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Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen los
requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales
que habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-
Nutricionista

BOE 26 Marzo 2009

LA LEY 4938/2009

INTRODUCCION

La disposicion adicional novena del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales (LA LEY 10804/2007), establece
gue el Ministerio de Educacién y Ciencia precisara los contenidos de su anexo I a los que habran de
ajustarse las solicitudes presentadas por las universidades para la obtencién de la verificacion de los
planes de estudios conducentes a la obtencién de titulos oficiales de Grado o de Master, prevista en
su articulo 24, que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas.

La legislacion vigente conforma la profesién de Dietista-Nutricionista como profesion regulada cuyo
ejercicio requiere estar en posesion del correspondiente titulo oficial de Grado, obtenido, en este
caso, de acuerdo con lo previsto en el articulo 12.9 del referido Real Decreto 1393/2007, conforme a
las condiciones establecidas en el Acuerdo de Consejo de Ministros de 23 de enero de 2009,
publicado en el «Boletin Oficial del Estado» de 17 de febrero de 2009 (LA LEY 1961/2009).

Dicho Acuerdo, en su apartado cuarto, en relacién con la disposicion adicional novena anteriormente
citada, encomienda al Ministro de Ciencia e Innovacion el establecimiento de los requisitos respecto a
objetivos del titulo y planificacion de las ensenanzas.

Por lo tanto, a la vista de las disposiciones citadas, una vez oidos los colegios y asociaciones
profesionales interesados, resulta procedente establecer los requisitos a los que deberan adecuarse
los planes de estudios conducentes a la obtenciéon de los titulos de Grado que habiliten para el
ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista, que presenten las universidades para su
verificacion por el Consejo de Universidades.

En su virtud, previo informe de la Comisién de Recursos Humanos del Sistema Nacional de Salud y
del Consejo de Universidades, dispongo:

Articulo Gnico Requisitos de los planes de estudios conducentes a la obtencidn de los titulos de
Grado que habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista

Los planes de estudios conducentes a la obtencidn de los titulos de Grado que habiliten para el
ejercicio de la profesién de Dietista-Nutricionista, deberdan cumplir, ademas de lo previsto en el Real
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (LA LEY 10804/2007), por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, los requisitos respecto a los apartados del anexo I del
mencionado Real Decreto que se sefialan en el anexo a la presente Orden.

DISPOSICIONES FINALES
Disposicion final primera Habilitacion de aplicacion y desarrollo

Se autoriza a la Direccion General de Universidades para dictar las resoluciones necesarias para la
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aplicacion y el desarrollo de la presente Orden.
Disposicion final segunda Entrada en vigor

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estado».

ANEXO
Establecimiento de requisitos respecto a determinados apartados del anexo I del
Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la Ordenacion
de las Ensefanzas Universitarias Oficiales, relativo a la memoria para la solicitud de
verificacion de titulos oficiales

Apartado 1.1 Denominacion:

La denominacion de los titulos debera ajustarse a lo dispuesto en el apartado segundo del Acuerdo
de Consejo de Ministros de 23 de enero de 2009 por el que se establecen las condiciones a las que
deberan adecuarse los planes de estudios conducentes a la obtencidn de titulos que habiliten para el
ejercicio de la profesion regulada de Dietista-Nutricionista, publicado en el «Boletin Oficial del
Estado» de 17 de febrero de 2009, mediante Resolucion de |la Secretaria de Estado de Universidades
de 5 de febrero de 2009, y a lo dispuesto en la presente Orden. Asi:

1. La denominacién de los titulos universitarios oficiales a los que se refiere el apartado anterior
debera facilitar la identificacion de la profesidén para cuyo ejercicio habilita y, en ningln caso,
podra conducir a error o confusidon sobre sus efectos profesionales.

2. No podra ser objeto de verificacidn por parte del Consejo de Universidades ningun plan de
estudios correspondiente a un titulo universitario oficial cuya denominacion incluya la referencia
expresa a la profesion de Dietista-Nutricionista sin que dicho titulo cumpla las condiciones
establecidas en el referido Acuerdo y en la presente Orden.

3. Ningun titulo podra utilizar la denominacién de Graduado o Graduada en Nutricion Humana y
Dietética sin cumplir las condiciones establecidas en dicho Acuerdo y en la presente Orden.

Apartado 3. Objetivos.-

Competencias que los estudiantes deben adquirir:
A) Valores profesionales, actitudes y comportamientos.

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

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

3. 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 nutriciéon y alimentacién, asi como a la motivacién por
la calidad.

4. Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario
un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.
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B) Habilidades de comunicacién y de manejo de la informacion.

5. 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 comunicacién, sabiendo
utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién especialmente las relacionadas
con nutricion y habitos de vida.

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

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

C) Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos.

8. 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.

9. Conocer los procesos basicos en la elaboracién, transformaciéon y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal.

10. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos.
11. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

D) Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricién y de la Salud.
12. Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades

y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

13. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacién y la nutricion en estado de salud y en
situaciones patoldgicas.

14. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y
alimentacién a la planificacién y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo largo
del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

15. Disenar y llevar a cabo protocolos de evaluacidon del estado nutricional, identificando los
factores de riesgo nutricional.

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

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

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

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

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

20. Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacidon de estudios epidemioldgicos
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nutricionales, asi como participar en la planificacién, analisis y evaluacion de programas de
intervencion en alimentacion y nutricidon en distintos ambitos.

21. 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.

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

F) Adquirir capacidad de gestién y asesoria legal y cientifica.

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

24. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relaciéon a un producto
alimentario e ingredientes.

G) Adquirir capacidad para gestionar la calidad y restauracién colectiva.

25. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

26. Elaborar, controlar y cooperar en la planificacién de menus y dietas adaptados a las
caracteristicas del colectivo al que van destinados.
27. Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

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

H) Desarrollar capacidad de analisis critico e investigacion.

27. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipdtesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el
método cientifico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en materia sanitaria y nutricional.

Apartado 5. Planificacion de las ensefanzas.-

Los titulos a que se refiere el presente acuerdo son ensefianzas universitarias oficiales de Grado, y
sus planes de estudios tendran una duracién de 240 créditos europeos a los que se refiere el articulo
5 del mencionado Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (LA LEY 10804/2007).

El plan de estudios debera incluir como minimo, los siguientes modulos:

N.0 de
Médulo créditos Competencias que deben adquirirse
europeos

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

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

De
Formacion
Basica.

De Ciencias
de los
Alimentos.

N.© de
créditos
europeos

60

18

18/01/2019

Competencias que deben adquirirse

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

bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el

comportamiento humano.

Conocer la evolucién histoérica, antropoldgica y socioldgica de la
alimentacién, la nutricién y la dietética en el contexto de la salud y
la enfermedad.

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

Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion
humana.

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.

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

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

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 bromatoldgico y
sensorial de productos alimentarios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién
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.

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de
higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos,
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Mddulo

De Higiene,
Seguridad
alimentaria y
Gestion de
Calidad.

De Ciencias
de la
Nutricion, la
Dietética y la
Salud.

N.© de
créditos
europeos

18

36

18/01/2019

Competencias que deben adquirirse

aplicando la legislacion vigente.

Participar en el disefio, organizaciéon y gestidon 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 gestién 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 proteccion del consumidor en el marco de la
seguridad alimentaria.

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

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica.
Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacién.

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

Identificar las bases de una alimentacién 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 vy
enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la
terminologia empleada en ciencias de la salud.

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

Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

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

De Salud
Publica y
Nutricion
Comunitaria..

N.© de
créditos
europeos

18

18/01/2019

Competencias que deben adquirirse

grupos.

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

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

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

Desarrollar e implementar planes de transicién dietético-nutricional.

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

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

Manejar las herramientas basicas en TIC,s 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.

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

Participar en el analisis, planificacion, intervencion y evaluacion de
estudios epidemioldgicos y programas de intervencion en
alimentacion y nutricién en diferentes areas.

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

Disefar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-
nutricional y de formacién en nutricién y dietética.

Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales
para la educacion alimentaria y nutricional de la poblacion.

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

Practicas preprofesionales, con una evaluacion final de
competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y
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N.C de
Mdédulo créditos
europeos
Practicum y
trabajo de fin 30
de Grado.
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Competencias que deben adquirirse

de restauracién colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del ambito clinico,
administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricidon
humana y dietética.

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