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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACION DE TiITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad Catélica San Antonio Facultad de Ciencias de la Salud 30014005

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad Catdlica San Antonio

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Cienciasde la Salud

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

Si

NOMBRE Y APELLIDOS

Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, BOE de 26 de marzo de
2009

CARGO

JOSE MARIA CAYUELA GARCIA

VICEDECANO GRADO EN NUTRICION HUMANA'Y
DIETETICA

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF 22990576Y
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
JOSE LUIS MENDOZA PEREZ PRESIDENTE

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

22894000F

CARGO

JOSE MARIA CAYUELA GARCIA

VICEDECANO GRADO EN NUTRICION HUMANA'Y
DIETETICA

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

22990576Y

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

AVDA. LOSJERONIMOS, SN 30107 Murcia 968278853

E-MAIL PROVINCIA FAX

presidencia@ucam.edu Murcia 968278715
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Murcia, AM 11 de mayo de 2015

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2500123

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad Catdlica San Antonio Anexo 1.
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos
RAMA ISCED 1 ISCED 2

CienciasdelaSalud

Terapiay rehabilitacion

Seleccione un valor

HABILITA PARA PROFESION REGULADA:

Dietista-Nutricionista

RESOL UCION

Resolucién de 5 de febrero de 2009, BOE de 17 de febrero de 2009

NORMA

Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, BOE de 26 de marzo de 2009

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Catélica San Antonio

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

066 Universidad Catdlica San Antonio

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60

15

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

9 141 15
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Catdlica San Antonio
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

30014005 Facultad de Ciencias de la Salud

1.3.2. Facultad de Cienciasde la Salud
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

3/109

csv: 175840611945792300967846



ERMNC HIMISTERSC
o ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 2500123

60 60 60

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

60 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0

RESTO DE ANOS 3.0 90.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

45.0

RESTO DE ANOS

3.0

45.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ucam.edu/sites/defaul t/fil es/universidad/normativa_permanencia_grado_master_2013 2014.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

CGD3 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion ala planificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CGA1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus hahitos, creenciasy culturas

CGA2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional

CGBL1 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

CGB2 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CGB3 - Tener la capacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CGCL1 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su vaor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios

CGC2 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CGC3 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

CGCH4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CGD1 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, |as necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CGD2 - Integrar y evaluar larelacién entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

CGD4 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CGDS5 - Interpretar €l diagnéstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de
actuacion dietética

CGD6 - 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
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CGD?7 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de |as distintas modalidades de alimentacidn y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio

CGEL1 - Conocer |as organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista

CGE2 - Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacién de programas de intervencién en alimentacién y nutricion en distintos ambitos

CGES3 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, [levando a cabo la educacidn aimentaria- nutricional de la poblacién

CGE4 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y |a proteccion de la salud

CGF1 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente

CGF2 - Interpretar los informes'y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CGGL - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion

CGG2 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menls y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados

CGG3 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de |os productos, instalaciones y procesos

CGG4 - Proporcionar la formacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal Implicado en €l servicio de
restauracion

CGH1 - Adquirir laformacion bésica paralaactividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo € método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambiental es que conlleva su gercicio

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan €l tratamiento de |os resultados experimental es.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesidades especificas de cada situacion.

CT12 - Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

UCAM1 - Conocer los contenidos fundamental es de la Teologia

UCAM2 - Identificar los contenidos de la Revelacion divinay la Sagrada Escritura

UCAM3 - Distinguir las bases del hecho religioso y del cristianismo

UCAM4 - Analizar |os elementos béasicos de la Celebracion de lafe

UCAMS - Conocer ladimension socia del discurso teol égico-moral.

UCAMSG - Distinguir y relacionar los conceptos bésicos del pensamiento socia cristiano.

UCAMY7 - Conocer y relacionar los contenidos bésicos de la éticay labioética
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UCAMS8 - Conocer laracionalidad y la objetividad en la argumentacion ética.

UCAMZO - lIdentificar las caracteristicas de la persona humana desde una antropologia integral.

UCAM10 - Identificar y conocer la dimension ética presente en cualquier acto humano, personal o profesional

UCAM11 - Conocer larelacion y ladiferenciaentre el derecho y lamoral, asi como la complementariedad y la diferencia entre las
virtudes moralesy las habilidades técnicas

UCAM12 - Andlizar raciona mente cuestiones relacionadas con laviday la salud humanas seguin la bioética personalista

UCAM13 - Conocer y distinguir las grandes corrientes del pensamiento

UCAM14 - Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la humanidad

UCAM15 - Conocer las grandes corrientes artisticas de la humanidad

UCAM16 - Andizar € comportamiento humano y social

UCAM17 - Conocer la estructura diacrénica general del pasado

UCAM18 - Conocer lasituacion cultural y social actual

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

ND$4 - Identificar |as bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

SP5 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es parala educacion alimentariay nutricional de la
poblacion.

SP6 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque comunitario y de
salud publica.

PR - Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos durante la formacion en el Grado, a una actividad profesional especifica,
relacionada con alguna de las materias o itinerarios especificos que se desarrollen.

TFG - Ser capaz deredlizar, presentar y defender de formaindividual ante un tribunal, un trabajo original en el que se plasmen
alguno de los contenidos relacionados con alguno de las itinerarios especificos que se desarrollen.

NDS19 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

NDS20 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

NDS21 - Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética.

NDS22 - Prescribir €l tratamiento especifico, correspondiente a ambito de competencia del dietista- nutricionista.

NDS23 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

SP1 - Conocer |as organizacionesy |os sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud.

SP2 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion en
alimentacion y nutricion en diferentes areas.

NDS2 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

NDS3 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

NDS5 - Participar en €l disefio de estudios de dieta total.

NDS6 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

NDS?7 - Planificar, realizar e interpretar |a evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

NDS8 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de | as enfermedades rel acionadas con la nutricion.

NDS9 - Identificar |os problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como |os factores de riesgo y las précticas inadecuadas.

NDSI10 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

NDSL1 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol 6gicos en la valoracion nutricional del enfermoy ensu
tratamiento dietético-nutricional.

NDS12 - Aplicar las bases de lanutricidn clinicaaladietoterapia.

NDS13 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.
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NDS14 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

NDS15 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria.

NDS16 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado.

NDS17 - Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional .

NDS18 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

SP3 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

SP4 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.

H7 - Participar en |os equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

H8 - Colaborar en la proteccion del consumidor en €l marco de la seguridad alimentaria.

FB1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

FB2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de
lavida

FB3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

FB4 - Conocer las bases psicol6gicas y |os factores biopsico-sociaes que inciden en el comportamiento humano.

FB5 - Conocer laevolucion histérica, antropol dgicay socioldgica de laalimentacion, lanutricion y ladietéticaen el contexto dela
salud y laenfermedad.

FB6 - Conocer |os distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutricion humana.

FB7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacidn y la nutricion humana.

FB8 - 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 diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

FB9 - Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos bési cos rel acionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén rel acionados con aspectos nutricionales.

FB10 - Describir los fundamentos antropol égicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las desigual dades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CAL - Identificar y clasificar |os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CAZ2 - 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 tecnol égicosy culinarios.

CA3 - Conocer los sistemas de produccién y |os procesos bésicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los
principal es alimentos.

CA4 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

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

CA6 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CA7 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

H1 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener préacticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacion vigente.

H2 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

H3 - Colaborar en laimplantacién de sistemas de calidad.

H4 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

H5 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias.

H6 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento de
dicho asesoramiento.

NDSL - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO
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Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2 Criterios de acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

La Secretaria Central de la Universidad proporciona informacién sobre las caracteristicas del Grado en Farmacia asi como las vias y requisitos de ac-
ceso, reguladas en el R.D. 861/2.010, de 2 de julio, por el que se modifica el R.D. 1.393/2.007, por el que se establece la ordenacién de las ensefian-
zas universitarias oficiales en lo referente al acceso a las ensefianzas oficiales de grado. http://ucam.edu/admision/admision/proceso-admision

Ademas de estos requisitos de acceso exigidos en la legislacion vigente, en el caso de que la demanda de plazas supere la oferta, la UCAM, podra
realizar entrevistas personales, que junto con el expediente académico del interesado, serviran para realizar el proceso de seleccion y ajustar el perfil
del demandante mas adecuado. Se establece el siguiente baremo:

Nota de expediente académico hasta un méaximo de 5 puntos, distribuidos de forma siguiente:
Calificacién media 5 a 5,5 puntos incluido- 0 puntos

Calificacién media 5,5 a 6,0 puntos incluido- 1 punto

Calificacién media 6,0 a 6,5 puntos incluido- 2 puntos

Calificacién media 6,5 puntos a 7,0 puntos incluido- 3 puntos

Calificacién media 7,0 a 7,5 puntos incluido- 4 puntos

Calificacién media superior a 7,5 puntos- 5 puntos

Nota por entrevista personal hasta un méaximo de 2 puntos y resultado del test psicoldgico 1 punto

Un tribunal constituido por el equipo directivo de la titulacién (Director, Sub-director y Secretario), seré el encargado de efectuar dicha entrevista, cali-
ficandola entre cero y tres puntos, la media aritmética resultante de las tres calificaciones, sera la nota de la entrevista personal teniendo en cuenta el
resultado del test psicolégico.

Nota por experiencia laboral hasta un maximo de 2 puntos

Por cada afio reconocido mediante una vida laboral en una actividad relacionada con el Titulo se obtendran 0,2 puntos, hasta el valor maximo de los
dos puntos.

Podréan solicitar el acceso para el inicio de estudios universitarios, de acuerdo con las instrucciones generales, quienes se encuentren en alguna de las
circunstancias siguientes:

Superada la prueba de acceso ala Universidad (Selectividad).

Estar en posesion de un Titulo de Ciclo Formativo de Grado Superior, con preferenciaal ciclo formativo de Técnico superior en Dietética
Superada la prueba de acceso ala Universidad para mayores de 25 afios.

Estar en posesion de una Titulacion Universitaria (Ingeniero, Arquitecto, Licenciado, Grado, Ingeniero Técnico o Diplomado), con preferenciaa
Diplomado en Nutricién Humanay Dietética.

Graduado o Diplomado en Enfermeria.

Licenciado en Farmacia.

Licenciado en Cienciay Tecnologia de Alimentos.

Ser mayor de 40 afios con experiencialaboral.

Perfil de Ingreso:

Los estudios de Grado en Nutricion Humana y Dietética estan orientados hacia todas aquellos personas interesadas en Ciencias de la Salud, y espe-
cialmente a aquellos que tengan interés por los siguientes aspectos méas especificos:

Nutricién humana

Dietéticay dietoterapia

Investigacion, desarrollo e innovacion relacionado con laalimentacion
Fisiologia humana

Bioguimicaclinicay de alimentos

Seguridad alimentaria

Sistemas de salud y politicas alimentarias

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3 Sistemas de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados

Consiste en la prestacién de apoyo, por parte de los profesores, en el proceso de eleccién de las asignaturas a cursar. El alumno podra ponerse en
contacto con el Equipo Directivo de la Titulaciéon mediante los correos electrénicos (alimentacion@ucam.edu) y telefénicamente, ofreciendo al estu-
diante toda la informacién académica necesaria para llevar a cabo con éxito su matriculaciéon. También se facilitan los procedimientos de matriculacién
mediante la web de la UCAM, en este caso sera el servicio de admisiones y matricula el que dara dicho apoyo, a todos los estudiantes de la UCAM,
tanto de primer curso, como de cursos superiores.
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Al inicio del curso académico los matriculados en el Grado en Nutricién humana y dietética tendran una Sesién de Acogida. Esta sesién estara dirigida
por el director/a de la titulacién, y su objetivo sera proporcionar a todos los estudiantes la informacién necesaria para un mejor aprovechamiento de su
actividad académica.

Para ello se programara una sesion de acogida anual en el mes de septiembre, que se presentara en formato digitalizado en el Campus Virtual.

Del mismo modo se celebraran reuniones del Equipo Directivo con los representantes de estudiantes (delegados y subdelegados), con el objetivo de
informar sobre los asuntos y decisiones del Equipo Directivo que sean de su interés y recoger sus propuestas de mejora.

Toda la informacién ofrecida a los estudiantes en todas las actividades anteriores, que forman parte del plan de acogida de la titulacién, estara disponi-
ble en todo momento a través de diferentes medios de forma simultadnea: Web del Grado en Nutricion humana y dietética, Guia Docente del Grado en
Nutricién humana y dietética, Guia del Alumno del Campus Virtual, ademas del resto deinformacién general digitalizada de la Universidad.

Desde la direccién de este Grado en Nutricion humana y dietética se conformara una comisién compuesta por el Director y los coordinadores de cada
uno de los médulos para apoyar y orientar a los estudiantes por medio de tutorias presenciales cuyos horarios se fijaran a principio de curso.

Se medira el grado de satisfaccion de los alumnos y el de consecucion de los objetivos fijados, mediante encuestas que se pasaran tras la finalizacion
de los estudios, sirviendo asi como herramientas de mejora para futuras ediciones.

Ademas, La UCAM crea desde el comienzo de su actividad el Servicio de Tutoria, formado por un Cuerpo Especial de Tutores, integrado principalmen-
te por psicélogos y pedagogos, encargado del seguimiento personal y académico del alumno de nuevo ingreso, desde el inicio de sus estudios hasta
la finalizacién de los mismos, siendo su misién fundamental contribuir a la formacién integral del alumno, atendiendo a su dimensién como persona,
centrando sus funciones en los valores y virtudes del humanismo cristiano. En esta direccién http://Jucam.edu/servicios/tutorias los alumnos que se en-
cuentren cursando el Grado de Nutricion humana y deitética podran obtener toda la informacién necesaria asi como la Guia de Tutorias personales.

Hay establecido un perfil de tutor que abarca la formacion técnica y especifica, siendo esta Gltima objeto de actualizacion permanente a través de los
planes de formacién que se desarrollan cada curso académico. El trabajo se realiza en dos lineas, de forma personalizada y en grupos reducidos. Ca-
da curso académico, se fijan los objetivos a conseguir en las diferentes titulaciones que se imparten.

Destacar también gque estan desarrollados los procedimientos de desarrollo de las funciones del tutor, adjudicacién de alumnos, presentacion del Ser-
vicio a los estudiantes de nuevo ingreso y procedimiento de presentacion a sus padres basado en el documento ¢ Educando para la excelenciag,.

Mas recientemente (curso académico 2005-2006) se crea el SEAP, que tiene como misién fundamental la evaluacién y asesoramiento psicolégico a
los alumnos y personal de la Universidad. Ademas presta apoyo y orientacion a los tutores para atender adecuadamente la problematica que presen-
ten los estudiantes.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 825
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

36

La UCAM ha creado la Comisién de Transferencia y Reconocimiento de Créditos, integrada por responsables de la
Jefatura de Estudios, Vicerrectorado de Alumnado, Vicerrectorado de Ordenacion Académica, Vicerrectorado de Re-
laciones Internacionales, Secretaria General y Direccion del Titulo, y ha elaborado la normativa al efecto.

Normativa sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en las Ensefianzas de Grado y Postgrado en la Uni-

versidad Catdlica San Antonio de Murcia publicada en la pagina web de la UCAM (http://ucam.edu/universidad/nor-
mativa/normativa-propia/normativa-academica/Reconocimiento_y_transferencia_creditos.pdf/view), segun se esta-
blece en el Art. 6 del R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre.
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La comision de reconocimiento del titulo es la encargada de analizar individualmente todas las solicitudes de recono-
cimiento en base al expediente académico y las guias académicas correspondientes, asi como los certificados que
atestiglien la vida laboral del alumno.

Ademas de lo establecido en dicho articulo, se estableceran las siguientes reglas bésicas, recogidas en el articulo
13 del referido R.D:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama.

b) Criterios de reconocimiento de créditos correspondientes a materias de formacion bésica, entre ensefianzas de
Grado pertenecientes a la misma rama de conocimiento. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obte-
nidos en aquellas otras materias de formacion bésica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se
pretende acceder. Seran objeto de reconocimiento la totalidad de los créditos obtenidos correspondientes a materias
de formacion bésica de dicha rama de acuerdo con lo establecido en el articulo 13 del RD. 1393/2007.

En cualquiera de estos dos casos el proceso de reconocimiento se establecera tras un estudio individual del expe-
diente del interesado, valorando las competencias asociadas a las materias objeto de reconocimiento, descritas en
las guias docentes correspondientes.

c) El resto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la adecuacién entre las
competencias y conocimientos asociados a las restantes materias cursadas por el estudiante y los previstos en el
plan de estudios o bien que tengan caréacter transversal.

d) La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos los cuales
computaran a efectos de la obtencién de un titulo oficial; siempre que dicha experiencia esté relacionada con las
competencias inherentes a dicho titulo.

e) En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al trabajo fin de Grado.

f) Reconocimiento de estudios en el &mbito de la educacién superior. El RD 1618/2011 sobre reconocimiento de es-
tudios en el &mbito de la educacion superior, que marca un minimo de 30 y un méaximo de 120 ECTS para estudios
afines. En el caso del Grado en NHD se identifica al Técnico superior en Dietética como estudio afin al Grado.

La comision de reconocimiento del Grado ha analizado las competencias y resultados de aprendizaje del titulo, des-
critas en el Real Decreto 536/1995 de 7 de abril por el que se establece el titulo de Técnico superior en Dietética y
las correspondientes ensefianzas minimas, estableciendo un cuadro de reconocimientos en base a las competen-
cias del Grado en NHD. La comisién de reconocimiento del titulo considera justificado el reconocimiento de un total
de 82.5ECTS del Grado en Nutricion humana y dietética a los titulados en como Técnicos superiores en Dietética.

La acreditacion de la experiencia profesional y laboral, podré acreditarse mediante la aportacion de la siguiente do-
cumentacion:

¢, Informe de la vida laboral.

¢, Certificado de la empresa u organismo en el que se refleje la actividad realizada por el estudiante y el periodo de
tiempo de ejercicio, en el que se pueda constatar que la antigliedad laboral en el grupo de cotizacion que el solicitan-
te considere, guarda relacién con las competencias previstas en los estudios correspondientes. En el caso que no se
pueda aportar por cierre patronal de la empresa, se presentara el contrato de trabajo correspondiente, que podra ser
considerado siempre que se pueda obtener del mismo la informacién necesaria sobre las competencias adquiridas.

Si el estudiante ha realizado actividades en el Régimen General de Trabajadores Autbnomos, se acreditara el epi-
grafe del Impuesto de Actividades Economicas (IAE).

Certificado de estar colegiado en ejercicio, en su caso. Certificado censal de la Agencia Estatal de Administracion
Tributaria en el caso de que el estudiante ejerza como liberal no dado de alta como auténomo.

Las actividades profesionales objeto de reconocimiento seran las asociadas a los perfiles de egreso recogidos en el
Libro blanco de Nutricion humana y dietética, resumidas a continuacion.

. Actividad profesional en el ambito clinico: actta sobre la alimentacién de la persona o de diferentes colectivos, ya sean sanos
0 enfermos, teniendo en cuenta las necesidades fisiol 6gicas 0 patol ogicas. Para establecer posibles reconocimientos de acti-
vidades profesionales del @ambito sanitario se respetard en todo caso la regulacion establecida en la L ey 44/2003, de 21 de no-
viembre, de ordenacidn de las profesiones sanitarias. De este modo sdlo serén objeto de reconocimiento las actividades del
ambito clinico que sean certificadas por un responsable que cumpla los requisitos legales minimos para el desempefio de su
funcién sanitaria como dietista-nutricionista o sean resultado de una actividad autdnoma debidamente registrada en el caso de
los diplomados en Nutricién humanay dietética que acceden a grado.
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- Actividad profesional en el &mbito comunitario o de salud publica: actlia en el @mbito de la nutricién comunitariay salud pa-
blica, intervine en actividades de promocion de lasalud, anivel individua y colectivo, contribuyendo ala educacion nutri-
cional de la poblacion. Promueve e consumo racional de alimentos adecuados a pautas saludablesy participa en el desarrollo
de estudios epidemiol dgicos.

- Actividad profesional en el &mbito docente: participaen la difusion de sus conocimientos dentro de la formacion reglada o
extraoficial, tanto en € ambito publico como privado.

. Actividad en € ambito investigador: participa en equipos multidisciplinares de investigacion y desarrollo.

- Actividad profesional en e &mbito de larestauracion colectiva: participaen la gestion y organizacion de los servicios asi co-
mo vigilala adecuacion de los menUs alos distintos colectivos, la calidad y seguridad de los alimentos empleados e intervie-
ne en laformacion sobre seguridad alimentariadel personal.

- Actividad profesional en el ambito de laindustria alimentaria: participa en los procesos de innovacién de los alimentosy en
los proyectos de publicidad y marketing social. Ademés participa en el asesoramiento legal, cientifico y técnico en la prepa-
racion e interpretacion de informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

- Actividad profesional en el &ambito de la seguridad alimentaria evalUa €l riesgo higiénico-sanitario y toxicol 6gico de un pro-
ceso, alimento, ingrediente, envase, etc., e identificalas posibles causas de deterioro de los alimentos y establece mecanismos
de trazabilidad.

Los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional y titulos propios universita-
rios no oficiales, no dispondran de calificacion y, por tanto, no seran considerados para establecer la nota media del
expediente del estudiante.

Miembros de esta Comisién han participado, el 6 de noviembre de 2.008, en el Taller sobre Reconocimiento y Trans-
ferencia de Créditos, organizado por el Ministerio de Ciencia e Innovacién y celebrado en la Universidad de Alicante,
con objeto de contrastar experiencias con otras universidades sobre dicha normativa.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Elaboracion de lamemoria del Trabajo Fin de Grado.

Preparacion de ladefensa publicadel TFG

Defensa del Trabajo Fin de Grado ante un tribunal

L eccién magistral

Seminariosy précticas

Tutorizacion

Evaluacion

Estudio personal

Realizacion de trabajos

Tutorias de préacticas en centros de sanitarios y empresas

Practicum: Realizacion de las practicas en centros de trabajo

Elaboracion de lamemoriafinal de préacticas

Seminarios formativos sobre metodologiadel TFG

53METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicion
del alumnado en el campus virtual en fecha previaala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se realizarén tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materialesy temas presentados en las clases, orientar a
alumnado acerca de | os trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar laevolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre | os resultados de ese proceso, empleando para €llo diferentes
herramientas informéticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico

con materiales informéticos y/o audiovisuales para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion

de trabajos individuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Practicas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Practicum: realizacion de précticas en centros de trabajo. Las practicas tuteladas se realizaran en centros sanitarios, clinicas

de dietética, centros de investigacion o empresas del sector alimentario y se desarrollaran en permanente colaboracion entre la
universidad y €l centro, institucién o empresa de acogida. Su realizacién y caracteristicas se estableceran mediante el oportuno
convenio. Esta materia tiene una presencialidad del 80% (20h presenciales por ECTS) que se corresponden con Estanciaen el
centro de précticas, Tutorias por parte de los tutores (desarrollada a continuacion), clases magistrales de orientacion y evaluacion
de lamemoria de préacticas. Se realizaran en centros sanitarios, clinicas privadas de dietética, empresas alimentarias o centros de
investigacion.

Tutorias de précticas por responsables de centros sanitarios 0 empresas alimentarias. Ademas de las actividades en los centros

de destino el alumno asistira a sesiones tutoriales impartidas por tutores responsables en centros de acogida. Estas actividades
formativas completan y complementan las actividades realizadas en el centro de précticas sirviendo para favorecer la comprension
de conceptos, protocolos de trabajo e interpretacion de resultados. Esta actividad se introduce a propuesta de los tutores en los
centros paramejorar la adquisicion y consolidacién de conocimientos.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Defensadel TFG ante un tribuna académico. El trabajo sera defendido mediante una exposicion con apoyo de material audiovisual
durante un tiempo predeterminado ante un tribunal compuesto por tres profesores del grado con experiencia en la materia tratada.
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Seminarios formativos paralarealizacion del TFG. Estas actividades tienen el objetivo de orientar al alumno en el desarrollo del
TFG tanto en aspectos formales como en la busqueda bibliografica.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en |as clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas |los alumnos deberan preparar |as presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para redlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los médulos, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

Elaboracion de lamemoria TFG: El alumno debera presentar una memoria como Trabgjo Fin de Master en el Gltimo cuatrimestre
del Grado en Farmacia bajo la supervision de un director designado por e Coordinador de los trabajos fin de grado, donde
tendra que incluir de forma explicita todas las competencias adquiridas durante este periodo. La evaluacion de estamemoria se
especificard mas adelante.

Preparacion de ladefensa publicadel TFG: El alumno tendra que preparar la exposicion publica de la defensa de su TFM bagjo la
tutorizacion de su director.

Memoriafinal de précticas: A lafinalizacion de las précticas €l estudiante presentard un trabajo o memoria que recogerala
formacidn adquiriday que, por otra parte, proporcionaré la evidencia de que el estudiante ha adquirido los conocimientos,
capacidades y destrezas establecidas en las directrices propias. La memoria se presentara en una exposicion oral en laque el
estudiante demostrara su capacidad para transmitir laexperienciay |os conocimientos adquiridos.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen Presencia

Actividades on-line

Trabgjos

Evaluacion del contenido y presentacion escritadel TFG

Evaluacion de la presentacion oral y defensadel TFG por parte de un tribunal

Memoria sobre €l trabajo realizado durante el periodo de préacticas.

Informe del tutor de précticas en centros externos

5.5 NIVEL 1: Formacién basica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Biologia
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

12

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia Celular

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Diferenciar entre célulaeucariotay procariota.
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-Conocer la estructuray funcion de los diferentes organulos celulares.
-Diferenciar los mecanismos de transporte a través de membrana en funcién del gasto energético.
-Conocer |os mecanismos de sefializacion celular.

-Conocer lacomposicion, estructuray funcion de los &cidos nucleicos.
-Entender 1os procesos de transmisién de lainformacion genética.

-Presentar y defender ante sus compafieros un trabajo de bsgueda en Internet.
-Extraer informacion de fuentes fiables.

-Razonar y exponer opiniones sobre noticias relacionadas con la asignatura.
-Identificar los principales microorganismos de interés en ciencias de la salud.
-Conocer |as principales bacterias patégenas asociadas a los alimentos.
-Describir los principal es factores que influyen en € crecimiento microbiano.
-Describir los ciclos biol6gicos de |os parasitos de interés en los alimentos.
-Conocer los peligros de origen fungico.

55.1.3 CONTENIDOS

BIOLOGIA CELULAR
CONTENIDO TEORICO

Introduccién a la célula. Teoria celular.

Estructura, origen y evolucion celular. Célula procariota y eucariota.

Estructura y funcién de las membranas celulares.

Transporte a través de membrana.

Sefializacion celular.

Especializaciones de la superficie celular. Pared celular.

Citoplasma. Componentes del citoesqueleto y movimiento celular.

Sistemas de endomembranas. Reticulo endopldsmico. Aparato de Golgi. Lisosomas. Microcuerpos.
Organulos energéticos. Estructura y funcién de mitocondrias y cloroplastos.

Fotosintesis.

El nacleo celular. Cromatina y estructura cromosémica. Nucleolo. Ciclo celular.

Acidos Nucleicos. Bases nitrogenadas. Nucleésidos. Nucleétidos.

Mitosis y meiosis

Replicacion. Replicacion procariota. Replicacion eucariota. Reparacion del ADN.

Transcripcién. Estructura de los promotores. Etapas de la transcripcién. Maduracién del ARNm nuclear heterogéneo.
Traduccién. El cédigo genético. Etapas de la traduccién. Regulacién del pro-ceso.

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Manejo del microscopio 6ptico. Frotis de sangre. Comparacion de células muertas de corcho y células vivas de sangre.

Practica 2. Observacion de células epiteliales: Epitelio de la mucosa bucal y epidermis de cebolla.

Préactica 3. Observacion de plastos: Cloroplastos de hoja de espinaca. Cromoplastos de tomate (Lycopersicum esculentum). Leucoplastos de patata
(Solanum tuberosum).

Préactica 4. Mitosis. Observacion de las distintas fases de la mitosis en células meristeméaticas de raiz de cebolla (Allium cepa). Tincién con orceina
acética-clorhidrica. Observacién de células de epidermis de cebolla.

Préctica 5. Extraccion y purificacién de ADN de acelgas.

MICROBIOLOGIA

CONTENIDO TEORICO

Introduccion alaMicrobiologia

Naturaleza del mundo microbiano

Lacélulabacteriana

Nutricién, cultivo, reproduccién y crecimiento bacteriano

M etabolismo bacteriano

Genética bacteriana

Clasificacion, filogenia e identificacion

Contaminacién bidtica de los alimentos. Ecologia microbiana. Factores dependientes de los microorganismos. Factores ambientales: intrinsecos y extrinsecos.
Micologia

Virologia

Principales agentes patdgenos vehiculados por los alimentos: Principales bacterias causantes de toxiinfecciones; Principales virus de transmision alimentaria; Principales
mohos productores de micotoxinas, Protozoos.

Microbiologiadel agua

Microbiologiadel suelo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGCH4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4 - Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucion de problemas utilizando € método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y eecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

FB1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol 6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CA®6 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 58 100

Seminariosy practicas 46 100

Tutorizacién 7 100

Evaluacion 9 100

Estudio personal 60 0

Readlizacion de trabajos 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos précticos y lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar |a evolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informéti cas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréaficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabgjos individuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Préacticas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hip6tesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Se realizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
gue se concretan las competencias adquiridas por €l alumno en cada materia. En estas eval uaciones se tendré en cuenta €l examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas relacionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisual es para redlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondrén en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
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apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo

alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencid 70.0 80.0

Actividades on-line 10.0 20.0

Trabajos 10.0 20.0

NIVEL 2: Estructuray funcion del cuerpo humano

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica CienciasdelaSaud Anatomia Humana
Bésica CienciasdelaSaud Fisiologia
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

12

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Anatomia humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Utilizar correctamente la terminol ogia anatémica especifica.

-Relacionar entre sf |as diferentes estructuras que forman un aparato o sistema para que se exprese la anatomia funcional de una estructura viva.
-Componer un aparato o sistema a partir de |as distintas estructuras que lo forman.

-Aplicar e conocimiento de las partes para construir y conseguir un todo morfolgico y funcional.

-Resumir | os aspectos morfol dgicos méas importantes de un aparato o sistema.

-Demostrar que se han adquirido los conocimientos fundamental es en base al material facilitado y alainformacion para su busqueda.
-Identificar y topografiar los rganosy sistemas corporales en los periodos: embrionario y fetal; nifiez; adolescencia; adulto y anciano.
-Explicar los cambios que se producen en la anatomia humana normal alo largo de lavidaen los tejidos y estructuras corporales.

-Identificar los reparos anatémicos y todas aquellas estructuras morfol dgicas que se detectan en una exploracion visual. -Distinguir cuando las estructuras anatémicas no
tienen una morfologia normal.

-Comparar y distinguir la anatomia normal, de una variante anatémica de la normalidad o de una alteracion patol 6gica.

55.1.3 CONTENIDOS

ANATOMIA

CONTENIDO TEORICO

Terminologia, lenguaje y Némina anatémica.

Posicién anatémica. Planos anatémicos.

Términos de relacién y movimiento.

Concepto de tejido. Tejido epitelial. Epitelio de revestimiento y glandular. Glandulas endocrinas y exocrinas.
Estudio histol6gico del tejido conjuntivo, éseo y cartilaginoso.

Estudio histol6gico del tejido adiposo.

Estudio histoldgico del tejido muscular.

Estudio histoldgico del tejido nervioso.

Osteologia y articulaciones de la region raquidea, toracica, cintura pelviana y miembros.

Musculatura del tronco, miembro superior e inferior.

Cavidad abdominal. Peritoneo y cavidad peritoneal. Bazo.

Sistema digestivo. Tubo digestivo: eséfago abdominal, estémago, intestino delgado e intestino grueso.
Sistema digestivo. Glandulas anexas: pancreas e higado. Vias biliares. Sistema portal.

Visceras retroperitoneales.

Visceras del cuello: laringe y faringe. Circulo linfatico faringeo. Glandulas tiroides y paratiroides. Sistema vascular cervical.
Visceras de la cavidad toracica. Mediastino, limites y contenido. Corazén y pericardio.

Visceras de la cavidad toracica. Pulmones y pleura. Arbol bronquial.

Visceras pélvicas: vejiga urinaria, recto, aparato genital masculino y femenino.

Créaneo. Esqueleto del craneo. Senos paranasales. Articulacion temporo-mandibular. Sistema dentario. Denticiéon temporal, mixta y permanente. Mus-
culatura de la cabeza.

Cavidad bucal. Limites y contenido. Glandulas salivares. Sistema vascular cefalico.

Anatomia descriptiva y funcional del sistema nervioso periférico.

Anatomia descriptiva y funcional del sistema nervioso central.
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Anatomia descriptiva y funcional del sistema nervioso autonomo o vegetativo.
Organos de los sentidos. Sentido del tacto, olfato, gusto, vista, oido y equilibrio.

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Esqueleto. Estudio de la columna vertebral y del craneo.
Préactica 2. Esqueleto. Estudio de los miembros y de la pelvis.
Préctica 3. Musculos del tronco: térax, abdomen y espalda.
Préactica 4. Masculos de los miembros.

Préactica 5. Boca, sistema dentario. Cuello y glandula tiroidea.
Préactica 6. Faringe y laringe.

Préctica 7. Pulmén y mediastino.

Préctica 8. Corazon.

Préactica 9. Grandes vasos toracicos y cervicales.

Préctica 10. Rifién, glandula suprarrenal, bazo y grandes vasos abdominales.
Préctica 11. Higado y via biliar.

Practica 12. Duodeno y pancreas.

Practica 13. Estémago, intestino delgado y grueso

Préctica 14. Pelvis, recto y vejiga.

Préctica 15. Aparato genital masculino.

Préactica 16. Aparato genital femenino.

FISIOLOGIA HUMANA

CONTENIDO TEORICO

Concepto de fisiologia. Sistemas funcionales. Concepto de homeostasis.
Membrana y potenciales celulares.

Impulso nervioso, sinapsis y neurotransmisores.

Musculo esquelético y contraccion muscular.

Higado, bilis y pacreas exocrino.

Digestion y absorcion de nutrientes.

Composicion de la sangre: glébulos rojos y blancos.

Anatomia funcional del corazén y vasos.

Hemodinamica, gasto cardiaco y retorno venoso.

Actividad eléctrica y mecéanica del misculo cardiaco.

Estructura del sistema respiratorio.

Mecénica de la respiraciéon: volimenes y capacidades pulmonares.
Intercambio de gases y relacién ventilacion - perfusion.

Introduccién. Anatomia funcional. La nefrona.

Liquidos corporales y depuracion renal.

Filtracion glomerular. Reabsorcion y secrecion.

Equilibrio iénico renal y regulacién del equilibrio &cido — base.

Fisiologia endocrina: relacién hipotalamo — hipdfisis. Hipéfisis anterior y posterior.
Hormonas tiroideas.

Hormonas suprarrenales.

Péancreas endocrino y regulacién metabdlica del calcio y del fésforo.
Neuronas y glias: funciones cerebrales superiores.

Sistema nervioso auténomo, actividad motora y refleja.

Funciones del hipotalamo en relacién con la sensacién de hambre y saciedad.

CONTENIDO PRACTICO

Préctica 1. Determinacién de grupo sanguineo.
Préctica 2. Sentido del Gusto.

Préactica 3. Electrocardiografia.

Préctica 4. Tension Arterial.

Préactica 5. Espirometria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de carécter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.
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CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la practica profesional.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisiones 'y de direccion de recursos humanos.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

ND$4 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

FB1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

FB2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en |as distintas etapas de
lavida

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccion magistral 60 100

Seminariosy précticas 46 100

Tutorizacién 6 100

Evaluacion 8 100

Estudio personal 180 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en € aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢ Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara alglin contenido tedrico

con material es informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoeval uacion. ¢ Précticas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Se realizaran todas | as actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendré en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas relacionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones practicas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0

NIVEL 2: Quimicay bioguimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
Béasica Cienciasdela Saud Bioquimica
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

12

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica General

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioguimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimicay bioquimica de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer |os principios bésicos de Quimica Organica e Inorganica.
-Integrar las bases quimicas de procesos biol 6gicos y tecnol 6gicos (nomenclaturay formulacién, constitucion, transformacionesy propiedades de lamateria...).
-Comprender los problemas relacionados con |as transformaciones quimicas de |os componentes de los aimentos dentro del propio alimento y en el interior del organis-

mo humano.

-Conocer de lanomenclatura quimica de los componentes naturales y de sintesis de los alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

QIMICA GENERAL
CONTENIDO TEORICO

Tabla periddica y enlace quimico.
Introduccion a la Quimica Orgénica.
Disoluciones.

Termoquimica y cineticoquimica.
Equilibrio quimico.

CONTENIDO PRACTICO
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Préactica 1. Medidas de seguridad, reconocimiento de los equipos de laboratorio y técnicas generales.
Préctica 2. Preparacion de disoluciones
Préactica 3. Valoraciones acido-base (1)
Préactica 4. Valoraciones acido-base (l1)

BIOQUIMICA
CONTENIDO TEORICO

Glucidos.

Proteinas.

Enzimas.

Introduccién al metabolismo y la bioenergética.
Catabolismo de glucidos.

Bioquimica de la respiracion celular 1.
Bioquimica de la respiracion celular II.
Biosintesis de gllcidos.

Metabolismo del glucégeno.

Catabolismo lipidico.

Biosintesis de &cidos grasos.

Metabolismo del colesterol.

Catabolismo de aminoacidos.

Destino del esqueleto carbonado de los amino&cidos.
Integracién del metabolismo en mamiferos.

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Determinacion de glucosa por el método de glucosa oxidasa-peroxidasa.
Practica 2: Ley de Lambert-Beer.

Préactica 3. Cinética enzimética: Valoracion de polifenol oxidasa.

Practica 4. Electroforesis en geles de poliacrilamida.

Préactica 5. Determinacion cuantitativa de proteinas. Método Bradford.

QIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
CONTENIDO TEORICO

Funcién de los glucidos en los alimentos

Funcién de los lipidos en los alimentos

Funcion de las proteinas en los alimentos

Funcién de las vitaminas en los alimentos

Funcién de los minerales en los alimentos

Funciones y utilizacién de los enzimas en los alimentos

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Determinacion del contenido de Hidroximetilfurfural en mieles (HMF)
Practica 2. Determinacion cuantitativa de proteinas. Método de Biuret

Préctica 3. Aislamiento de las caseinas de la leche

Préactica 4. Determinacion de clorofilas en judias verdes

Préactica 5. Determinacion de la actividad amilasa de la saliva

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGCL1 - 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 tecnol 6gicos y culinarios

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su &rea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de carécter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.
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CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

FB1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacién en nutricion humanay dietética.

FB7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutriciéon humana.

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

CAZ2 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnol égicosy culinarios.

CA3 - Conocer los sistemas de produccion y 1os procesos bésicos en |a elaboracion, transformacion y conservacion de los
principal es alimentos.

CAD5 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 97 100

Seminariosy practicas 56 100

Tutorizacién 13 100

Evaluacion 14 100

Estudio personal 189 0

Realizacion de trabajos 81 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos précticos y lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar |a evolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informéti cas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréaficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico

con materiales informaticos y/o audiovisuales para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabgjosindividuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Préacticas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hip6tesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Se realizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
gue se concretan las competencias adquiridas por €l alumno en cada materia. En estas eval uaciones se tendré en cuenta €l examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, |as practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas relacionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos préacticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas los alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisual es para redlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
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pondréan en juego las distintas teméticas de los médulos, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencial 70.0 80.0

Actividades on-line 10.0 20.0

Trabajos 10.0 20.0

NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Ciencias dela Salud Psicologia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Psicologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer las distintas perspectivas psicol dgicas que intervienen en el dmbito de la seleccidn alimentaria.

-Conocer y aplicar elementos béasicos de entrevista entre nutricionista-paciente que facilite el cambio conductual de comportamientos disruptivos.

-Trabajar la aplicacion de herramientas que permitan el diagndstico y la evaluacion previa alaintervencion educacional . -Conocer el tratamiento multidisciplinar necesa
rio parallevar acabo en las distintas patologias alimentarias y su derivacion a otro profesional.

-Conocer | os aspectos bésicos en técnicas de modificacion de conductay su aplicacion respecto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

-Analizar lainfluencia de los medios de comunicacion y la publicidad en la aparicidn de los Trastornos de Conducta Alimentaria.

-Crear programas de intervencion social.

-Establecer criterios de comunicacion efectiva que permitan una adecuada relacin terapéutica entre nutricionista-paciente.

-Saber reconocer y diferenciar entre emocionesy sentimientos, asi como su aplicacion a ambito social.

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO TEORICO

Introduccién a la psicologia. Concepto, escuelas y métodos.

Psicologia de la emocion.

Aprendizaje Cooperativo

La entrevista motivacional

Teoria y modelos conceptuales de modificacién de conducta.

Aspectos psicosociales de las distintas patologias alimentarias

Influencia de los medios de comunicacién en el desarrollo de patologias alimentarias..

CONTENIDO PRACTICO

Préctica 1. Visionado de la pelicula Super Size Me.

Préactica 2. Determinar estilos y estrategias de afrontamiento.

Préactica 3. Atribuciones causales y procesos afectivo — motivacionales.
Préctica 4. Visionado documental: 21 dias sin comer.

Préctica 5. Técnicas de relajacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGBL1 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun 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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 érea de estudio

CB3 - 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, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la préactica profesional.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.
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CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo autbnomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT15 - Adquirir capacidad paralatomade decisionesy de direccién de recursos humanos.

55.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 35 100

Seminariosy practicas 10 100

Tutorizacién 11 100

Evaluacién 4 100

Estudio personal 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o a través de medios audiovisuales. Las presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en e campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy practicas. ¢, Seminarios. Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara algin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupaesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes através de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por €l aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar 1os contenidosy competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencial 70.0 90.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 30.0

NIVEL 2: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Cienciasdela Salud Estadistica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

apropiados en estudios nutricionales.

-Conocer |os fundamentos de |a probabilidad.

-Agrupar y representar gréaficamente variables cualitativas y cuantitativas.
-Conocer |as principales medidas descriptivas de una variable estadistica.

-Identificar y utilizar los principales model os probabilisticas.
-Conocer y utilizar los principios basicos en inferencia estadistica para la actividad investigadora en materia sanitariay nutricional.

-Interpretar 10s resultados de andlisis estadisticos relacionados con la nutricion, alimentacion y aspectos sanitarios. -Utilizar lametodologiay los disefios experimentales

55.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO TEORICO

Medidas descriptivas de una variable estadistica.
Fundamentos de probabilidad.
Algunos modelos probabilisticos.

Introduccién: Definicion y aplicacion de la Estadistica en Ciencias de la Salud.
Conceptos generales. Distribuciones de frecuencias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGHL1 - Adquirir laformacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucion de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

SP2 - Participar en €l andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion en
aimentacion y nutricion en diferentes areas.

FB3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

FB8 - 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 diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 20 100

Seminariosy practicas 32 100

Tutorizacién 4 100

Evaluacién 4 100

Estudio personal 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o a través de medios audiovisuales. Las presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en e campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy practicas. ¢, Seminarios. Discusién sobre temas monogréaficos de actualidad, se ilustrara algin contenido tedrico
con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisisy asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental
de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
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contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones préacticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacidn de exdmenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesores'y es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |los alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0

NIVEL 2: Antropologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Ciencias Socialesy Juridicas Antropologia
ECTSNIVEL2 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentacion y cultura

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO TEORICO

Introduccién nutricién y alimentacion

La alimentacion en la evolucion humana |

La alimentacion en la evoluciéon humana Il

El comportamiento alimentario

La alimentacién en las bases del sistema econémico y social
El comensal del siglo XXI

Trastornos del comportamiento alimentario

CONTENIDO PRACTICO

Seminario 1. La antropologia de la alimentacion
Seminario 2. Antropologia fisica

Seminario 3. La obesidad desde las ciencias sociales
Seminario 4. La investigacion en ciencias sociales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGBL1 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

CGB2 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un pablico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucion de problemas utilizando el método cientifico.
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CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo autbnomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT12 - Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

55.15.3 ESPECIFICAS

FB5 - Conocer laevolucién histérica, antropolégicay sociol6gicade laalimentacidn, lanutricion y ladietéticaen el contexto dela
sdud y laenfermedad.

FB8 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la eval uacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

FB10 - Describir los fundamentos antropol égicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 30 100

Seminariosy précticas 20 100

Tutorizacién 5 100

Evaluacion 5 100

Estudio personal 70 0

Realizacion de trabajos 20 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos précticos y lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar |a evolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informéti cas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréaficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico

con materiales informaticos y/o audiovisuales para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabgjos individuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Préacticas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hip6tesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Se realizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
gue se concretan las competencias adquiridas por €l alumno en cada materia. En estas eval uaciones se tendré en cuenta €l examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, |as practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas relacionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para redlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondrén en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencid 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
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Trabajos

10.0

20.0

5.5 NIVEL 1: Ciencias delos alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Composicién y calidad de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Segun Asignaturas

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

9

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bromatologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Analisisde alimentos
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

45

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisis sensorial de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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-Analizar los principales los procesos de obtencién de los alimentos relacionandolos adecuadamente con la composicién de los mismos.
-Preparar presentaciones y exponerlas en publico utilizando terminologia especifica de ciencia de los alimentos.

-Conocer la composicién y el valor nutritivo de los alimentos.
-Saber que propiedades fisico-quimicas tiene cada alimento y aplicarlo al control de calidad.
-Conocer los procesos basicos de obtencion de alimentos.
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-Comprender la importancia del muestreo y saber aplicar diferentes procesos de tratamiento de muestra para acondicionarla al proceso de medida.
-Describir coémo se ha de realizar la conservacién y el almacenaje de la muestra desde su toma hasta que empieza el proceso analitico.

-Saber aplicar la teoria de errores y la estadistica a la metodologia quimica.

-Saber expresar e interpretar los resultados analiticos obtenidos.

-Desarrollar el sentido critico que permita seleccionar, ante un problema determinado, el procedimiento a emplear y las técnicas analiticas adecuadas
gue aseguren la calidad esperada en los resultados.

-Aplicar procedimientos estandares de ensayo de andlisis de alimentos.

-Realizar con precision los célculos de concentraciones de especies quimicas en alimentos.

-Expresar los resultados analiticos de forma correcta y en unidades del sistema internacional

5.5.1.3 CONTENIDOS

BROMATOLOGIA
CONTENIDO TEORICO

Bromatologia.

Los alimentos.

Calidad de los alimentos.

Propiedades sensoriales de los alimentos.
Estabilidad de los alimentos.

Aditivos alimentarios.

Leche y derivados lacteos.

Productos lacteos.

Huevo y ovoproductos

Pescados y mariscos

Frutos secos.

Productos carnicos

Grasas y aceites.

Hortalizas y verduras

Legumbres

Frutas y productos derivados.
Azlcares y miel.

Bebidas alcohdlicas.

Café, té, cacao y productos derivados.

CONTENIDO PRACTICO

Practica 1. Etiquetado nutricional.

Practica 2. Control de calidad de leche y derivados.
Préctica 3. Pardeamiento enzimatico.

Préctica 4. Parametros de calidad de harinas.
Préacticas 5. Control higiénico y calidad del huevo.
Préctica 6.Control de calidad de las conservas.

ANALISIS DE ALIMENTOS
CONTENIDO TEORICO

Introduccién al andlisis de alimentos.
Protocolo de andlisis y toma de muestras.
Determinacién de componentes mayoritarios.
Andlisis de alimentos de origen animal.
Andlisis de alimentos de origen vegetal.
Andlisis de vitaminas.

Andlisis de aditivos y contaminantes.

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Determinacién de componentes mayoritarios en alimentos: humedad por desecacién en estufa; cenizas y grasa por el método de Soxhlet.
Préactica 2. Determinacion de almidén en productos carnicos.

Préctica 3. Determinacién cromatogréafica de acidos grasos, acidez e indice de peréxidos en aceites vegetales.

Practica 4. Deteccion de cafeina en bebidas por cromatografia.

Préactica 5. Determinacién volumétrica de vitamina C y carotenoides totales (provitamina A), en zumos comerciales.

Préactica 6. Investigacion de aditivos: colorantes, agua oxigenada, acido bérico y edulcorantes artificiales en diferentes alimentos.

Préctica 7. Deteccion de alergenos en alimentos mediante inmunoensayo.

ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS
CONTENIDO TEORICO

Introduccién al andlisis sensorial.

Los sentidos humanos.

La percepcién sensorial.

Umbrales sensoriales.

Metodologia general del andlisis sensorial.
Preparacion de una prueba sensorial.
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Seleccion y entrenamiento de un panel de catadores.
Pruebas sensoriales.

Andlisis sensorial descriptivo.

Pruebas con consumidores.

Andlisis sensorial de diversos productos.

Publicaciones. Casos practicos. Desarrollo e investigacion.

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Prueba de la sensibilidad gustativa.
Préactica 2. Pruebas: Triangular y clasificacion.
Préctica 3. Andlisis sensorial de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGCL1 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su vaor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios

CGF2 - Interpretar los informes'y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacién primariasy secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |los principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambiental es que conlleva su gercicio

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucion de problemas utilizando € método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y gjecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisiones'y de direccion de recursos humanos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

CAZ2 - 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 tecnol égicosy culinarios.
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CA3 - Conocer los sistemas de produccidn y 1os procesos basicos en la el aboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CA4 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol6gico y sensorial de productos alimentarios.

CAGS - Interpretar y mangjar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.

H6 - Asesorar cientificay técnicamente sobre |os productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar e cumplimiento de
dicho asesoramiento.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
L eccién magistral 58 100

Seminariosy précticas 70 100

Tutorizacion 10 100

Evaluacion 12 100

Estudio personal 93 0

Realizacion de trabajos 64.5 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o a través de medios audiovisuales. Las presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en € campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy practicas. ¢, Seminarios. Discusién sobre temas monogréaficos de actualidad, se ilustrara algin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisisy asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupaesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones préacticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar 1os contenidosy competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de | as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0

NIVEL 2: Tecnologia de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

10,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia culinaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Demostrar conocimiento de las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los diferentes tratamientos a los que son sometidos
durante el procesado o la conservacion.

- Conocer y poner en practica todas las etapas que afectan al alimento, desde la obtencién de materias primas hasta el producto acabado que se diri-
ge al consumidor.

- Demostrar conocimiento de las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los diferentes tratamientos a los que son sometidos
durante el procesado o la conservacion.

- Demostrar preocupacion por temas medioambientales, conociendo procesos para el aprovechamiento de subproductos de la industria agroalimenta-
ria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CONTENIDO TEORICO

Limpieza, seleccién y clasificacién de alimentos
Reduccion de tamafio

Mezclado y moldeo.

Procesos de separacion.

Introduccién a la conservacion de alimentos.
Conservacion de alimentos por calor.
Conservacion de alimentos por frio.
Conservacion basada en la reduccion de la actividad del agua.
Otros procesos de conservacion de alimentos.
Envasado de los alimentos

CONTENIDO PRACTICO

Practica 1. Métodos de transmision de calor en alimentos envasados.
Préactica 2. Determinacion de la actividad del agua de alimentos.
Préctica 3. Métodos de conservacion de alimentos (Deshidratacion, Concentracion, Secado por aspersion, Liofilizacién).

TECNOLOGIA CULINARIA
CONTENIDO TEORICO

Introduccién a la tecnologia culinaria.
Métodos basicos de cocinado.

Tipos de Coccion.

Procesado culinario de carnes.

Procesado culinario de pescados.

Procesado culinario de huevos.

Tecnologia culinaria de Cereales y Pasta.
Procesado culinario de Hortalizas y Verduras.

CONTENIDO PRACTICO

Préctica 1: Estudio de las transformaciones que sufren los alimentos durante el cocinado asi como, la influencia que factores como el tiempo, la tempe-
ratura y procedimiento culinario empleado tienen sobre sus caracteristicas organolépticas.
Préactica 2: Elaboracion de diferentes preparaciones culinarias (espumas, geles).
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Préactica 3: Tecnologia culinaria del huevo. Aplicacién culinaria de las propiedades coagulante, emulsionante y espumante del huevo.
Préactica 4: Tecnologia culinaria de la harina.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CGC1 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios

CGC2 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CGG3 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primariasy secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la practica profesional.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando €l método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

CAZ2 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnol égicosy culinarios.

41/ 109

csv: 175840611945792300967846



Identificador : 2500123

: ERMNC HIMISTERSC
4 ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

CA3 - Conocer los sistemas de produccidn y 1os procesos basicos en la el aboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CA4 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol6gico y sensorial de productos alimentarios.

CAG6 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade los alimentos.

CA7 - Conocer lastécnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organol épticas y nutricionales de |os alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
L eccién magistral 43 100

Seminariosy précticas 48 100

Tutorizacion 6 100

Evaluacion 8 100

Estudio personal 425 0

Realizacion de trabajos 25 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o a través de medios audiovisuales. Las presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en € campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy practicas. ¢, Seminarios. Discusién sobre temas monogréaficos de actualidad, se ilustrara algin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisisy asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupaesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones préacticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar 1os contenidosy competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de | as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0

55NIVEL 1: Cienciasdelanutricion, ladieteticay la salud

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
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NIVEL 2: Nutricién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

28,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

12
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
6 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
4,5

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién en las Distintas Etapas dela Vida

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Clinical

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Clinicall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién y deporte

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 45 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Contextualizar la terminologia especifica en el campo de las ciencias de la nutricién y de la alimentacion.
-Analizar las principales consecuencias fisioldgicas y metabdlicas del defecto o exceso de macronutrientes y micronutrientes.

-Identificar las funciones energéticas y estructurales de los macronutrientes y micronutrientes.

-Describir los procesos metabdlicos que tienen lugar en los periodos posabsortivo e interdigestivo.
-Analizar los diferentes sistemas de regulacion del hambre y la saciedad.

-Conocer los cambios fisiol6gicos que se producen en cada una de las etapas de la vida.

-Conocer la relacién entre crecimiento y nutricion.

-Saber la composicién de la leche materna y sus beneficios.

-Establecer las pautas de inicio de la alimentacién complementaria.

-Conocer las recomendaciones dietéticas en cada etapa de la vida, desde la pregestacion hasta la vejez.
-Plantear y resolver adecuadamente diversos problemas del &mbito nutricional clinico.

-Resolver problemas nutricionales por exceso. Obesidad. -Resolver problemas nutricionales por defecto. Desnutriciones. -Plantear soluciones nutricio-

nales en el &mbito de los recursos seleccionados para tal fin.
-Plantear soportes nutricionales dietoterapicos en base a sus patologias y fines terapéuticos propuestos.
-Revolver problemas de adaptacion.

-Conocer al deportista desde un punto de vista bioquimico y fisiol6gico, lo que llevara a un mayor entendimiento del especial funcionamiento de los di-

ferentes sistemas que constituyen la fisiologia del deportista.

-Exponer de forma clara las recomendaciones nutricionales a los deportistas.

-Emplear de forma adecuada la terminologia cientifica especifica de la nutricion deportiva.

-Comprender textos cientificos relacionados con la materia, pudiendo discernir, tras un adecuado entendimiento de la materia, entre ciencia y pseu-
do-ciencia.

-Aplicar los conocimientos teéricos dentro del campo del rendimiento deportivo.

-Adquirir la capacidad para determinar las especiales necesidades del deportista de forma individualizada.

-Resolver adecuadamente los diversos problemas asociados al comportamiento alimentario.

-Conocer las bases psicoldgicas que acontecen en las elecciones alimentarias y en los trastornos de la alimentacién. -Conocer los fundamentos psi-
quiatricos que acontecen en cualquier trastorno del comportamiento alimentario.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

NUTRICION HUMANA

Introduccién general.

Utilizacion nutritiva de Hidratos de Carbono.
Utilizacién nutritiva de Fibra.

Utilizacién nutritiva de Proteinas.

Utilizacién nutritiva de Lipidos.

Utilizacién nutritiva de Vitaminas.

Utilizacién nutritiva de Minerales.

El agua en la nutricion.

Regulacion del hambre y la saciedad.
Nutrigenémica

NUTRICION EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA

Nutricién durante el embarazo y la lactancia.

Crecimiento y Nutricion.

Necesidades nutricionales en la primera infancia.
Alimentacién durante el primer afio de vida.

Alimentacion del nifio de 1 a 3 afios.

Alimentacion del nifio preescolar y escolar.

Alimentacion y problemas nutricionales en la adolescencia.
Nutricién en la edad adulta.

Nutricién y vejez.

Nutrigenémica

NUTRICION CLINICA |

Introduccién General.

El método Cientifico en Nutricién Clinica.

Desnutricion. Métodos de valoracién nutricional en la clinica.

Dietas de textura modificada en complicaciones mecanicas o estructurales.
Nutricién y Enfermedad Inflamatoria Intestinal.

Nutricién y Diabetes.

Nutricién y tratamiento en pacientes con disfagia motora y/o mecénica.
Nutricién y cancer.

Nutricién Enteral.

Nutricién Parenteral.

NUTRICION CLINICA I

Nutricién y obesidad.

Nutricion e hiperlipemias.

Desnutricion. Respuesta metabdlica al ayuno.

Respuesta al estres.

Nutricién en el gran estresado. Politraumatizado y quemado
Nutricién en Insuficiencia renal.

Nutricién en enfermedades hepatobiliares y pancreaticas.
Nutricién en enfermedades neurodegenerativas.

Nutricién y errores innatos del metabolismo.

Nutricion y alergias alimentarias.

NUTRICION Y DEPORTE

Sistemas energéticos durante el ejercicio.

Estado 4cido-base: acidosis metabdlica del deportista.
Musculo esquelético. Contraccién muscular.
Respuesta y adaptacion cardiovascular al ejercicio.
Respuesta y adaptacion respiratoria al ejercicio.
Consumo de oxigeno: bases y aplicaciones.
Regulacion térmica y ejercicio.

Respuesta y adaptacion hematoldgica al ejercicio.
Respuesta y adaptacion gastrointestinal al ejercicio.
Regulacion hormonal del ejercicio.

Alimentacion del deportista.

Valoracién nutricional.

Hidratos de carbono y rendimiento deportivo.
Lipidos y rendimiento deportivo.

Proteinas y rendimiento deportivo.

Vitaminas y minerales y rendimiento deportivo.
Necesidades hidricas en el deportista.

Dietas pre, per y post-competitivas.
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Nutricién en deportes de especial requerimiento.
Requerimientos por deportes.

Alimentacion en el nifio deportista.

Alimentacién en el deportista veterano.
Nutricién y la Triada de la mujer deportista.
Ayudas ergogénicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGA1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus hahitos, creenciasy culturas

CGA2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional

CGB2 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CGC3 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos

CGD1 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, |as necesidades y recomendaciones, y |as bases
del equilibrio energético y nutricional

CGD2 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

CGD4 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CGDS5 - Interpretar € diagndstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimental es.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucion de problemas utilizando € método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y jecucion.
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CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo autbnomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT15 - Adquirir capacidad paralatomade decisionesy de direccién de recursos humanos.

55.15.3 ESPECIFICAS

ND$4 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

NDS19 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

NDS20 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

NDS21 - Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética.

NDS22 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente a ambito de competencia del dietista- nutricionista.

actuacion profesional alaevidencia cientifica

NDS23 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su

NDS2 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer |as bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

NDS3 - Evaluar y cacular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

NDSS - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

NDS6 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

NDS?7 - Planificar, redlizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

NDSS8 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de | as enfermedades relacionadas con la nutricion.

NDSO9 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como |os factores de riesgo y |as précticas inadecuadas.

NDSI0 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar laterminologia empleada en ciencias de la salud.

NDS11 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional.

NDS16 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional bésico y avanzado.

NDS18 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

FB1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

FB7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacidn y la nutricién humana.

CA2 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y culinarios.

NDS1 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién ala préctica dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 161 100

Seminariosy précticas 84 100

Tutorizacién 19 100

Evaluacion 21 100

Estudio personal 307.5 0

Readlizacion de trabajos 120 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos précticos y lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar |a evolucion en el
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aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢ Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara alglin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de | as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0

NIVEL 2: Dietética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética Aplicada |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética Aplicada ||

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Realizar dietas equilibradas paralos diferentes tipos de poblacion.

-Calcular las necesidades cal 6ricas de cada persona.

-Redlizar entrevistas adecuadas para poder detectar el tipo de alimentacion que realizala poblacién.
-Plantear una encuesta para obtener la mayor informacion posible.

-Realizar una historia clinica completa e interpretarla.

-Conocer lametodologia de ciencias de la salud.

-Distribuir el nimero de ingestas y |as necesidades cal ricas de un individuo en funcion de sus caracteristicas personales, profesionalesy sus habitos de vida.
-Calcular las necesidades cal 6ricas individual es de cada paciente.

-Plantear objetivos especificos en cuanto a habitos alimentarios de cada paciente.

-Establecer pautas dietéticas para individuos concretos.

-Realizar modificaciones dietéticas en funcion de las necesidades individuales del paciente.

-Disefiar programas de intervencion nutricional paraindividuos o colectividades.

-Detectar posibles déficits nutricionales.

-Plantear y resolver adecuadamente diversos problemas del ambito nutricional clinico.

-Resolver problemas nutricionales por exceso. Obesidad.

-Resolver problemas nutricionales por defecto. Desnutriciones.

-Plantear soluciones nutricionales en el @mbito de los recursos seleccionados paratal fin.

-Plantear soportes nutricional es dietoterdpicos en base a sus patologias y fines terapéuticos propuestos.
-Resolver problemas de adaptacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

DIETETICA

Introduccién a la Dietética.

Valoraciéon Nutricional.

Andlisis de la composicién corporal.

Guias Alimentarias: redaccion y elaboracion.

Tablas de composicion de alimentos.

Raciones de alimentos. Tablas de intercambios de nutrientes.
Dieta saludable para la poblacion general.

Soportes informaticos relacionados con la nutricién y dietética.

DIETETICA APLICADA |

Introduccién general.

Elaboracién de dietas en la mujer gestante

Elaboracién de dietas en la infancia

Elaboracion de dietas en el adulto

Elaboracion de dietas en la edad avanzada

Elaboracion de dietas modificadas en el contenido energético
Elaboracion de dietas modificadas en el contenido hidrocarbonato
Elaboracion de dietas modificadas en el contenido lipidico
Elaboracién de dietas modificadas en el contenido proteico
Elaboracién de dietas modificadas en el contenido mineral
Dietas Alternativas

DIETETICA APLICADA Il

Valoracién y realizacién de casos practicos para conocer el estado nutricional en el aspecto patolégico clinico.
Valoracion y busqueda de datos con evidencia cientifica.

Valoracion de requerimientos caléricos y de los distintos macronutrientes. Casos clinicos.

Realizacion de dietas en textura modificada. Casos clinicos.

Realizacion de dietas en la Enfermedad Inflamatoria Intestinal. Casos clinicos.

Realizacién de dietas de Diabetes tipo 1 y Tipo 2. Casos clinicos.

Valoracion del tipo y grado de disfagia.(Control Volumen Viscosidad) Casos clinicos.

Realizacién de dietas en Nutricion y cancer. Casos clinicos.

Realizacién de Dietas en la Obesidad. Dietas hipocaléricas. Casos Practicos.

Realizacion de dietas en metabulopatias. Fenilcetonuria, , Enfermedad de Jarabe de Arce, Glucogenosis, Enfermedades del Ciclo de la Urea. Casos
clinicos.
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Realizacion de dietas en dislipemias. Hipercolesterolemias, hipertrigliceridemias. Casos clinicos.
Realizacion de dietas en Insuficiencia Hepética. Casos clinicos.

Realizacién de dietas en Insuficiencia Renal. Casos clinicos.

Utilizacién y seguimiento en Nutricién Enteral. Casos clinicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGD3 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y
consejo dietético en individuos y colectividades, alo largo dél ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CGA1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CGAZ2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA 3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion a otro profesional

CGBL1 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CGC3 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

CGDS5 - Interpretar € diagndstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética

CGGL1 - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

55152 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la practica profesional.

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de | os resultados experimental es.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar |os retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.
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CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo autbnomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

ND$4 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

NDS20 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

NDS21 - Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética.

NDS22 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente a ambito de competencia del dietista- nutricionista.

NDS23 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

NDS2 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer |as bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

NDS3 - Evaluar y cacular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

NDSS - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

NDS6 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

NDS?7 - Planificar, redlizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

NDSS8 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de | as enfermedades relacionadas con la nutricion.

NDSO9 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como |os factores de riesgo y |as précticas inadecuadas.

NDSI0 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar laterminologia empleada en ciencias de la salud.

NDS11 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional.

NDSI12 - Aplicar las bases de lanutricion clinicaala dietoterapia.

NDSL13 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

NDS16 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional bésico y avanzado.

NDS17 - Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional .

FB8 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

CAL1 - Identificar y clasificar |os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CA2 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y culinarios.

CAGS - Interpretar y mangjar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos.

NDSL - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 42 100

Seminariosy précticas 108 100

Tutorizacion 145 100

Evaluacion 155 100

Estudio personal 180 0

Realizacion de trabajos 90 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula o a través de medios audiovisuales. L as presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en € campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizarén tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar a
alumnado acerca de | os trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre | os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informéticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios. Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara algin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicién de trabajos realizados por los
aumnos, resolucion de problemas, andlisisy asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las précticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones practicas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacidn de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividua o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por los profesores y es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademés los alumnos deberan preparar las presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales pararealizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de la mano de cada una de |as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los médulos, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. EI campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0

NIVEL 2: Fisiopatologia y farmacologia aplicada

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Seglin Asignaturas

ECTSNIVEL 2 21

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

45 10,5

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioguimica Clinica

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 45 Cuatrimestra

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

45

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiopatologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Farmacologia aplicada
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alteraciones del comportamiento alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, especialmente médicos y farmacéuticos, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
-Adquirir laformacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar lainformacion parala resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico, en materia sanitariay nutricional.

-Conocer |los fundamentos quimicos, bioguimicosy biolégicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

-Conocer |os nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.
-Conocer, detectar precozmente y evaluar |as desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance nutricional.
-Planificar, realizar einterpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas |as situaciones fisiol égicas) como enfermos.
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-Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en la valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional .
-Conocer |os aspectos fisiopatol dgicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion (anemia, celiaquia, obesidad, diabetes, patologia cardiovascular, etc).

55.1.3 CONTENIDOS

BIOQUIMICA CLINICA

Alteraciones bioguimicas del metabolismo glucidico: Hiperglucemia e Intolerancias glucidicas. Hipoglucemia.

Alteraciones bioguimicas del metabolismo lipidico: Lipidos y lipoproteinas plasmaticas como marcadores de aterosclerosis. Trastornos endégenos del
metabolismo de las lipoproteinas plasmaticas. Lipidosis

Alteraciones bioguimicas del metabolismo proteico: Amino&cidopatias y acidemias organicas. Alteraciones del catabolismo de los aminoacidos aromé-
ticos. Defectos del ciclo de la urea y alteraciones relacionadas causantes de hiperamonemia. Alteraciones del metabolismo de los aminoacidos ramifi-

Alteraciones de las catecolaminas y de la serotonina.

Alteraciones del metabolismo de las purinas y pirimidinas

Alteraciones bioguimicas del metabolismo del calcio, fosfato y magnesio

Alteraciones bioguimicas del metabolismo del hierro y de la hemoglobina

Alteraciones bioguimicas asociadas a: malnutricién proteica, estados hipercatabolicos y obesidad.
Control bioguimico clinico de la nutricién artificial

Alteraciones bioguimicas nutricionales relacionadas con las vitaminas

FISIOPATOLOGIA

Introduccién a la patologia general.

Genética y patologia.

Fundamentos de inmunologia. Inflamacién.

Los agentes vivos y los agentes quimicos como causa de enfermedad.
Fisiopatologia de las neoplasias.

La funcién respiratoria: semiologia. Insuficiencia respiratoria.

Fisiopatologia del asma, bronquitis crénica, neumonias y neoplasias pulmonares.
Exploracién y manifestaciones de la patologia cardiaca. Insuficiencia cardiaca.
Fisiopatologia de la circulacion coronaria.

Fisiopatologia del pericardio y valvulopatias.

Fisiopatologia de la circulacion periférica. Fisiopatologia de la tensién arterial.
Insuficiencia circulatoria aguda.

Fisiopatologia del eséfago y del estémago.

Fisiopatologia del intestino.

Fisiopatologia del higado, vias biliares y pancreas.

Manifestaciones de la patologia renal. Sindromes renales. Insuficiencia renal.
Fisiopatologia de las vias urinarias.

Fisiopatologia de la serie roja.

Fisiopatologia de los leucocitos.

Fisiopatologia de la hemostasia.

Fisiopatologia de la motilidad voluntaria y de la sensibilidad. Fisiopatologia de los ntcleos de la base.
Fisiopatologia de la corteza cerebral. Epilepsia.

Fisiopatologia vascular cerebral.

Fisiopatologia de las enfermedades éseas.

Fisiopatologia de las articulaciones.

Fisiopatologia del eje hipotalamo-hipdfisis.

Fisiopatologia tiroidea y paratiroidea.

Fisiopatologia de la glandula suprarrenal.

Fisiopatologia de las génadas.

Fisiopatologia del metabolismo hidrocarbonado, lipidico y proteico.
Desnutricién. Obesidad.

FARMACOLOGIA APLICADA

Introduccién a la farmacologia.

Farmacocinética absorcién y distribucién de farmacos.

Farmacodinamia. Mecanismo de accion.

Conceptos basicos de interacciones entre alimentos y medicamentos.

Efectos de los alimentos en la absorcion y biodisponibilidad de los farmacos.

Efectos de la alimentacién en la distribucién, metabolizacién y excrecién de los farmacos.
Interacciones entre alimentos y medicamentos en la poblacién geriatrica.

Efectos de la alimentacién sobre fArmacos que actiian en el sistema nervioso central.
Efectos de la alimentacién sobre farmacos que actiian en los sistemas digestivo y genitourinario.
Efectos de la alimentacién sobre farmacos que actdan en el sistema respiratorio.

Efectos de la alimentacién sobre farmacos antiinfecciosos.

Efectos de la alimentacién sobre farmacos que actiian en el sistema cardiovascular.
Interaccion de la alimentacién sobre farmacos antidiabéticos.

Interaccion de la alimentacion sobre farmacos antineoplésicos orales.

Interaccion tabaco-farmacos

Interacciones farmaco-alcohol

ALTERACIONES DEL COMPORTAMIENTO ALIMENTARIO

Introduccién: antecedentes histéricos de los trastornos del comportamiento alimentario y los problemas de malnutricion.
Bases neurobiolégicas del comportamiento alimentario.

Trastornos del comportamiento alimentario: Anorexia y Bulimia.

Tratamientos dietéticos-conductuales en los trastornos del comportamiento alimentario.

Prevencion de los trastornos del comportamiento alimentario.

Estudio de otros trastornos del comportamiento alimentario y de la imagen corporal.

cados. Defectos del metabolismo de los aminoacidos azufrados. Alteraciones del metabolismo de la histidina. Alteraciones del metabolismo de alanina.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGD3 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CGA1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hahitos, creenciasy culturas

CGA2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CGB2 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CGD2 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

CGD4 - Diseflar y llevar a cabo protocol os de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CGDS5 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de
actuacion dietética

CGE3 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutriciony los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caréacter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambiental es que conlleva su gercicio

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimentales.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.
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CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

ND$S4 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

SP6 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque comunitario y de
salud puablica

NDS19 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

NDS21 - Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética.

NDS22 - Prescribir €l tratamiento especifico, correspondiente a &mbito de competencia del dietista- nutricionista.

NDS23 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

NDS2 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

NDS3 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

NDS6 - Conocer, detectar precozmente 'y evaluar |as desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cudlitativas, del balance
nutricional.

NDS8 - Conocer |os aspectos fisiopatol dgicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.

NDS9 - Identificar |os problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como |os factores de riesgo y las précticas inadecuadas.

NDSI10 - 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.

NDSL1 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol 6gicos en la valoracion nutricional del enfermoy ensu
tratamiento dietético-nutricional.

NDS13 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

NDSL16 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional bésico y avanzado.

FB1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biol dgicos de aplicacién en nutricion humanay dietética.

FB2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en |as distintas etapas de
lavida

FB4 - Conocer las bases psicoldgicasy |os factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.

FB7 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacidn y la nutricién humana.

FB8 - 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 diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

FB10 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

NDS1 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién ala préctica dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 117 100

Seminariosy practicas 60 100

Tutorizacién 15 100

Evaluacion 18 100

Estudio personal 232 0

Realizacion de trabajos 83 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.
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Tutorizacién: Se realizarén tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materialesy temas presentados en las clases, orientar a
alumnado acerca de | os trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar laevolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre | os resultados de ese proceso, empleando para €llo diferentes
herramientas informéticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico

con materiales informéticos y/o audiovisual es para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion

de trabajos individuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Practicas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizaran todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes através de los resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las précticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones practicas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos préacticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas |os alumnos deberén preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisual es para redlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondréan en juego las distintas teméticas de los médul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencia 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0

55NIVEL 1: Higiene, seguridad alimentariay gestién dela calidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Inocuidad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Seguin Asignaturas

ECTSNIVEL 2

13,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4,5

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

45

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene de Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

4,5

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

45

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion dela seguridad alimentaria
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

aplicacion al sector alimentario.

aplicacion a sector alimentario.

-Conocer €l sistema de trazabilidad.

-Identificar los principales factores que provocan la aparicién de enfermedades rel acionadas con los alimentos.
-Conocer |os procedimientos bésicos que sirven de base a los codigos de buenas précticas en la produccion de alimentos. -Conocer |os principales sistemas de calidad de

-Conocer y aplicar €l Sistemade Andlisis de Peligrosy Puntos de Control Critico.
-Conocer los principios bésicos del Andlisis de Riesgos.

-Vaorar laimportancia de la trazabilidad y su aplicacion en seguridad alimentaria.
-Identificar los principales factores que provocan la aparicion de enfermedades rel acionadas con los alimentos.

-Conocer |os procedimientos bésicos que sirven de base a los codigos de buenas précticas en la produccion de alimentos. -Conocer los principales sistemas de calidad de

-Conocer y aplicar €l Sistemade Andlisis de Peligrosy Puntos de Control Critico.
-Conocer los principios bésicos del Andlisis de Riesgos. -Valorar laimportancia de la trazabilidad y su aplicacion en seguridad alimentaria.

-Conocer las fuentes |egal es de criterios microbiol dgicos de alimentos. -Interpretar |os programas de muestreo de aplicacion en alimentos.
-Analizar los factores contribuyentes y desencadenantes de |os procesos de contaminacion de los alimentos.

-Conocer |os fundamentos de la microbiol ogia predictiva.

-Aplicar las principales técnicas de andlisis microbiol 6gico.

-Valorar |as estrategias de proteccion del consumidor en materia alimentaria.
-Conocer la evolucion de los datos epidemiol 6gicos y valorar el impacto de las modificaciones incluidas en materia de seguridad alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

HIGIENE

CONTENIDO TEORICO
Introduccién a la higiene de alimentos.
Introduccién a la seguridad alimentaria.

Peligros bioldgicos.

Higiene de los productos de origen animal
Higiene de alimentos vegetales

CONTENIDO PRACTICO

Principales peligros vehiculados por los alimentos.

Métodos de control: Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico.

Préctica 1. Introduccién al trabajo en laboratorio de microbiologia. Descripcién del instrumental y aparatos mas importantes. Preparacién de material
para el andlisis de alimentos. Técnicas rapidas de andlisis.

Préactica 2. Andlisis microbiolégico de carne: recuento de aerobios mesofilos totales, S. aureus, y enterobacterias. Presentacion de los distintos tipos de
siembra. Interpretacion de resultados de recuento.

Préctica 3. Andlisis microbiolégico de leche: recuento de recuento de aerobios mesofilos totales, S. aureus, y E. coli. Control microbiolégico de superfi-
cies y manipuladores.

TOXICOLOGIA
CONTENIDO TEORICO
Introduccién. Concepto de Toxicologia alimentaria. Toxicologia y alimentacion. Principios generales de la Toxicologia.
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El fenémeno téxico. Relaciones dosis-respuesta. Mecanismo de accién de los toxicos.

Mecanismo de accion de los toxicos; absorcién, distribucion, biotransformacién y eliminacion de los toxicos.
Sustancias naturales téxicas de los alimentos. Téxicos y antinutrientes.

Sustancias toxicas resultantes de la Tecnologia alimentaria.

Sustancias toxicas procedentes de la alteracion quimica de los alimentos.

Sustancias tdxicas procedentes del empleo de los aditivos alimentarios.

Sustancias tdxicas procedentes de la contaminacién quimica de los alimentos.

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Protocolo para el andlisis de agua.
Préctica 2. Determinacion de residuos de diferentes téxicos en alimentos
Préactica 3. Resolucién de supuestos practicos

GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Seguridad en los alimentos

Seguridad en la produccién en la ISO 22000:2005
Seguridad en el procesado

Seguridad en la venta

Seguridad en el consumo

Autoridades en materia de Seguridad Alimentaria
Sistema de Alerta. Trazabilidad

Proteccion y defensa del consumidor

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGA2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGAA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional

CGBL1 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién
especialmente las rel acionadas con nutricion y habitos de vida

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CGCH4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los aimentos

CGF1 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente

CGGL1 - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion

CGG?2 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUsy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados

CGG3 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos

CGG4 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal Implicado en el servicio de
restauracion

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado
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CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primariasy secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la practica profesional.

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan €l tratamiento de |os resultados experimental es.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisiones'y de direccion de recursos humanos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

H8 - Colaborar en la proteccion del consumidor en €l marco de la seguridad alimentaria.

CA3 - Conocer los sistemas de produccién y |os procesos bésicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los
principal es alimentos.

CAG6 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade |os aimentos.

H1 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando la legislacion vigente.

H2 - Participar en €l disefio, organizacién y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

H3 - Colaborar en laimplantacién de sistemas de calidad.

H4 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

H5 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestién de las empresas alimentarias.

H6 - Asesorar cientificay técnicamente sobre |os productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar e cumplimiento de
dicho asesoramiento.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 53 100

Seminariosy practicas 62 100

Tutorizacién 8 100

Evaluacién 12 100

Estudio personal 130.5 0

Realizacion de trabajos 72 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas aredizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢ Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actuaidad, seilustrara alglin contenido tedrico
con material es informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por |os
aumnos, resolucion de problemas, andlisisy asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
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detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las précticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones préacticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacidn de exdmenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesores'y es fundamental para una correcta preparacion de los gercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |los alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial

70.0

80.0

Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0
NIVEL 2: Restauracion Colectiva

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Restauracion Colectiva

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Distinguir entre los diferentes servicios de restauracion existentes.

-Disefiar un plan de APPCC. -Elaborar una hoja de costes de una elaboracion culinaria.

-Identificar los riesgos/peligros existentes en unainstalacion o proceso dedicado ala elaboracion o servicio de comidas. -Poner y servir una mesa de manera correcta se-
gun €l tipo de comidadel que setrate.

55.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO TEORICO

Introduccién. Definicion. Tipos. Evolucién y situacion actual.

Planificacion de instalaciones, locales y equipamientos. Principio de marcha adelante. Caracteristicas de las distintas zonas de la industria de la res-
tauracion colectiva.

Condiciones Higiénico-Sanitarias de los establecimientos de restauracion.

Tipos de cocinas. Cocina en cadena caliente, fria, envasado al vacio.

Los alimentos preparados. Concepto y clasificacion. Requisitos de las comidas preparadas. Condiciones de almacenamiento, conservacion, transporte
y venta. Envasado y etiquetado. Normas microbiolégicas.

Aplicacion del Sistema APPCC. Diagrama de flujo de los establecimientos.

Limpieza y desinfeccion. Caracteristicas de la suciedad. Estrategias de limpieza y desinfeccién. Control DDD.

Los manipuladores de alimentos.

CONTENIDO PRACTICO

Préctica 1. Elaboracion de un plan de APPCC de un plato elaborado en caliente.
Préactica 2. Nuevas técnicas y aplicaciones culinarias

Préctica 3. Protocolo y decoracién de platos

Practica 4. Visita a una empresa de restauracion colectiva

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGB3 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CGF1 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente

CGGL1 - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacién

CGG2 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados

CGG4 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal Implicado en el servicio de
restauracion

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

66 /109

csv: 175840611945792300967846



) m
j=1a}

Identificador : 2500123

FMIPISTE

ERMC A
o ESPANA DE EDUCACION, CULTURA
A ¥ DEPORTE

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan €l tratamiento de los resultados experimental es.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT12 - Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

H8 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

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

CA®B - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

H1 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente.

H2 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

H3 - Colaborar en laimplantacién de sistemas de calidad.

H4 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 30 100

Seminariosy précticas 22 100

Tutorizacion 4 100

Evaluacion 4 100

Estudio personal 60 0

Realizacion de trabajos 30 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o a través de medios audiovisuales. Las presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en el campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.
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Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréaficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico

con materiales informaticos y/o audiovisuales para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Préacticas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hip6tesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Se realizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
gue se concretan las competencias adquiridas por €l alumno en cada materia. En estas eval uaciones se tendré en cuenta €l examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas relacionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos préacticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para redlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondrén en juego las distintas teméticas de los modulos, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencid

70.0

80.0

Actividades on-line

10.0

20.0

Trabajos

10.0

20.0

NIVEL 2: Regulacion Nutricional y Alimentar

iaenlaUE

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Regulacion Nutricional y Alimentar

iaenla UE

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer las fuentes | egislativas rel acionadas con la seguridad alimentaria.

-Diferenciar las distintas normas del sistemalegislativo.

-Conocer €l proceso de preparacion de los textos legislativos.

-Conocer |as aplicaciones de |os principios de seguridad alimentaria relacionados con laidentificacion de los alimentos y |a gestion de situaciones de riesgo.
-Conocer los principal es contenidos de los codigos de alimentos, CAE y Codex Alimentarius.

-Identificar las normas de obligado cumplimento que afectan ala seguridad de los alimentos, a su etiquetado y comercializacion.

-Reconocer |os sistemas de normas de calidad de carécter voluntario.

-Conocer las fuentes |egisativas relacionadas con la publicidad y |as alegaciones nutricionales de los alimentos.

-Conocer |los objetivos y principales contenidos del sistema de autorregulacion de la publicidad de los productos alimentarios (codigo PAOS).
-Conocer lalegislacion relacionada con el etiquetado nutricional de los alimentos.

-Conocer e interpretar los principales contenidos de laley general de defensa de los consumidores relacionados con el consumo de alimentos.
-Conocer |os sistemas de proteccion de los consumidores de alimentos.

-Conocer |os principal es aspectos relacionados con el control de los aimentosy las herramientas para el cumplimiento de lalegislacion alimentaria.
-Analizar laimportancia del registro general sanitario de los alimentos como proteccion del consumidor.

55.1.3 CONTENIDOS

El Derecho alimentario.

El Derecho Alimentario y los tipos de disposiciones legislativas.

Seguridad alimentaria en la UE.

Trazabilidad de los alimentos.

Sistemas de alerta rapida, gestion de crisis y sistemas de emergencia.
Legislacién sobre Higiene de los alimentos.

Legislacion sobre aditivos alimentarios y materiales en contacto con los alimentos
Informacién al consumidor

Legislacién sobre controles oficiales alimentarios

Jurisprudencia en Derecho alimentario

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CGF1 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente

CGF2 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién aun producto alimentario e ingredientes

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimentales.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesidades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

H7 - Participar en los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

H8 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

H1 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente.

H2 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

H5 - Conocer |os aspectos rel acionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias.

H6 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento de
dicho asesoramiento.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 17 100

Seminariosy précticas 20 100

Tutorizacion 4 100

Evaluacion 4 100

Estudio personal 445 0

Realizacion de trabajos 22 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicion
del alumnado en el campus virtual en fecha previaala de su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se realizarén tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materialesy temas presentados en las clases, orientar a
alumnado acerca de | os trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre | os resultados de ese proceso, empleando para €llo diferentes
herramientas informéticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara algin contenido teorico
con materiales informéticos y/o audiovisual es para después someterl os a debate. Exposicion de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
de trabajos individuales y/o grupales y pruebas de autoevaluacion. ¢, Practicas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental
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de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las précticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones préacticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de exdmenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial

70.0

80.0

Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0
NIVEL 2: Desarrollo de Nuevos Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 45

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Desarrollo de Nuevos alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

45

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Aplicar los aspectos nutricionales y tecnol 6gicos en el disefio de nuevos alimentos.

-Analizar y evaluar riesgos alimentarios a partir del conocimiento de los métodos més avanzados en control, calidad y seguridad alimentaria.
-Participar y asesorar cientificay tecnol 6gicamente en el proceso de innovacion y disefio de nuevos productos en laindustria alimentaria o afines.
-Conocer |as propiedades terapéuticas de | as plantas para aprovecharlas en beneficio de la salud.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién al “Desarrollo de Alimentos”.

Departamento de investigacion y desarrollo.

Funciones y usos de una planta piloto.

Alimentos funcionales.

Microorganismos probiéticos en el desarrollo de nuevos productos.

Uso de fitoquimicos en el disefio de nuevos alimentos.

Papel de la gastronomia tradicional en el desarrollo de nuevos productos.
Durabilidad y vida util de un nuevo producto.

Métodos de conservacién no térmica aplicados al desarrollo de nuevos productos.
La seguridad alimentaria en el desarrollo de un nuevo producto.
Aspectos legales en el desarrollo de nuevos productos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CGC1 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios

CGF1 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente

CGF2 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes

CGG3 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacion cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles a través de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimentales.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar |os retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucion de problemas utilizando € método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y ejecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisionesy de direccion de recursos humanos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

H7 - Participar en |os equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

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

CAZ2 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y |as modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnol égicosy culinarios.

CA3 - Conocer los sistemas de produccién y |os procesos bési cos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los
principal es alimentos.

CAB - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CA7 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

H6 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento de
dicho asesoramiento.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccion magistral 20 100

Seminariosy précticas 17 100

Tutorizacion 4 100

Evaluacion 4 100

Estudio personal 47 0

Realizacion de trabajos 20.5 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula o a través de medios audiovisuales. L as presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en € campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizarén tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar a
alumnado acerca de | os trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucion en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre | os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informéticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas. ¢, Seminarios. Discusién sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara algin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicién de trabajos realizados por los
aumnos, resolucion de problemas, andlisisy asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliogréficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen

propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las précticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones practicas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacidn de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividua o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por los profesores y es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademés los alumnos deberan preparar las presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales pararealizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de la mano de cada una de |as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los médulos, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. EI campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabgjos 10.0 20.0
NIVEL 2: Economiay gestion empresarial

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Economiay gestion empresarial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

4,5

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO TEORICO

Introduccién a la Economia.
Introduccién a la Empresa.

Los mercados.

Andlisis de la Oferta. Los Costes
Comercializacion.

Financiacién, Contabilidad y Fiscalidad

CONTENIDO PRACTICO

Préactica 1. Macromagnitudes y crecimiento.
Practica 2. El dinero.

Préactica 3. La globalizacién de la economia.
Préctica 4. El comercio internacional.
Préactica 5. Economia del medio ambiente.
Préactica 6. Estudios de mercado.

Préctica 9. Proyecto empresarial.

Préactica 7. Evaluacion financiera de inversiones.
Practica 8. Contabilidad. Lectura de balances.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

motivacion por la calidad.

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala

CGBL1 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién
especiamente las rel acionadas con nutricion y hébitos de vida
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CGF1 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su gercicio

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucion de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y gjecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT12 - Desenvolverse en un contexto internacional y multicultural.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisiones'y de direccion de recursos humanos.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

H7 - Participar en los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

H2 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

H5 - Conocer |0s aspectos relacionados con la economiay gestién de las empresas alimentarias.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 16 100

Seminariosy practicas 21 100

Tutorizacién 4 100

Evaluacién 4 100

Estudio personal 435 0

Realizacion de trabajos 24 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
alumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas aredizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
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aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢ Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara alglin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de | as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0

55NIVEL 1: Salud publicay nutricion comunitaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Salud Publicay nutricién comunitaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

6 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: Salud Publica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Educacién nutricional

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién comunitaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Cuatrimestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Identificar |as diferentes organizaciones y sistemas de salud nacional e internacional y las principales politicas de salud a nivel nacional y comunitario.
-Describir eidentificar los principal es factores (genéticos, hébitos alimentarios, estilo de vida, etc.) que influyen en el estado nutricional de la poblacion.
-Describir proyectos y programas relacionados con la alimentacion-nutricion, de prevencion de enfermedad y proteccién -promocién de la salud.
-Participar en la planificacion, andlisis y evaluacion de programas nutricionales.

-Intervenir en proyectos de promocion y proteccion de la salud.

-Participar en programas de prevencion de enfermedades relacionadas con la alimentacién y nutricion.

55.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO TEORICO

Concepto de medicina preventiva y salud pablica
Epidemiologia nutricional

Estudios epidemiol6gicos descriptivos

Estudios epidemiol6gicos analiticos no experimentales
Estudios analiticos experimentales

Prevencion de las enfermedades cardiovasculares
Prevencion de la obesidad

Prevencion de las neoplasia relacionadas con la alimentacién
Prevencion de la diabetes tipo Il

Prevencién de la osteoporosis

Prevencion de las enfermedades neurodegenerativas: Parkinson, Alzheimer

Seminario 1: Busqueda de informacion y bibliografia: bases de datos, paginas web relacionadas con la salud publica.
Seminario 2: Manejo de programas informéticos relacionados con la salud publica y epidemiologia nutricional.
Seminario 3. Desarrollo y exposicién de un trabajo monogréafico sobre un tema de especial interés para la salud pablica.

EDUCACION NUTRICIONAL
CONTENIDO TEORICO

La Educacion Nutricional.

Identificacion y determinacion de los habitos alimentarios.

Programa de educacion dietético-nutricional.

Estrategia en Educacion Nutricional.

La entrevista o consejo dietético como método de educacién nutricional.

La ensefianza obligatoria como medio para la educacion dietético-nutricional.

La Tecnologia de la Informacién y Comunicacién (TICs) en la Educacién Nutricional.

CONTENIDO PRACTICO

Seminario 1: Disefio y planificacién de programas de educacién nutricional.

Seminario 2: Determinacion de necesidades de formacién, diagnéstico de prioridades y fijacién de objetivos en la educacion nutricional.
Seminario 3. Intervencion: contenidos, actividades o experiencias de aprendizaje, la metodologia y los recursos en educacién nutricional.
Seminario 4: Herramientas de Tecnologia de la Informacién y Comunicacion (TICs) en programas de educacién nutricional.

NUTRICION COMUNITARIA
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Nutricién comunitaria.

Habitos alimentarios y salud.

Estrategias en nutricion comunitaria: Estrategias NAOS.
Politicas alimentarias y nutricionales.

Inseguridad alimentaria: hambre y desnutricién en el mundo.
Metodologia de comunicacién social en nutricién y alimentacion.

Seminario 1: Disefio y planificacién de programas de nutricibn comunitaria.

Seminario 2: Determinacién de necesidades de formacién, diagnéstico de prioridades y fijacion de objetivos en nutricion comunitaria.
Seminario 3. Intervencién: contenidos, actividades o experiencias de aprendizaje, la metodologia y los recursos.

Seminario 4: Gestion y evaluacion de programas en nutricion comunitaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGA1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CGAZ2 - Desarrallar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar |la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion a otro profesional

CGBL1 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida

CGB2 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CGB3 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CGD6 - 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

CGEL1 - Conocer |las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista

CGE2 - Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacion de programas de intervencién en alimentacién y nutricion en distintos ambitos

CGES3 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacién

CGE4 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y |a proteccion de la salud

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un puablico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT1 - Elaborar y redactar informes de carécter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacién primarias y secundarias

CT4 - Incorporar a sus conductas los principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambiental es que conlleva su gjercicio

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimentales.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisiones 'y de direccion de recursos humanos.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

SP5 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion.

SP6 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque comunitario y de
salud puablica

SP1 - Conocer las organizaciones y |os sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud.

SP2 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencién y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion en
alimentacion y nutricion en diferentes areas.

NDS14 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

SP3 - Disefiar y realizar val oraciones nutricionales paraidentificar |as necesidades de la poblacién en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional .

SP4 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacién dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.

FB3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

FB5 - Conocer la evolucidn histérica, antropolgicay sociol dgica de la alimentacion, lanutricion y la dietéticaen el contexto dela
salud y laenfermedad.

FB9 - Conocer €l sistema sanitario espafiol y |os aspectos basi cos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén rel acionados con aspectos nutricionales.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 90 100

Seminariosy practicas 60 100

Tutorizacién 15 100

Evaluacion 15 100

Estudio personal 180 0

Readlizacion de trabajos 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacion: Se realizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar al
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alumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas arealizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢ Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara alglin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de | as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0
55NIVEL 1: Formacion integral

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Teologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 75

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

45

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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No No

NIVEL 3: Teologia

5.5.1.1.1 Datos Béasicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 45 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

45

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Doctrina Social delalglesia

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 3 Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer y utilizar laBiblia.
-Comprender el proceso y hecho de la Revelacion.

-Valorar las relaciones fe-razén para comprender el hecho religioso y €l cristianismo.
-Identificar las grandes corrientes de pensamiento que han configurado |a sociedad actual .
-Reconocer y valorar la aportacion del cristianismo aunavision integral de lapersonay a su dignidad.

-Identificar |os elementos bésicos de la Celebracion de lafe.
-Emitir juicios y posicionarse criticamente ante la diversidad de situaciones de la vida cotidiana.

83/109

csv: 175840611945792300967846



= Identificador : 2500123
b T GOBERND  MIMISTERD
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

-Reconocer y defender |os derechos fundamentales de cualquier persona humana.

-Reconocer los contenidos fundamentales de la Teologia Moral.

-Comprender, razonar y sintetizar contenidos del ambito del conocimiento teol dgico

-Emitir juicios y posicionarse criticamente ante la diversidad de situaciones de la vida cotidiana.
-Reconocer y defender |os derechos fundamentales de cualquier persona humana.

-Describir los criterios que configuran €l comportamiento del hombre en la sociedad.
-Identificar los elementos esenciales del pensamiento social cristiano.

-Conocer la problemética social actual y mostrar interés en la resolucion de la misma.

-Aplicar € principio de justicia social ala préctica profesional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEOLOGIA

La profesién de la Fe Cristiana.

La Sagrada Escritura.

La Revelacién de Dios en la historia.

El hombre se conoce conociendo a Dios.
Punto de partida: el hombre como problema.

La Iglesia, Comunidad Orante.

La Moral Cristiana expresion de la Vida Nueva.
La Iglesia, comunidad viva.

Los Sacramentos de la Iglesia.

La Iglesia, comunidad celebrante.

DOCTRINA SOCIAL DE LA IGLESIA

Nocién, contenido y razones que justifican la DSI.
Sujeto, objeto y finalidad de la DSI.

Antropologia subyacente en la DSI.

Fuentes y antecedentes.

Presentacion especifica de los documentos mas significativos desde “Rerum Novarum” hasta “Caritas in Veritate”.
El principio del Bien Comun.

El Destino Universal de los Bienes.

El principio de Subsidiaridad.

La Participacion.

El principio de Solidaridad.

Los Valores Fundamentales de la Vida Social: Verdad, Libertad y Justicia.
La Via de la Caridad.

La Familia.

La Vida Econémica.

La Comunidad Politica.

Las Relaciones Internacionales.

Fe y Cultura.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

UCAM1 - Conocer los contenidos fundamentales de la Teol ogia

UCAM2 - Identificar los contenidos de la Revelacion divinay la Sagrada Escritura
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UCAM3 - Distinguir las bases del hecho religioso y del cristianismo

UCAM4 - Analizar los elementos bésicos de |a Celebracion de lafe

UCAMS5 - Conocer ladimensién socia del discurso teoldgico-moral.

UCAMBG - Distinguir y relacionar los conceptos basicos del pensamiento socia cristiano.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccion magistral 50 100

Seminariosy précticas 14 100

Tutorizacién 6 100

Evaluacion 5 100

Estudio personal 72 0

Realizacion de trabajos 40.5 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar a
alumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas aredizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Evaluacion: Se realizaran todas | as actividades necesarias para evaluar a los estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendré en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gjercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondrén en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Examen Presencid 70.0 80.0

Actividades on-line 10.0 20.0

Trabajos 10.0 20.0

NIVEL 2: Etica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 45

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
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45

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Eticay bioética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

45

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

vas en Bioéticay razonar sobre ellas.

-Comprender, razonar y sintetizar contenidos del ambito de conocimiento de la ética.
-Analizar de manera reflexivainformaciones de carécter ético.

-Conocer |os elementos esenciales de |os que depende la calificacion moral de los actos humanos.
-Identificar |as caracteristicas de la persona humana desde una antropol ogia integral .
-Entender laimportancia de lalibertad humana en el desarrollo de la propia personalidad y de la vocacion.

-Conocer, razonar y sintetizar contenidos del &mbito de conocimiento de laéticay la bioética

-Entender la complementariedad y la diferencia entre las virtudes morales y las habilidades técnicas o profesionales -Comprender |as caracteristicas de la persona humana
desde una antropologiaintegral y valorar los derechos y deberes que le asisten
-Identificar las principal es corrientes bioéticas, sus fundamentos antropol 6gicos y éticosy su repercusion en la actualidad -Analizar |as principales situaciones conflicti-

5.5.1.3 CONTENIDOS

ETICA Y BIOETICA

Teorias éticas contemporaneas.
Aproximacion a la ética filoséfica.

Teoria éticas contemporaneas.
Fundamentacion antropolégica de la ética.
La persona humanay la ley natural.

La persona humana y la dignidad.

Historia y clarificacién conceptual de la ética.
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Analogias y deferencias entre Etica, Deontologia, Bioética.
Etica y profesion.

Etica de la relacion clinica.

Cadigo deontolégico.

Etica de la investigacion cientifica.

Aproximacion a la bioética.

Orientaciones antropolégicas.

Cuestiones bioéticas en torno a la sexualidad.

Cuestiones bioéticas en torno al inicio de la vida humana.
Cuestiones bioéticas en torno al final de la vida humana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGAZ2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGBL1 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conoci mientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucion de problemas utilizando el método cientifico.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo autdbnomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para el trabajo en grupos multidisciplinares.

UCAMY7 - Conocer y relacionar los contenidos basicos de la éticay labioética

UCAMS - Conocer laracionalidad y la objetividad en la argumentacion ética

UCAMZO - |Identificar |as caracteristicas de la persona humana desde una antropol ogia integral.

UCAM10 - Identificar y conocer la dimensién ética presente en cualquier acto humano, personal o profesional

UCAM11 - Conocer larelacion y ladiferenciaentre el derecho y lamoral, asi como la complementariedad y la diferenciaentre las
virtudes morales y las habilidades técnicas

UCAM12 - Analizar racionalmente cuestiones relacionadas con laviday la salud humanas segiin |a bioética personalista

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccién magistral 40 100
Seminariosy précticas 12 100
Tutorizacion 4 100
Evaluacion 4 100
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Estudio personal 56

Realizacion de trabajos 34

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estaran a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar a
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas aredizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢, Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, se ilustrara alguin contenido tedrico

con materiales informéticos y/o audiovisuales para después someterlos a debate. Exposicion de trabajos realizados por 1os
alumnos, resolucion de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion

de trabajos individuales y/o grupales y pruebas de autoeval uacion. ¢, Précticas de laboratorio: Aplicacion anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipotesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Se realizarédn todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de | os resultados de aprendizaje en
gue se concretan las competencias adquiridas por €l alumno en cada materia. En estas eval uaciones se tendra en cuenta €l examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las practicas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en |as clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

e profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicaciones y libros
recomendados por |os profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los g ercicios, casos clinicosy trabajos.
Ademas |los alumnos deberan preparar |as presentaciones orales apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales pararedlizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de las presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los médulos, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencid 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0

NIVEL 2: Humanidades

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
3

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Humanidades

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 3 Cuatrimestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

3
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Comprender, razonar y sintetizar contenidos del ambito de conocimiento de las humanidades.

-Conocer |as grandes pautas diacrénicas del pasado y asimilar |as grandes aportaciones de |as distintas etapas y civilizaciones que conforman la Historia.
-Conocer y distinguir las grandes corrientes artisticas de la Humanidad.

-Conocer las grandes corrientes del pensamiento universal.

-Conocer y distinguir |as diferentes realidades culturales de |a sociedad actual .

-Conocer y distinguir las grandes producciones culturales de la humanidad.

-Conocer y distinguir larealidad sociopolitica actual.

-Analizar y vaorar la situacion sociocultural actual.

-Utilizar las técnicas y métodos de trabajo y andlisis de las ciencias sociales y humanas.

-Aprender aleer y vaorar las obras literarias universales y adquirir el gusto por lalectura

-Aprender acontemplar y analizar una obra de arte, ya pertenezca esta a cualquiera de las Bellas Artes tradicionales o ala cinematografia universal.
-Saber situar los conocimientos humanisticos en su ambito geogréfico y social.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Historia e identidad. Historia y cultura.

¢ Qué es la Historia?

Cultura y civilizacion. Las grandes civilizaciones de la Antigiiedad.
Nuestra herencia cristiana.

El Humanismo y la Reforma.

El nacimiento del Estado moderno. Espafia en el centro de la Historia.
Los descubrimientos.

llustracién y liberalismo.

Socialismo, fascismo e imperialismo. Las Guerras Mundiales

Los problemas del mundo actual en su perspectiva histérica.

El ser humano como ser simbdlico. Arte y creatividad.

¢ Qué es arte?

El inicio del arte unido a la trascendencia. El mundo clasico.

Dios como centro del arte.

Humanismo, Renacimiento y Barroco.

Romanticismo y Realismo.

El Impresionismo y las primeras vanguardias.

El arte abstracto.

La fotografia y el cine.

El arte de la palabra. La comunicacién literaria
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El nacimiento de las lenguas, de la escritura y del alfabeto
El mundo clasico. El Teatro

Los grandes obras de la Literatura Universal.

El Siglo de Oro Espafiol

La literatura en el mundo moderno

La Poesia

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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 éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caréacter cientifico.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.

UCAM13 - Conocer y distinguir las grandes corrientes del pensamiento

UCAM14 - Distinguir y diferenciar las grandes producciones culturales de la humanidad

UCAM15 - Conocer las grandes corrientes artisticas de la humanidad

UCAM16 - Andizar e comportamiento humano y social

UCAM17 - Conocer la estructura diacrénica general del pasado

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Leccion magistral 20 100

Seminariosy précticas 6 100

Tutorizacién 2 100

Evaluacion 2 100

Estudio personal 28 0

Readlizacion de trabajos 17 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en €l aula 0 através de medios audiovisuales. Las presentaciones estardn a disposicién
del alumnado en el campus virtual en fecha previa alade su exposicion en clase.

Tutorizacién: Se redlizaran tutorias académicas individualizadas y en grupos reducidos para aclarar dudas o problemas planteados
en el proceso de aprendizaje, dirigir trabajos, revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases, orientar a
aumnado acerca de los trabajos, casos practicosy lecturas aredizar, afianzar conocimientos, comprobar la evolucién en el
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aprendizaje de los alumnos, y proporcionar retroalimentacion sobre |os resultados de ese proceso, empleando para ello diferentes
herramientas informaticas como foros, chats, o autoeval uaciones.

Seminariosy précticas: ¢ Seminarios: Discusion sobre temas monogréficos de actualidad, seilustrara alglin contenido tedrico

con materiales informaticos y/o audiovisual es para después someterlos a debate. Exposicidn de trabajos realizados por los
alumnos, resolucién de problemas, andlisis y asimilacion de los contenidos de la materia, consultas bibliograficas, preparacion
detrabajosindividuales y/o grupalesy pruebas de autoevaluacion. ¢ Practicas de laboratorio: Aplicacién anivel experimental

de los conocimientos adquiridos. El alumno desarrollara experimentos que permitan solventar problemasy analizar hipétesis,
contribuyendo a desarrollar su capacidad de observacion, de andlisis de resultados, razonamiento critico y comprension del método
cientifico.

Evaluacion: Serealizarén todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes a través de |os resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € aumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las préacticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones précticas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidosy competencias presentados en las clasesy preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacion de examenes.

Realizacion de trabajos y preparacion de las presentaciones orales: Realizacion de trabajos précticos y/o tedricos propuestos por

el profesor responsable, de formaindividual o en grupo. Esta actividad incluye lalecturay sintesis de las publicacionesy libros
recomendados por los profesoresy es fundamental para una correcta preparacion de los gercicios, casos clinicos y trabajos.
Ademés |os alumnos deberan preparar |as presentaciones oral es apoyandose en diferentes herramientas audiovisuales para realizar
las exposiciones orales ya sean individuales como en grupo. Asi, de lamano de cada una de | as presentaciones individuales, se
pondran en juego las distintas teméticas de los modul os, asi como el modo de abordarlas desde las Ciencias Sanitarias. En este
apartado se incluye la Realizacion de trabajos on-line. El campus virtual sirve de soporte para el desarrollo de actividades de apoyo
alas actividades presenciales con la Tutorizacion online por parte del profesor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen Presencial 70.0 80.0
Actividades on-line 10.0 20.0
Trabajos 10.0 20.0

55NIVEL 1: Practicum y Trabajo fin de grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Practicum

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
15

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No
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NIVEL 3: Practicum

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

15

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

15

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista

-Conocer la organizacion y funcionamiento de las consultas de Nutricion, tanto privadas como del Sistema Sanitario. -Conocer la organizacion y funcionamiento de una
industria agroalimentaria.

-Conocer las competencias de la profesion en los diferentes ambitos.

-Saber intervenir supeditando su actuacion profesional ala evidencia cientificay los conocimientos adquiridos.

-Saber elaborar informesy cumplimentar registros relativos a laintervencion profesional del Dietista nutricionista. -Resolver casos préacticos en |os diferentes ambitos de
actuacion del dietista nutricionista

55.1.3 CONTENIDOS

-Practicas tuteladas. Las précticas tuteladas se realizaran en centros sanitarios, clinicas de dietética, centros de investigacion o empresas del sector alimentario y se desa-
rrollarén en permanente colaboracion entre la universidad y el centro, institucion o empresa de acogida. Su realizacion y caracteristicas se estableceran mediante el opor-
tuno convenio.

Esta materiatiene una presencialidad del 80% (20h presenciales por ECTS) que se corresponden con Estancia en el centro de précticas, Tutorias por parte de los tutores
(desarrollada a continuacion), clases magistrales de orientacion y eval uacion de lamemoria de précticas.

- Tutorias de précticas por responsables de centros sanitarios o empresas alimentarias. Ademés de las actividades en los centros de destino €l alumno asistird a se-
siones tutoriales impartidas por tutores responsables en centros de acogida. Estas actividades formativas completan y complementan |as actividades realizadas en el cen-
tro de précticas sirviendo para favorecer la comprensién de conceptos, protocol os de trabajo e interpretacion de resultados. Esta actividad se introduce a propuesta de los
tutores en los centros para mejorar la adquisicion y consolidacion de conocimientos.

- Memoria final de précticas: A lafinalizacion de las précticas el estudiante presentard un trabajo o memoria que recogera la formacion adquiriday que, por otra parte,
proporcionara la evidencia de que el estudiante ha adquirido los conocimientos, capacidades y destrezas establecidas en las directrices propias. La memoria se presentara
en una exposicion oral en laque el estudiante demostrara su capacidad para transmitir la experienciay los conocimientos adquiridos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGA1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CGA2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGA4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CGBL1 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricidn y habitos de vida
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CGB2 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aguellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT4 - Incorporar a sus conductas |os principios éticos que rigen lainvestigacion y la préctica profesional.

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambientales que conlleva su gercicio

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de |os resultados experimental es.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos ala resolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT11 - Desarrollo de la capacidad de trabajo auténomo o en equipo en respuesta a las necesi dades especificas de cada situacion.

CT13 - Progresar en su habilidad para €l trabajo en grupos multidisciplinares.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

CT15 - Adquirir capacidad paralatoma de decisiones'y de direccion de recursos humanos.

55.15.3 ESPECIFICAS

PR - Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos durante la formacion en el Grado, a una actividad profesional especifica,
relacionada con alguna de las materias o itinerarios especificos que se desarrollen.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
L eccién magistral 10 100

Evauacion 2 100

Estudio personal 38 0

Tutorias de précticas en centros de 50 100

sanitarios y empresas

Practicum: Realizacién de las practicasen | 240 100

centros de trabajo

Elaboracion de lamemoriafinal de 35 0

précticas

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases magistrales: Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de
capacidades, habilidades y conocimientos en el aula o a través de medios audiovisuales. Las presentaciones estarén a disposicion
del alumnado en el campus virtual en fecha previa ala de su exposicion en clase.
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Practicum: realizacion de précticas en centros de trabgjo. Las practicas tuteladas se realizaran en centros sanitarios, clinicas

de dietética, centros de investigacion o empresas del sector alimentario y se desarrollardn en permanente colaboracion entre la
universidad y €l centro, institucién o empresa de acogida. Su realizacion y caracteristicas se estableceran mediante el oportuno
convenio. Esta materia tiene una presencialidad del 80% (20h presenciales por ECTS) que se corresponden con Estanciaen el
centro de préacticas, Tutorias por parte de los tutores (desarrollada a continuacidn), clases magistrales de orientacién y evaluacion
delamemoria de practicas. Se realizaran en centros sanitarios, clinicas privadas de dietética, empresas alimentarias o centros de
investigacion.

Tutorias de précticas por responsables de centros sanitarios 0 empresas alimentarias. Ademés de | as actividades en los centros

de destino el alumno asistira a sesiones tutoriales impartidas por tutores responsables en centros de acogida. Estas actividades
formativas completan y complementan las actividades realizadas en el centro de précticas sirviendo para favorecer la comprension
de conceptos, protocolos de trabajo e interpretacion de resultados. Esta actividad se introduce a propuesta de | os tutores en los
centros para mejorar laadquisicion y consolidacién de conocimientos.

Evaluacion: Serealizaran todas | as actividades necesarias para evaluar alos estudiantes através de los resultados de aprendizaje en
que se concretan las competencias adquiridas por € alumno en cada materia. En estas evaluaciones se tendra en cuenta el examen
propiamente dicho, los trabajos realizados y su exposicion, las précticas de laboratorio y la participacion del estudiante en las
actividades formativas rel acionadas con tutorias, foros, debate, exposicion de trabajos, sesiones practicas, etc.

Estudio personal: Tiene como objeto asimilar los contenidos y competencias presentados en las clases y preparar posibles dudas a
resolver en las tutorias, realizacion de actividades de aprendizaje y preparacién de examenes.

Memoriafina de précticas: A lafinalizacion de las précticas el estudiante presentara un trabajo 0 memoria que recogerala
formacion adquiriday que, por otra parte, proporcionarala evidencia de que el estudiante ha adquirido |os conocimientos,
capacidadesy destrezas establecidas en | as directrices propias. La memoria se presentard en una exposicion oral enlaque el
estudiante demostrara su capacidad para transmitir laexperienciay |os conocimientos adquiridos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Memoria sobre el trabajo realizado durante|40.0 40.0
el periodo de précticas.

Informe del tutor de practicas en centros | 60.0 60.0
externos

NIVEL 2: Trabajo fin de grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Master

ECTSNIVEL 2 15

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo fin degrado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

15

Cuatrimestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6
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ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

15

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

El TFG consiste en la elaboracion de un trabajo de investigacion (revision bibliografica, trabajo de investigacion/trabajo de campo, proyecto de inter-
vencion/educacion nutricional) bajo la tutela de un director sobre cualquiera de los contenidos trabajados en el Grado. El alumno elige la linea de tra-
bajo a desarrollar de un listado de lineas ofertadas por el titulo. El director es asignado por la comisién del TFG a partir de la seleccion realizada por el
alumno. El alumno debe demostrar capacidad de busqueda de informacion cientifica y competencias en la expresion escrita y oral en un entorno cien-
tifico. El TFG ser& presentado y defendido ante un tribunal académico formado por tres miembros del claustro de profesores. Previa a la defensa el tra-
bajo, el alumno debe recibir el visto bueno de su director.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se establecen como requisitos previos la superacion de al menos el 70% del total de creditos del titulo para la defensa publica del TFG.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGA3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGBL1 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales
delasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar |as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida

CGB2 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CGB3 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos ala intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CGHL1 - Adquirir laformacion bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Elaborar y redactar informes de caracter cientifico.

CT2 - Demostrar razonamiento critico y autocritico.

CT3 - Gestionar informacién cientifica de calidad, bibliografia, bases de datos especializadas y recursos accesibles através de
Internet. Dominar técnicas de recuperacion de informacion relativas a fuentes de informacion primariasy secundarias

CT5 - Adquirir conciencia de los riesgos y problemas medioambiental es que conlleva su gercicio

CT6 - Utilizar las herramientas y los programas informéticos que facilitan el tratamiento de los resultados experimentales.

CT7 - Ser capaz de mostrar creatividad, iniciativay espiritu emprendedor para afrontar los retos de su actividad como dietista-
nutricionista.

CT8 - Defender los puntos de vista personal es apoyandose en conocimientos cientificos.

CT9 - Integrar conocimientos y aplicarlos alaresolucién de problemas utilizando el método cientifico.

CT10 - Adquirir capacidad de organizacion, planificacion y €ecucion.

CT14 - Perseguir objetivos de calidad en el desarrollo de su actividad profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

TFG - Ser capaz deredlizar, presentar y defender de formaindividual ante un tribunal, un trabajo original en el que se plasmen
alguno de los contenidos relacionados con alguno de las itinerarios especificos que se desarrollen.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Elaboracion de lamemoriadel Trabajo Fin| 284 0

de Grado.

Preparacion de ladefensa publicadel TFG |80 0

Defensadel Trabgjo Fin de Grado anteun |1 100

tribunal

Seminarios formativos sobre metodologia |10 100

del TFG

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Defensadel TFG ante un tribunal académico. El trabajo seré defendido mediante una exposicion con apoyo de material audiovisual
durante un tiempo predeterminado ante un tribunal compuesto por tres profesores del grado con experiencia en la materia tratada.

Seminarios formativos paralareaizacion del TFG. Estas actividades tienen el objetivo de orientar al alumno en el desarrollo del
TFG tanto en aspectos formales como en |la busgueda bibliografica.

Elaboracion de lamemoria TFG: El alumno debera presentar una memoria como Trabajo Fin de Master en el Gltimo cuatrimestre

del Grado en Farmacia bajo la supervision de un director designado por e Coordinador de los trabajos fin de grado, donde
tendra que incluir de forma explicita todas |as competencias adquiridas durante este periodo. La evaluacion de estamemoria se
especificard més adelante.

Preparacion de la defensa pablica del TFG: El alumno tendré que preparar |a exposicion piblica de ladefensade su TFM bajo la
tutorizacion de su director.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evauacion del contenido y presentacion | 70.0 70.0

escritadel TFG

Evauacion de la presentacion ora y 30.0 30.0

defensadel TFG por parte de un tribunal

96 /109

csv: 175840611945792300967846



= Identificador : 2500123
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad Catdlica San Antonio Profesor Titular |[12.9 100 16.9
Universidad Catdlica San Antonio Profesor 12.9 50 7.3
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad Catdlica San Antonio Profesor 58.1 100 65.9
Contratado
Doctor
Universidad Catdlica San Antonio Profesor 16.1 0 9.9
colaborador
Licenciado
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
70 12 85

CODIGO TASA VALOR %

1 Rendimiento (numero de creditos 75

superados partido de nimero de créditos
matriculados por cien)

2 No presentados (creditos presentados 8
partido de créditos matriuclados) menos
uno por cien

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

La Direccion de Estudios de la UCAM es el Departamento que gestiona la organizacion de la actividad académica a través de diferentes unidades de
recogida de informacién, planificacion y control. Entre sus competencias y atribuciones esté la de gestionar el desarrollo de la actividad docente, la
evaluacion del progreso y los resultados del aprendizaje y, también, el control de los espacios y de los horarios.

Uno de los servicios con que cuenta la Direccién de Estudios, integrado dentro de la propia estructura del departamento, es la Unidad de Anali-
sis e Informes Académicos (UAel); dicha unidad es la encargada de realizar el andlisis de los datos que generan distintos servicios universitarios, cru-
zando las variables necesarias para obtener valores e indicadores que posibiliten, en un momento posterior, analizar los resultados obtenidos median-
te estudios comparativos o andlisis de datos con la finalidad de elaborar informes que permitan a los responsables académicos conocer los valores
que se relacionan con el progreso y los resultados del aprendizaje. Asi, entre los servicios que proporcionan datos a la UAel, cabe destacar Secretaria
Central, Seccién de Planificacion y Desarrollo Docente y Seccién de Actas, ademas de los que directamente emanan de las propias direcciones de las
titulaciones, a través de la Propuesta Docente que anualmente se elabora para ejecutar su plan de estudios.

Los informes que se generan en la UAel tienen como finalidad facilitar al responsable académico de cada titulacién el conocimiento de la situa-
cién en la que se halla su carrera, asi como una expresion gréafica de la evolucion histérica que ha ido generando en determinado periodo de tiempo,
de modo que pueda servirle de referencia en la toma de decisiones estratégicas en aras a elevar los parametros de calidad y proyectar el curso acadé-
mico siguiente implementando acciones de mejora en los valores que se requieran.

Los datos que se gestionan en la UAel se manejan a través de aplicaciones informaticas propias que extraen, desde las bases de datos en
donde se hallan los datos primarios, la informacién que sea precisa para realizar cada uno de los informes que se puedan solicitar, cruzandolos y tra-
tandolos mediante las férmulas que en su momento se requieran, en virtud de cada analisis.

Los procesos se inician una vez cerradas las actas de cada convocatoria. Los valores obtenidos en las actas, junto con otros datos (asistencia
de alumnos a clase, asistencias de profesores, docencia impartida, créditos matriculados, créditos de plan de estudios, asignacion docente por profe-
sor, etc.), servirdn para calcular los indices o tasas como las que a continuacion se citan:
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- Rendimiento - Eficiencia

- Exito - Abandono

- Graduacion - Asistencia del profesor

- No-presentados - Asistencia a clase del alumno

- Periodo medio que tarda un alumno en superar el plan de estudios

Cada una de las tasas anteriores puede agruparse en distintas categorias; asi, la aplicacién permite obtener tasas o indices por:
Periodo (Curso académico, semestre o un periodo determinado cualquiera).
Curso o ciclo (contemplando paréametros de asignaturas de un curso determinado o de un ciclo completo).
Asignatura (pudiendo agrupar la misma asignatura perteneciente a planes de estudios distintos).
Tipologia de la asignatura (permitiendo agrupar asignaturas por troncales, obligatorias, etc.).
Profesor (contemplando agrupaciones por categoria académicay/o dedicacion).

Como queda indicado anteriormente, ademas del valor numérico expresado en los informes, para una mejor comprensién se confeccionan los
gréficos correspondientes cuya utilidad es muy elevada, en especial para visualizar las tendencias expresadas en los valores histéricos o en los datos
comparados.

Las tasas e indices antes mencionados, pueden ser elaboradas también para describir el rendimiento o evaluacién académica del PDI, agru-
pando, en este caso, toda la docencia impartida por un profesor, de igual modo que se realiza con las titulaciones.

Estas tasas son las que se remiten al Director de Estudios quien, en reuniones con cada responsable de titulacion, lleva a cabo la toma de de-
cisiones al objeto de aplicar las acciones de mejora correspondientes y/o necesarias. Esta previsto implicar, de manera paralela, al Responsable de
Calidad de cada titulacién para que éste pueda también aportar sus iniciativas de mejora.

Las decisiones adoptadas por el responsable de la titulacion, con los factores correctores que haya determinado, se plasman en la Propuesta
Docente que éste debera elaborar para implantar en el curso académico siguiente. Dicha Propuesta es planificada en un momento posterior, previo
al inicio de las clases, de modo que todo el claustro docente de la titulacion sepa con exactitud cuél sera el desarrollo académico de cada una de las
asignaturas en las que participa como profesor, asi como las lineas de evaluacién académica que se seguiran y los requisitos formativos que se exigi-
ra a los alumnos para la superacién de la materia impartida, cuyos datos se reflejan en las correspondientes Guias Académicas, de las cuales dispon-
dré el alumno con anterioridad al inicio del curso.

En cada titulacién, ademas, se valorara el progreso y resultados de aprendizaje a través de la Evaluaciéon Continua, el Trabajo Fin de Grado y
otras pruebas de evaluacion pertinentes para tal fin.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE http://www.ucam.edu/servicios/calidad/si stema-de-garanti a-i nterna-de-calidad-sgic-de-la-
universidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2013

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

ADAPTACION DE LOS ESTUDIOS DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA AL GRADO

La adaptacion de los estudios actuales de Nutricion Humana y Dietética al nuevo Grado, se llevara a cabo mediante el siguiente plan de reconocimien-
to de asignaturas realizado en base a las competencias adquiridas en cada una de ellas:

Plan de reconocimiento de asignaturas del plan de estudios de la Diplomatura de Nutricién Humana y Dietética

Diplomatura Grado

Microbiologia Bioquimica Biologia celular Microbiologia alimentaria Bioguimica

Quimica general

Bioestadistica

Quimicaaplicada

Estructuray funcién del cuerpo humano
Fisiopatologia

Fisiologia

Bromatologiay Tecnologia de alimentos
Higiene de alimentos

Dietética

Nutricién

Nutricién en lainfanciay adolescencia Nutricién, longevidad y ejercicio fisico Dietética Nutricion

Dietoterapia

Quimica general

Estadistica

Quimicay bioguimica de alimentos
Anatomia

Fisiopatologia

Fisiologia

Bromatol ogia Tecnologia de aimentos
Higiene de alimentos

Dietética Dietética aplicada |

Nutricién humana

Nutricion en las distintas etapas de lavida

Nutricién clinical
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Alteraciones comportamiento

Salud pablica

Educacion nutricional Salud publica
Nutricién y deporte Ayudas ergogénicas
Tecnologiaculinaria

Restauracion colectiva

Nuevos aimentos

Economiay gestion de empresas
Alimentacion y Cultura

Teologiay doctrinasocial delalglesia
Deontologia

Humanidades

Bioquimica alimentos

Nutricién Dietética

| dentificador

Dieteticaaplicadall

Alteraciones comportamiento

Salud piblica

Nutricién comunitaria

Nutricién y deporte

Tecnologiaculinaria

Restauracion colectiva

Desarrollo de nuevos productos alimentarios
Economiay gestién empresarial

Alimentacion y Cultura

: 2500123

Teologial Teologiall Doctrina Social delalglesia

Eticafundamental Eticaaplicaday bioética
Humanidades
Anédlisis de alimentos

Dietas alternativas

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22990576Y JOSE MARIA CAYUELA GARCIA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

AVDA. LOSJERONIMOS, § (30107 Murcia Murcia

N

EMAIL MOVIL FAX CARGO

jmcayuela@ucam.edu 651814357 968278622 VICEDECANO GRADO EN
NUTRICION HUMANA'Y
DIETETICA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22894000F JOSE LUIS MENDOZA PEREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

AVDA. LOS JERONIMOS, S/ |30107 Murcia Murcia

N

EMAIL MOVIL FAX CARGO

presidencia@ucam.edu 968278853 968278715 PRESIDENTE

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
22990576Y JOSE MARIA CAYUELA GARCIA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
AVDA. LOSJERONIMOS, § (30107 Murcia Murcia
N
EMAIL MOVIL FAX CARGO
jmcayuela@ucam.edu 651814357 968278622 VICEDECANO GRADO EN
NUTRICION HUMANA Y
DIETETICA
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Interés académico, cientifico o profesional del mismo.

Antecedentes. La Universidad Catélica San Antonio ha impartido la
Diplomatura en Nutricibn Humana y Dietética desde el curso académico
1998-99. El Titulo oficial de Diplomado en Nutricion Humana y Dietética fue
reconocido segun el Real Decreto 433/1998 de 20 de marzo en el que se
marcan las directrices propias de los planes de estudio conducentes a su
obtencidén. Segun estas directrices el titulo oficial “debera proporcionar una
formacién adecuada en las bases tedricas y en las técnicas de elaboraciéon
de los regimenes alimenticios adecuados a la nutricibn humana”. Con
posterioridad la Ley 44/2003 de 21 de noviembre, de Ordenacién de las
profesiones sanitarias, reconoce a los Dietistas-Nutricionistas como “los
Diplomados universitarios en Nutricibn Humana y Dietética que desarrollan
actividades orientadas a la alimentaciéon de la persona o de grupos de
personas, adecuadas a las necesidades fisiol6gicas y, en su caso,
patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevenciéon y

salud publica”.

El Titulo de Grado en Nutricibn Humana y Dietética pretende dar respuesta
a las necesidades detectadas en la sociedad actual acerca de la relacién
nutricion y salud. Los avances cientificos recientes han puesto de manifiesto
la estrecha relacion existente entre la calidad de la dieta, el estado de salud
y el bienestar de las personas. Esta relacion es particularmente importante
para aquellos individuos que, ya sea por una situacién patoldgica, o por

otras circunstancias, necesitan mantener un control estricto de su dieta.

La adquisicion de nuevos habitos alimentarios en los paises desarrollados ha
provocado el aumento de la incidencia de enfermedades asociadas a dietas
inadecuadas. Los datos son alarmantes pero aun lo son mas las previsiones
para los préximos afios, ya que son nifios y joévenes los grupos mas
expuestos a una alimentacion desequilibrada. Los estudios realizados desde
nuestra Universidad junto a los realizados por grupos de investigacion
nacionales sefialan a la poblacién infantil en la Regiébn de Murcia como un

grupo de riesgo por la alta incidencia de problemas de sobrepeso y
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obesidad.

Por este motivo la necesidad de formacion de profesionales capaces de
entender las propiedades nutricionales de los diversos alimentos, los
beneficios y perjuicios derivados de dichas propiedades, asi como la
aplicacion de dichos conocimientos a necesidades individuales concretas y a
colectividades. El caracter multifactorial del proceso de formacién de los
hébitos alimentarios hace que sean variadas las propuestas y acciones que
se pueden ejecutar para su correccion, en las que el dietista-nutricionista

por su formacion especifica tiene la capacidad de intervenir.

El Grado en Nutricibn Humana y Dietética se ha disefiado para formar un
egresado con capacidad para cubrir las necesidades mencionadas. En los
contenidos basicos del Plan de Estudios se incluye un modulo de materias
basicas que aportan al estudiante los conocimientos necesarios para
abordar el estudio de materias relacionadas con las propiedades
nutricionales de los alimentos, su elaboracion y su empleo en el disefio de
dietas. Se incluyen otras materias orientadas a comprender el
funcionamiento del cuerpo humano, asi como la descripciéon de situaciones
patoldgicas en relacién con la composicion la dieta. Por dltimo, un cuarto
grupo de asignaturas aborda los aspectos sociales, culturales y econémicos
relacionados con la alimentacion. Todas estos contenidos estan
subordinados a un gran eje central formado por las materias del modulo de
Ciencias de la Nutricion, la dietética y la salud que permiten al alumno
adquirir las competencias mas importantes del grado como son la
elaboracion de dietas individuales en distintas etapas de la vida y en

distintas situaciones patoldgicas.

Asi pues, en los préoximos afios el dietista-nutricionista estd llamado a
desempenfiar un papel indispensable en promocion de la salud y el bienestar
de la sociedad desde una funcion asistencial (prestacion de consejo dietético
y asesoria nutricional) a la que se suman otras posibles dedicaciones en
investigacion, docencia, asesoria técnica en la industria alimentaria o

gestidon en restauracion colectiva.

Desde el punto de vista de la investigacion es de especial interés destacar la
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inclusion de lineas de investigacion centradas en la relacién entre nutricién-
salud en los sucesivos programas marco de investigacion promovidos por la
UE. Estas lineas de investigacion fomentan la formacion de equipos
multidisciplinares de investigacion en el ambito de la nutricibn y la
produccién de alimentos en las que el dietista nutricionista puede aportar

las competencias especificas y transversales adquiridas en el grado.

Otro perfil laboral para el egresado en Nutricibn Humana y Dietética es el de
gestor en la restauraciéon colectiva. El egresado adquiere, ademas de las
competencias relacionadas con la nutriciéon y la dietética, competencias
relacionadas con la economia y gestidon, asi como conocimientos sobre
legislacion y gestion de seguridad alimentaria, lo que le capacita para el
desarrollo de su actividad en el ambito de la restauracidén colectiva. Esta
labor es de especial interés para el fomento de unos correctos habitos
alimentarios en la poblacion general, ademas de ser un sector de especial

importancia desde el punto de vista econémico.

La importancia de la alimentacibn en nuestras vidas hace prever que
nuestros dietistas-nutricionistas ocuparan, de manera necesaria, plazas en
colegios, ambulatorios, comedores, ... siendo de especial relevancia su
aportacion como formador de personas a través de la formacion reglada o
como informador participando en la divulgacién de conocimientos basicos a

colectivos especiales.

Para el disefio del grado verificado se tuvieron en cuenta los trabajos
elaborados por la Conferencia de Decanos y Directores de centros que
imparten la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética, que ha empleado
como textos basicos el Libro Blanco para los Titulos de Grado en Nutricidn
Humana y Dietética asi como las recomendaciones de la EFAD (European
Federation of the Association of Dietitians), y de la AEDN (Asociacion

Espafiola de Dietistas-Nutricionistas).

Oferta formativa actual. El grado en Nutricibn Humana y Dietética forma
parte de la oferta de la UCAM de estudios en Ciencias de la Salud junto a los
Grados de Enfermeria, Fisioterapia y Terapia ocupacional, ademas de otras

Titulaciones de postgrado y cursos de doctorado de caracter socio-sanitario.
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Ademdés se imparte el Grado en Ciencia y tecnologia de alimentos (tras la
extincion de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se
ha impartido desde el curso académico 2003-04) y el Master oficial de
Nutricién y seguridad alimentaria (Informe del consejo del 5 de octubre de
20009.

En el afio 2010 el Departamento de Tecnologia de la alimentacion y
Nutricién obtuvo la verificacion en modalidad semipresencial del Grado de
Ciencia y Tecnologia de alimentos y del titulo de Master Universitario en
Nutricién Clinica (reconocidos por el Consejo de Universidades, 29 de Julio y
22 de Enero de 2010 respectivamente). Este proceso avala la potencialidad,
calidad y adecuacion de las metodologias y medios disponibles en el
Departamento de Tecnologia de la Alimentacion y Nutricidn, responsable de
los citados titulos, y constituye una herramienta de apoyo de gran utilidad

en el desarrollo del proceso formativo del alumno.

Incremento de la demanda del titulo.

El interés de la sociedad por los temas relacionados con la salud y en
concreto con la alimentacién esta en continuo crecimiento. Esto hace que el
Grado en Nutricibn Humana y dietética se haya consolidado en el panorama
universitario espafiol como una alternativa muy atractiva para alumnos con
interés en obtener una formacion universitaria en el campo de las ciencias

de la salud.

Ademas el caracter multidisciplinar del grado hace que sea punto de
encuentro para otros titulados superiores de las ciencias de la salud. En
concreto el Grado en NHD se ha convertido en una opcion para la obtencion
de una segunda titulacién en ciencias de la salud para licenciados en
Farmacia, y una evolucién natural hacia el grado universitario para los

Técnicos superiores en Dietética.

En concreto el colectivo Licenciados y Graduados en Farmacia se ha

mostrado especialmente activo colaborando con distintas Universidades
espafiolas para la adaptacién de un plan de estudios accesible a los

profesionales. La afinidad de contenidos entre la licenciatura de Farmacia y
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la antigua Diplomatura y actual Grado en Nutricibn humana y dietética
facilita esta labor, haciendo incluso posible la oferta de dobles titulaciones
(como se puede comprobar en el catalogo de estudios de la Universidad
Complutense de Madrid, Universidad de Navarra, Universidad CEU San
Pablo de Madrid, Universidad de Alicante, Universidad Alfonso X el Sabio,

Universidad de Granada,...).

Este interés nos ha llevado a firmar convenios de colaboracion con distintos
Colegios y Asociaciones profesionales de Dietistas-Nutricionistas (Murcia,
Alicante, Castellon, Albacete, Almeria, Madrid y Ciudad Real) asi como con
la Sociedad Espafiola de Farmacia Comunitaria (SEFAC) para desarrollar
herramientas que hagan posible la consecucion de los objetivos de
formacion propuestos en la titulacion, atendiendo a las limitaciones
provocadas por su actividad profesional. Otro colectivo altamente

interesado es el de Técnicos superiores en Dietética ampliamente

representado en el Colegio Profesional de Técnicos Superiores Sanitarios de
la Comunidad Valenciana (COPTESSCV) que ha firmado un convenio con
nuestra universidad para la colaboracion en el desarrollo de itinerarios

formativos que permitan la formacion universitaria de sus asociados.

Objetivo de la memoria de modificacién.

En la presente memoria de modificacion se solicita autorizacion para la
adecuacion del plan de estudios de Nutricion Humana y Dietética, verificado
por Consejo de Universidades con fecha de 28 de mayo de 2008

(htto://www.ucam.edu/estudios/grados/nutricion/mas—informacion/presentacion—del—tituIo/informe—de—verificacion-del—titulo), a las

directrices recogidas a la Orden CIN/730/2009 publicada el 26 de marzo de
2009.

Ademdés se actualizan determinados procedimientos para su adaptacion a
las nuevas referencias legislativas y como repuesta a los programas de

calidad implantados.

2.1.5 Normas reguladoras del ejercicio profesional
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La 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.

El Plan de Estudios propuestos cumple con lo establecido en la Ley de Ordenacién de
las Profesiones Sanitarias (Ley 44/2003, de 21 de noviembre).

Referentes externos
Libro Blanco para los Titulos de Grado en Nutricibn Humana y Dietética y

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Conferencia de Decanos y Directores de centros que imparten la Diplomatura

en Nutricion Humana y Dietética.

Organizaciones internacionales:

e Recomendaciones de la EFAD (European Federation of the Association
of Dietitians)
e Commision on Accreditation for Dietetics Education. American Dietetic

Associaton

Organizaciones profesionales:

e Recomendaciones de la Asociaciéon Esparfiola de Dietistas-Nutricionistas
(AEDN) sobre el Grado en Nutricibn Humana y Dietética y el proceso de
convergencia europea de las titulaciones universitarias en Espafa

e Planes de estudio de otras universidades europeas: Universidad de
Navarra; Universidad Complutense; Centre d” ensenyament Superior de
Nutricié i Dietética (Universidad de Barcelona); Glasgow Caledoniam
(Reino Unido); Schule Fur Erndhrungsberatung Ausbildungszentrum
INSEM (Suiza)

Descripciéon de los procedimientos de consulta utilizados para la
elaboracion del plan de estudios
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Descripcion de los procedimientos de consulta internos.

La elaboracion del plan de estudios se ha llevado a cabo mediante la
formacién de una Comisiéon de docencia constituida por la Direccién de la
Titulacion y los profesores con dedicacion exclusiva. Esta comisién se ha
reunido con una periodicidad de 15 dias desde el inicio del curso 2007-08
(con un total de 9 sesiones de trabajo), aunque estos trabajos se iniciaron
en el curso académico 2005-06 para el desarrollo del Programa de
Autoevaluacion de la calidad dentro del programa de evaluacion de
titulaciones de la ANECA. La metodologia de trabajo seguida ha consistido
en la distribucion de tareas agrupando a los miembros de la comisién por
areas de conocimiento sirviendo las reuniones para la puesta en comun y
discusién de distintos aspectos globales de la planificacion de la ensefianza

(contenidos, evaluacion, metodologias, distribucion de competencias,...).

Como referentes internos la comisiéon ha mantenido sesiones de trabajo con

diferentes colectivos de la universidad:

e Alumnos: se ha realizado una sesibn de trabajo con dos
representantes de cada curso de la Titulaciéon actual

e Personal de administracién y servicios: tanto técnicos de laboratorio
como personal administrativo de la titulaciéon y el personal de los
servicios mas representativos de la Universidad han sido convocados
a las dos primeras sesiones de trabajo de la comision

e Comision para la elaboracién de los nuevos titulos de grado de la
Universidad: formada por representantes de Secretaria General,
Vicerrectorado de alumnado y Jefatura de Estudios. Se han
mantenido tres sesiones de trabajo en las que se han presentado los
borradores del nuevo plan del titulo de grado elaborado por la
comision de docencia.

e Profesores colaboradores: han participado de forma puntual en las
sesiones de trabajo afines a sus labores profesionales externas a la

Universidad.

Comisién de Calidad del Titulo (CCT).
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Como se ha comentado anteriormente, la antigua Diplomatura de Nutricién
Humana y Dietética en la UCAM fue incluida en el programa de Evaluaciéon
de Titulaciones promovido por la ANECA habiéndose presentado en el afo
2006 el informe de autoevaluacién, con la correspondiente revision del
Comité externo designado al efecto. Los trabajos de esta inicial comision de
calidad han tenido continuidad con la actual Comisién de Calidad del Titulo
(CCT) de Nutricibn Humana y Dietética se dedica a la revision, actualizaciéon

y mejora de los programas formativos.

El titulo de Grado de NHD participa como titulacion piloto dentro del area de
ciencias de la Salud de la UCAM en el programa Monitor para el seguimiento

de los titulos de Grado.

La CCT del Titulo estd compuesta por un Presidente de la CCT, Secretario, 5
Vocales y2 Representantes de los Alumnos.

Se ocupa de realizar el seguimiento del Sistema de Garantia Interna de

Calidad (SGIC) de acuerdo con los siguientes objetivos:

e Coordinar el proceso de elaboracion de la Guia Académica y revisar la
informacion contenida en ella para su publicacion.

e Verificar la planificacion del SGIC del Titulo, de modo que se asegure
el cumplimiento de los requisitos generales del Manual de Calidad, de
la Politica y los Objetivos de Calidad y de los requisitos contemplados
en las guias de verificacion y acreditacién correspondientes.

e Realizar el seguimiento de la ejecucién de los objetivos anuales del
titulo.

e Disponer de sistemas de recogida y analisis de informacion (incluida
la procedente del entorno nacional e internacional) que le permitan
valorar el mantenimiento de su oferta formativa, su actualizacién o
renovacion.

e Realizar el seguimiento de la eficacia de los procesos a través de los
indicadores asociados a los mismos.

e Controlar la ejecuciéon de las desviaciones derivadas de la revision y

mejora del SGIC.
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o ldentificar las 4reas de mejora, siempre que sea posible, y elevarlas
al Equipo Directivo del Titulo.

e Ser informada por los responsables de los procesos de los resultados
de las encuestas de satisfaccion e identificar las areas de mejora que

puedan derivarse de esos resultados.

e Reunidén de la Comision de Trabajo con el Director de la plataforma E-
Learning o “Campus Virtual”, para definir las herramientas
metodologias del proceso de aprendizaje de apoyo a las actividades

presenciales.

Descripcion de los procedimientos de consulta externos.

Para el desarrollo del plan de estudios se organizaron una serie de consultas
externas tanto con profesionales del sector como con los egresados, que han
contribuido a la descripcion de objetivos basicos y competencias necesarios

para el futuro egresado del grado.

Como punto de partida para la elaboracion del plan de estudios se tomaron
las directrices que de forma progresiva ha ido marcando la conferencia de
Decanos y Directores de centros que imparten la Titulaciéon en la actualidad.
Parte de este trabajo esta reflejado en el libro blanco de la Titulacién editado
por la ANECA y ha sido la base de la directrices reguladoras del Grado
editadas por el Ministerio. En este ambito de trabajo se ha participé en el
primer encuentro de profesores que imparten docencia en Nutricibn Humana
y Dietética (Barcelona, 2007) con el objetivo de homogeneizar criterios en
cuanto objetivos y metodologias a desarrollar en el grado y las posteriores

sesiones con profesores de otros grados de ciencias de la salud.

Entre los colectivos consultados se encuentran: empresas, centros sanitarios,
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egresados, centros de investigacion regionales y Colegios y asociaciones
profesionales. Estos colectivos han colaborado de forma sistematizada o no,
contribuyendo a detectar las carencias de la antigua diplomatura asi como las
competencias mas importantes en el desarrollo de la actividad profesional o

investigadora del egresado en Nutricibn Humana y Dietética.

Se han desarrollado convenios de colaboracién en proyectos de formacion con

organismos de Dietistas-Nutricionistas:

e Asociacion Espafiola de Dietistas-Nutricionistas (en proceso de firma)

e Colegio Profesional de Dietistas-Nutricionistas de la Comunidad
Valenciana.

e Colegio Profesional de Dietistas-Nutricionistas de Castilla La Mancha.

e Asociacion de Dietistas-Nutricionistas de la Region de Murcia.

e Asociacion de Dietistas-Nutricionistas de Andalucia.

Ademéas se han establecido convenios de colaboracion con Colegios
profesionales de colectivos sanitarios interesados en la formacion en el ambito
de la nutricién y la dietética como base de su formacién continuada como son
los colegios Oficiales de farmacéuticos de Murcia, Alicante, Castellon,
Albacete, Ciudad Real, Almeria y Madrid; el Colegio profesional se técnicos

superiores sanitarios de la Comunidad Valenciana.

En estos convenios se recoge la participacion de los colectivos en la asesoria

continuada para el proceso de mejora del titulo.
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Excma. Sra. Dfia Josefinag Garcia Lozano.

Rectora Magnifica de la Universidad Catdlica “San Amtonio®
Campus Universitario de los Jerdnimos. Edif. Monumental
30107 GUADALUPE MURCIA

Estimada Rectora.

En contestacién a su escrito de fecha de ayer, en el que solicita respuesta por parte
de esta Consejeria 3l requerimiento de ANECA, recogido en algunos de los titulos
que se encuentran en proceso de modificacion, acerca del cumplimiento del
articulo S del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento
de estudios en el dmbito de |3 educackon superior, he de manifestarie lo siguiente:

El Real Decreto 1393,/2007, de 29 de octubre, por el gue se establece la ordenacion
de las ensefianzas universitarias oficiales, establece en su articule 6, el
Reconocimiento y transferencia de créditos y el Real Decreto 1618/2011, de 14 de
noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el ambito de la Educacion
Suparor, determina en su articulo 5.2 que “las refaciones directas de las titwlas
universitarios de grado can las titulps de grade de enseflonzas artisticas, de técnico
superior y de técnico depovtive superior se concretardn mediante un ocwerdo entre
las universidades gue los impartan y la Administracidn educativa correspondiente”.

Igualmente, el articule 4 del mismo Real Decreto determina que el reconocimiento
de estudios se realizara teniendo en cuenta la adecuacion de las competencias,
conocimientos y resultados de aprendizaje entre las materias conducentes a la
obtencion de titulos de grado y los mddules 0 materias del correspondiente titulo
de Técnico Superior y allade en su punto 2 "Cuando entre los titwlos alegodes y
ogquellos o los que conducen las ensefianzas que se pretenden cursor exista ung
relocion directa, las outoridades compelentes garantizardn el reconocimiento de un
numero minimo de crégitos ECTS vonoble en funcidn de la durocidn de los curriculos
a planes de estudios, de conformidad con lo dispuesto en el anexo 1. Asi mismo, en
estas cosos, deberd ser objeto de reconocimiento, total o porciol, la formacion
préctica superoda de simifor notwoleze " y a continuackdn enumera las distntas
formas de la formacion practica desde la formacion profesional a la formacion en
empresas.

El anexo 1 referido determina el nimero de crédito minemos a reconocer desde los
estudios cursados, mientras gue el articulo 6 establece los limites al reconooimiento
o convalidacion, que no podran superar el 60 % de los créditos del plan de estudios
o del curriculo del titulo que se pretende cursar,

RMEGON DE MURCIA ! Rogelio o
_ In CARM Corameny ge

S 80N 01100640
OACTZ013 1437 27
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Direcoidn Gersral de Unkersidaces

¥ Palitica Cientifica

En consecuencia, queda establecido un minkmo v un maximo de créditos que las
Universidades pueden réconocer a estudiantes procedentes del misma v otro nivel,
que deberd figurar en las Memorias de 108 titulos universitanios oficiales sometidos
a verificacion.

la Comunidad Autonoma de la Regidn de Murcia, a través de la Consejeria
competente en matena de Universidades, no ha suscrito ningin Acwerdo con
ninguna de las universidades de 13 Region, que establezca las relaciones directas de
los titulos universitarios oficiales sometidos a verificacién o, en su caso a
modificacion, con los titulos de Técnicos Superiores de Formacdn Profesional
objeto de reconocimiento, no abstante, se va 3 constituir un grupo de trabajo con
la Consejeria de Educacion, Formacion y Empleo y |as universidades para establecer
estas relaciones directas en titulos en los que se puedan identificar iguales
competencias.

Lo que ke traslado a los efectos de la informacion requerida por ese Rectorado,

Murcia, 2 de julio de 2013,
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FECHA: 29/06/2015
EXPEDIENTE N°: 172/2008
ID TITULO: 2500123

EVALUACION DE LA SOLICITUD DE VERIFICACION DE TiTULO OFICIAL

Denominacién del
Titulo

Graduado o Graduada en Nutricion Humana y
Dietética por la Universidad Catdlica San Antonio

Universidad solicitante

Universidad Catdlica San Antonio
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Accioén correctora:

Se subsana el siguiente error: en el cuadro resumen de las asignaturas por
cursos del punto 5.1 aparece correctamente la asignatura de Etica y bioética
(4,5 ECTS en el segundo cuatrimestre de segundo curso) pero erroneamente
se mantenia la antigua asignatura de Etica fundamental (3 ECTS en el primer
cuatrimestre de primer curso). Esta ultima es la que se elimina en la actual
modificacion de la memoria. Este error no aparece en el apartado 5.5 de la
memoria.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

El Servicio de Informacién al Estudiante (SIE) es la unidad encargada de publicitar y
proporcionar la informacion y requisitos de acceso a los distintos estudios ofertados por
la Universidad, previos a la matriculacion de los futuros estudiantes. Dicha informacion
se realiza a través de la publicacién de la Guia de Informacion y Admisién, que se
encuentra también disponible en la web de la Universidad (www.ucam.edu). Este
Servicio presta informacion personalizada de los distintos servicios que ofrece la
Universidad (Biblioteca, Cafeteria, Comedor, Deportes, Actividades extraacadémicas,
etc.); de forma conjunta con las diferentes titulaciones y sus responsables académicos,
se encargan de la preparacion de los procedimientos de acogida y orientacién en sus
planes de estudios, con el objeto de facilitar la rdpida incorporacion a nuestra

Institucion.

La promocién de la oferta de estudios de la Universidad se realiza de varias formas: la
informacion que proporciona la Web de la Universidad (www.ucam.edu); la publicidad
a través de distintos medios de comunicacion, regionales y nacionales (prensa escrita,
radio y televisidn), por medio de visitas programadas a institutos o centros de educacion
secundaria; asi como las llevadas a cabo por dichos centros en visita a las instalaciones
de la propia Universidad. También la labor de promocién se lleva a cabo, con una
destacada presencia en distintas ferias educativas y salones formativos, que tienen lugar

en la propia Regidn de Murcia y a lo largo de distintos puntos de la geografia espafiola.

El SIE proporciona a través de la Guia de Admisién, informacion sobre las
caracteristicas del Titulo, asi como las diversas vias y requisitos de acceso, reguladas en
articulo 14, del R. D. 1393/2007, de 29 de octubre, sobre el acceso a las ensefianzas
oficiales de Grado, en el que se especifica que se requerira estar en posesion del titulo
de bachiller o equivalente y la superacion de la prueba a que se refiere el articulo 42 de
la Ley Organica 6/2001, de Universidades, modificada por la Ley 4/2007, de 12 de
abril, sin perjuicio de los demas mecanismos de acceso previstos por la normativa
vigente, tales como Formacion Profesional, mayores de 25 afios, titulados

universitarios, etc. También se informara, cuando la Universidad elabore la normativa al
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efecto, sobre los mecanismos de transferencia y reconocimiento de créditos, de
conformidad con el R. D. 1393/2007, de 29 de octubre.

Ademas de los requisitos de acceso exigidos en la legislacion vigente, la UCAM realiza
unas pruebas de acceso propias, consistente en un test de personalidad; esta herramienta
nos permite ajustar el perfil de los demandantes al perfil ofertado por las diferentes
titulaciones. Una vez obtenidos los resultados se analizan y se usan como criterio de

acceso en caso de que la oferta supere la demanda.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Estructura de las ensefianzas. Explicacion general de la
planificacion del plan de estudios.

El alumno del grado en Nutricion Humana y Dietética debe cursar 240 ECTS del total
de créditos ofertados (249 ECTS). El total de créditos ofertados esta estructurado en 7
modulos que se subdividen en materias y en algunos casos, éstas se dividen en
asignaturas.

Modulo Materia Asignatura ECTS Tipo

Dietética Dietética 6,0 OBL
Dietética Aplicada | 6,0 OBL
Dietética Aplicada Il 6,0 OBL
Nutricién Nutricion Humana 6,0 OBL

Nutricion en distintas etapas de lavida 6,0 OBL

Ciencias de la
gutricién, I.Ia Nutricion Clinica | 60 OBL
ietéticay la PPNV
—_ Nutricién Clinica Il 6,0 OBL
Nutricion y Deporte 45 OBL
Fisiopatologia y farmacologia L -
aplicada Bioquimica Clinica 45 OBL
Farmacologia Aplicada 6,0 OBL
Fisiopatologia 6,0 OBL

Alteraciones del Comportamiento

Alimentario e cEr
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Salud piblica y Salud Pablica Salud Pdblica 6,0 OBL
nutricion = = — —
comunitaria Educacion Nutricional Educacion Nutricional 6,0 OBL
Nutricién Comunitaria Nutricién Comunitaria 6,0 OBL

Teologia Teologia 45 OBL
Formacion Doctrina Social de la Iglesia 30 OBL
Integral Etica Etica y bioética 45 OBL
Humanidades Humanidades 30 OBL

249,0
BSC: Asignatura de Formacion Basica OBL.: Asignatura Obligatoria
OPT: Asignatura Optativa PEX: Précticas Externas
TFG: Trabajo Fin de Grado
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Explicacion general de la planificacion del plan de estudios.

Los 60 ECTS de formacion basica contenidos en el Modulo de Formacion
Basica dotardn al alumno de los conocimientos basicos para la mejor
comprension del resto de materias especificas. Ademas, estos conocimientos
basicos permitiran homogeneizar el nivel de conocimientos previos de los
alumnos de nuevo ingreso de cara a la continuacion con materias especificas.
Los 141 ECTS de formacion obligatoria conforman las materias especificas de
ciencias de la salud, que incluyen las materias de nutricién humana y dietética
ademés de una serie de materias de formacion humanistica propias de la
Universidad Catolica San Antonio. Todas estas materias se agrupan en los
siguientes modulos: ciencias de la nutricion, la dietética y la salud, salud publica
y nutricion comunitaria, Ciencias de los alimentos, Higiene, seguridad
alimentaria y gestion de la calidad y formacion integral.

o Ciencias de los alimentos: dividido en dos materias (Composicion y
calidad de los alimentos y Tecnologia de los alimentos) en las que el
alumno adquiere los conocimientos basicos acerca de la composicion,
clasificacion y anélisis de alimentos ademas de las técnicas industriales y
culinarias de elaboracion y transformacion de alimentos, asi como los
cambios que sufre durante su procesado con el objetivo de emplearlos
adecuadamente.

o Ciencias de la nutricién, la dietética y la salud: este mdédulo se encuentra
dividido en las materias de Dietética, Nutricibn Humana, y Patologia y
farmacologia aplicada mediante los cuales y de forma gradual el alumno
va adquiriendo las competencias especificas mas significativas del grado
de Nutricion Humana y Dietética. las actividades contenidas en este
maodulo permiten al alumno adquirir las competencias necesarias para el
empleo adecuado de los alimentos en sus diferentes presentaciones en la
elaboracion de dietas y menus adaptados a las distintas necesidades del
individuo o grupo de personas. Se incluyen asignaturas de una gran carga
practica sobre casos clinicos que dotardn al alumno de cuarto curso la
posibilidad un maximo aprovechamiento del practicum.

o Higiene, seguridad alimentaria y gestion de la calidad. En este modulo se

incluyen las materias relacionadas con la formacion del alumno en el
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ambito de la seguridad alimentaria y los sistemas de gestion de seguridad
y calidad de las industrias. Ademas se presentan las herramientas basicas
para la formacion del alumno en materia de asesoria legal y la gestion de
la innovacién alimentaria.
o Salud publica y nutricién comunitaria. Al cursar este modulo el almuno
conocera la estructura del sistema de salud y asquirira competencias que
le permitan participar en el disefio y desarrollo de politicas alimentarias y
de actividades de educacion nutricional.
Formacion integral: el alumno profundiza en su formacion humanistica y
religiosa, valordndose su capacidad de colaboracion en la sociedad. Se
impartiran contenidos que posibiliten el desarrollo pleno de la persona y la
excelencia en su futuro profesional, tomando como elementos basicos los
fundamentos de la cultura europea y occidental: la teologia y la ética. Los
objetivos propuestos para el desarrollo del plan formativo, incorporan las
particularidades de un centro universitario de vocacion catolica y comprometido
con ofrecer a los estudiantes una formacién integral y personalizada, asi como
una capacitacion suficiente como para hacer frente a las necesidades y la
demanda que la sociedad requiere de los profesionales sanitarios. EI médulo de
Educacion Integral en nuestra titulacion viene a integrar los contenidos a los que
hace referencia el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre: “Se debe tener en
cuenta que la formacién en cualquier actividad profesional debe contribuir al
conocimiento y desarrollo de los Derechos Humanos, los principios
democraticos, los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccién medioambiental, de accesibilidad universal y disefio
para todos, y de fomento de la cultura de la paz”.
Las practicas externas 15 ECTS y el Trabajo Fin de Grado 15 ECTS, se cursaran
en el dltimo cuatrimestre de la titulacion y coexistiran en el tiempo para poder

aplicar todos los conocimientos adquiridos anteriormente.

De los 18 ECTS ofertados de optatividad los alumnos deberdn cursar dos

asignaturas de 4,5 ECTS de las cuatro ofertadas y que pertenecen a los modulos de

Ciencias de la nutricién, la dietética y la salud (1), Higiene, seguridad y gestion de

la calidad (2) y Ciencias de los alimentos (1).
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GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA: distribucién de asignaturas por curso académico

Primer curso

Primer semestre Segundo semestre
ASIGNATURA CARACTER ECTS ASIGNATURA CARACTER ECTS

Biologia celular BSC 6 Bioguimica BSC 6
Microbiologia alimentaria BSC 6 Anatomia humana BSC 6
Quimica general BSC 6 Fisiologia humana BSC 6
Teologia OBL 45 Quimica y bioguimica de alimentos BSC 6
Estadistica BSC 6 Bromatologia OBL 6
TOTAL 28.5 30.0

Segundo curso

Primer semestre Segundo semestre

ASIGNATURA CARACTER ECTS ASIGNATURA CARACTER ECTS
Dietética OBL 6.0 Eticay bioética OBL 45
Fisiopatologia BSC 6.0  Nutricion clinica | OBL 6.0
Nutricion humana OBL 6.0 Toxicologia alimentaria OBL 4.5
Higiene de alimentos OBL 4.5 Alimentacion y cultura BSC 6.0
Nutricion en las distintas S .
etapas de la vida OBL 6.0 Bioquimica clinica OBL 4.5
Doctrina social de la Iglesia OBL 3.0 Psicologia BSC 6.0
TOTAL 315 315

Tercer curso

Primer semestre Segundo semestre
ASIGNATURA CARACTER ECTS ASIGNATURA CARACTER ECTS

Salud publica (OBL) OBL 6.0 Dietética aplicada | OBL 6.0
Andlisis de alimentos OBL 4.5  Nutricién clinica Il OBL 6.0
Restauracién colectiva OBL 6.0  Nutricibn comunitaria OBL 6.0
Optativa 1/ Optativa 3 OPT 45 Tecnologia de los alimentos OBL 6.0
Farmacologia aplicada OBL 6.0 Economiay gestidon empresarial OBL 4.5
Humanidades OBL 3.0

TOTAL 30.0 28.5

Cuarto curso

Primer semestre Segundo semestre

ASIGNATURA CARACTER ECTS ASIGNATURA CARACTER ECTS
Nutricion y deporte OBL 4.5 Practicum PEX 15.0
Dietética aplicada Il OBL 6.0 Trabajo fin de grado TFG 15.0
Tecnologia culinaria OBL 45
Optativa 2/ Optativa 4 OPT 45
Regulacion nutricional y
alimentaria en la Union OBL 4.5
Europea
Educacion nutricional OBL 6.0
TOTAL 30.0 30.0

Optativas:

1- Alteraciones del comportamiento alimentario
2- Gestién de la inocuidad alimentaria

3- Andlisis sensorial de alimentos

4- Desarrollo de nuevos alimentos
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5.1.3 Coordinacién docente del plan de estudios para la adquisicién de las

competencias y la consecucién de los objetivos:

a) Coordinacion vertical

Cada una de los modulos tendré asignado un Coordinador Responsable. La funcion de
dicho profesor es coordinar la correcta imparticion de las unidades didacticas que
componen las materias dicho mddulo, de manera que se eviten las repeticiones y
solapamientos y las lagunas conceptuales. También se verificara que se estan cubriendo
todas las competencias asociadas a las materias, y su correcta evaluacion.

Para asegurar esta coordinacion, el Director del Grado celebrara reuniones con los
profesores responsables de los mddulos. Al principio del curso académico se fijara un
calendario de todas esas reuniones y, al celebrarse cada una de ellas, se redactara un
acta de la que se guardard una copia en la Secretaria Técnica. En esas reuniones se

procedera a analizar cada uno de estos aspectos:

1. Coordinacion de la ensefianza y cumplimiento de los programas.

2. Las metodologias utilizadas.

3. Los resultados (tasas de eficiencia, éxito, abandono, etc.).

4. Comprobar el resultado de las mejoras anteriormente introducidas en el
programa.

5. Propuestas de mejora.

b) Coordinacion horizontal

Se nombrara un Coordinador Académico que dirigira la realizacion de todos los
mecanismos de organizacién necesarios (informes, reuniones con los implicados,
encuestas, etc.) para asegurar un reparto equitativo de la carga de trabajo del alumno en
el tiempo y en el espacio. Con ese objetivo coordinara la entrega de practicas, trabajos,
ejercicios, y participara en todas aquellas planificaciones lectivas, realizadas por el
Director del Grado, que son necesarias para el correcto funcionamiento del grado.

Para ello, a lo largo de los meses de junio y/o julio del curso académico anterior, cada
responsable deberé entregar al coordinador académico, una planificacion docente del
semestre con la metodologia a seguir, la carga de trabajo prevista para el alumno, y sus
necesidades académicas y docentes, para poder realizar el correcto reparto de trabajo del

alumnado.
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Al final de cada cuatrimestre, el coordinador académico organizara una reunion de
evaluacion en la que se analizaran los fallos detectados, se plantearan las propuestas de
mejora, y se fijara un plan de accion. Sin embargo, se convocaran tantas reuniones
como sean necesarias en funcion de las circunstancias del momento.

La informacion obtenida en todas estas actividades de coordinacion, permitiran
establecer a su vez las distintas necesidades de infraestructuras (aulas, laboratorios,
recursos, servicios...) que la Secretaria Técnica del grado pondra en conocimiento de
los Servicios Generales de la UCAM para poder realizar una éptima utilizacion de los

mismos entre las distintas titulaciones.

c) Participacion del alumno
En todas las actividades de coordinacion sefialadas, tanto vertical como
horizontalmente, tendra una gran importancia la participacion de los alumnos como
principales implicados, potenciando asi su involucracion en un plan de formacion que
los dirija hacia la consecucion de un aprendizaje optimo.
Esta participacion puede articularse a través de la realizacion periddica de encuestas
especificas, que seran analizadas por el Director del Grado, el coordinador académico,

asi como el resto de coordinadores.

d) Informacion actualizada para grupos de interés

Al final de cada curso académico, o ante situaciones de cambio, el Director del Grado
junto con el resto de responsables publicara, con los medios adecuados, una
informacidn actualizada sobre el plan de estudios para el conocimiento de sus grupos de
interés. Se informaré sobre:

e La oferta formativa.

e Las politicas de acceso y orientacion de los estudiantes.

e Los objetivos y planificacion del titulo.

¢ Las metodologias de ensefianza-aprendizaje y evaluacion.

e Los resultados de la ensefianza.

e Las posibilidades de movilidad.

e Los mecanismos para realizar alegaciones, reclamaciones y sugerencias.
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Se realizara un acta de dicha reunién, guardandose copia de la misma en la Secretaria
Técnica, y en la que se incluirdn los contenidos de este encuentro, los grupos de interés
a quien va dirigido, el modo de hacerlos publicos y las acciones de seguimiento del plan

de comunicacion.

5.1.4 Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, a través de la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI) es el responsable del “Plan de internacionalizacion de la
Universidad” y coordina con otros servicios el disefio de los programas, su oportunidad

y puesta en marcha. http://ucam.edu/servicios/internacional

La Universidad dispone en su Sistema de Garantia Interna de Calidad, evaluado
positivamente por ANECA, de un procedimiento transversal a todos sus titulos de
movilidad de los estudiantes: http://ucam.edu/servicios/calidad/sistema-de-garantia-

interna-de-calidad-sqic-de-la-universidad/manual-de-procedimientos/pcl-07-movilidad-

de-los-estudiantes

Informacion y seguimiento:

Los estudiantes pueden obtener informacion de todos los programas mediante los
folletos distribuidos, la pagina Web, la atencion personalizada (ORI y Tutor Erasmus) y
las numerosas sesiones informativas. Una vez en destino se mantiene contacto mensual
con los estudiantes enviados (ficha mensual de seguimiento) y se realizan visitas de
monitorizacion a algunos destinos. Asimismo se mantienen reuniones periédicamente
con las diferentes instancias implicadas en la gestion de los programas de intercambio —

estudiantes, responsables, unidades administrativas, facultades, etc.
Principales criterios de seleccién aplicados.

La seleccion de los estudiantes se basa en: resultados académicos, conocimiento
lingtistico, motivacion y aptitud. Los resultados académicos cuentan un 45% en la
seleccién. El conocimiento linglistico es, naturalmente, el segundo factor, en igualdad
de condiciones que el primero —puntia un 45% del total-. Para valorar las habilidades
linglisticas se realiza un examen de francés, inglés o aleméan — segun destino-. Por
ultimo, la informacion recabada de los aspectos uno y dos, se remite al Tutor Erasmus

de la titulacién correspondiente, que procede a realizar una entrevista personal a los
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alumnos seleccionados para las plazas. ElI Tutor dispone de un 10% discrecional -
basado en motivacion, adecuacion academico, perfil del alumno y futura orientacion

profesional etc- para proceder a la seleccion.
Preparacion Linguistica:

Se organiza un curso en inglés de duracion anual cuyas sesiones comienzan en
noviembre, y que se suman a las asignaturas obligatorias de inglés, francés y aleman que
reciben todos los estudiantes inscritos en el programa de movilidad internacional de la
Universidad Cat6lica San Antonio. La asistencia se computara como mérito en el proceso

de seleccidn de estudiantes.
Sistema general de adjudicacion de ayudas

El sistema de distribucion de ayudas sigue los criterios determinados por la Agencia

Nacional Erasmus. Las becas son proporcionales al nimero de meses reales disfrutados.
Sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS

El Tutor Erasmus planifica junto con el estudiante el programa de estudios que va a
realizar en la universidad de destino. Cuando concluya el tiempo de estancia en el
extranjero, la universidad de acogida debe entregar al estudiante un certificado que
confirme que se ha seguido el programa acordado, donde constan las asignaturas,
maodulos o seminarios cursados y las calificaciones obtenidas. La Universidad Catélica,
reconocera y/o transferira los créditos cursados por el estudiante a su expediente. Dicho
reconocimiento solo se denegard si el estudiante no alcanza el nivel exigido en la
universidad de acogida o no cumple, por otros motivos, las condiciones exigidas por las
universidades socias para alcanzar el pleno reconocimiento. Asimismo, si un estudiante
se negase a cumplir las exigencias de su programa de estudios en el extranjero, la
“Agencia Nacional Erasmus Espafiola”, organismo que coordina, supervisa y controla
las acciones del programa en nuestro pais, podra exigir el desembolso de la beca. Esta
medida no se aplicard a los estudiantes que por fuerza mayor o por circunstancias
atenuantes comunicadas a los Tutores y a la ORI y aprobadas por escrito por la Agencia

Nacional no hayan podido completar el periodo de estudios previsto en el extranjero.
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Organizacion de la movilidad de los estudiantes de acogida

1.- Antes de la llegada, la ORI remite a la Universidad socia paquetes informativos

individualizados para los estudiantes de acogida.

2.- Cuando el estudiante llega a nuestro campus, visita la ORI, que le informa,

orienta, ayuda a encontrar alojamiento y guia por el campus.

3.- El Estudiante internacional lleva a cabo una entrevista con el Tutor o Tutores
Erasmus de su titulacién de destino, donde recibe detalles sobre el programa de

estudios, el profesorado y los contenidos.

4.- La Agrupacion de Acogida al Estudiante Internacional, integrada por ex
alumnos internacionales de la Universidad Catolica San Antonio, por futuros alumnos
internacionales o por alumnos interesados en colaborar en la integracion del estudiante
internacional, contribuye a la adaptacion del alumno en el entorno universitario, a su
desarrollo linguistico a la vez que coordina durante todo el afio un programa de

actividades de ocio, deportivas y extracurriculares.

5.- Los alumnos internacionales son acogidos por el responsable de la Unidad de
Espariol para Extranjeros, que los introduce a los cursos de espafiol. Los estudiantes

recibidos cuentan con:
a) Cursos intensivos en septiembre y en febrero.
b) Cursos regulares de castellano durante todo el afio.

6.- El Servicio de Biblioteca realiza actividades de formacién para mostrar a los
alumnos internacionales los medios bibliograficos y hemerograficos a su disposicion y

como acceder a ellos.
7.- El Servicio de Informaética edita la Tarjeta de Estudiante.

8.- Autoridades: de forma tradicional, el Presidente y Rector de la Universidad dan

la bienvenida a los Estudiantes internacionales.
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Acuerdos y convenios de colaboracién

(actualizados en.  http://www.ucam.edu/estudios/grados/nutricion-presencial/movilidad/convenios-y-

universidades )

Programas de intercambio con Europa

Universitéa degli studi di Siena (Italia)

Universitéa degli studi di Roma "La Sapienza" (Italia) (s6lo practicas)

Universita Degli Studi del Molise (Italia)
Cork Institute of Technology (Reino Unido)
Universidade do Porto (Portugal)

University College Ghent (Bélgica)

Programas de intercambio con Iberoamérica

Pontificia Universidad Catolica de Argentina Santa Maria de los Buenos
Aires (Argentina)

Pontificia Universidade Catolica Rio Grande du Sol (Brasil)
Universidad de Santiago de Chile (Chile)
Universidad de Santo Tomas (Chile)

Pontificia Universidad de Ecuador (Ecuador)

Otros programas de intercambio

Benedictine University (Estados Unidos)
Mount Saint Vincent University (Canadd)

Providence University (Taiwan)
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6. PERSONAL ACADEMICO. JUSTIFICACION DE
ADECUACION DE RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

Mecanismos de que se dispone para asegurar que la contratacion
del profesorado se realizard atendiendo a los criterios de igualdad
entre hombres y mujeres y de no discriminacidon de personas con

discapacidad

Tal y como queda reflejado en el R. D. 1393/2007, de 29 de octubre (art. 3.5) la
Universidad Catolica San Antonio, se adhiere a los principios de igualdad, respeto a los
derechos fundamentales de hombres y mujeres y promocién de los Derechos Humanos
y accesibilidad universal.

Los mecanismos de que dispone la Universidad para garantizar dichos principios y
asegurar que la contratacion del profesorado y del personal de apoyo, se realiza
atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion,
pasando, en primer lugar, por el cumplimiento de lo dispuesto en la Ley 3/2007, de 22
de marzo, cuyo art. 45 obliga a elaborar y aplicar un Plan de Igualdad. Ademas, dicho
Plan se rige por las directrices fijadas por el Instituto de la Mujer del Ministerio de
Trabajo y Asuntos Sociales, que se contienen en el Programa Optima de Igualdad de
Oportunidades, cuyos objetivos se desarrollan en la herramienta patrocinada por el
Instituto de la Mujer de la Regiéon de Murcia, denominada “Metodologia para el
desarrollo de Planes de Accidn en las empresas en materia de Conciliacion de la Vida
Familiar y Laboral”.

En segundo lugar, para garantizar el cumplimiento de la Ley 51/2003, de 2 de
diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de
las personas con discapacidad, el Servicio de Recursos Humanos de la UCAM ha
creado la Unidad de Atencion a la Discapacidad, encargada de impulsar medidas que
favorezcan la integracién de los miembros de la comunidad universitaria en la vida
académica.

Finalmente, para asegurar la adecuacion del personal de apoyo al plan de estudios y
garantizar que su perfil y formacion se ajuste a los objetivos del titulo, se ha realizado el

Ilamado Analisis y Descripcion de Puestos de Trabajo del Personal de Administracién y
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Servicios (AYDPT), cuyos cambios y adecuacion a los puestos se mantienen a traves de

los diferentes planes de formacion desarrollados.
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6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS NECESARIOS Y
DISPONIBLES PARA LLEVAR A CABO EL PLAN DE ESTUDIOS
PROPUESTO

El profesorado disponible en la Universidad para abordar las ensefianzas de Grado en
Nutricién Humana y Dietética es:

e 24 Profesores con dedicacion exclusiva, cuya relacion contractual con la
Universidad esta fijada en al menos 300 h de carga docente presencial.

e 7 Profesores con dedicacion parcial, cuya relacion contractual con la
Universidad esta fijada entre 120 y 250 h de carga docente presencial

e 2 Becarios de investigacion con venia docendi

Como recogemos en el siguiente informe el personal docente adscrito al Grado en
Nutricion Humana y Dietética se ha incrementado tanto en nimero como en nivel de
cualificacion. En el curso 2012 el claustro esta compuesto por un total de 31 profesores
(24 en dedicacion exclusiva y 7 en dedicacién parcial) sin tener en cuenta los tutores de

practicas externos (Figura 1).

Profesorado
Grado Nutricion humana y dietetica

™ Exclusiva ™ Parcial

Figura 1: Distribucién de la dedicacion contractual en el profesorado
Comparativamente con los datos recogidos en la memoria del Grado verificada en 2008,

el nimero de docentes dedicados en exclusividad a la titulacién ha aumentado de 17 a

csv: 102744845700155696616850





24 personas (Figura 2) manteniéndose el personal docente con dedicacion parcial en 7
personas.

Evolucion personal docente
disponible

¥ 2008 = 2013

Exclusiva Parcial

Figura 2: evolucion del personal docente

Este incremento en numero se ve acompafiado por una mejora en la cualificacion del
claustro como se puede representar a través de la acreditacion de profesorado en las
categorias de ayudante doctor, contratado doctor y universidad privada. En estos cuatro

afos el numero de acreditados ha aumentado de 4 a 15 profesores (Figura 3).

Evolucion acreditacion profesorado

¥ 2008 ® 2013

Profesor U. Privada

Figura 3: Evolucion de la acreditacion del profesorado en el claustro 2008-2013
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En la tabla se recogen los perfiles académicos, investigadores y profesionales de los
componentes del claustro. A modo de resumen, destacar la mayoritaria presencia de
dietistas-nutricionistas, suponen el 33% del total de titulados, de un calustro compuesto
por profesionales sanitarios, veterinarios, médicos y farmacéuticos, y licenciados en
ciencias quimicas y biologicas e ingenieria agronomica. Es de destacar el alto nimero
de profesores con doble titulacion en Ciencia y tecnologia de los alimentos.

La actividad investigadora del claustro se refleja en el importante porcentaje (48%) de
profesorado acreditado de un total del 77% de profesores doctores.

Profesorado
Grado Nutricién humana y dietética

ANECA
Profesor

Prlvada 13%
48% Licenciado
10%

Figura 4: Acreditacion y nivel académico del profesorado
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 JUSTIFICACION DE LA ADECUACION DE LOS MEDIOS MATERIALES
Y SERVICIOS DISPONIBLES

Los servicios, equipamientos e infraestructuras descritos a continuacion, situados en el
Campus de los Jeronimos (Murcia) se ajustan a las necesidades previstas para el
desarrollo del plan formativo durante los cuatro cursos académicos programados y se
ajustan a los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos (Ley 51/2003, de 2
de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal
de las personas con discapacidad). Ademas, las instalaciones de la Universidad cumplen
los requisitos y las exigencias materiales minimas de conformidad con el R.D. 557/91
de 12 de abril.

Tanto la descripcion de los recursos e infraestructuras disponibles como la estimacion
de los necesarios para el incremento del nimero de plazas del Titulo de Grado, se han
establecido a partir de un estudio de viabilidad. Este estudio, basado en las horas de
presencialidad en aula y laboratorios de préacticas, ha permitido estimar las necesidades
del Titulo de Grado.

7.1.1 Medios materiales

Aulas. Todas las aulas de docencia estan totalmente equipadas con equipos multimedia
y audiovisuales, es decir, ordenador, cafdn retroproyector, television, video/DVD,
proyector de transparencias y de diapositivas. Las medidas de las mismas son muy
diversas, estando preparadas para su ocupacion segun el nimero por grupo y siempre
cumpliendo la relacién de 1,25 o 1,50 m%/alumno, estando perfectamente iluminadas y

dotadas con equipos de aire acondicionado para verano e invierno.

El Grado en Nutricion Humana y Dietética dispone de 8 aulas, en horario de mafiana y

tarde, destinadas a impartir las sesiones tedricas y seminarios.

Las aulas tienen capacidad entre 30 y 70 puestos. Estdn ubicadas en los Pabellones-

Aularios, siendo edificios de nueva construccion por lo que se encuentran en perfecto
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estado de conservacién. Tanto la iluminacion como los sistemas de aire acondicionado y

calefaccion son adecuados para el correcto desarrollo de la actividad docente.

Laboratorios de practicas. Uno de los aspectos que caracterizan a la titulacion de
Nutriciébn Humana y Dietética es su alto contenido préctico. Para el cumplimiento de
este objetivo la universidad cuenta con 8 laboratorios (6 de practicas y 2 de
investigacién), con capacidad entre 20-25 puestos, los de practicas y 12 los de

investigacion.

Los espacios destinados a laboratorios estan climatizados y conectados a la red de agua
y alcantarillado, se encuentran situados en el semisétano del aulario 3, aulario 6, y junto
al pabelldn de servicios. Todos ellos cumplen con los requisitos legales de accesibilidad
y seguridad en materia de salud y seguridad ambiental, supuestos en la Ley 51/2003 de

2 de diciembre.

Con el fin de mantener el orden de los laboratorios y del buen uso de éstos existe un
personal técnico que es el responsable de los mismos, teniendo entre sus funciones la

unificacion de los pedidos de material, recepcién y control del mismo.

Todos los laboratorios disponen de los correspondientes protocolos de seguridad para
profesores y estudiantes que son revisados de forma periddica. Se han editado folletos
informativos sobre medidas de seguridad en los laboratorios informando debidamente a

los/las estudiantes al inicio de cada curso.

El equipamiento de los laboratorios se divide en material fungible e inventariable. La
dotacidn se realiza en base a las necesidades y demandas del profesor. Anualmente y
coincidiendo con el fin de las practicas se realiza un inventario del material existente en
los laboratorios con el objetivo de reponer, reparar o realizar las previsiones para el
curso siguiente de todas aquellas asignaturas que los utilizan para el desarrollo de

actividades docentes.
Equipamiento de los laboratorios. A continuacion se agrupan los medios inventariables:

e Preparacion de muestras: campana de flujo laminar; campana de extraccion de
gases; equipo para la preparacion de muestras (microtomo y sistema de fijacion

de muestras); micropipetas de volimenes variables; autoclave; balanzas; balanza
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de precision; pHmetro; estufas de cultivo; frigorifico; agitadores calefactores;
agitador orbital; bafio termostatico; centrifugas; agitadores de tubos; material de
vidrio y plastico, termociclador; rotavapor; evaporador rotativo; frigorificos,
homogeneizador de muestra de paletas; liofilizador;

e Microscopia y tratamiento de imagen: 20 microscopios, lupas y sistemas para el
tratamiento de la imagen; coleccion de preparaciones;

e Cromatografia: cromatografo gases-masas (inyector automatico, head space);
Cromatografia de liquidos, H.P.L.C (DAD - Detector de fluorescencia-inyector
automatico, Detector electroquimico); Cromatografia de liquidos H.P.L.C
(Diode Array Detector - Detector de fluorescencia-inyector automatico);
instalacion de gases.

e Espectrofotometria: espectrofotometros/colorimetros; lector de placas con
deteccion de fluorescencia

e Equipo de electroforesis de ADN y proteinas.

e Composicion de alimentos: bomba calorimétrica, equipo para analisis de grasas,
equipo para andlisis de proteinas, refractdmetro, texturimetro, colorimetro y
penetrémetro

e Laboratorio de Fisiologia, anatomia y composicién corporal: maquetas para
estudio anatémico; esfingomandmetros, fonendoscopios, electrocardidgrafos,
simulador de arritmias, espirébmetros, analizador de gases respiratorio,
analizador de gases sanguineo de pH y de electrdlitos, ergdmetros humanos,
glucémetros, balanzas, probetas y pipetas, material para el estudio de la
composicion corporal (plicometros, paquimetros, tallimetro, antropémetros,
lapiz  demogréfico), bioimpedanciometro, desfibriladores, equipo de

emergencia.

Espacios para el personal docente e investigador, y para el personal de

administracion y servicios de la Titulacion:

Zona de recepcion y atencion al publico de la Secretaria Técnica de la Titulacion, con
un puesto de trabajo (con ordenador en red, una impresora, un terminal telefénico y un
fax).
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Sala de profesores: con 25 puestos de trabajo (con 25 ordenadores en red, 2 impresoras

en red y 8 terminales telefénicos).

Tres despachos para la direccidn y coordinacién académica del titulo de Grado en NHD,
con un puesto de trabajo (con ordenador en red, impresora, scanner y un terminal

telefonico) y una mesa redonda de reunion (capacidad para 10 personas).

Salas de Tutorias y Practicas:
Sala 1: Con capacidad para 5 personas, dotada de mesa redonda.

Sala 2: Con capacidad para 3 personas, con ordenador y acceso a Internet.

Biblioteca. La Biblioteca, ubicada en el edificio monumental, cuenta con la hemeroteca,
mediateca, sala de estudio y acceso libre a Internet y de video television. Sirviendo de
apoyo para alumnos e investigadores y dotada de los medios técnicos y equipamiento

necesario para su correcto funcionamiento; estando totalmente informatizada.

La biblioteca cuenta con 485 puntos de lectura, estd dotada de aire acondicionado y
calefaccion asi como de buena iluminacion. Son instalaciones totalmente nuevas por lo
que su estado de conservacion es excelente. A la entrada de biblioteca se encuentra el
personal de la misma donde los alumnos y profesores pueden solicitar el material
correspondiente asi como devolver el utilizado. El espacio destinado a libros esta junto
a la sala de lectura principal de la biblioteca, siendo su acceso libre para cualquier

usuario.

Monografias: La Biblioteca General de la UCAM cuenta con 6.006 titulos
monogréficos con un total de 15.585 volumenes. Estos titulos son revisados anualmente
para su actualizacién en funcién de su demanda y de las recomendaciones bibliograficas

recogidas en la Guia Docente anual.

Se cuenta con una mediateca donde se dispone de materiales especiales como: CD-
ROM’s, DVD’s, videos, bases de datos, etc. con 22 conexiones a Internet. En la misma
ubicacion fisica se dispone de los servicios de una hemeroteca donde se encuentran las
publicaciones  periddicas: Revistas 'y periddicos (regionales, nacionales,

internacionales), asi como publicaciones oficiales (BOE, BORM).
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Los documentos que por su tipo de encuadernacién, antigiiedad, duplicidad o valor no
son de libre acceso al usuario se localizan en los depésitos, pudiendo disponer de ellos

quien lo necesite para su consulta dentro de la sala.

Recursos electronicos: Desde la pagina Web de la Biblioteca General de la UCAM

(http://www.ucam.edu/biblioteca/) se tiene acceso a una serie de sitios Web de interés

para las actividades docentes y de formacion de la Titulacion.

Pabellon de Servicios. Cuenta con Cafeteria y Restaurante, Servicio de Reprografia,

Libreria y Merchandising, Servicio de Actividades Deportivas y Botiquin.

Edificio Monumental. Esta formado por cuatro plantas, cuyo eje central es su claustro.
En este edificio estan ubicados los servicios administrativos y de Gobierno de la
Universidad, destacando: Presidencia, Rectorado, Vicerrectorados, Secretaria General,
Secretaria Central, Jefatura de Estudios, Salas de estudio de profesores, Servicios
Informaticos, Salon de Actos con una capacidad de unas doscientas personas, Sala de
Grado de defensa de tesis, Biblioteca, etc.

Anexo al edificio y formando parte del monumento, destaca su majestuosa Iglesia de
estilo barroco murciano, que con una capacidad para méas de 1000 personas es también
utilizada, ademas de lugar de culto, como gran salon de actos de la Universidad, donde
se celebran los actos oficiales de apertura de curso, conferencias, congresos, Simposios,
etc. estando perfectamente equipada con equipo de realizacion de television,

videoconferencia y equipo multimedia.

Intranet de la universidad, compuesta por:

= Red Wi-fi en todo el recinto de la Universidad: Permite el acceso a Internet con
equipos moviles (portatiles o PDA’s) desde cualquier lugar del campus, tanto a

los estudiantes como a los profesores.

» Red Fija de datos que permite el acceso y conexidn de ordenadores desde

cualquier ubicacién de la UCAM.
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Aulas de aplicacion informatica (APIs): La Universidad cuenta actualmente con 5
aulas de aplicacion informatica, con aproximadamente 200 ordenadores, todos ellos con
conexion a Internet. Estas aulas son usadas de forma libre por los estudiantes cuando no
se esta impartiendo docencia. La titulacién tiene acceso a 5 APIs con una capacidad
media de 40 ordenadores. Siendo el nimero de puestos adecuado a las necesidades de

los alumnos y al nimero de alumnos que las pueden utilizar.

Plataforma virtual (E-learning): Ofrece los servicios y recursos que la Universidad
Catdlica San Antonio de Murcia posee en su Campus de Los Jer6nimos, pero en un
entorno virtual, ofreciendo al estudiante un apoyo en la gestion y organizacion
administrativo-docente del Titulo de Grado. Especificamente respecto al apartado
docente, la plataforma permite la interaccion entre el estudiante y el profesor, a través
de foros, Chat programados, recomendaciones del profesor a nivel de grupo o
individual, descargas de temarios y material de apoyo, guias de trabajo, publicacién de

calificaciones y recomendacion de paginas Web especificas de la materia.

7.1.2 Servicios de mantenimiento generales

La Universidad se encuentra en fase de redisefio de un Sistema Interno de Garantia de
Calidad (SGIC) aplicado a toda la Universidad en base a las directrices del Programa
AUDIT de ANECA. Entre los procedimientos que integran el SGIC existen dos
procedimientos clave para garantizar la gestion de los recursos materiales y la gestion
de prestacion de servicios que garantizan la imparticion de las actividades formativas

planificadas:
e Gestion de los recursos Materiales. PAO1. Directriz AUDIT 1.4.
e Gestion de la Prestacion de servicios. PA02. Directriz AUDIT 1.4.
Estos dos procedimientos incluyen todos los mecanismos para realizar o garantizar la

revision y el mantenimiento de todos los materiales y servicios disponibles, ademas de

los informaticos y bibliogréficos.

Ademas, existe un servicio especifico de atencion al usuario y mantenimiento
informético, encargado principalmente de la revision, reparacion (o sustitucion), y

actualizacion de los equipos y sistemas informaticos.
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En la Universidad se realiza un inventario anual del material fungible y no fungible, asi
como del estado del mobiliario, para detectar las alteraciones y anomalias que hayan
podido producirse como consecuencia del transcurso del afio academico. Cada profesor
realiza, anualmente, la prevision y solicitud de material necesario para el desarrollo de
su actividad docente. Existen también mecanismos de control del gasto de material
durante el curso academico, que permiten conocer en cada momento las existencias

disponibles.

7.1.3 Servicios disponibles centralizados

La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculacién exclusiva, de
Administracion y Servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la
investigacion y de la formacion del estudiante, a través de los distintos servicios que se
encuentran centralizados, que prestan su apoyo a toda la Comunidad Universitaria, y
que por lo tanto, dan la cobertura necesaria y suficiente a la titulacién del Grado en

Nutricion humana y dietética:

e Secretaria Central.

e Servicio de Informética.

e Administracion.

¢ Recursos Humanos.

e Servicio de Reprografia.

e Servicios Generales: Conserjerias, Control de accesos y Seguridad, Servicio de
Cafeteria y Eventos y Limpieza.

e Servicio de Informacion al Estudiante (SIE).

e Unidad Técnica de Calidad.

e Jefatura de Estudios.

e Campus Virtual.

e Extension Universitaria.

e Servicio de Orientacion Laboral (SOIL).

e Oficina de Relaciones Internacionales.

e Servicio de idiomas.

e Servicio de Publicaciones.
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e Servicio de Actividades Deportivas.

e El Servicio de Evaluacion y Seguimiento Psicoldgico.

e Cuerpo especial Tutores.

e Servicio de igualdad de oportunidades.

e Capellania de la Universidad, integrada por sacerdotes encargados de la formacion
humana y cristiana, conforman los recursos con los que la UCAM cuenta para la
consecucion de uno de sus objetivos primordiales: el desarrollo en la formacion integral
del estudiante.

A continuacion se detallan las caracteristicas de algunos de estos servicios.

Servicio de Informatica. Este servicio informa al personal de la Universidad sobre los
recursos que tiene a su disposicion, para facilitar el uso de las herramientas informaticas
necesarias para el desarrollo de sus tareas. La infraestructura informética de software de
la Universidad Catélica San Antonio, se gestiona desde el Area de Gestion del Software

del Servicio de Informatica.

Servicio de Informacion al Estudiante. Este servicio tiene por finalidad atender la
demanda habitual de informacion por parte de los alumnos, ya sean preuniversitarios,
universitarios, o graduados, asi como del Personal de Administracion y Servicios (PAS)

o0 toda aquella persona interesada (http://www.ucam.edu/sie/presentacion/index.htm).

Servicio de Orientacion e Informacion Laboral. Las practicas externas de los
alumnos de la Titulacion se encuentran centralizadas en el Servicio de Orientacion e
Informacion Laboral (SOIL). Es un departamento creado por la Universidad cuyo fin es
promover la realizacion de practicas en empresas para los alumnos de los ultimos cursos
asi como facilitar la insercion laboral y el desarrollo profesional de dichos alumnos y

titulados por esta universidad.

Oficina de Relaciones Internacionales. El Vicerrectorado de Relaciones
Internacionales ayuda a ampliar la formacién de los estudiantes por medio de los
distintos programas de becas y ayudas que oferta, apoya y sigue al estudiante durante
su estancia en el exterior, y lo invita a participar en la asociacion de acogida al

estudiante internacional (AAEI) para hacer méas grata la estancia entre nosotros.
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Servicio de Idiomas. Es un servicio de la Universidad Cato6lica San Antonio destinado
a proporcionar cursos de idiomas y diferentes actividades en todas las titulaciones
oficiales de la misma. Ademas ofrece ayuda en la movilidad internacional de los

alumnos.

Servicio de Actividades Deportivas. El Servicio de Actividades Deportivas (SAD)
de la Universidad Catolica San Antonio de Murcia tiene como objetivo principal el
fomento de la préctica deportiva de todos los que conforman la Comunidad
Universitaria (http://campus.ucam.edu/sad/index.htm).

Servicio de Evaluacién y Asesoramiento Psicoldgico. La universidad dispone de un
servicio gratuito ofrecido a PDI, PAS y a los alumnos matriculados al que pueden
dirigirse para realizar consultas de distinta indole. Los estudiantes, disponen de un
medio que garantiza la privacidad para la exposicion y resolucion de problemas que

pueden plantearse durante su estancia en la Universidad.

Cuerpo Especial de Tutores. Para el apoyo a nuestros alumnos, la Universidad
Catolica San Antonio cuenta con un Cuerpo Especial de Tutores, cuya labor es
potenciar el desarrollo académico y personal del alumnado, haciendo su estancia entre
nosotros mas facil, orientdndolo en cuestiones referentes a estudios o individuales, con
la idea de formarlos para insertarse en la sociedad de manera creativa y transformadora.
Las personas que integran el cuerpo especial de tutores disponen de una formacion de

caracter multidisciplinar, en el &mbito de la Pedagogia, Psicologia, Humanidades, etc.

Servicio de Igualdad de Oportunidades. La Ley Orgéanica 3/2007, de 22 de marzo,
para la Igualdad efectiva de hombres y mujeres aplica el principio de igualdad de trato
entre hombres y mujeres en lo relativo al acceso al empleo, a la formacion, a la
promocion profesional y a las condiciones de trabajo, asi como el acceso a bienes y
servicios. Por ello, la Universidad Catolica San Antonio ha previsto la creacion de un
Servicio de Igualdad de Oportunidades con la finalidad de analizar y difundir la
igualdad entre hombres y mujeres en el marco universitario, de conformidad con la
LOU y como garantia de las politicas de igualdad de oportunidades entre mujeres y

hombres en los centros universitarios.
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Este servicio incluye también el Servicio de Atencidn a la Discapacidad que tiene como
mision garantizar la plena integracion de los miembros de la comunidad universitaria
con discapacidad en la vida académica, impulsando medidas que favorezcan la
incorporacion y la igualdad de oportunidad. (
http://www.ucam.edu/discapacidad/mision.html).

Entre los objetivos especificos que pretende cubrir se encuentran:

* Promover la participacion y promocion de las mujeres y discapacitados en la
formacidn universitaria, asi como en las estructuras de toma de decisiones.

* Lograr la ensefianza respetuosa con la Igualdad de Oportunidades.

* Establecer canales de colaboracion entre la Universidad, instituciones y el mundo
laboral para facilitar la promocion de las mujeres y discapacitados en el empleo.

» Activar medidas que permitan la conciliacion de la vida personal, profesional y
familiar de toda la comunidad universitaria.

 Facilitar la formacion transversal en igualdad de oportunidades para toda la

comunidad universitaria.

7.1.4 Convenios y tutores para préacticas externas:

Las practicas externas de los alumnos de la Titulacion se encuentran centralizadas en el
SOIL (Servicio de Orientacion e Informacion Laboral) que depende del Vicerrectorado
de Alumnado.

Todas las empresas en las que los estudiantes realicen estas practicas deben tener segun
la normativa de la Universidad, un convenio firmado y en vigor con la UCAM. Con
estos convenios se asegura la totalidad de las précticas a todos los alumnos del Grado.
La Universidad tiene firmado un convenio con los dos organismos de titularidad publica
existentes en la Comunidad Autonoma de la Region de Murcia: Servicio Murciano de
Salud (SMS) y el Instituto de Servicios Sociales de la Region de Murcia (ISSORM).
Los alumnos de Nutricion tienen la posibilidad de desarrollar tanto las practicas
curriculares como las extracurriculares en centros sociosanitarios dependientes de estos
organismos, asi como en centros sociosanitarios privados e industrias del sector
agroalimentario, para lo cual también estan establecidos los convenios oportunos.

En la actualidad se disponen de un total de 279 plazas para el desarrollo del practicum.
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Todos los convenios en vigor se recogen en la siguiente tabla (Solo se adjuntan
escaneados los mas representativos ya que al introducir todos los convenios se
genera un archivo demasiado pesado para la aplicacion informatica).

En el siguiente enlace se encuentran actualizados los convenios

(http://Iwww.ucam.edu/estudios/grados/nutricion-presencial/plan-de-

estudios/practicum/convenios )

La titulacién dispone de documentos en los que se registra el centro, nimero de plazas,
coordinador del centro, duracion, ubicacion de los alumnos, horario y nombres de los
profesionales tutores en los centros en el caso de practicas curriculares. Asi mismo,
desde el SOIL se remite anualmente un informe a la Direccion de la Titulacion con toda
la informacion referente a la realizacion de préacticas extracurriculares. En la Escuela
existen profesores encargados de la coordinacion tanto de las practicas curriculares

como de las extracurriculares.
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CENTRO HOSPITALARIO N° Periodos | Alumnos N° total
/Periodo Alumnos
Hospital Virgen del Rossel de Cartagena 4 2 8
Hospital Virgen de la Arrixaca 4 4 16
Hospital Morales Meseguer 4 2 8
Hospital General Universitario 4 2 8
Hospital Psiquiatrico Roméan Alberca 2 1 2
Hospital Comarcal del Noroeste 1 1 1
Hospital Rafael Méndez 1 1 1
Hospital los Arcos 3 1 3
Hospital Son Espases 2 1 2
Servicio de Salud de Castilla la Mancha 2 1 2
(Sescam)
Complejo Hospitalario Universitario de 2 1 2
Albacete
Agrupacion Médica Balear, S.A. (Policlinica 2 1 2
Miramar)(Palma de Mallorca , Baleares)
Clinica Ramén y Cajal (Antequera, Méalaga) 2 1 2
Clinica BIO-SUAL, S.L. (Talavera, Toledo) 2 1 2
Hospital Universitario Nuestra Sefiora de la 2 1 2
Candelaria (Santa Cruz de Tenerife)
Fundacién general Hospitales NISA — 2 1 2
Hospital General De Elda-Generalitat 2 1 2
Valenciana-AVS
Fundacion “Jiménez Diaz”- UTE 3 2 6
Hospital General Virgen de la Luz 2 1 2
Clinica Esperanza De Triana, S.A. (Hospital 2 1 2
Infanta Luisa) SEVILLA
Complejo Hospitalario Integral Privado 2 1 2
(Malaga)
Fundacié de Gestio Sanitaria Hospital de la 2 1 2
Santa Creu i Sant Pau
Hospital Nacional de Parapléjicos de Toledo 2 1 2
Hospital General la Mancha Centro — Alcazar 2 1 2
de San Juan
Hospital General de Ciudad Real 2 1 2
TOTAL ALUMNOS 85
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CENTRO DE SALUD

N° Periodos

Alumnos
/Periodo

N© total
Alumnos

C.S. Abaran

1

w

C.S. Abanilla

C.S. Alcantarilla-Sangonera

C.S. Alquerias

C.S. Beniel

C.S. Corvera

C.S. Espinardo

C.S. El Palmar

C.S. Cehegin

C.S. Lorqui

C.S. Fortuna

C.S. Murcia-Infante

C.S. Molina-Ant.Garcia

RlRrRrRrRRPrRPRRPRRRPRIR R

C.S. Sangonera Verde

WW W R WERPRWRFRRPOWWWNW

1

WW W R WRPRWRERrRPOWWWN

TOTAL ALUMNOS

w
w

CLINICAS PRIVADA

N° Periodos

Alumnos
[Periodo

N© total
Alumnos

Clinica de Nutricidon Rebeca Pastor
Valero

1

2

Clinica Médico Quirargica San José

Clinica Rehabilitalia

Elena Alcaraz Caballero

Mercedes Pacual Diaz

USP San Carlos

USP Hospital San Jaime S.A.

Adoracién Pujante Silla

Ana Maria Martinez Garcia

Centro Medico La Constitucién S.L.

Pascual Mufioz Campos y otros C.B.

Hogar Nazaret

Alicante de Servicios Sociosanitarios

Centro Médico Primo De Rivera

Clinica Vistahermosa, S.A.(ALICANTE)

Residencia Social Asistida "San
José"(Centro Dependiente de la Excma.
Diputacion Provincial de Toledo

NINIDNINIDNINDNIDNDNDNDIDNDNDIDNDIDNDND

RlR RN R R R RPIRRPRR R RP PR

NINIDNBEIDNINDNIDNDIDNDNDIDNDNDIDNDIDNDND

TOTAL ALUMNOS

34
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EMPRESAS AGROALIMENTARIAS N° Periodos Alumnos N° total
/Periodo | Alumnos
Agrumexport, S.A. 3 1 3
Bodegas Castafio, S.L. 3 1 3
Cefusa, S.A. 3 1 3
Confiletas 3 1 3
Coop.Agraria Santa Quiteria 3 1 3
Elaborados Cérnicos de Lorca, S.L.L. 3 1 3
El Pozo Alimentacion 3 1 3
Go Fruselva, SLU 3 1 3
Golden Foods, S.A. 3 1 3
Grupo Primaflor 3 1 3
Hero Espafia, S.A. 3 1 3
Juver Alimentacion, S.A. 3 1 3
Kernel Export, S.L. 3 1 3
Mostos y Vinos Verdu Pérez, S.L. 3 1 3
Ricardo Fuentes e Hijos-Salazon, S.A.V 3 1 3
TQ Tecnol, S.A. 3 1 3
FARMATHIA. Agrupacion de Farmacias, 2 1 2
S.L.(BIZKAIA)
PFIZER, S.L.U.(Madrid) 2 1 2
TOTAL ALUMNOS 52
CENTROS EDUCATIVOS N° Periodos Alumnos N° total
/Periodo Alumnos
Colegio de San José 1 5
Colegio Federico de Arce 1 5
TOTAL ALUMNOS 10
OTROS N° Periodos | Alumnos N total
/Periodo | Alumnos
ADDINMUR. Asociacion de Dietistas 3 2 6
Nutricionistas de la Region de Murcia
Asoc. De familiares de enfermos de Alzheimery 3 1 3
otras demencias de Molina de Segura "AFAD-
Molina"
Asociacién murciana de fibrosis quistica 3 1 3
Asociacion para la investigacion y desarrollo en 3 1 3
factores de riesgo cardiovasc del Hosp. Los Arcos
Federacion de tenis de la Region de Murcia 3 1 3
Fundacién Santo y Real Hospital de la Caridad 3 1 3
FUNDOWN 3 1 3
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ADANER 2 1 2

Excelentisimo Ayuntamiento de Molina de 2 1 2

Segura

Laboratorios GRIFOLS, S.A. 2 1 2

Agencia Publica Empresarial Sanitaria Costa del 2 1 2

Sol(Marbella, Malaga)

Hostecar 3 1 3
35

EMPRESAS DE RESTAURACION N° Periodos | Alumnos N° total

/Periodo Alumnos

Mediterranea de Catering (Murcia: 1 6 6

Arrixaca,Morales, Los Arcos, Santa Lucia

Alicante: H. San Juan, H. de Torrevieja, H.

Marina Baixa (Villa Joyosa), H. Vinalop6

(Elche))

SERHOMUR 2 1 2

Catering Casa Tomas 2 1 2

SERUNION, S.A. (ZONA ANDALUCIA) Hosp. 2 1 2

Quirdn Sagrado Corazon

SERUNION, S.A. (Hospital San Carlos) 2 1 2

SODEXHO ESPANA, S.A. Hospital San Juan de 2 1 2

Dios de Cdérdoba, Clinica Virgen de la Vega

EUREST COLECTIVIDADES, S.L. - 2 1 2
18

CENTROS DE INVESTIGACION

CEBAS 2 2 4

CTC 2 2 4

IMIDA 2 2 4
12

N° TOTAL DE PLAZAS: 279
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE EL SERVICIO MURCIANG DE
SALUD Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA
PARA LA REALIZACION DE PRACTICAS DOCENTES

En la ciudad de Murcia, a 24 de Octubre de 2002, TOLIC&

UNIDOS

De una parte, el lmo. Sr. D. Martin Quifionero Sénchez, Diector Gerente dal
Servicio Murciano de Salud, en la representacion que osterta an vifud del ariculo 4.1.a) del
Decreto 51995, de 17 de febrero, por el que se regula la estructura y funciones de los
Organos de Administracidn y Gestion del Servicio Murciano de Salud, y especialmente
fatultado para este acto en vited de autorzacidn por Acuerdo del Consejo de
Administracitn de dicha Entidad Piblica, da fecha 30 de julio de 2002.

De otra parte, & Excmo. Sr. D. JnséLuuMerbdeémz.Pfeslﬂomaela
Universidad Catdlica San Antonio de Murcia, de ésta

para suscribir este documento, en virtud de las mrnpemmas gue tiene atribuidas por el
artleulo 13 de los Estatitos de dicha Universidad.

Ambos en funcion de sus respectivos cargos y an ejercicio de kas atribuciones que
les estén conferidas, con plena capacidad para formalizar el presente acusrdo,

EXPONEH;

- Clue la Ley 4/1994, de 26 de julie, de Salud de la Regitn de Murcia establece en su
articulo 36 que toda la estructura asistencial de Yos servicios de salud, plblicos o
mnomams debe estar en disposicion de ser utllizada para la docencia pregraduada,

y de los profesi ios, ¥ en su artfeuls 38.3 encomienda

a |la Administracion Regional ol establecimiento de convenios y conciertos con las

y cientfficas, asi como con fundaciones y asociaciones

sin anime de lucro, con el fin de fnmarlxr la invastigacién en salud y la optimizacién del
P berile de la xdad docente de las estruciuras asistenciales v educativas,

- Que la Universidad Caldlica San Antonio de Murcia es una institucidn de ensefianza
dedicada a la educacion superior mediante la invesligacidn, la docendia y & estudio, que
centempla entre sus fines la preparaciin para el ejercicio de actividades profesionales
perenecientas, entre ofras, al Area de Ciencias de ka Salud.

- Que la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, en cumplimiento de lo
dispuesto en la mancionada Ley 4/84, quiere colaborar con el fin de proporcionar una
formacion practica que complemente las ensefanzas \edricas de 108 alumnos que cursan
estudios relacionados con las Clencias de la Salud en |a Universidad Catdlica San Arntonio.

Umvensmm

UNIVERSIDAD CATOLICA
SAN ANTONIO
REGISTRO GEMERAL

UnwERSEDAT CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCLA

25 JUN 1838

CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, ENERHRADANS_o°

HOSPITAL MESA DEL CASTILLO Y LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA.

De una parte, D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, Presidente de la Universidad Catolica
San Antonio de Murcia,

y. de otra parte, D. FERNANDO MESA DEL CASTILLO en representacion del Hospital
Mesa del Castillo, en su condicion de Director Gerente.

Actuando en funcion de sus respectivos cargos y en ¢l ejercicio de las facultades que para
convenir ¢n nombre de las Entidades que rep 1 tienen conferidas, coinciden en declarar ¢l
alto interés que la formacion practica de los estudiantes universitarios tiene tanto para la
Universidad como para la sociedad en general

Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decreto 1497/1981 de 19
de junio, parcialmente modificado por RD, 1845/1994 de 9 de septiembre, el presente
CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que se desarrolla con arreglo a las siguientes

CLAUSULAS

PRIMERA - El presente Convenio tiene como objeto facilitar la realizacion de pricticas en la

empresa cofirmante del mismo de los alumnos de la Universidad Catolica San Antonio de Murcia

SEGUNDA - Dada la naturaleza de la actividad de la empresa cofirmante, los alumnos
beneficiarios de las pricticas habran de estar cursando los estudios del Area de las Ciencias de la
Salud

TERCERA - La relacion al / no Ira mas promiso que el derivado del
presente convenio. En ningin caso gcncnn relaclcm laboral

CUARTA. - La realizacion de p de ah en emp no podra afectar en modo
alguno a los derechos de ic:s trabajadores de la misma, ni obstaculizar las previsiones
empresariales en materia de contratacion de trabajadores

QUINTA. - El periodo de practicas tendri una duracion maxima de 500 horas, sin que en ningin
caso pueda exceder el 50% de la duracion de un curso académico. En ANEXO a este convenio
este Convenio se fijaran, los alumnos que realizardn las pricticas, las fechas de comienzo y
finalizaciin, asi como el horario, lugar de desarrollo y contenido especifico de las mismas

SEXTA - La coordinacion y supervision del presente Convenio se llevard a cabo por medio del
Departamento de Asuntos Juridicos de la l{n',\e-rsidad Catolica.

SEPTIMA - La realizacion de las pracncas&npamdas en ¢l presente Cunv\,mo tendra a |odnea los
efectos la considerac e actividad acadmaca -
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CONVENIO ENTRE LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO
Y EL USP HOSPITAL SAN CARLOS PARA LA UTILIZACION CON
FINES DOCENTES Y DE INVESTIGACION DEL HOSPITAL

En Murcia, a 21 de abril de 2008.

De una parte, el Exeme. Sr, D. José Luis Mendoza Pérez, Presidente de la
Universidad Catdlica San Antonio.

Y. de otra parte, D. Pedro Hemandez Jiménez, Director-gerente del USP
Hospital San Carlos.

Ambas partes, en la rapresentacidn que ostentan, se reconocen mutua
capacidad para obligarse y convenir y

EXPONEN

L.- Que la Universidad Catolica San Antonio y el USP Hospital San Carlos desean
establecer una colaboracion en las ensefanzas de Grado de Medicina y de ctras
Ciencias de la Salud, al objeto de impulsar la docencia y la investigacion.

Il.- Que en virud de lo dispuesto en el Real Decreto 1.558/1985 de 28 de junio, por
el que se establecen las bases generales del régimen de conciertos entre |as
Universidades y las instituciones sanitarias, modificado por el Real Decreto
16521881 de 11 de octubre y la Orden de 31 de julio de 1987 por la que se
establecen los requisitos de las instituciones sanitarias que pueden ser objeio de
concierto con las Universidades, v con el fin de disponer de las estructuras
necesarias para las enseflanzas de los titulos oficiales de Grado en Medicina y de
otras Ciencias de [a Salud, el presente Convenio tiene como finalidad establecer la
adecuacidn precisa entre 3 funciones del Hospital v la Universidad Catdlica San

Loy

—

[
CaroLica

SAN ANTONIG B4t Y SAN AnTONIo
2 Registro de
Convenios

CONVENIO DE COOPERACION EDUG: =65
HOSPITALARIO UNIVERSITARIO DE ALEACETE ¥ LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA

En Murcia, a 21 de junio de 2004,

REUNIDOS

De una parte, 0. JOSE LUIS MENDOZa PEREZ, PRESIDENTE de la UNIVERSIDAD
CATALICA SAN ANTONIO DE MURCIA.

¥, da ofra parte, D. JESUS MARTINO SANCHEZ MARTINEZ en representacion de
COMPLEJD HOSPITALARIO UNIVERSITARIO DE ALBACETE en su condicién de
GERENTE.

Acluandao en funcion de sus respectivos cargos y en el ejercicio de las facultades que
para convenir én nombre de |as entidades que representan tienen conferidas, ceinciden en
declarar & alio interés que la formaciin practica de los estudiantes universitarios tiene tanto
para la Universidad coma para la sociedad en general,

Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decrets 149771884
da 19 de junio, parciaimente modificado por Real Decreto 18451554 de 9 de septiembre, el
presente CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que sa desancila con aregio a las
Siguisntas;

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene como objela faciiitar la realracion de practicas de alumnaos
de [a Universidad Catdlica San Antonio de Murcia en la entidad cofirmante del mismo. Dada
fa naturzleza de Ia actividad de aguella, los ficiarios de las icas habran de
westar dios correspondi a TODAS LAS TITULACIONES,

SEGUNDA.- La relacion alumno/entidad o empress no supondra més compromise que el
derivado del presente Convenio. En ningin caso generard refacion faboral, La realizacién de
practicas de alumnos en dicha entidad o empresa no padré afectar en modo aiguro a los
derechos de los trabajadores de la misma, ni obstaculizar las previsiones empresariales en
malaria de contratacion de trabajadores.

TERCERA.- El periodo de practicas tendra una duracidn maxima de 500 horas, sin que en
ningln case pueda exceder al 50% de la duracién de un curso académico. Los glumnos
beneficiarios de las mismas deberan haber superade ef 50% de Ios créditos necesarnos para
obterer el tiulo universitario cuyas ensefianzas estuviesen cursando,

En ANEXO a este Convenio se fijaran los alumnos que realizardn |as préclicas, las
fechas de comienzo y finalizackn, asi como, el horario, lugar de desarmolic v contenida
especifica de las mismas.

¥IaN3 LTLESLPE TAL LETT 9002 G062
ELTLE5L5E ==tha DEQBE
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CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA FUNDACION GRUPO
HOSPITALES NISAY LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO

En Murcia, a 29 de junio de 2009,

REUNIDOS

De una parte, D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, PRESIDENTE de la UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA.

¥, de otra parte, D. SIXTO BAYD MAICAS, DIRECTOR, en nombre y
representacion de FUNDACION GRUPQ HOSPITALES NISA.

Actuando en funcidn de sus respectivos cargos y en el gjercicio de las fac.ulladas que
para ir en bre de las enti que tan tienen conf

en declarar el alto interés que la formacion prad:hca de los estudiantes universitanos
tiene tanto para la Universidad como para la sociedad en general.

Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decreto 1497/1981 de
19 de junio, parciaimente modificado por Real Decreto 1845/1994 de 9 de septiembre, el
presente CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que se desarrolla con ameglo a
las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene como objeto facilitar la realizacion de practicas de
alumnos de la Universidad Catélica San Antonio de Murcia en la entidad cofirmante del
mismo. Dada la naturaleza de la actividad de aquella, los alumnos beneficiarios de las
practicas habran de estar cursando estudios correspondientes a Ciencias de la Salud.

SEGUNDA.- La relacién al. idad o no supondra mas iso que
el i del p [ . En nlngs.\n caso generara relal:bén laboral. La
lizacién de practicas de all en dicha entidad o empresa no podra afectar en

modo alguno a los derechos de los trabajadores de la misma, ni obstaculizar las
previsiones empresariales en materia de contratacién de trabajadores.

TERCERA.- El periodo de practicas tendrd una duracién maxima de 500 horas, sin que
en ningin caso pueda exceder el 50% de la duracién de un curso académico. Los
alumnos beneficiarios de las m:smas deberan haber superado el 5{)% de los crédwos
necesarios para obtener el titulo universitario cuyas

En ANEXO a este Convenio se ﬁparan los alumnos que realizaran las practicas,
las fechas de comienzo y finalizacion, asi como, el horario, lugar de desarrollo y
contenido especifico de las mismas.

CUARTA.- La coordinacion y supennslén del presente Convenio se llevaran a por
medio del Servicio de Ori ion e ian Laboral de la Universidad Catdli

UNIVERSIDAD

_ CATOLICA
UNIVERSIDAD CATOLICA ¥ Sam AnTomo
SAN ANTONID Reglistro de
Convenios

Adia

CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA ENTRE USP HOSPITAL SAN
JAIME, S.A. Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO

En Murcia, a 11 de Julio de 2008.

REUNIDOS

De una parte, D. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, PRESIDENTE de la
UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA,

Y, de otra parte, D. ROBERTO FERRANDIZ GOMIS en representacion de USP
HOSPITAL SAN JAIME, S.A. en su condicidn de DIRECTOR GERENTE.

Actuando en funcién de sus laspeclnrns carges y en el ejercicio de las facultades
para o ir en bre de las des que rep tan tienen conferidas,
coinciden en declarar el alto interés que la formacién practica de los estudiantes
itarios tiene tanto para la Universidad como para la sociedad en general.

Por este motivo, acuerdan suscribir, de conformidad con el Real Decreto
149? 1981 de 19 de junio, parcialmente madificado por Real Decreto 1845/1894 de 9 de
septiembre, el presente CON\.'ENIO DE COQPERACION EDUCATIVA, que se

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio tiene como objeto facilitar la realizacién de practicas de
alumnos de la Universidad Catélica San Antonio de Murcia en la entidad cofimante del
mismo. Dada la naturaleza de la actwldad de aquella, los alumnos beneficiarios de las
practicas habran de estar COImesg a CIENCIAS DE LA
SALUD.

SEGUNDA.- La relacidn alumno/entidad o empresa no supondrd mas compromiso que
el derivado del presente Convenio. En ningin caso generara relacion laboral La
realizacion de practicas de alumnos en dicha entidad o empresa no podra afectar en
modo alguno a los derechos de los trabajadores de la misma, ni obstaculizar las
previsiones empresariales en materia de contratacion de trabajadores.

TERCERA.- El periodo de practicas tendra una di i ima de 500 horas, sin que

en nlngun caso pueda enoeder el 50% de la duracion de-un curso académico. Los

alumnos b de las haber sup » el 50% de los créditos
i0s para obt el titulo universitario cuyas fi tuvi d

En ANEXO a este Convenio se fijaran los alumnos que realizaran las practicas,
las fechas de comienzo y ﬁnalizacg. asi como, el horario, lugar de desarrolio y
contenido especifico de las mismas.
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE EL HOSPITAL UNIVERSITARIO
DE LA SEGURIDAD SOCIAL SON ESPASES Y LA UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA o

En Palma de Mallorca a, 22 de febrero de 2011

COMPARECEN

De una parte: Dr. Luis CARRETERO ALCANTARA, con D.N.I. n® 24189329E,
con domicilic para notificaciones en el Hospital Universitario Son Espases, C/
Valldemassa n® 70, 07010, de Palma de Maliorca.

De otra parte: D. José Luis MENDOZA PEREZ con D.N.|. n® 22834000F,
domiciliado a efectos de este convenio en la Universidad Catblica San Antonio
de Murcia, Campus de los Jerénimos S/N, 30107, Guadalupe (Murcia). ———

INTERVIENEN
Dr Luls CARREI'ERD ALCANTARA como Director General del Hospital

idad Social Son Espases, de Palma de Mallorca (llles
Bal en HUSE.

D. José Luis MENDOZA PEREZ, en su calidad de Presidente de la Universidad
Catélica San Antonio de Murcia, en adel UCAM.

Ambas partes se reconocen mutuamente la capacidad legal con la que
intervienen en este acto y aseguran que no les ha sido revocada ni limitada en
parte alguna.

EXPONEN

Que, la UCAM tiene como idad la ed ion y fo ion de sus alumnos,
teniendo entre sus cursos formativos uno dedicado a la preparacion de
Graduados en Nutricion Humana y Dietética.

Que, el HUSE es un Hospital Piblico dependi de la Cc j de Sanidad
y Consumo del Gobi E.alaa: de ref ia en la Comunidad Autdnoma de
llles Balears, cuyos p p objetivos son médico, clinicos, de investigacion

y docencia. Ademés colabora con otras entidad iblicas y privadas para la

P

URIVERSIDAD
Cm LL:Cﬁ.

sesCam
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CONVENIO MARCO DE COOPERACION EDUCATIVA ENTRE LA

UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA
Y
EL SERVICIO DE SALUD DE CASTILLA LA MANCHA (SESCAM)

En Toledo, a 10 de Febrero de 2011.

REUNIDOS

De una parte, D. Jose Luis Mendoza Pérez, presidente de la UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA (en adelante UCAM) con CIF
G30626303, y con domicilio en Campus de los Jerdnimos, n® 135, 30107
Gl , en tacion de la citada entidad, actuando en uso
de las atribuciones que le confiere el articulo 15 de los Estatutos
de la Unhuers»dad aprobados por Decreto n® 350/2007, de 9 de noviembre, del
Consejo de Gobi de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia
(BORM del 13 de noviembre).

Y de ofra parte, D. Ramén Galvez Zalofia, Director-Gerente del SERVICIO DE
SALUD DE CASTILLA-LA MANCHA (en adelante el SESCAM), con CIF
Q4500146H y domicilio en Avenida rio Guadiana, n® 4, 45071 Toledo, en
virtud de su nombramiento efectuado por Decreto 149/2009, de 6 de octubre
(DOCM r° 198, de 9 de octubre), de las funciones de representacion institucional
que le commesponden en razén de su cargo, y en ejercicio de las funciones que le
atribuye el articulo 4 del Decreto 140/2008 de 9 de septiembre (DOCM n° 189 de
12-08-2008) de Estructura Organica y Funciones de los Servicios Centrales y

Ambas partes se reconocen mutuamente la plena capacidad para suscribir el
presente Convenio de Cooperacion Educati en la rep iGn que
ostentan, y a tal efecto

EXPOMEN
4

[s2)
La Universidad Catélica San ABtonio de Murcia, tiene por objeto la
prestacion de servicios de educacioirsuperior, mediante la oferta de una amplia
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-CONVENIO DE GOOPERACION EDUCATIVA ENTRE CENTRO MEDICO
VIRGEN DEL ALCAZAR DE LORCA, S.A Y LA UNIVERSIDAD CATOLICA SAN
ANTONIO DE MURCIA

En Murcia, a 14 de mayo de 2003.

REUNIDOS

De wna parte, 0. JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, PRESIDENTE di la UNIVERSIDAD
CATOLICA SAN ANTONIC DE MURCIA.

Y. de ofra parte, D* DOLORES LAFUENTE LAFONT en representacion de CENTRO
MEDICO VIRGEM DEL ALCAZAR DE LORCA, 3.A en su condicidn de GERENTE.

Actuando en fundion de sus respectivos cargos y en el gjercicio de 1as facultades que
para convenir en nombre de las entidades gue representan tienen conferidas, coinciden en
declarar el alio interés que la formacian préctica de los estudiantes universitarios tlene tanto
para la Universidad como para la sociedad en general,

Por este mative, acuerdan suscriblr, de conformidad con el Real Decreto 148719681 de
18 de junio, parcialmente modificado por Real Decrelo 184501994 de 9 de sepliembre, e
presenta COMVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA, que se desarrolla con arraglo a las
siguiantas:

CLAUSULAS

PRIMERA.- Este Convenio liens como objeto faciliar ja realizacion de praclicas de alumnos
da Ia Universidad Catbiica San Antonio de Murcia en la enfidad cofirmante del mismo. Dada
la naturaleza de la actividad de aquella, los alumnos beneficiarios de las practicas habrén de
estar do estudios correspondi a CIENCIAS DE LA SALUD,

SEGUNDA.- La relaciin alumnelentdad o empresa no supondrd més coempromiso que el
derivado del presents Convenio. En ningin caso generara relacidn laboral. La realizacion de
practicas de alumnos en dicha enlidad o empresa no podra afectar en modo alguno a ks
derechos de Jos trabajadores de la misma, ni obetaculizar las previsiones empresariales en
materia de contratacidn de trabajadares.

TERCERA.- El periodo de practicas tendrd una duracidn méxima de 500 horas, sin que en
ningén caso pueda exceder el 50% de la duracién de un curso académico. Los alumnos
beneficiarios de kas mismas deberan haber superada el 50% de los créditos necesarios para
obtener el tulo universitario cuyas it St d

En ANEXO 2 esle Convenio se fijardn los alumnos que realizardn las practicas, lag
fachas de comienzo y finalizacién, asl como, el horario, lugar de desarrallo y contenido
especifico de las mismas.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Estimacion de los valores cuantitativos. Justificacion de los

valores propuestos.

Tasa de graduacién 70.0

Tasa de abandono 12.0

Tasa de eficiencia 85.0

Rendimiento: numero de créditos superados partido de nimero de créditos
matriculados por cien: 75

No presentados: (créditos presentados/créditos matriculados) -1 %: 8

Para el establecimiento de los objetivos en los indicadores propuestos se ha tenido en cuenta el
histérico de resultados obtenidos en la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética. Con la
introduccion de la nueva metodologia se prevé la mejora de alguno de estos parametros

corrigiendo ciertas desviaciones puestas en evidencia en el proceso de autoevaluacion.

Los resultados de afios anteriores, asi como los publicados por otras universidades espafiolas,
indican unas altas tasas de eficiencia y rendimiento que se prevén mantener sobre el 85y 75%
respectivamente. Estos parametros estan asociados ademas a un bajo nivel en el indicador de No

presentados (menor al 8% de los créditos matriculados).

Estos altos valores no se trasladan directamente a los indicadores de Tasa de graduacion ya que
tradicionalmente existe una migracion de alumnos en los primeros cursos hacia otras carreras
sanitarias (sobre todo Grado en enfermeria) asi se prevé una tasa de abandono cercana al 12%
de los alumnos de matriculados en primero. Es de destacar que la tasa de abandono en alumnos

de segundo curso y posteriores es inferior al 2%.
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JOSE LUIS MENDOZA PEREZ, Presidente de la Universidad Catélica
San Antonio de Murcia,

HACE CONSTAR

PRIMERO.- Que, conforme dispone el articulo 15 de los Estatutos de esta
Universidad, aprobados por Decreto n° 350/2007, de 9 de noviembre, del Consejo
de Gobierno de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia (BORM del 13 de
noviembre), el Presidente de la Universidad, D. Jos€ Luis Mendoza Pérez, ostenta
la representacién legal de esta institucion en toda clase de actos y trimites de
cualquier clase.

SEGUNDO .- Que, conforme dispone el citado articulo 15 de los Estatutos de esta
Universidad, el Presidente de la Universidad D. José Luis Mendoza Pérez esta
plenamente facultado para solicitar la Verificaciéon y Modificacién de los Titulos
Oficiales de la misma.

Y para que conste a todos los efectos, firmo el presente en Murcia, a 13 de
abril de 2011.

José Luis Mendoza Pérez
PRESIDENTE
Universidad Catolica San Antonio
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6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

RESPONSABLES DEL PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS
EXCLUSIVOS DEL GRADO

TIPO DE

Numero TITULACION CATEGORIA | EXPERIENCIA DEDICACION CONTRATACION

L;EB%'\F‘&%%% c1 21 EXCLUSIVA INDEFINIDO
L;E%T{f%%‘fo c1 4 EXCLUSIVA |  INDEFINIDO
L;EB%'\F‘&%%% c1 10 EXCLUSIVA INDEFINIDO
L;E%T{f%%‘fo c1 5 EXCLUSIVA INDEFINIDO
SEEEFEE’\TSFSTO c1 25 EXCLUSIVA |  INDEFINIDO

RESPONSABLES DEL PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS
GENERALES DE LA UNIVERSIDAD

EXPERIENCIA NUMERO DE PERSONAS A
SERVICIO PERFIL RESPONSABLE
PROFESIONAL CARGO DEL RESPONSABLE

LICENCIADO ADE 13 ANOS 16

Servicio de Informatica. GRADO INFORMATICA 5 24

LICENCIADO DERECHO
Recursos Humanos. ) 16 5
Y CIENCIAS POLITICAS

Servicio de Reprografia. BACHILLER 13 10

Servicio de Informacion al [E[el3\\(el}:\s]e]
13 2
Estudiante (SIE). ECONOMICAS

MASTER RELACIONES
LABORALES. MASTER
Unidad Técnica de Calidad. 13 3
CALIDAD. LICENCIADO

ANTROPOLOGIA

LICENCIADO FILOSOFIA,
Ordenacién Académica PSICOLOGIA Y CC. DE LA 8 3
EDUCACION

Campus Virtual. GRADO INFORMATICA 5 2

LICENCIADO FILOSOFIA 15 5
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Servicio de Orientacion [EE[e3\(el/:\sleNbs]a {e(z[0]
16 4
Laboral (SOIL). Y CIENCIAS POLITICAS

Oficina de CEETAf] (=8 DOCTOR EN CIENCIAS
14 5
Internacionales. DE LA INFORMACION

DOCTOR EN CIENCIAS
Servicio de idiomas. } 14 15
DE LA INFORMACION

Servicio de Publicaciones. DOCTOR EN FILOSOFIiA 14 1

Servicio de Actividades

MASTER MBA 16 13
Deportivas.
3 TRV T G S AVE | [TETG T YA DOCTOR EN
7 3
Seguimiento Psicoldgico. PSICOLOGIA
LICENCIADO EN
Cuerpo especial Tutores. 12 7
. MEDICINA
ARG ERNTE T E NG S8 LICENCIADO DERECHO
16 2

oportunidades. Y CIENCIAS POLITICAS

(o T [EERC R ERO VS i Es® DOCTOR EN FILOSOFIA 14 2

La UCAM dispone del personal cualificado, con vinculacién exclusiva, de
administracion y servicios necesario para garantizar la calidad de la docencia, de la
investigacion y de la formacion del estudiante, a traves de los distintos servicios que se
encuentran centralizados y que prestan su apoyo a toda la Comunidad Universitaria;
entre ellos se encuentran: Secretaria Central, Servicio de Informatica, Administracion,
Recursos Humanos, Servicio de Reprografia, Servicios Generales (Conserjerias,
Personal de Control y Seguridad, Personal Auxiliar de Laboratorios y Practicas,
Servicio de Cafeteria y Eventos, Limpieza), Biblioteca, Servicio de Informacién al
Estudiante, Unidad Tecnica de Calidad, Jefatura de Estudios, Campus Virtual,
Extension Universitaria, Servicio de Orientacion Laboral, Servicio de Evaluacion y
Asesoramiento Psicologico, Vicerrectorado de Alumnado, Oficina de Relaciones
Internacionales, Servicio de Publicaciones, Servicio de Actividades Deportivas, etc.;
también cada titulacion cuenta con personal propio de administracion y servicios,

ubicado en los distintos departamentos docentes e instalaciones propias de la titulacion.
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Ademas, la Universidad cuenta con dos Servicios, compuestos por titulados
universitarios con vinculacion estable y dedicacion exclusiva (principalmente
pedagogos y psicologos) que integran el Servicio de Evaluacion y Seguimiento
Psicoldgico y el Cuerpo Especial de Tutores, este Gltimo, encargado del seguimiento

personal y académico de los estudiantes, a través de tutorias personalizadas.

Finalmente, la Capellania de la Universidad, integrada por un importante nimero de
sacerdotes encargados de la formacion humana y cristiana, conforman los recursos con
los que la UCAM cuenta para la consecucion de uno de sus objetivos primordiales, el

desarrollo en la formacion integral del estudiante.

Tal y como queda reflejado en el R.D. 1.393/2.007, de 29 de octubre (art. 3.5) la
Universidad Catélica San Antonio, se adhiere a los principios de igualdad, respeto a los
derechos fundamentales de hombres y mujeres y promocion de los Derechos Humanos

y accesibilidad universal.

Los mecanismos de que dispone la Universidad para garantizar dichos principios y
asegurar que la contratacion del profesorado y del personal de apoyo, se realiza
atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion,
pasando, en primer lugar, por el cumplimiento de lo dispuesto en la Ley 3/2.007, de 22
de marzo, cuyo art. 45 obliga a elaborar y aplicar un Plan de Igualdad. Ademas, dicho
Plan se rige por las directrices fijadas por el Instituto de la Mujer del Ministerio de
Trabajo y Asuntos Sociales, que se contienen en el Programa Optima de Igualdad de
Oportunidades, cuyos objetivos se desarrollan en la herramienta patrocinada por el
Instituto de la Mujer de la Region de Murcia, denominada “Metodologia para el
desarrollo de Planes de Accion en las empresas en materia de Conciliacion de la Vida

Familiar y Laboral”.

En segundo lugar, para garantizar el cumplimiento de la Ley 51/2.003, de 2 de
diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de
las personas con discapacidad, el Servicio de Recursos Humanos de la UCAM ha
creado la Unidad de Atencion a la Discapacidad, encargada de impulsar medidas que
favorezcan la integracion de los miembros de la comunidad universitaria en la vida

académica.
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Finalmente, para asegurar la adecuacién del personal de apoyo al plan de estudios y
garantizar que su perfil y formacion se ajuste a los objetivos del titulo, se ha realizado el
Ilamado Analisis y Descripcion de Puestos de Trabajo del Personal de Administracién y
Servicios (AYDPT), cuyos cambios y adecuacion a los puestos se mantienen a traves de

los diferentes planes de formacion desarrollados.

La Universidad Catdlica San Antonio cuenta en la actualidad con un Programa de
Formacion del Profesorado que incluye sesiones y talleres formativos relacionados con
las metodologias de ensefianza y el EEES, los sistemas de evaluacion y las tutorias en el
sistema universitario (http://www.ucam.edu/servicios/ordenacion-academica/programa-

bianual-de-formacion-continua-del-profesorado-universitario).

Personal de apoyo para actividades préacticas de laboratorio

El grado en Nutricibn Humana y Dietética cuanta con una unidad de gestiéon
de los laboratorios para las actividades docentes y de investigacion. Esta
unidad estd encargada de coordinar las actividades programadas en el Grado
asi como de disponer y organizar con antelacion las sesiones de practicas en
laboratorio recogidas en el plan de estudios. Su tarea se centra en el
mantenimiento del material fungible e inventariable de los distintos
laboratorios, encargandose de la preparacion del material para las sesiones
practicas, apoyar al personal docente durante las sesiones de laboratorio y
ayudar a la labor de investigacion gestionando la peticién y almacenamiento

de material asi como en la puesta a punto de técnicas analiticas.

La unidad de gestion de laboratorios esta dirigida por un Técnico Superior de
Laboratorio contratado en exclusividad. Cuenta con mas de 12 afios de

experiencia en esta labor.

Personal de apoyo para la gestion del campus virtual.

El Grado en Nutricibn humana y Dietética dispone de personal de apoyo

necesario para ayudar al estudiante en su proceso de aprendizaje ante
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cuantas dudas le puedan surgir sobre los distintos servicios que ofrece el
Grado.

= Secretaria Técnica. Apoyo al alumno en cuestiones relacionadas con el

funcionamiento del campus virtual y asesoramiento sobre los procesos

de administraciéon y gestion.

= Servicio Campus Virtual es el 6érgano responsable de aportar apoyo al
alumno, profesor y Secretaria Técnica de la Titulacion, sobre el uso de la
plataforma e-learning. De este modo desde dicho servicio se definen las
Guias de uso de la plataforma a estudiantes y profesores, asi como de la
formacion especifica al profesorado en el uso, posibilidades y novedades

de dicha herramienta en el proceso de aprendizaje a distancia.
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Calendario de implantacion del titulo

CALENDARIO DE IMPLANTACION DEL GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

La implantacion del nuevo grado se realizara de forma gradual excepto en los dos tiltimos cursos para los que se prevé su implantacion conjunta para
favorecer la adaptacion al grado de los diplomados egresados en el curso académico 2009/10.

Curso 2008/09 Curso 2009/10 Curso 2010/11
1° curso 1° curso 1? curso
2° curso 2° curso
3° curso
4° curso

CALENDARIO PREVISTO PARA LA IMPLANTACION DE LAS MODIFICACIONES
DEL GRADO

Curso Curso Curso
2013/14 2014/15 2015/16
1° 1© curso 1° curso
curso(retrasada)
2° curso 29 curso
3° curso
4° curso

Ensefianzas que se extinguen por la implantacion del siguiente titulo propuesto

Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética

CALENDARIO DE EXTINCION DE LA DIPLOMATURA EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

Curso 2008/09 Cnrsa 2009/10
2° curso
3° curso 3° curso

Pasado el Curso 2009/10, solamente se evaluaran mediante examen, y durante dos cursos mas. a los alumnos que queden con asignaturas pendientes

de la Diplomatura En Nutricién Humana v Dietética

102
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