

La gestion y organizacién de empresas, especialmente las relacionadas con la restauracion colectiva. Los
factores econémicos que influyen en la alimentacion de determinados grupos de poblacién y en las empresas de




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

restauracion

Las funciones de los nutrientes y otros componentes de los alimentos en el organismo, necesidades y
requerimientos nutricionales en funcién de las caracteristicas del individuo, en las distintas etapas de la vida y
situaciones fisiologicas. La integracion de las funciones metabolicas.

La valoracién del estado nutricional. La biodisponibilidad de los nutrientes. Las técnicas analiticas y de
investigacion en nutricion.

Las bases de la alimentacion saludable. El disefio y programacion de dietas de individuos y colectividades en las
distintas etapas de la vida y en diversas situaciones fisiologicas.

La fisiopatologia y la patologia nutricional con especial atencion a las enfermedades relacionadas con la
alimentacion.

La farmacologia aplicada a la nutricion: incluyendo las posibles interacciones farmaco-nutrientes.

El disefio, programacién y seguimiento de dietas de individuos y colectividades en diversas situaciones
patoldgicas en atencion primaria y hospitalaria. La nutricion oral, enteral y parenteral.

Las estrategias culinarias que garanticen la calidad nutricional, organoléptica y de textura precisas en cada
situacion fisiologica o patologica.

Los sistemas de salud y las politicas alimentarias.

El impacto de las politicas de alimentacion y de salud en la practica profesional del dietista-nutricionista. La
organizacién de los Sistemas de Salud.

La epidemiologia nutricional. EI consumo y los habitos alimentarios en la poblacion. Los métodos de valoracion
del estado nutricional de grupos de poblacién.

La relacion entre alimentacion y cultura. Los factores histéricos y culturales relacionados con la alimentacion.
La metodologia de la educacién alimentaria-nutricional. Las teorias del aprendizaje y los métodos didacticos a
aplicar en la educacion para la salud en el ambito nutricional. El consejo dietético.

Las condiciones éticas y profesionales que conforman la practica de la profesion.

Periodo de estancias tuteladas en los &mbitos de trabajo propios del dietista nutricionista y elaboracién de un
protocolo de investigacién como trabajo de fin de carrera, de forma que consolide las competencias especificas
sefialadas, y complete la adquisicion de competencias de procedimiento (habilidades) y de actitudes.

Habilidades

Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica.

Identificar los factores que influyen en la alimentacion y la nutricion.

Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades: desarrollar una intervencién
dietética y nutricional adecuada, en personas sanas o enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisiol6gicas
ylo patoldgicas, la farmacoterapia, preferencias personales, aspectos socioecondmicos, religiosos y culturales.
Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades.

Disefiar e interpretar encuestas alimentarias.

Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas y realizar su seguimiento.
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COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

S © N

14.
15.
16.
17.

18.

CONTENIDO

Desarrollar la planificacion de menus para colectividades: participar en la gestion del servicio de alimentacion.
Gestionar la seguridad alimentaria (aspectos higiénicos y nutricionales).

Evaluar la calidad alimentaria y poner en marcha sistemas de autocontrol o sistemas de calidad.

Realizar educacion alimentaria. Planificar y ejecutar programas de educacion sanitaria en alimentacion y nutricion.
Participar en la elaboracién de guias alimentarias y protocolos de consenso.

. Planificar y desarrollar programas de promocién de la salud y de prevencion de la enfermedad.
12.
13.

Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su relacién con la salud.

Realizar tareas de formacion de personal: coordinar y participar en la formacién continua, en temas de calidad,
seguridad alimentaria y de promocién de la salud.

Asesorar técnicamente a la industria de la restauracion colectiva y a los consumidores.

Desarrollar métodos pedagédgicos para el ejercicio de la docencia.

Utilizar los sistemas adecuados para facilitar una comunicacién eficaz en los diferentes medios de comunicacién.
Conocer y utilizar las herramientas que faciliten el trabajo del profesional a partir de las nuevas tecnologias
emergentes.

Manejar las herramientas basicas en técnicas informaticas y computacionales de informacion y comunicacion.
Ser capaz de adaptar el futuro ejercicio profesional a la rapida evolucion de los conocimientos cientificos y a los
cambios sociales y culturales.

Participar en equipos multidisciplinarios en las areas de la investigacion, innovacion y desarrollo.

Actitudes
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10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Ser un profesional competente, con actitud constante de superacion y formacion continua.
Saber guardar el secreto profesional.

Trabajar con responsabilidad dentro de los limites de su competencia profesional.

Ser capaz de trabajar en un equipo multidisciplinar, respetando las funciones y areas de responsabilidad de cada
miembro. Saber exigir con comprension a los colaboradores.

Manifestar respeto y valoracion hacia el trabajo de los demas.

Saber informar con claridad los motivos que justifican una decision.

Saber escuchar antes de emitir una opinioén y ser capaz de dialogar.

Inspirar confianza y seguridad y tener capacidad de motivacién evitando adoptar actitudes autoritarias y
paternalistas.

Ser capaz de entender el estado de animo del paciente/ usuario.

Defender siempre la sinceridad y veracidad.

Desarrollar la capacidad de organizar y dirigir.

Manifestar un talante abierto hacia las mejoras tecnoldgicas.

Ser un ejemplo de salud.

Tener capacidad de critica y autocritica.

Saber desarrollar nuevas ideas y tomar decisiones.

Apreciacion de la diversidad y multiculturalidad.

Ser capacidad de disefiar y gestionar proyectos.

Tener compromiso ético.

Tener preocupacion por la calidad.




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

20.

CONTENIDO

Tener habilidad para adaptarse a las nuevas situaciones.

LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DEPORTIVO 2006

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Deporte

Competencias
profesionales

Técnicas
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~Ne oo

e o ¢ =~ ©®

Tener conocimientos sobre Evaluacion Nutricional

Tener conocimientos sobre Educacion

Alimentaria — Nutricional (EAN)

Tener conocimientos sobre antropometria:

Composicién corporal y biotipo ideal para los diferentes tipos de deporte

Tener conocimientos sobre Nutricion Clinica y saber:

Detectar posibles riesgos de trastornos de la conducta alimentaria

Interpretar pruebas analiticas - hematoldgicas

Consecuencias de las interacciones entre farmacos y nutrientes, nutrientes y nutrientes

Enfermedades de distintas naturalezas que afectan al deportista: trastornos de la conducta alimentaria,
amenorrea, deficiencia de hierro.

Identificar problemas especificos de las mujeres deportistas: desordenes alimentarios, amenorrea, osteoporosis,
embarazos

Conocer los suplementos y los complementos alimentarios y compuestos de ayuda ergogénica para deportistas:
Conocer las politicas de reglamentacion

Saber analizar los casos especificos en que se recomienda la toma de estas sustancias

Conocer las caracteristicas pertinentes de las diversas modalidades deportivas (frecuencia, carga de
entrenamiento,

periodicidad del entrenamiento en funcién del calendario de competiciones...)

Tener conocimiento sobre la hidratacién del deportista

Tener conocimiento sobre la Nutricion en general, tal como:

Composicién de los alimentos

Técnicas dietéticas

Administracién de un servicio de alimentacién

Nutricién preventiva y otros 3

. Conocer métodos de investigacion cientifica, saber revisar y criticar publicaciones informativas o cientificas

. Conocer métodos de recuperacién de los sistemas de energia

. Tener conocimiento sobre los mitos alimentarios

. Tener conocimiento sobre las necesidades nutricionales del deportista de acuerdo con la modalidad deportiva

Conocer las demandas requeridas en funcién de la carga (volumen + intensidad) de la practica deportiva
Conocer como el grado de preparacion fisica del atleta puede afectar a sus necesidades nutricionales

. Saber hasta qué punto los desplazamientos a competiciones y entrenamientos pueden afectar el estado

nutricional y/o a la preparacion fisica del deportista

. Saber cémo la edad y el sexo afectan la orientacion alimentaria nutricional




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

17. Conocer las diferentes técnicas y procedimientos de orientacion para la modificacion de habitos alimentarios

18. Tener conocimiento en el &rea de mantenimiento, aumento y reduccion de peso disciplinas cientificas
relacionadas:

o fisiologia del ejercicio

e  Bioquimica

o Tipos de ejercicio fisico y fases de entrenamiento

o Biotipo caracteristico de las modalidades

e  Estado de preparacion fisica del deportista

19. Conocer los factores ambientales que condicionan la practica deportiva, tales como: el clima, cambio de entorno,
altitudes

20. Conocer los habitos, las actitudes, las creencias y las actividades diarias realizadas por el deportista

1. Saber utilizar y elegir métodos mas adecuados para la realizacién de la evaluacion nutricional (anamnesis o
diagndstico alimentario)

2. Saber realizar educacion alimentaria nutricional a los deportistas y a las personas involucradas en su
alimentacion, considerar: considerar:

o Elnivel de practica deportiva (elite o practicante de ejercicio fisico)

e laedad

e Elsexo

e Individual o colectivo

e  Modalidad deportiva

3. Saber realizar evaluaciones antropométricas:

4.  Saber recoger e interpretar los datos antropométricos

5. Saber realizar calculos y determinar la composicion corporal actual e ideal

6. Verificar a lo largo del tiempo los cambios antropométricos producidos

Metodologicas 7. Evaluar las necesidades nutricionales para cada deportista en particular y establecer la prescripcion de dietas y

metas de alimentacion de acuerdo con:

e Los entrenamientos y competiciones (necesidades fisiologicas de la modalidad deportiva)

e Lamodalidad deportiva

e Lasreglas de la modalidad

e  Elhorario de la practica deportiva

o Lafase de entrenamiento (fuerza, resistencia, velocidad)

e  Elnivel de practica

e Lacarga (volumen + intensidad)

e Lafrecuencia

e Ellugar donde se practica

e Lalogistica

e Elsexo

e laedad
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COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS
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1.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.
21.
22.

CONTENIDO

El grado de preparacion fisica y técnica (eficacia del movimiento)

El biotipo

Las preferencias personales

Verificar sefiales clinicas

Saber verificar las sefiales clinicas de los trastornos de la conducta alimentaria y como obtener ayuda de otros
profesionales para diagnosticarla y tratarla

. Saber prescribir suplementos y tacticas especiales para deportistas (vitaminas y minerales, carbohidratos,

proteinas y aminoacidos, bebidas deportivas, comidas liquidas o en gel, barritas deportivas, ...):

Saber prescribir cantidades y forma de uso

Saber interpretar los resultados de las pruebas de sangre y analiticas y/o diagnosticar en conjunto con otros
profesionales de la salud

Saber realizar el analisis nutricional de las dietas del deportista (saber usar herramientas informaticas)
Instruir a los deportistas a contestar los protocolos empleados para el conocimiento de sus ingestas alimentarias
Preguntar sobre habitos y frecuencia intestinal

Verificar el consumo de medicamentos

Saber educar sobre habitos y estilos de vida saludables (cuestiones higiénicas y sanitarias)

Evaluar la implicacion del deportista con lo prescrito y a lo orientado anteriormente, y las razones de éxitos o
fracasos

Identificar los problemas que dificultan la adherencia a la pauta propuesta e incidir sobre ella

Orientar sobre los mitos alimentarios existentes y los temas tipicos de cada modalidad

Evaluar la efectividad del tratamiento dietético prescrito

Planificar estrategias alimentarias cuantificadas y especificas a cada deportista, teniendo en consideracion la
rutina o calendario de actividades y de competicién de los deportistas:

Saber orientar las comidas o tentempiés més adecuadas para antes, durante y después del ejercicio fisico o
competicion

Saber orientar las comidas realizadas dentro o fuera de la institucion

centro de entrenamiento

Considerar los cambios del estado emocional

Considerar cambios de la preparacion fisica

. Conocer las necesidades especiales de los deportistas y proporcionar una orientacién dietética dirigida tanto a

sus objetivos deportivos como a los de salud:
Verificar cambios en los resultados del rendimiento fisico y deportivo después del inicio de la intervencion
Evaluar la disminucion y la desaparicion de las molestias planteadas en la primera

. consulta
. Conseguir una éptima recuperacion de las reservas energéticas utilizadas en los entrenamientos y competiciones

a través de la orientacion alimentario - nutricional

. Determinar y educar sobre estrategias de hidratacion
. Realizar talleres sobre la alimentacion en la actividad fisica a los deportistas y a todos los responsables de la
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

alimentacion de los

29. deportistas

30. Realizar monitorizacién de los aspectos bioquimicos y fisioldgicos en conjunto con el equipo medico:

e  Saber trabajar con un equipo

e  multidisciplinar

e Realizar grupos de discusion con los deportistas y entrenadores

o Realizar actividades educativas en grupo

o Verificar qué estrategias funcionan mejor individualmente o en grupo

31. Impartir clases de técnica culinaria

32. Realizar visitas guiadas al supermercado

33. Saber tratar con deportistas que compiten en modalidades deportivas reguladas por el peso de los participantes

34. Saber seleccionar y/o desarrollar materiales educativos

35. Desarrollar contenidos de cursos, ponencias, charlas y talleres

36. Conocimientos basicos para redaccion de articulos cientificos y/o divulgativos para publicacién

37. Exponer materiales informativos en lugares estratégicos

38. Saber orientar en los casos especificos cuando el deportista posee un presupuesto limitado o falta de
patrocinadores

39. Dar asistencia domiciliaria para observar: las practicas de compra de los géneros, la preparacién de los alimentos,
entre otras.

1. Comprender el motivo de la consulta del deportista para una orientacién alimentario — nutricional

2. Contactar con técnicos y responsables de la alimentacién del deportista para la obtencién de informaciones
complementarias sobre cual es su alimentacién

3. Obtener informacion sobre los entrenamientos y las competiciones a través del equipo técnico: preparador fisico,
técnico, entrenador y los propios deportistas.

4. Saber trabajar con un equipo multidisciplinar

5. Participar en estudios de colaboracion y grupos de estudios

6. Actualizarse a través de publicaciones de la literatura cientifica reciente, paginas Web oficiales del deporte,
simposios, congresos y seminarios (formacion continuada)

Participativas 7. Saber derivar al deportista a otro profesional cuando sea necesario

8. Apoyary animar al deportista a que siga de forma estricta las recomendaciones recibidas

9. Educar los deportistas sobre los beneficios de estrategias alimentarias especificas y su capacidad de mejorar el
rendimiento deportivo

10. Obtener el apoyo de los técnicos y preparadores fisicos del equipo

11. Familiarizarse con la terminologia utilizada en las diversas modalidades deportivas

12. Identificar dificultades y dudas mas frecuentes

13. Realizar la consulta en el lugar donde entrenan los deportistas

14. Verificar la valoracion del deportista hacia la alimentacién y su motivacion para realizar cambios

15. Transmitir las informaciones de manera breve, concreta y aplicable
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AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

16. Considerar la cultura, las actitudes y creencias del deportista

17. Ir personalmente a los entrenamientos para entender mejor las caracteristicas de las modalidades deportivas
nunca antes trabajadas por el profesional

18. Motivar al deportista para no abandonar el tratamiento y buscar otras formulas mas rapidas

19. Mantenerse informado sobre las estrategias alimentarias de suplementacién

20. Mantener conducta ética y reputacion profesional

21. Saber tratar con profesionales que no son de el area de la Nutricion Deportiva y que se consideran expertos del
area

22. Saber tratar con vendedores de productos dietéticos

23. Saber tratar tanto individualmente como en equipo

24. Aceptar consejos que los profesionales méas experimentados pueden ofrecer

25. Saber vender la experiencia y el conocimiento profesional

1. Disfrutar de esta profesion asi como de sus ambitos de actuacion

2. Creer en esta area de actuacion de la nutricién

3. Buscar las novedades e intentar actualizarse constantemente

4.  Ser dindmico

5. Ser curioso y estudioso

6

7

8

9

Ser dedicado y disciplinado
Ser innovador
Ser comunicativo
. Ser creativo
10. Ser decisivo
11. Ser practico
12. Ser perseverante y paciente
13. Ser independiente
Personales 14. Ser flexible
15. Ser activo y practicar lo que se ensefia
16. Saber aconsejar
17. Saber relacionarse
18. Saber negociar
19. Saber distribuir bien el tiempo
20. Estar motivado
21. Demostrar empatia
22. Haber practicado o practicar algun deporte o actividad fisica
23. Tener buen humor y actitud
24. Tener caracter
25. Tener capacidad de conviccion y liderazgo
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COMPETENCIAS
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AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Clinica

Generales

—_

Participar de forma general y especializada en la organizacion, desarrollo y evaluacion de las actividades
relacionadas con la dietética y la nutricién clinica del hospital.

Elaborar estandares de actuacion profesional en diferentes ambitos clinicos.

Participar en los programas de formacién continuada.

Intervenir en las distintas modalidades de soporte nutricional.

Participar en las comisiones hospitalarias relacionadas con la alimentacion, la nutricion y la dietética.

Supervisar las funciones de los técnicos superiores en dietética.
Servir de enlace en la coordinacion y relacion de la Unidad de
Nutricién Clinica y Dietética (UNCD) con el servicio de alimentacion y la administracion del hospital.

Especificas
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Elaborar el manual de dietas hospitalarias.

Elaborar el manual de recomendaciones dietéticas para pacientes ambulatorios.

Elaborar material educativo (folletos, test de conocimientos, menus, recetas, consejos generales, etc.).

Disefiar documentos para la evaluacion del estado nutricional.

Velar por las buenas practicas de higiene en el servicio de alimentacion.

Intervenir en la gestion de compras de material e infraestructura.

Participar con el servicio de alimentacién en la coordinacion, en todos los niveles, de las competencias que le son
propias, para asegurar la calidad nutricional y gastrondémica de la oferta alimentaria.

En unidades de hospitalizacion

—_
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10.
1.

Realizar la historia dietética del enfermo para evaluar las ingestas previas a su hospitalizacion y conocer sus
habitos y gustos alimentarios.

Valorar el estado nutricional del enfermo.

Calcular las necesidades nutricionales del paciente.

Participar en la elaboracién de un plan de intervencion individual segun su patologia y la prescripcion nutricional.
Traducir a términos alimentarios la prescripcion nutricional.

Informar al enfermo y a sus familiares de las caracteristicas de la dieta/pauta nutricional prescrita.

Realizar la monitorizacion y el seguimiento nutricional y dietético del paciente.

Comunicar al personal de planta las caracteristicas de la dieta establecida, asi como intercambiar informacién
respecto del enfermo: actitud, aceptacion, medicacion, problematica, etc.

Asistir con el equipo terapéutico a las visitas al enfermo para aconsejar los cambios a introducir en la dieta/pauta,
de acuerdo con la evolucion del paciente.

Intervenir en las sesiones clinicas relativas a la terapia del enfermo y colaborar en los trabajos de investigacion.
Elaborar informes de forma detallada sobre la dieta 0 pauta nutricional de alta, y asesorar al paciente y/o
familiares.

Planificar los posibles controles posteriores en consultas externas o en asistencia primaria.

Consulta externa

Llevar a cabo una valoracion completa del estado nutricional: recabar los datos personales y psicosociales del
enfermo, elaborar la historia dietética completa, estudiar la composicién corporal, resumir la historia clinica, la
terapia farmacoldgica prescrita y los datos bioquimicos.
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COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO

2. ldentificar los problemas dietéticos nutricionales del paciente.

3. Planificar y elaborar la dieta segin prescripcion nutricional.

4. Explicar la dieta al enfermo y a sus familiares: educacion alimentaria.

5. Elaborar la documentaciéon para la evaluacion, intervencion y seguimiento del paciente.

6. Planificar el seguimiento y los controles posteriores.

7. Evaluar la terapia nutricional.

8. Realizar y participar en trabajos de investigacion.

9. Participar en las terapias de grupo: diabéticos, pacientes renales, obesos, etc.

1. Elaborar protocolos de actuacion del soporte nutricional.

2. Elaborar protocolos de seguimiento, control y evaluacién nutricional del enfermo.

3. Valorar y decidir la compra de productos, formulas, material fungible, etc.

4. Planificar reuniones periddicas del equipo.

5. Participar en la comision de nutricién clinica y artificial del hospital.

6. Promover estudios y elaboracion de trabajos de investigacion.

7. Fomentar la formacién continuada en materia de alimentacion y nutricién.

8. Realizar una valoracion especifica del enfermo en relacion a su estado nutricional y alimentario.

. o 9. Calcular las necesidades nutricionales del paciente.
En unidad de dietetica y 10. Informar al equipo terapeuta responsable del enfermo (médi nfermera, etc.) de las deficiencias nutricional
Nutricion Clinica . quipo terapeuta responsable del enfermo (médico, enfermera, etc.) de las deficiencias nutricionales

actuales o potenciales.

11. Desarrollar planes de cuidado nutricional para los pacientes identificados con riesgo nutricional o malnutricién.

12. Participar en la indicacién del soporte nutricional artificial: seleccion de la férmula, eleccién de la via de acceso
(enteral y/o parenteral) y de la técnica de administracion.

13. Informar al paciente y a los familiares, y elaborar programas de educacion nutricional (administracion del
producto, folletos de informacion, etc.).

14. Plasmar pautas, progresiones y controles a seguir en la hoja de tratamiento del enfermo.

15. Intercambiar informacion con enfermeria respecto al enfermo: actividad, aceptacidn, medicacion, problemas, etc.

16. Realizar el seguimiento, el control y la evaluacién del estado nutricional del paciente

1. Participar en las sesiones clinicas.

2. Realizar una valoracion completa del estado nutricional.

3. Planificar y elaborar planes dietéticos de intervencion para los pacientes que le sean derivados.

Consulta dietética 4. Llevar a cabo el seguimiento y la educacién alimentario nutricional de los pacientes que le sean derivados, de

acuerdo con el profesional sanitario responsable.

5. ldentificar los factores de riesgo y las practicas inadecuadas, mediante la aplicacion de tests especificos y

encuestas.

Colaboracion en el soporte
nutricional domiciliario en
aquellas funciones que les son
propias

Proponer, disefiar, planificar y/o

Proponer y dar charlas informativas en los propios centros de AP o en cualquier otra infraestructura de la




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

realizar programas de

CONTENIDO

comunidad (colegios, asociaciones, centros Civicos,...).

educacion alimentaria y 2. Planificar talleres de habilidades y consejo grupal a usuarios del centro sanos o enfermos.
nutricional, asi como elaborar el 3. Realizar programas de intervencion comunitaria.
material necesario
1. Disefiar y validar cuestionarios y otras herramientas de evaluacion.
S 2. Participar en la elaboracidn del protocolo del estudio.
Desarrollo y participacion en
. . iy 3. Formar encuestadores.
estudios de intervencion y del . . . .
" 4. Elaborary seleccionar el material de soporte para la realizacion de las entrevistas.
estado nutricional en todas sus . L .
fases 5. Realizar un seguimiento del trabajo de campo.

6. Atender a la vigilancia nutricional de colectivos vulnerables (escolares, ancianos, poblacién de riesgo, etc.).

7. Participar en andlisis, presentacion de resultados y recomendaciones en el ambito dietético.

1. Laformacion continuada de profesionales sanitarios de Atencidn Primaria, en temas de alimentacion, nutricion y
dietética. La formacién continuada de profesionales no sanitarios, pero con responsabilidad informativa hacia la
poblacion (educadores, trabajadores sociales, responsables de comedores colectivos, profesionales de

Comunicacion y educacion restauracion colectiva, marketing social e informacion al consumidor.) Cursos sobre alimentacion, nutricion y
sanitaria en alimentacién y dietética organizados por diversas entidades o instituciones publicas y privadas.
nutricién 2. Acciones informativas y/o formativas en centros escolares, asociaciones de padres de alumnos, asociaciones
culturales, centros civicos, asociaciones de enfermos y familiares, etc.
3. Disefio de material informativo/educativo para distintos sectores de la poblacion.
Y 4. Los medios de comunicacion (prensa, radio, television, Internet, efc.).
Comunitaria . — . . — — -
o salud Elaboracion de auias 1. Coordinar y participar en grupos de trabajo para consensuar recomendaciones dietéticas nutricionales destinadas
- . : g a la poblacién general o a grupos especificos de individuos sanos o enfermos.
publica alimentarias y protocolos de s iy : . o .
CONSeNso 2. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias y nutricionales en el marco de la promocién de la salud.

3. Coordinar, elaborar, distribuir y realizar el seguimiento de protocolos dietéticos.

1. Area de salud: unidades de salud publica, asistencia primaria, centros hospitalarios, etc.

2. Area de educacion: guarderias, escuelas infantiles, centros de formacién primaria, secundaria, bachillerato, ciclos

. formativos, de educacion especial, centros universitarios, etc.
Intervenciones en programas : L A . - . . .
.- o 3. Area de justicia: centros penitenciarios, centros de acogida o de atencién a la infancia y la juventud, centros de
de nutricion comunitaria P - .
rehabilitacion e integracién social, etc.

4. Area de bienestar social: centros geriatricos y de discapacitados, comedores sociales, alimentacion domiciliaria,
asociaciones de enfermos, efc.

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

. . 2. Realizar intervenciones en alimentacién y nutricidn en paises en vias de desarrollo (programas nacionales,
Relaciones con organismos -
) . colaboracién con ONG,...).
internacionales . . , , . . . .
3. Ser miembro activo en acciones relacionadas con emergencias y catastrofes a nivel mundial.
4. Estar presente en los foros internacionales que velan por la alimentacién y nutricion humana (OMS, FAO, Consejo

de Europa,...).




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Gestionar el servicio de alimentacion.
Generales 2. Participar enla qrganizacién y desglrrollo dgl servicio de aIimentgcién. . . . .
3. Coordinar y participar en la formacién continua, en temas de calidad y seguridad alimentaria y, especialmente, en
la formacion de los manipuladores de alimentos.
1. Elaborar, consensuar y controlar la planificacion periédica de menus y dietas especiales.
Ambito de la 2. Disefiar la Guia de Buenas Practicas y velar por su cumplimiento.
restauracion 3. Elaborar, instaurar y evaluar el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).
colectiva 4. Participar en la elaboracion del presupuesto destinado a la alimentacion.
Especificas 5. Planificar la compra junto con el responsable de cocina.
6. Controlar y gestionar la calidad.
7. Supervisar y controlar los sistemas de distribucion y/o emplatado.
8. Formar al personal en alimentacion saludable, dietética, técnicas culinarias y aplicacion de nuevas tecnologias.
9. Mantener relacion con los distintos profesionales implicados en la alimentacion
1. Asesorar en temas alimentarios y de composicion nutricional, en el desarrollo de productos, en momentos de
consumo y en el marketing social.
Generales 2. Actuar de enlace entre el departamento de marketing y el departamento de investigacion, desarrollo e innovacion
(I+DH1).
3. Impartir formacién en materia de alimentacién y nutricion al personal de la empresa.
1. Participar en el desarrollo de productos:
2. Planificar y valorar la composicion nutricional y las caracteristicas organolépticas de los productos alimentarios.
3. Asesorar y verificar el adecuado etiquetado nutricional de los productos alimentarios.
Industria 4. Participar en la elaboracién de informes cientifico técnicos sobre los productos alimentarios.
5. Colaborar con el departamento de marketing en:
- 6. Eldesarrollo de informes que apoyen la promocion del producto en el mercado.
Especificas . . " .
7. Elasesoramiento sobre el correcto mensaje a transmitir al consumidor.
8. La participacion en la red comercial del producto alimentario.
9. Colaborar con el departamento de investigacion, desarrollo e innovacién (1+D+1).
10. Actuar como informador nutricional de los profesionales de la salud.
11. Participar en el servicio de atencion al consumidor.
12. Elaborar material de soporte informativo para el consumidor.
1. Intervenir como docente, impartiendo materias relacionadas con la alimentacion, la nutricion y la dietética, en
situaciones fisiologicas y/o patoldgicas en los ambitos:
2. Formacién reglada: en los distintos niveles del sistema educativo en instituciones tanto publicas como privadas.
Generales 3. Formacién continua: en cursos, seminarios y talleres de actualizacién, reciclaje e intercambio de experiencias.
Docente 4.  Otros: en colaboracion con organismos e instituciones publicas y privadas, ofertando e impartiendo cursos y
actividades de formacién de interés general para la poblacién, de formacion de formadores y de formacion de
manipuladores de alimentos
- 1. Elaborar materiales diversos para su utilizacién en el soporte a la docencia.
Especificas . B . . , .
2. Publicar documentos sobre experiencias en la implantacion de nuevas metodologias educativas adecuadas a la




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

formacidn del profesional de la alimentacion, nutricion y dietética.

Investigacio
n

Generales

1.

2.

3.

Realizar investigacién basica y/o aplicada en el area de la alimentacion, la nutricion y la dietética, en la salud y en
la enfermedad, tanto a nivel individual como a nivel de parte integrante en un equipo multidisciplinar.

Resolver, como dietista-nutricionista investigador, cuanto competa a la alimentacion del ser humano,
respondiendo asi a las preguntas que cada dia se hace la sociedad.

Difundir en diversos medios los resultados de la investigacion en los diferentes ambitos en que el dietista participa

Especificas

1.
* Clinicas
[ )

Realizar tareas de investigacion en algunos de los siguientes ambitos:
y hospitales

Universidades y centros de investigacion

Industria alimentaria y farmacéutica

Salud publica y nutricién comunitaria

Actividad fisica y deporte

Sociedad, cultura y antropologia

Gestion y marketing

Restauracion, hosteleria y turismo

UNIVERSIDAD DE CONCEPCION, CHILE. 2010

AREA

COMPETENCIAS

SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricionista
en general

Generales

Capacidad de aprender y actualizarse permanentemente

Compromiso ético en el desempefio de sus diversas actividades profesionales
Capacidad de comunicarse en forma efectiva en el area de la nutricién y la dietética.
Capacidad de integrar y trabajar en equipo .en el area de la nutricion y la dietética.
Desarrollar habilidades interpersonales para el trabajo autbnomo y proactivo.
Capacidad para resolver problemas inherentes a la disciplina.

Manejo del inglés técnico y de las técnicas de la comunicacién y la informatica.

Especificas

N SN wN

S0 Nakw

- O

Brindar atencion dietética y dieto terapéutica a través de todo el ciclo vital con enfoque de salud holistico y con
especial atencion a la diversidad.

Determinar la situacion alimentaria nutricional de la comunidad acotada a partir de los indicadores
correspondientes.

Evaluar el estado nutricional en personas sanas o enfermos en diversos contextos.

Elaborar y aplicar micro proyectos en el area de la nutricidn y la dietética.

Capacitar agentes multiplicadores y personal técnico en el area de la nutricion y la dietética.

Utilizar elementos administrativos basicos en programas alimentarios y de salud.

Participar en la asistencia nutricional intensiva durante todo el ciclo vital.

Realizar visitas domiciliarias integrales con enfoque de salud holistico.

Capacidad bésica de investigar en el &rea de la nutricion y la dietética: estudio de casos, familia y comunidad
Capacidad de supervisar los procesos de calidad en la produccién y distribucion de los alimentos.

Utilizar técnicas de planificacion de minutas alimentarias.




PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

AREA COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
12. Calcular el aporte nutricional de los alimentos y preparaciones culinarias.
13. Capacidad de gestionar la prescripcion dietética para estructurar el apoyo nutricional.
14. Participar en el proceso de produccién en servicios de alimentacion colectiva.
15. Manejo de normas de normas y estandares en el ambito de la nutricién y la dietética.
SOBRE LAS COMPETENCIAS DE LOS NUTRICIONISTAS EN LOS AMBITOS HOSPITALARIOS Y COMUNITARIOS, CUBA. 2011
AREA COMPETENCIAS SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
1. Evaluar el estado nutricional mediante indicadores dietéticos, antropométricos, bioquimicos, clinicos,
inmunoldgicos y otros; identificar el riesgo de desarrollo de malnutricion de los pacientes institucionalizados; y dar
seguimiento al estado nutricional del paciente y de su enfermedad.
2. Calcular los requerimientos nutricionales del paciente sujeto a intervencion alimentaria, nutricional y metabolica.
3. Realizar el balance energético y nutrimental de los pacientes mediante indicadores dietéticos.
4. Supervisar la indicacién correcta de la prescripcion dietética hospitalaria.
5. Disefar, implementar y evaluar la intervencién alimentaria, nutricional y metabdlica, y la respuesta del paciente,
como parte de su actuacion dentro del GBT.
6. Confeccionar los menus alimentarios que acomparien a cada prescripcion dietética hospitalaria.
7. Evaluar la composicién nutrimental de los menus de alimentos servidos en el hospital.
8. Colaborar en la insercion de los pacientes en los programas de ayuda nutricional domiciliaria.
9. Participar en, y asesorar, la confeccién de los Menus hospitalarios de acuerdo con las necesidades nutrimentales
estimadas, las normas técnicas y las disponibilidades de alimentos.
10. Evaluar la suficiencia nutrimental de las dietas indicadas.
11. Garantizar el cumplimiento de las normas técnicas, y los aspectos nutricionales, dieto terapéuticos e higiénico-
Clini . . sanitarios de la alimentacion, como parte del tratamiento médico integral de los pacientes hospitalizados, y la
inica Asistencial . o M .
alimentacion de los acompariantes y trabajadores.
12. Realizar encuestas de satisfaccion del cliente final.
13. Asesorar y controlar la preparacién y manipulacion higiénica de los alimentos, y el flujo de elaboracion en las
14. Instituciones de Salud.
15. Participar en los paneles de degustacion para la evaluacion de la calidad de los servicios de alimentacion.
16. Controlar y asegurar la calidad del cumplimiento de la prescripcion dietética, alimentaria y nutricional.
17. Realizar la Historia Nutricional y Dietética del paciente.
18. Supervisar la confeccidn de los partes diarios de dietas.
19. Brindar consejeria en materias de Alimentacién, Nutricion y Dietética a pacientes (tanto ingresados como
ambulatorios), familiares y trabajadores.
20. Orientar a los pacientes y familiares en la implementacion y cumplimiento de prescripcidn dietética segun el
problema principal de salud.
21. Realizar actividades de promocién y educacién nutricional entre sujetos aparentemente sanos.
22. Ser comunicadores, consejeros y educadores participando en la prevencién, promocion y mantenimiento de la
salud de los pacientes, familiares y trabajadores
23. Realizar consultas de Nutricion y Dietética, como parte del trabajo de los GBT o el GAN Grupo de Apoyo




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013
SUBCOMPETENCIAS

CONTENIDO

Nutricional.

Docente

Participar en la formacién de recursos humanos en relacion a la Dietética, Nutricion y Alimentacion, e Higiene de
los Alimentos.

Impartir Docencia, y adiestrar, a personal en formacién dentro de la institucién, como: Residentes de

Medicina, Internos de Medicina, Alumnos de Medicina, Enfermeras, Alumnos de Enfermeria, Alumnos de
Nutricion y Dietética, Alumnos de las Tecnologias de la salud, Auxiliares de alimentacién, y personal del
Departamento hospitalario de Dietética, y del Servicio de Cocina y Elaboracién de Alimentos

Investigativo

Involucrarse en los proyectos investigativos de los GBT de la institucién, con todo lo que ello signifique.

Cumplir las tareas asignadas de investigacion en temas de Alimentacion, Nutricion, Dietética e Higiene de los
Alimentos, como parte de la actividad del GBT/Grupo multidisciplinario.

Entre las tareas investigativas que pudiera desarrollar el nutricionista estarian: Suficiencia de los recursos
disponibles para (re)organizar el Departamento Dietético; Definicion de las proyecciones del departamento en
correspondencia con las estrategias de los érganos superiores; Influencia del cumplimiento del régimen dietético
sobre indicadores hospitalarios de eficiencia, como la estancia hospitalaria;

Respuesta del paciente a la prescripcion dietética instalada; Palatabilidad y tolerancia de los regimenes
alimentarios prescritos.

Asesorar/Tutorear tesis del personal en formacion (Residentes de Medicina/Estudiantes de
Enfermeria/Estudiantes de los diferentes perfiles de las Tecnologias de la Salud) cuando sea relevante a los
temas de Alimentacion, Dietética, Nutricion e Higiene de los Alimentos.

Participar con los resultados de las investigaciones concluidas en los diferentes foros locales, nacionales y
extranjeros.

Difundir los resultados de las investigaciones concluidas en revistas biomédicas sujetas a arbitrio por homélogos,
tanto nacionales como extranjeros.

Insertarse y participar de la dindmica de las Sociedades locales dedicadas al avance de la especialidad.

Comunitario

Asistencial

ok w

i i o

- O

Reunir informacion sobre indicadores dietéticos, antropométricos, bioquimicos, clinicos, inmunolégicos, y otros,
de los grupos poblacionales intervenidos en la comunidad. malnutricion en los distintos grupos poblacionales de la
comunidad tenidos como vulnerables.

Reunir informacion sobre indicadores dietéticos, antropométricos, bioquimicos, clinicos, inmunoldgicos, y otros,
de los grupos poblacionales intervenidos en la comunidad.

Garantizar el estado nutricional de pacientes, familiares y otros residentes en la comunidad.

Prevenir la aparicion de las enfermedades crénicas no trasmisibles mediante la intervencion alimentaria.
Disefiar e implementar programas de intervencion alimentaria, nutricional y metabdlica en el ambito comunitario,
como complemento de las acciones preventivas, tratativas, curativas, rehabilitativas, y paliativas.

Participar en la determinacion de los requerimientos nutricionales de cada enfermo.

Participar en la determinacion de los requerimientos nutricionales de la poblacion aparentemente sana.

Atender a los pacientes para la orientacion de la dieta segun el problema principal de salud.

Disefiar, mostrar, orientar, y entregar el patron dietético correspondiente, y evaluar la respuesta del paciente.
Participar en los programas de ayuda nutricional domiciliaria.

Actuar de conjunto con organizaciones civiles, de masas, partidistas y gubernamentales en la identificacion de




AREA

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

COMPETENCIAS  SUBCOMPETENCIAS CONTENIDO
grupos nutricionalmente vulnerables, y la conduccién de encuestas para la exposicion de la magnitud de la
afectacion.

12. Estar capacitado para actuar en el socorro alimentario y nutricional, y proteccion de grupos vulnerables, en casos
de catastrofes y situaciones de emergencia.

13. Supervisar la elaboracion y servido de alimentos por actores estatales y paraestatales en las distintas areas y

14. centros de la comunidad.

15. Realizar actividades de vigilancia nutricional en la comunidad

16. Realizar la Historia Nutricional y Dietética del paciente.

17. Comportarse como asesor, comunicador y educador en materias relacionadas con la Alimentacion, Nutricion,
Dietética e Higiene de los Alimentos.

18. Brindar consejeria en materias de Alimentacidn, Nutricion, Dietética e Higiene de los Alimentos a pacientes,
familiares, y otros grupos poblacionales.

19. Participar activamente como consejero de la comunidad en centros educacionales, organizaciones sociales, y
otros foros comunitarios,

20. proporcionando informacion para la educacién alimentaria y nutricional, y su influencia en la salud.

21. Participar en las consultas de Puericultura para brindar informacién sobre lactancia materna, alimentacién
complementaria, y formacion de habitos alimentarios.

22. Participar en las consultas de Pediatria en la promocion de estilos alimentarios saludables, prescripcion de
regimenes alimentarios, € identificacion e intervencidn en conductas de riesgo asociadas a alimentacion
deficiente.

23. Participar en las Consultas a Embarazadas sobre la alimentacion durante la gestacion, la suplementacién
nutricional, y la ganancia correcta de peso.

24. Participar en las consultas de Atencion a los Adolescentes para la promocion de estilos saludables de
alimentacion.

25. Participar en las consultas de Geriatria, para la consejeria alimentaria, y la adopcién de acciones intervencionistas
orientadas a enfermedades crénicas no transmisibles.

26. Participar en las consultas de dispensarizacion con consejos nutricionales y orientacion dietética en la atencién de
pacientes con ECNT

27. Enfermedades cronicas no transmisibles como la Obesidad, la Hipertension arterial, la Diabetes mellitus, y la
Arterioesclerosis.

28. Participar en las consultas de las especialidades médico quirirgicas para el seguimiento y evaluacion
ambulatorias de los pacientes:

29. Cardiologia, Nefrologia, SIDA,

30. Desnutricién, Otras.

31. Intervenir nutricionalmente en los enfermos sujetos a tratamiento crénico ambulatorio, como la Dialisis renal, la
Quimioterapia y la Radioterapia.

1. Participar en la formacién de recursos humanos en relacion a la Dietética, Nutricion y Alimentacion, e Higiene de

Docente los Alimentos.
2. Impartir Docencia, y adiestrar, a personal en formacién dentro del area de salud, como: Residentes de Medicina,




AREA

COMPETENCIAS

PERFIL Y COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL NUTRICIONISTA DIETISTA EN COLOMBIA-2013

SUBCOMPETENCIAS

o

CONTENIDO

Internos de Medicina, Alumnos de Medicina, Enfermeras, Alumnos de Enfermeria, Alumnos de Nutricién y
Dietética, y Alumnos de las Tecnologias de la salud. Impartir Docencia, y adiestrar, a personal que se desempefie
en las diferentes modalidades de elaboracion, preparacién y servido de alimentos en las diferentes areas y
centros de la comunidad: restauracion colectiva, centros elaboradores, comedores escolares, comedores obreros,
programas de ayuda alimentaria, otros.

Impartir Educacion nutricional a pacientes, cuidadores, acompafantes, y familiares en general.

Impartir Educacion nutricional en charlas orientadas a sujetos sanos, con fines preventivos.

Fomentar circulos de interés en temas de Alimentacion, Nutricién e Higiene de los Alimentos en las escuelas del
area de salud.

Investigativo

Involucrarse en los proyectos investigativos que se conducen en el area de salud por la Direccion municipal de
Salud Publica, como interés sectorial, o de conjunto con otras organizacionesfinstituciones, con todo lo que ello
signifique.

Cumplir las tareas asignadas de investigacion en temas de Alimentacion, Nutricion, Dietética e Higiene de los
Alimentos, como parte de la actividad del nivel/institucion/organizacion del area de salud que se trate.

Entre las tareas investigativas que pudiera desarrollar el nutricionista estarian: Suficiencia de los recursos
disponibles para acciones intervencionistas comunitarias; Definicién de las proyecciones de las estrategias de
actuacion alimentaria y nutricional de los 6rganos de la

Direccion Municipal de Salud Publica; Influencia del cumplimiento del régimen dietético sobre indicadores de
salud poblacional, como la morbilidad por las ECNT; Respuesta del paciente a la prescripcion dietética instalada;
Palatabilidad y tolerancia de los regimenes alimentarios prescritos; Identificacion de necesidades insatisfechas de
asistencia/apoyo nutricional.

Asesorar/Tutorear tesis del personal en formacién: Residentes de Medicina, Estudiantes de Enfermeria,
Estudiantes de Nutricién, Estudiantes de las Tecnologias de la Salud; cuando sea relevante a los temas de
Alimentacion, Dietética, Nutricion e Higiene de los Alimentos.

Participar con los resultados de las investigaciones concluidas en los diferentes foros locales, nacionales y
extranjeros.

Difundir los resultados de los investigaciones concluidas en revistas biomédicas sujetas a arbitrio por homélogos,
tanto nacionales como extranjeros.

Insertarse y participar de la dindmica de las Sociedades locales dedicadas al avance de la especialidad.

Nutricionista
dietista

Técnico

Planificacion, confeccion y desarrollo de menus basicos y especializados, de acuerdo con las recomendaciones
nutricionales, los habitos y costumbres alimentarios, la disponibilidad de alimentos, y las normas técnicas
establecidas.

Confeccién de los menus alimentarios que acompafien a cada prescripcion dietética.

Evaluacion de la composicion nutrimental de los menus de alimentos servidos en la institucién.

Coordinar con los Grupo/Servicios de Nutricion Clinica las necesidades de los pacientes segun las indicaciones
dietoterapéuticas.

Prevenir la aparicion de las enfermedades crénicas no trasmisibles mediante la intervencion alimentaria.
Desarrollar en la practica lo contenido en el Manual de Dietoterapia.

Aplicar el Manual de Recetas de Alimentacion Social para trabajadores y establecer las coordinaciones
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COMPETENCIAS
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10.

1.
12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
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24.

25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.

CONTENIDO

territoriales para su cumplimiento.

Planear el menu semanalmente de acuerdo con el abastecimiento y las necesidades de las dietas.

Confeccionar el pedido de viveres, productos frescos, etc., verificando la recepcién de los mismos e informando
de cualquier irregularidad a la unidad superior de mando.

Determinar las raciones a servir para todas las dietas. Supervisar la indicacién correcta de la prescripcion
dietética hospitalaria.

Participar en los paneles de degustacion para la evaluacion de la calidad de los servicios de alimentacion.
Controlar y asegurar la calidad del cumplimiento de la prescripcion dietética alimentaria y nutricional.

Supervisar en la cocina los distintos tipos de alimentos antes de ser servidos en los carros termos, y realizar la
evaluacién sensorial de los mismos.

Supervisar la preparacion y manipulacion de las formulas elaboradas en la Seccién del Banco de Leche.
Supervisar el ordenamiento, rotacion, higiene y conservacion de los alimentos en los almacenes de viveres, area
de elaboracion y en la Seccién del Banco de Leche.

Conocer la aceptacion de las comidas en la sala y el comedor.

Garantiza el cumplimiento de las normas técnicas, y los aspectos nutricionales e higiénico- sanitarios de la
alimentacion como parte del tratamiento médico integral de los pacientes hospitalizados y de la alimentacién
social.

Supervisar y asesorar la preparacion y elaboracién de los alimentos en la cocina, velando porque se cumplan las
normas de elaboracién y manipulacion de los alimentos.

Supervisar la elaboracién y servido de alimentos.

Realizar actividades de vigilancia nutricional.

Evaluar la suficiencia nutrimental de las dietas indicadas.

Realizar encuestas de satisfaccion del cliente final.

Asesorar y controlar la preparacion y manipulacién higiénica de los alimentos, y el flujo de elaboracion en las
Instituciones de Salud.

Exigir el cumplimiento de las normas higiénicas y epidemioldgicas establecidas para esta actividad, como la
recogida diariamente de las muestras testigos de los alimentos elaborados y servidos tanto a los pacientes como
a los trabajadores de la institucion; y el envio semanal de las muestras de leche para adultos al Laboratorio de
Microbiologia correspondiente para su andlisis. En el caso de los nifios, el envio se hara diariamente.

Realizar el resumen de dietas, los partes diarios de dietas, y los partes adicionales, cumplimentando las distintas
dietas indicadas.

Supervisar que los alimentos estén correctamente elaborados, con la presentacion, cantidad, calidad, temperatura
y servicios adecuados

cumpliendo los horarios establecidos y la oferta de un menu opcional.

Dirigir y supervisar el servicio de alimentacion social al personal de la institucion.

Analizar la correspondencia entre los alimentos elaborados y servidos y el volumen de los sobrantes y
desperdicios.

Hacer cumplir y controlar el programa de higienizacién especifico para cada &rea de alimentacion.

Supervisar la confeccion de los partes diarios de dietas.
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32.
33.

34.

35.

36.

CONTENIDO

Realizar actividades de promocion y educacion nutricional entre sujetos aparentemente sanos.

Ser comunicadores, consejeros y educadores participando en la prevencion, promocidn y mantenimiento de la
salud de los pacientes, familiares y trabajadores.

Comportarse como asesor, comunicador y educador en materias relacionadas con la Alimentacion, Nutricion,
Dietética e Higiene de los Alimentos.

Brindar consejeria en materias de Alimentacion, Nutricion, Dietética e Higiene de los Alimentos a pacientes,
familiares, trabajadores y otros grupos poblacionales.

Realizar Consultas de Nutricion y Dietética, como parte del trabajo de los GBT o los GAN Grupos de Apoyo
Nutricional.

Docente

Participar en la formacién de recursos humanos en relacién a la Dietética, Nutricion y Alimentacién, e Higiene de
los Alimentos.

Impartir Docencia, y adiestrar, a personal en formacién dentro de la institucién, como: Residentes de Medicina,
Internos de Medicina, Alumnos de Medicina, Enfermeras, Alumnos de Enfermeria, Alumnos de Nutricién y
Dietética, Alumnos de las Tecnologias de la salud, Auxiliares de alimentacion, y personal del Departamento
hospitalario de Dietética.

Impartir docencia, y adiestrar, a personal que se desempefie en las diferentes modalidades de elaboracion,
preparacion y servido de alimentos en las diferentes areas y centros de la comunidad: restauracion colectiva,
centros elaboradores, comedores escolares, comedores obreros, programas de ayuda alimentaria, otros.
Impartir educacion nutricional en charlas orientadas a sujetos sanos, con fines preventivos.

Investigativo

Involucrarse en los proyectos investigativos que sea de interés de la institucion, con todo lo que ello signifique.
Cumplir las tareas asignadas de investigacién en temas de Alimentacion, Nutricién, Dietética e Higiene de los
Alimentos.

Entre las tareas investigativas que pudiera desarrollar el nutricionista estarian: Suficiencia de los recursos
disponibles para (re)organizar el Departamento Dietético; Definicion de las proyecciones del departamento en
correspondencia con las estrategias de los érganos superiores; Influencia del cumplimiento del régimen dietético
sobre indicadores hospitalarios de eficiencia, como la estancia hospitalaria;

Respuesta del paciente a la prescripcion dietética instalada; Palatabilidad y tolerancia de los regimenes
alimentarios prescritos; y Suficiencia de los recursos disponibles para acciones institucionales.
Asesorar/Tutorear tesis del personal en formacién: Residentes de Medicina, Estudiantes de Enfermeria,
Estudiantes de los diferentes perfiles de las Tecnologias de la Salud, cuando sea relevante a los temas de
Alimentacion, Dietética, Nutricion e Higiene de los Alimentos.

Participar con los resultados de las investigaciones concluidas en los diferentes foros locales, nacionales y
extranjeros.

Difundir los resultados de los investigaciones concluidas en revistas biomédicas sujetas a arbitrio por homélogos,
tanto nacionales como extranjeros.

Insertarse y participar de la dindmica de las Sociedades locales dedicadas al avance de la especialidad.




