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Universitat de Valéncia (Estudi General) Facultad de Farmaciay Ciencias dela 46014583
Alimentacion
NIVEL DENOMINACION CORTA
Grado Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universitat de Valencia (Estudi General)

NIVEL MECES

22

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias de la Salud No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION

REGULADAS

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

2009

|

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JESUS AGUIRRE MOLINA Jefe de Seccion de Planes de Estudios 'y Titulos
e

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
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e

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
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en el presente apartado.
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Genera)

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universitat de Vaencia (Estudi Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2
Cienciasdela Salud Terapiay rehabilitacion

HABILITA PARA PROFESION REGUL ADA: Dietista-Nutricionista

RESOLUCION 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

AgénciaVaencianad'Avaluacid i Prospectiva

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universitat de Valéncia (Estudi General)

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

018

Universitat de Valéncia (Estudi General)

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO

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

18

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER
15 135 12
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universitat de Valencia (Estudi General)
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

46014583

Facultad de Farmaciay Ciencias de la Alimentacién

1.3.2.1. Datos asociados a centro

1.3.2. Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion

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
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Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

160 160 160

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

160 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 720

RESTO DE ANOS 60.0 72.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 36.0
RESTO DE ANOS 24.0 36.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://sestud.uv.es/varios/normativa/permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No Si Si
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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién 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, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG9 - Saber aplicar el método cientifico y adquirir habilidades en el manejo de las prioncipal es fuentes bibliogréficas.

CG10 - Poseer capacidad de andlisis y sintesis, de trabajo en equipo y de organizar y planificar actividades

CGL11 - Capacidad comunicativa oral y escrita en todos |os &mbitos posibles del gercicio de su profesion; espiritu critico,
adquiriendo habilidades de trabajo en equipo y asumiendo €l liderazgo cuando sea apropiado.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de
Europa

3.2COMPETENCIAS TRANSVERSALES
CT2 - Adquirir capacidad paratransmitir ideas, analizar problemas con espiritu critico y ser capaz de proponer soluciones

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion

CT4 - Desarrollar habilidades de comunicacion en las relaciones interpersonales y capacidad de trabajo en equipo

CT5 - Capacidad paralatoma de decisiones

CT6 - Contribuir a desarrollo de los Derechos Humanos, de |os principios democréticos, de los principios de igualdad entre
mujeres y hombres, de solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz, con perspectiva de
género

CT7 - Conocer, valorar y aplicar en el ambito cientifico y profesional una perspectiva de género

CT8 - Destreza en la presentacion de un trabajo oral o escrito
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CT9 - Saber interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en |as distintas vertientes de la actividad de dietista-nutricionista,
haciendo uso de las tecnologias de lainformacién y la comunicacion.

CT10 - Saber presentar y defender ante un Tribunal universitario un proyecto fin de grado, consistente en un gjercicio de
integracion de los contenidos formativos recibidos y las competencias adquiridas.

CT1 - Saber aplicar, a mundo profesional, los conocimientos adquiridos alo largo de los estudios
3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE91 - Comprender los procesos de transformacion culinaria de los alimentos y sus implicaciones en dietoterapia.

CE92 - Conocer los espacios de restauracion colectivay sus variantes asi como su organizacion y funcionamiento.

CE93 - Conocimiento basico de los distintos tipos de microorganismos

CE94 - Comprension del crecimiento de los microorganismos sus requerimientos y los métodos para su control

CE95 - Conocer y comprender |os criterios de clasificacion e identificacion de microorganismos. En especial las caracteristicas
diferenciales fisiologicasy bioquimicas de los microorganismo de interés alimentario

CE96 - Comprender |os mecanismos béasicos de patogenicidad microbiana

CE97 - Entender la genética microbianay las aplicaciones basicas de laingenieria genética en el campo aimentario

CE98 - Diferenciar entre antibi6ticos y agentes quimioterpicos sintéticos y semisintéticosy conocer laimportancia de las bases
genéticas de |la resistencia microbiana a los agentes quimioterapicos.

CE99 - Conocimiento de las principal es fuentes de contaminacion microbiol égica de los alimentos

CE100 - Conaocimiento bésico de los microorganismos patégenos de |os alimentos

CE101 - Conocimiento basico y comprensién de la epidemiol ogia de las enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos

CE102 - Conocimiento basico de la sintomatologiay tratamiento de las enfermedades mas importantes causadas por laingesta de
alimentos contaminados por microorganismos

CE1 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas, sensorialesy |as modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnol égicos y culinarios.

CE2 - Conocer los procesos basicos en |a elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CES3 - Elaborar, interpretar y manegjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos.

CE4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CES5 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutricional.

CEG6 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol dgicas.

CE7 - Aplicar los conocimientos cientificos de |a fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consegjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CES8 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CE9 - Interpretar €l diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacion
dietética

CE10 - 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

CEL11 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacién de | as distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CE33 - Saber como plantearse problemas y utilizar |os métodos adecuados para su resolucion, siendo capaz de llevar a cabo un
razonamiento critico.

CE34 - Aprender el suficiente manejo del instrumental cientifico directamente relacionado con su tarea profesional .

CE35 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE36 - Desarrollar y aplicar los principios béasicos de técnicas de comunicacion.

CE37 - Resolucién de problemas: Ser capaz de evaluar claramente los 6rdenes de magnitud, de desarrollar una percepcion de las
situaciones que son fisicamente diferentes pero que muestran analogias, permitiendo, por lo tanto, el uso de soluciones conocidas a
nuevos problemas.
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CE38 - Comprension tedrica de fendmenos fisicos: tener una buena comprension de |as teorias Fisicas mas importantes (estructura
|6gicay matemética, apoyo experimental, fendmenos fisicos descritos).

CE39 - Destrezas mateméticas: comprender y dominar €l uso de los métodos mateméticos y numéricos mas comunmente utilizados.

CE40 - Modelizacion y resolucion de problemas. Ser capaz de identificar |os elementos esenciales de un proceso/situacion y
de establecer un modelo de trabajo del mismo. Ser capaz de realizar las aproximaciones requeridas con € objeto de reducir un
problema hasta un nivel manejable. Pensamiento critico para construir model os fisicos.

CEA41 - Investigacion bésicay aplicada: Adquirir unacomprension de la naturaleza de lainvestigacion Fisica, de las formas

en que sellevaacabo, y de como lainvestigacion en Fisica es aplicable a muchos campos diferentes; habilidad para disefiar
procedimientos experimental es y/o tedricos para: (i) resolver los problemas corrientes en lainvestigacion académica o industrial;
(i) mejorar los resultados existentes

CEA42 - Capacidad de aprendizaje: Ser capaz de iniciarse en huevos campos de la cienciay tecnologia en general, através del
estudio independiente.

CEA43 - Calcular integrales con diferentes métodos de célculo de primitivas.

CE44 - Resolver ecuaciones diferenciales ordinarias sencillas.

CE45 - Disefiar experimentos sencillos (tiles para a canzar |os objetivos del estudio.

CE46 - Describir y sintetizar adecuadamente el conjunto de datos observado en el experimento

CEA47 - Andizar los datos observados utilizando algin paquete estadistico.

CE48 - Interpretar correctamente |0s resultados proporcionados por paguetes estadisticos.

CE49 - Elaborar y presentar un informe del estudio experimental realizado.
CE50 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

CED51 - Conocer las bases psicol6gicas y |os factores bio-psico-sociaes que inciden en el comportamiento humano.

CES52 - Conocer aspectos de extrema relevancia dentro de la psicologiay hacer ver laimportancia de los aspectos psicol 6gicos
sobre lasalud y la alimentacion del ser humano.

CES53 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como |as técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

CE54 - Conocer los fundamentos bioquimicosy biolégicos de aplicacidn en nutricién humanay dietética.

CES55 - Comprender y manejar la terminologia cientifica bésica relacionada con la materia.

CE56 - Conocer la estructuray propiedades de las macromoléculas bioldgicas, y su relacion con la funcién que desempefian.

CE57 - Comprender el funcionamiento de las enzimasy su regulacion.

CE12 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CE13 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacién y nutricion en distintos ambitos.

CE14 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas con
lanutriciény los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

CEZ15 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE16 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CE17 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CE18 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.

CE19 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUsy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

CEZ20 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CE21 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadaal personal implicado en €l servicio de
restauracion.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional
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CE23 - Conocer laestructurade lacélulay su evolucion.

CE24 - Comprender de una manerageneral el funcionamiento celular.

CE25 - Ser capaz de entender donde tienen lugar los diferentes procesos celulares.

CE26 - Conocer € ciclo celular y su regulacion

CE27 - Comprender los principios basicos de la organizacion del genoma, la herenciay la diversidad biol6gica

CE28 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

CE29 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

CE30 - Conocer lafisiologia basica del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas dela
vida

CE3L1 - Aprender a entender e organismo como un todo

CE32 - Conocer e interpretar como participa cada 6rgano a mantenimiento de la constanciadel ¢medio internog,

CE233 - Aconsgjar sobre la alimentacion mas adecuada para cada situacion individual y colectiva.

CE234 - Evaluar y redlizar el seguimiento del estado nutricional deindividuosy colectividades

CE235 - Conocimiento de los tejidos.

CE236 - Conocimiento de laformacion en los primeros estadios del embrion.

CE237 - Conocimiento de los 6rganos, aparatos y sistemas del cuerpo humano.

CE238 - Reconocer los huesos del cuerpo humano.

CE239 - Reconocer las visceras del cuerpo humano.

CE240 - Conocer las relaciones de las visceras.

CE212 - Evaluar la desnutricién desde todas | as perspectivas

CE213 - Conocer los diferentes tratamientos utilizados en la desnutricién en situaciones de emergencia

CE214 - Estudiar los diferentes modos de rehabilitacion y seguimiento en los pacientes desnutridos.

CE215 - Conocer €l funcionamiento y la organizacion de los centros de rehabilitacion nutricional y de los centros nutricionales
moviles

CE216 - Elaborar proyectos que permitan ayudar en las situaciones de desnutricion en situaciones de emergencia

CE217 - Ahondar en la alimentos y nutrientes de importancia nutricional en el deporte
CE218 - Evaluar €l estado nutricional deportivo del deportista

CE219 - Estudiar las recomendaciones alimentarias y nutricionales tanto en los periodos de entrenamiento, competicion y en lafase
de recuperacion.

CE220 - Estudiar los diferentes tipos de deportes (corta, mediay larga duracion) y las principal es consideraciones nutricionales.

CE221 - Conocer las diferentes tipos de ayudas ergogénicas nutricionales y sus posibles beneficios y/o contraindicaciones.

CE222 - Conocer los posibles trastornos del comportamiento alimentario, asi como su tratamiento que puedan verse en diferentes
précticas deportivas.

CE223 - Conocer las caracteristicas fisioldgicas, psicoldgicas, socialesy culturales de lainfancia

CE224 - Conocer las necesidades y recomendaciones nutricionales en lainfancia

CE225 - Conocer las distintas posibilidades de nutricion en los lactantes

CE226 - Elaborar dietas adecuadas para las enfermedades relacionadas con la nutricion de los lactantes

CE227 - Actuar anivel de la educacion nutricional parala prevencion de futuras patol ogias relacionadas con la nutricion

CE228 - Evaluar y disefiar menus escolares

CE229 - Evaluar € nivel de desarrolloy el estado nutricional en lainfancia

CE230 - Comprender |as bases fisiol dgicas, psicologicas, sociaesy culturales del envejecimiento

CE231 - Conocer los problemas alimentarios més frecuentes en el anciano

CE232 - Proporcionar soportes dietético-nutricional es tanto en la salud como en la enfermedad y su prevencion en individuosy
colectividades
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CE241 - Conocer las estructuras del Sistema Nervioso.

CE58 - Conocer |os mecanismos de obtencion y transformacion de energia.

CES9 - Conocer las principales rutas metabolicas y obtener una vision integrada del metabolismo 'y su regulacion.

CE60 - Conocer y comprender 10s procesos esenciaes en latransmision de lainformacion genética desde el ADN hasta la proteina.

CEG61 - Entender €l origen molecular de las funciones basicas de |0s seres vivos y de sus principal es implicaciones biotecnol gicas
y médicas.

CEB8 - Reconocer los tipos de enlaces que pueden presentarse en |os compuestos organicos y los distintos tipos de representacion
de las moléculas organicas.

CEB9 - Saber aplicar |as reglas generales de nomenclatura para los compuestos orgéni cos, incluyendo |la estereoquimica.

CE70 - Conocer los distintos grupos funcional es presentes en las mol éculas organicas y saber relacionar |a presencia de grupos
funcionales con las propiedades fisico-quimicas de |as molécul as orgénicas.

CET71 - Conocer lareactividad general de los grupos funcional es mas importantes presentes en las moléculas organicas

CE72 - Conocer |os mecanismos de |as transformaci ones quimicas més importantes

CE73 - Conocer |os métodos de obtencion mas generales de |os distintos tipos de compuestos

CE74 - Saber relacionar la presencia de grupos funcionales en las moléculas con su reactividad frente a diferentes procesos
(sustitucién, eliminacion, adicion, hidrélisis, oxidacion, reduccion,..)

CE75 - Comprender y poder predecir €l comportamiento de los compuestos orgénicos en diferentes entornos (quimicos, biol 6gicos,
ambientales,é,)

CE76 - Capacidad de estimar |os riesgos asociados a la utilizacion de sustancias quimicas y procesos de |aboratorio.

CET77 - Conocer laevolucion histérica, antropoldgicay socioldgica de laalimentacién, lanutricion y ladietéticaen e contexto dela
saud y laenfermedad.

CE78 - Conocer los factores socioculturales y psicol égicos que inciden en el origen, desarrollo y tratamiento de trastornos de la
conducta alimentaria asi como de riesgosy crisis alimentarias.

CE79 - Conocer cOmo se generan diferentes actitudes entorno a hecho alimentario y aprehender principios tedricosy
metodol dgicos bésicos para el andlisis socioantropol égico del sistemaaimentario y, en particular, el consumo, preparacion y
habitos alimentarios.

CEB8O0 - Reconocer la pluralidad de puntos de vista con los que se construye el hecho alimentario a través de distintos agentesy
discursos sociales.

CEB82 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas del balance
nutricional

CE83 - Adquirir capacidad para evaluar |as repercusiones del consumo de alimentos en la salud de la poblacion

CEB84 - Conocer los parametros de calidad generales y especificos de cada grupo de alimentos

CEB85 - Conocer las propiedades fisico-quimicas, reacciones quimicas y las funciones tecnol gicas de los componentes de los
aimentos

CEB86 - Conocer lainfluencia de factores fisicos y quimicos sobre |os componentes de [os alimentos.

CE87 - Saber aplicar |os conocimientos adquiridos ala elaboracion y conservacion de alimentos

CEB88 - Adquirir conocimientos para el disefio y/ o mejorade los aimentos

CEB89 - Conocer las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios.

CE242 - Conocer las relaciones de las estructuras del Sistema Nervioso.

CE243 - El estudiante debe adquirir conocimientos béasi cos sobre inmunologia basicay aplicada

CE244 - Conocimientos sobre € sistemainmune

CE245 - Conocimientos sobre aplicacion al laboratorio de |as reacciones inmunol dgicas,

CE246 - Conaocimientos sobre inmunopatol ogiay farmacologia del sistemainmune.

CE247 - Adquisicion de unamejor comprension de la natural eza de | as asociaciones biol gicas.

CE248 - Conocimiento de lamorfologiay sistematica de los vegetal es, especialmente de aquellos con interés en Farmacia,
incluyendo las plantas medicinales.

CE249 - Comprension e interpretacion de trabajos cientificos relacionados con |os vegetales.
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CE250 - Realizar trabajos de recoleccidn, preparacion y conservacion de muestras vegetal es para su estudio e identificacion
mediante claves.

CE251 - Conocer laincidencia de los vegetales en €l desarrollo de la profesion farmacéutica.

CEB8L1 - Mantener una actitud receptiva durtante el desarrollo de las distintas actividades, comprendiendo €l significado e
importancia de los conocimientos que se transmiten.

CE184 - Estudiar el proceso de globalizacion, de transicidn nutricional y de desarrollo social en los paises en vias de desarrollo
como pauta de accion en la nutricion comunitaria socia e internacional.

CEA185 - Conocer ladiversidad cultural y religiosa como punto de accion alimentario.

CE186 - Conocer y valorar |os determinantes de la salud.

CE187 - Conocer los métodos y medios de educacion sanitaria.

CE188 - Conocer larelacion existente entre medio ambiente y salud.

CE189 - Estrategias de promocion de la salud y prevencion de la enfermedad, fundamentalmente relacionadas con el campo dela
nutricion.

CE190 - Adquirir los conocimientos sobre epidemiologiay prevencién de enfermedades trasmisiblesy no trasmisibles.

CE191 - Conocimiento de la organizacion sanitaria: Sistemas de Salud. Salud Publica Internacional.

CE192 - Conocer los principales foros de discusion cientificay su funcionamiento habitual

CE193 - Ser capaz de redactar, presentar y defender resultados de investigacion.

CE194 - Entender qué es unatesis doctoral, como se redactay como se presenta

CE195 - Ser capaz de cumplimentar una solicitud de un proyecto de investigacion

CE196 - Conocer los condicionantes éticos en lainvestigacion en Ciencias de la Salud

CE197 - Conocer |os componentes bioactivos fundamental es en alimentos y nutracéuticos.

CE198 - Conocer lalegislacion relativa alas declaraciones nutricionales y propiedades saludables.

CE199 - Conocer las nuevas tendencias en tecnol ogia de alimentos para la preparacion de componentes bioactivos y
comercializacion de nuevos alimentos y nutracéuticos.

CE200 - Conocimiento de las formas de exposicion alos toxicos

CE201 - Conocimiento de los distintos procesos toxicocinéticos y ecotoxicocinéticos de las sustancias toxicas.

CE202 - Conocimiento de los protocol os internacional es de 0s ensayos toxicol 6gicos para eval uar |os efectos toxicos.

CE203 - Disefiar y evaluar ensayos toxicol 6gicos

CE204 - Capacidad de estimar |os riesgos asociados a la exposicion de sustancias quimicas, toxicos en productos de consumo, en
ambiente laboral y através del medio ambiente.

CE205 - Conocimiento de las restricciones de uso derivadas de la evaluacion de los efectos téxicos

CE206 - Capacidad para interpretar |os datos obtenidos de la evaluacion del riesgo y establecimiento de limites de seguridad.

CE207 - Habilidad parainterpretar el establecimiento de los méargenes de seguridad.

CE208 - Conocimiento de los métodos mas empleados para la evaluacion del riesgo.

CE209 - Conocer y manegjar las fuentes de informacion bésicas y |as bases de datos que se utilizan parala evaluacion del riesgo.

CE210 - Conocer ladoble carga de lamalnutricion y su distribucion anivel mundial, ademéas de las repercusiones politicas de la
desnutricion

CE211 - Estudiar las diferentes situaciones de emergenciay su evolucion en el contexto de las guerras, desplazamientos de
poblaciones, discriminacionesy catastrofes naturales

CE163 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE164 - Resdltar y concienciar de laimportancia que, en laevaluacion del paciente enfermo, tiene la evaluacion nutricional para
poder detectar alteracionesy poner en marcha acciones que permitan unamejor y mas rapida recuperacion de su enfermedad.

CE165 - Conocer, evaluar y corregir las deficiencias nutricional es cuantitativas por defecto y por exceso comprendiendo la
importante funcién del dietista, tanto en el aspecto curativo como preventivo, en enfermedades tan prevalentes como la delgadez,
anorexia nerviosay obesidad.

CE166 - Destacar laimportancia de la nutricion en el desarrollo de la osteoporosis y saber como prevenirlay tratarla desde el punto
devistadietético.
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CE167 - Conocer enfermedades relacionadas con la nutricion de baja prevalencia actual en los paises desarrollados (beriberi,
pelagra, escorbuto, etc.) pero que pueden detectarse en fases subclinicas y que precisan de un abordaje nutricional.

CE168 - Resaltar laimportancia de patologias en las cuales €l futuro dietista va a ser requerido para que aporte recomendaciones
nutricionales: hiperuricemiay gota, anemias nutricionales, bocio y otros trastornos tiroideos, etc.

CE169 - Conocer, resaltar y ser capaz de proporcionar consejo dietético-nutricional en la prevencion y tratamiento de enfermedades
como la diabetes mellitus, dislipidemias e hipertension arterial, que son los principal es factores de riesgo relacionados con la causa
més frecuente de muerte en el mundo occidental, las enfermedades cardiovascul ares.

CE170 - Ser capaz de ayudar a equipo sanitario en el abordaje global de patologias diversas (renales, digestivas, pulmonares,
infecciosas, neurolégicas, etc.) en las cuales e dietista es responsable del apartado dietético-nutricional y debe valorar € mismo en
funcion del tipo de paciente, factores clinicos concomitante y estadio de la propia enfermedad.

CE171 - Adquirir conceptos basicos en Farmacol ogia (aspectos farmacocinéticos y farmacodinamicos).

CE172 - Conocer las acciones farmacol égicas de los grupos terapéuticos y relacionarlas con sus efectos, indicaciones y reacciones
adversas.

CE173 - Conocer lainfluencia del estado nutricional en la respuesta farmacol dgica, |as interacciones farmacos-alimentosy su
trascendencia clinica

CE174 - Conocimiento de la estructura de |as | egislaciones espafiolay comunitaria en el dmbito alimentario.

CEL175 - Conocimiento de las fuentes de informacién sobre disposiciones legidativas referidas a ambito alimentario

CEL76 - Ser capaz de interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CE177 - Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones dentro del ambito de la Eticay la Deontologia
profesional y a un publico tanto especializado como no especializado

CE178 - Ser capaz de asumir compromisos socialesy éticos

CE179 - 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 .

CE180 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas'y politicas de educacion dietético-nutricional y de formacidn en nutricion y
dietética

CE181 - Asesorar y consensuar modificaciones en |os proceso de elaboracién de laindustria alimentaria que puedan ayudar a
conseguir e perfil marcado en los objetivos y guias nutricionales vigentes en cada periodo.

CE182 - Estimular y participar en lasiniciativas |levadas a cabo por |os medios de comunicacién social en tema de dietay salud.

CE183 - Conocer la aplicacién de programas de monitorizacion del estado de salud desde el punto de vista colectivo y de estrategia
de control de calidad nutricional y de seguridad alimentaria.

CE143 - Conocer laestructuray la utilizacion de | as diferentes tablas de composicion de alimentos y las listas de intercambios.

CE144 - Establecer los criterios para la realizacion de una dieta individualizada, incluyendo bases de datos'y aplicaciones
informéticas.

CE145 - Conocer laaimentacion y modificaciones arealizar en situaciones especiales, viendo las adaptaciones metabdlicasy las
necesi dades alimentarias-nutricionales especificas.

CE146 - Conocimiento de las principal es enfermedades a nivel molecular

CE147 - Bases moleculares para aplicar |os tratamientos dietéticos en las enfermedades.

CE148 - Comprension de la regulacion epigenética de los nutrientes

CE149 - Conocer lafisiopatologia basicadel cuerpo humano en las distintas etapas de la vida.

CE150 - Conocer lainfluencia de la nutricién sobre |los estados patol égicos y viceversa.

CE151 - Conocer e interpretar de qué formaun fallo organico o sistémico inciden sobre la falta de constanciadel ¢medio internog.,

CE152 - Comprender y utilizar los datos clinicos y bioquimicos en lavaloracion nutricional del enfermo y en su tratamiento
dietético-nutricional.

CEG2 - Describir los fundamentos antropol égicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE63 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios

CE®64 - Adquirir los conocimientos y destreza necesarios para elucidar las causas de las modificaciones organol épticas y/o
nutricional es de componentes y/o alimentos
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CEB5 - Conocer los sistemas de produccidn y los sistemas basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CEB66 - Conocer las tecnol ogias emergentes de transformacion y conservacion de alimentos y sus repercusiones en la calidad

CEG67 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE153 - Conocer las miltiples implicaciones que las diferentes patol ogias puedan tener en los procesos alimentario-nutricional es,
como detectarlas y las modificaciones higiénico-dietéticas aimplementar para prevenirlas y/o controlarlas.

CE154 - Estudiar las posibles interacciones entre los componentes alimentarios y |as funciones organicas y sus repercusiones sobre
lasalud.

CEZ155 - Estudiar los principal es sindromes metabdlicos y su repercusion nutricional.

CE156 - Estudiar las patologias generadoras de malnutricion y sus consecuencias sobre la evolucion clinicade los pacientesy la
eficacia de su tratamiento.

CE157 - Conocer las caracteristicas de |as dietas terapéuticas principales.

CE158 - Conocer las caracteristicas e indicaciones de |as técnicas de apoyo nutricional

CE159 - Adquirir conocimientos y habilidad en la elaboracién de planes de atencion nutricional paralas diversas enfermedades y
valoracion de los diferentes tipos de dietas especificas.

CE160 - Adquirir la destreza necesaria para desarrollar 1as tareas de educacion alimentario-nutricional de pacientesy entorno, tanto
en consultas externas como en hospitalizacion.

CE161 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

CE162 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.

CE117 - Conocimiento y comprension de los diferentes tipos de ciclos biol 6gicos relacionados con la transmisién alimentaria de
parasitos

CE118 - Conocimiento adecuado de los parésitos contaminantes y deteriorantes de alimentos

CE119 - Conocimiento adecuado de los parésitos propios de productos carnicos, productos piscicolas, y productos derivados

CE120 - Conocer los grupos parasitos con impacto sobre €l crecimiento y €l status nutricional humano.

CE121 - Conocimiento y comprension de la epidemiologia de las enfermedades parasitarias transmitidas a través de |os alimentos

CE122 - Dominio de | as técnicas de muestreo, su diagndstico e identificacion de parasitos en alimentos

CE123 - Conocer las medidas higiénico-sanitarias de prevencion y control de enfermedades parasitarias transmitidas a través de
alimentos

CE124 - Conocimiento de los conceptos basicos de higiene de los alimentos, procesosy productos.

CE125 - Conocimiento de las medidas higiénicasy preventivas de las principal es alteraciones de los alimentos producidas por
sustancias toxicas, productos quimicos originados en € procesado de alimentos

CE126 - Conocimiento de las medidas higiénicas y preventivas de las principal es alteraciones de los alimentos producidos por
parésitos

CE127 - Conocimiento de las medidas higiénicas y preventivas de las principal es alteraciones de | os alimentos producidas por
microorgani smos.

CE128 - Conocimiento de la correcta utilizacion de guias de précticas correctas de higiene como una herramienta para asegurar la
correcta manipulacion de alimentos.

CE129 - Conocimiento e interpretacion de los resultados obtenidos en el andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).

CE130 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas aimentarias.

CE131 - Participar en los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CE132 - Planificar einterpretar laevaluacion del estado nutricional en sujetos y/o grupos tanto sanos (en todas las situaciones
fisiolégicas) como enfermos.

CE133 - Participar en € disefio de estudios de dieta total.

CE134 - Conocer otros componentes de |os alimentos con repercusién nutricional ahondando en su funcién, biodisponibilidad y sus
fuentes alimentarias.

CE135 - Conocer las interacciones de 'y entre los nutrientes que puedan afectar a su biodisponibilidad.

CE136 - Conocer laanamnesisy la historia clinica-dietética como antesala de la valoracion nutricional individual.
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CE137 - Aplicar técnicas, métodos y herramientas que permitan la evaluacion del estado nutricional individual.

CE138 - Estudiar larelacion de los hébitos alimentarios con lasalud y la enfermedad.

CE139 - Conocer las bases de una alimentacion saludable y poder establecer una dieta equilibrada, variaday suficiente.

CE140 - Conocer las caracteristicas de los diferentes patrones y habitos alimentarios y su relacion con la salud.

CE141 - Estudiar los diferentes objetivos nutricionales y guias dietéticas a nivel nacional e internacional

CE142 - Conocer los cambios metabolicos y funcionales con repercusion nutriciona en las diferentes etapas del ciclo vital (desde
€l neonato hasta el anciano fragil) y realizar las modificaciones en la dieta de acuerdo con |os requerimientos energéticos propios de
cada etapa del desarrollo.

CE103 - Aidlar cultivos puros de microorganismos, evaluar el crecimiento microbiano y trabajar teniendo presente la técnica
asépticay e concepto de esterilidad

CE104 - Dominio de |as técnicas de cultivo, aislamiento e identificacion de |os microorganismos en alimentos

CE105 - Aplicacion de las medidas de prevencion en latransmision de enfermedades microbianas por alimentos

CE106 - Conocer |os conceptos basicos de toxicologia

CE107 - Conocer |os distintos procesos toxicocinéticos (absorcidn, distribucidn, metabolismo y excrecién).

CE108 - Conocer los mecanismos generales de la accion toxica

CE109 - Conocer los procedimientos parala evaluacion de la toxicidad

CE110 - Conocer las fuentes de exposicion, fisiopatologia, efectos tdxicos, y mecanismo de accion de |as sustancias toxicas
presentes en |os alimentos.

CE111 - Conocimiento de los efectos nocivos de | as sustancias toxicas en |os alimentos, mecanismo y manifestaciones de estos
efectos.

CE112 - Colaborar en la prevencion de las intoxicaciones alimentarias y conocer los limites de seguridad de | os toxicos, para
garantizar ala poblacion alimentos seguros

CE113 - Conocer aspectos relacionados con la evaluacion y caracterizacion del riesgo toxicol 6gico de las sustancias potencialmente
téxicas en dimentos.

CE114 - Conocer los métodos més empleados para el andlisis de téxicos en alimentos.

CE115 - Conocimiento de los conceptos bésicos de parasitologia

CE116 - Conocimiento de los conceptos especificos de parasitologia alimentaria

CE90 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, con
respecto ala gastronomiatradicional

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

NUTRICION HUMANA Y DIETETICA: Acceso y admisién de estudiantes
Apartado 4.2

El articulo 15 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedi-
miento de aseguramiento de la calidad, dispone que el procedimiento de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado sera el estableci-
do en el articulo 38 de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo 42 de la Ley Orgéanica 6/2001, de Universidades, y en sus
normas de desarrollo.

El Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas universita-
rias oficiales de Grado, indica que para dicho acceso se requerird estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente.No obstante, y de conformi-
dad a lo dispuesto en la disposicion transitoria Gnica de esta norma, las Universidades, durante el periodo hasta la total implantacién del calendario de
actuaciones, podran utilizar como criterio de valoracién en los procedimientos de admision la superacion de las materias de la Prueba de Acceso a la
Universidad (PAU) y la calificacién obtenida en la misma.

El articulo 3.2 del RD 412/2014 indica que, en el &mbito de sus competencias, las administraciones educativas podran coordinar los procedimientos
de acceso a las Universidades de su territorio, mientras que el articulo 16 del RD 1892/2008 determina que las administraciones educativas constitui-
ran, en sus respectivos ambitos de gestién, una comision organizadora de la prueba de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado. En
este sentido, en la Comunitat Valencianala organizacion de la prueba de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado y de los procesos
de admisién a las universidades publicas del sistema universitario valenciano, se lleva a cabo por la Comisién Gestora de los Procesos de Acceso y
Preinscripcién en las Universidades Publicas del Sistema Universitario Valenciano, que se regula por el Decreto 80/2010, de 7 de mayo, del Consell.
La Comisién Gestora esté adscrita a la Conselleria que tiene atribuidas las competencias en materia de universidades y, a estos efectos, las universi-
dades publicas valencianas se consideran como una sola, constituyendo el Distrito Universitario Valenciano.
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En la actualidad la convocatoria ordinaria de las pruebas de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en las universidades publicas
de la Comunitat Valenciana se realiza durante la primera quincena de junio, y la convocatoria extraordinaria durante la primera quincena de julio.La in-
formacion relativa a la organizacién de estas pruebas y al proceso de admision a las universidades publicas del sistema valenciano puede consultarse
en la web de la Conselleria de Educacion, Cultura y Deporte de la Generalitat Valenciana y, mas especificamente, en la web de la Universitat de Va-
léncia. Esta informacion se organiza de la siguiente forma:

1.Admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado

La admision a las titulaciones oficiales de Grado de la Universitat de Valéncia es un proceso por el que se distribuyen las plazas ofertadas cada curso
entre las personas que las solicitan y cumplen alguno de los requisitos de acceso. Pueden acceder a estas titulaciones:

Quienes se encuentren en posesion del titulo de Bachillerato del sistema educativo Espafiol o de otro declarado equivalente, mediante la superacion de la PAU.
Estudiantes procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea, o de otros Estados con |os que Espafia haya suscrito acuerdos inter-

nacionales, que cumplan los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para el acceso ala universidad.
Estudiantes procedentes de otros sistemas educativos extranjeros, previa solicitud de homologacion del titulo de origen al titulo espafiol de Bachiller.

Quienes se encuentren en posesion de |os titulos de Técnico Superior de Formacion Profesional y Ensefianzas Artisticas o de Técnico Deportivo Superior.
Mayores de 25 afios y mayores de 45, mediante la superacion de una prueba.

Mayores de 40 afios, mediante |a acreditacion de experiencia laboral o profesional.

Quienes estén en posesion de un titulo universitario oficial.

Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o que, habiéndolos finalizado, no hayan obtenido su homologacion en Espafiay
deseen continuar estudios en una universidad espafiola.

N

. Perfil de acceso recomendado

La Universitat de Valéncia ha establecido los factores de ponderacién que se tienen en cuenta en el computo de la nota de acceso PAU, que son co-
munes para todo el sistema universitario publico valenciano. En base al documento publicado por la Conselleria de Educacion, Cultura y Deportes de
la Generalitat Valenciana sobre ponderaciones para el acceso a la universidad, para el acceso al Grado de Nutricion Humana y Dietética, titulacion
perteneciente a la rama de conocimiento de Ciencias de la Salud, se aplica el factor maximo de 0.2 a las siguientes asignaturas: Quimica, Biologia, Fi-
sica y Matematicas Il; y se pondera con 0,1 la asignatura Ciencias de la Tierra y Medioambientales.

3. Preinscripcion

Lapreinscripcion es el procedimiento de admision que sirve para ordenar por nota de acceso a los estudiantes que solicitan plaza en titulaciones de
Grado. Las universidades publicas valencianas realizan la preinscripciéon conjuntamente, y cada estudiante solo puede presentar una Unica preinscrip-
cién al distrito universitario valenciano.Se realiza entre los meses de junio y julio, en convocatoria Unica para los alumnos de las convocatoriasordinaria
y extraordinaria de las PAU.

El estudiante ha de indicar en la solicitud el orden de preferencia de las titulaciones de grado, teniendo en cuentaque es una informacién fundamen-
tal puesto que el estudiante serd admitido en una Unica titulacion, la de mayor preferencia que le permita su nota, quedara en lista de espera de las de
mayor preferencia y se eliminara de la lista de espera de las titulaciones solicitadas con menor preferencia.

3.1. Acceso y admision de estudiantes

Para poder valorar la admisién en el Grado en Nutricion Humana y Dietética, impartido en el Centro de la Facultad de Farmacia de la Universitat de
Valéncia a los estudiantes con nacionalidad de paises no hispanohablantes que ademas procedan del sistema educativo de un pais cuya lengua no
sea el espafiol, deberéan acreditar un nivel B2 en dicho idioma. Este nivel de idioma espafiol debera haber sido certificado por alguno de los organis-
mos reconocidos por ACLES (Asociacion de Centros de Lenguas de la Ensefianza Superior en Espafia) y estar verificado y validado en la acreditacion
emitida por la UNED.

También podran acreditar el conocimiento de la otra lengua oficial de la Comunidad Valenciana, aportando el Certificado de Conocimientos del Valen-
ciano, nivel B2, de la Universitat de Valéncia, de cualquier otra Universidad de la Comunitat Valenciana perteneciente a CIEACOVA (Comision Interu-
niversitaria de Estandarizacién de Acreditaciones de Conocimientos de Valenciano), o de la Junta Qualificadora de la Generalitat Valenciana.

4. Oferta de plazas y criterios de adjudicacion

El nimero de plazas ofertadas para cada titulaciéon de grado es el que se indica en la Memoria de Verificacion del plan de estudios. La propuesta de
plazas de acceso a cada titulacién de Grado es ratificada, en el mes de febrero, por el Consejo de Gobierno. Las plazas se reparten entre los estudian-
tes que acceden por diferentes vias del siguiente modo:

4.1. Cupo general y porcentajes de reserva de plazas

Las plazas del cupo general se adjudicaran a los estudiantes que retinan alguno de los siguientes requisitos:

1. Tener superadala PAU establecidaen el RD 1892/2008, de 14 de noviembre, o que, seglin normativas anteriores, estar en posesion de cualquiera de lostitulosy

certificados que se indican a continuacion:
Titulo de bachillerato establecidoporla Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Titulo de bachillerato establecido por laLey Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo.
Certificado acreditativo de haber superado el curso de orientacion universitaria.
Certificado acreditativo de haber superado el curso preuniversitario.

Cuaquieraotro titulo que el Ministerio de Educacion declare equivalente, a estos efectos, d titulo de bachillerato regulado por la Ley Orgénica 2/2006,

de 3 de mayo, de Educacion.
Titulo homologado al titulo espafiol de bachillerato para estudiantes de sistemas educativos extranjeros.

2. Cumpl ir los requisitos exigidos parael acceso ala universidad en |os sistemas educativos de Estados miembros dela Unién Europea o de otros estados con los

que Espafia suscribir acuerdos internacionales en esta materia, segiin lo previsto en la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

3. Poseer un titulo de técnico superior de formacién profesional, ensefianzas artisticas o de técnico deportivo superior, alos que se refierela Ley Organica 2/2006,

de 3 de mayo, de Educacion, o titulos equivalentes.

4. Estar en condiciones de acceder ala universidad segiin ordenaciones educativas anteriores ala establecida por el RD 1892/2008, del 14 de noviembre, no con-

templadas en los apartados anteriores.

Del nimero total de plazas ofertadas en cada titulacion, y siempre que el estudiante cumpla los requisitos académicos correspondientes, se realizaran
los siguientes porcentajes de reserva por colectivos:
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a) Titulados universitarios o equivalentes. Se reserva el 3 por 100 de las plazas.

b) Alumnado con discapacidad. Se reserva el 5 por 100 de las plazas para el alumnado que tenga reconocido un grado de discapacidad igual o supe-
rior el 33%, asi como para aquellos estudiantes con necesidades educativas especiales permanentes asociadas a las condiciones personales de dis-
capacidad que durante su escolarizacion anterior hayan precisado de recursos y apoyos para su plena normalizacion educativa.

¢) Alumnado con la Calificacién de Deportista de Alto Nivel. Se reserva el 3 por 100 de las plazas para los estudiantes queel Consejo Superior de De-
portes califique y publiqgue como Deportistas de Alto Nivel antes del 15 de junio del afio en curso, asi como aquellos que la Comunitat Valenciana clasi-
fique como Deportistas de Elite (Nivel A o B) y que figuren como tales en la relacion publicada en el DOCV, o que cumplan los requisitos que establez-
ca el Consejo de Coordinacién Universitaria.

d) Mayores de 25 afios. Se reserva el 3 por 100 de las plazas para los estudiantes mayores de 25 afios que tengan superada la correspondiente prue-
ba de acceso.

e) Mayores de 40 afios. Se reserva el 1 por 100 de las plazas para los estudiantes mayores de 40 afios que acrediten experiencia laboral o
profesional.El procedimiento de seleccion de estos estudiantes tendra en cuenta su experiencia laboral y profesional, su formacion, el conocimiento del
valenciano y de idiomas comunitarios. También se les realizar& una entrevista para valorar su madurez e idoneidad.

f) Mayores de 45 afios. Se reserva el 1 por 100 de las plazas para los estudiantes mayores de 45 afios que tengan superada la correspondiente prue-
ba de acceso y superen una entrevista de aptitud.

De acuerdo con el dispuesto en el RD 412/2014, de6 de junio, las plazas que queden sin cubrir en los cupos de reserva seran acumuladas a las oferta-
das para el cupo general. Los estudiantes que retinan los requisitos para solicitar la admisién por mas de un porcentaje de reserva podran hacer uso
de dicha posibilidad.

4.2. Orden de prelacion en la adjudicacién de plazas
La asignacion de plazas se hara atendiendo a los siguientes criterios de preferencia:

a) Estudiantes que rednan los requisitos académicos para el acceso a la universidad en la convocatoria ordinaria del afio en curso o en convocatorias
ordinarias o extraordinarias de afios anteriores.

b) Estudiantes que retinan los requisitos académicos para el acceso a la universidad en la convocatoria extraordinaria del afio en curso.

Las solicitudes que, atendiendo a los criterios recogidos en el punto anterior, estén en igualdad de condiciones, se ordenaran en funcién de la nota de
admisién que corresponda, expresada con tres cifras decimales y redondeada a la milésima mas préxima y en caso de equidistancia a la superior, ha-
bida cuenta de lo dispuesto en el RD 1892/2008, de 14 de noviembre.

4.3. Adjudicacion de plazas a los estudiantes que quedan en lista de espera

A los estudiantes que no hayan sido admitidos en la titulacién que solicitaron en primera opcién se les adjudicara un nimero de orden en la lista de es-
pera de todas las titulaciones que hubiesen solicitado con mayor preferencia, y se les eliminara de la lista de espera de las titulaciones solicitadas con
menor preferencia.

Una vez finalizada la matricula de los estudiantes admitidos en cada titulacion de grado, se analizaran las vacantes y se procedera a la adjudicacion
de las mismas entre los estudiantes que estén en la lista de espera de cada titulacion. Esta adjudicacion no es presencial y se realizar4 mediante un
procedimiento equivalente a la adjudicacién de las plazas iniciales, teniendo en cuenta el nimero de plazas vacantes y las preferencias del estudiante.
Se realizaran varias adjudicaciones antes de comenzar el curso académico, y el resultado se publicara en la web de la Universitat y podra ser consul-
tado, con acceso individual y personalizado, por las personas interesadas.

Los estudiantes deberan confirmar, antes de cada adjudicacion y para cada titulacion en la que estén en lista de espera, que contindan interesados en
obtener plaza en la misma. Dicha confirmacion se realizara a través del portal web de la Universitat de Valéncia y, en caso de no realizar esta confir-
macién, se entenderd que no siguen interesados y seles excluird automéaticamente de los listados, perdiendo la opcién de ser admitidos en esa titula-
cion.

5.Admision de estudiantes con estudios universitarios oficiales parciales por cambio de estudios y/o universidad

Ademas de las vias de acceso relacionadas anteriormente, que son las mayoritarias es posible la admisién por cambio de estudios oficiales y/o univer-
sidad. Pueden solicitarlo los estudiantes con estudios universitarios oficiales espafioles parciales y los estudiantes con estudios universitarios extran-
jeros parciales o totales que no hayan obtenido la homologacion del titulo en Espafia y se les reconozca un minimo de 30 créditos ECTS, de acuerdo
con lo dispuesto en el articulo 6 del RD 1393/2997, de 29 de octubre.

La oferta de plazas deberéa ser aprobada por la Junta de Centro y comunicada al vicerrectorado con competencias en materia de estudios de grado.

El plazo de presentacion de solicitudes se fijard anualmente en el calendario de procesos de gestién académica de la Universidad y, en todo caso, el
procedimiento debera garantizar que los estudiantes puedan incorporarse a los estudios de grado como muy tardeen la primera quincena del mes de
octubre.

No seran admitidas solicitudes de cambio de estudios en los casos siguientes:

a) Solicitudes que comporten la necesidad de cursar asignaturas que no se impartan como consecuencia de la extincién del plan de estudios corres-
pondiente.

b) Solicitudes de estudiantes procedentes de otras universidades con seis convocatorias agotadas en los estudios universitarios iniciados.

Por otra parte, la admision deberd comportar la realizaciéon en la Universitat de Valéncia de al menos 30 créditos, ademas del trabajo de fin de grado
correspondiente, excepto en aquellos casos en que concurran en la persona solicitante circunstancias especiales debidamente acreditadas.

Las solicitudes que cumplan los requisitos se priorizaran de acuerdo con los criterios siguientes:
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1. Solicitudes de estudiantes procedentes de titul aciones de la misma rama de conocimiento. En el caso de titulos que habilitan para el gercicio de actividades pro-
fesionales reguladas en Espafia, tendrén preferencialas solicitudes procedentes de titulos que habiliten parala misma profesion regulada.

2. Solicitudes de estudiantes procedentes de titul aciones de otras ramas de conocimiento.

3. Unavez aplicados los criterios anteriores, €l criterio de ordenacion dentro de cada grupo ser&

1. Numero de créditos reconocidos.

2. Notamediadel expediente académico, cal culada de acuerdo con lo que establece el Real Decreto 1125/2003, para estudios espafiolesy, en €l caso de estudios
extranjeros, de acuerdo con las equivalencias que establezcael MEC.

3. Causaque motivala solicitud, debidamente acreditada: traslados laborales, traslados de residencia familiar, deportistas de alto nivel y alto rendimiento, existen-

ciade convenio con launiversidad de origen, otras causas justificadas.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Para la integracion de los estudiantes de primer curso se organiza una Jornada de acogida en la Facultat de Farmacia en la que se proporciona infor-
macién sobre la titulacién y sobre la organizacion del centro.

Ademas de las tutorias académicas, que cada profesor debera establecer con los estudiantes de su asignatura, siguiendo las recomendaciones del es-
pacio europeo de educacion superior, para las ensefianzas de grado en Nutricion Humana y Dietética se ofrecera a los estudiantes que asi lo soliciten,
un programa de tutorizacion. Cada estudiante tendra la oportunidad de recibir apoyo y orientacién por parte de un tutor.

En el programa de tutorias se contemplan dos niveles:

1.- Tutorias de transicion: Dirigidas a los estudiantes de primer curso, para ofrecer informacion y asesoramiento que permita conseguir una mejor in-
corporacién al mundo universitario. Esta actividad complementa la informacién proporcionada al estudiante al matricularse y que se incluye en la guia
de Nutricion Humana y Dietética.

2.- Tutorias de seguimiento: Dirigidas a los estudiantes de los cursos siguientes, en las que se ofrece al estudiante orientacion para confeccionar el iti-
nerario curricular y para su incorporacioén a la vida laboral, o hacia la continuacion de sus estudios (Master, Doctorado,.).

Desde el Servicio de Formacién Permanente de la Universitat se ofrecera todo el apoyo y orientacién necesarios a los profesores y las profesoras para
que puedan desempefiar su labor de tutorizacién de forma 6ptima.

Los estudiantes dispondran también de apoyo y orientacién por parte de los siguientes servicios de la Universitat de Valéncia a lo largo de su vida uni-
versitaria:

-Centro de Asesoramiento y Dinamizacion de los Estudiantes (CADE),
- Servicio de Informacién al Estudiante (DISE).

Ademas, los estudiantes tienen a su disposicion los servicios del OPAL (Observatorio de Insercién Profesional y Asesoramiento Laboral) y de la Fun-
dacién Universitat-Empresa (ADEIT), que proporcionan informacion sobre insercion laboral y formacién de postgrado y de especializacion.

Las acciones de dinamizacién sociocultural de los estudiantes se realizaran a través de Programas educativos y Programas de soporte personal al es-
tudiante (ayudas al estudio, movilidad asesoramiento psicolégico, pedagégico y sexolégico, programa de convivencia, gestién de becas de colabora-
cion, etc.).

Asi mismo se potenciaran acciones de participacién, asociacionismo y voluntariado, asesorando para la creacion y gestion de asociaciones. Los estu-
diantes con necesidades educativas especificas derivadas de una discapacidad que necesite alguna adaptacion, pueden dirigirse al Servicio de Ase-
soramiento de la Delegacién para la Integracion de Personas con Discapacidad, realizandose las adaptaciones curriculares que prevé la normativa vi-
gente.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Cr éditos Cur sados 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 0

Reglamento para la Transferencia y Reconocimiento de Créditos
Exposicion de Motivos

La Ley Organica6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en su articulo 36. a), establece que el Gobierno, pre-
vio informe del Consejo de Universidades, regulara los criterios generales a los que habran de ajustarse las universi-
dades en materia de convalidacion y adaptacion de estudios cursados en centros académicos espafioles o extranje-
ros, asi como la posibilidad de validar, a efectos académicos, la experiencia laboral o profesional.
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El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales, fija el concepto y los principales efectos de la transferencia y el reconocimiento de créditos en el con-
texto de las nuevas ensefianzas oficiales universitarias.

El Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, modifica parcialmente el contenido de diversos articulos del Real Decreto
1393/2007 de 29 de octubre. Entre las modificaciones introducidas se encuentran las que afectan al reconocimiento
de créditos en estudios universitarios cuyo contenido se recoge en la nueva redaccion de los articulos 6 y 13.

A la vista de la nueva redaccion dada a los citados articulos resulta necesario adecuar a la actual regulacion el Re-
glamentopara la Transferencia y Reconocimiento de Créditos en estudios de Grado y de Master en la Universitat de
Valéncia, aprobado en Consejo de Gobierno de fecha 16 de febrero de 2010 y, en consecuencia, aprobar una nueva
reglamentacion.

Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion

El objeto de esta normativa es regular la transferencia y el reconocimiento de créditos en los estudios universitarios
conducentes a la obtencion de los correspondientes titulos oficiales de la Universitat de Valéncia, de acuerdo con
los articulos 6 y 13 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre y las posteriores modificaciones introducidas por
el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, de conformidad con les recomendaciones generales emanadas del Espacio
Europeo de Educacién Superior.

Transferencia de Créditos

Articulo 2. Transferencia de créditos

1. La transferencia de créditos implica que en el expediente y en los documentos académicos oficiales acreditativos
de las ensefianzas seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas
oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un ti-
tulo oficial. La transferencia de créditos requiere la previa admision del estudiante/ta en el estudio correspondiente.

2. La Universitat de Valéncia transferird al expediente académico de sus estudiantes/tas todos los créditos obteni-
dos de acuerdo con lo dispuesto en el apartado anterior. En el expediente del estudiante/ta, debe constar debiendo
la denominacion de los médulos, las materias o asignaturas cursadas, asi como el resto de la informacién necesaria
para la expedicién del Suplemento Europeo al Titulo (SET).

3. Los mddulos, las materias o asignaturas transferidas al expediente académico de los nuevos titulos no se tendran
en cuenta para el calculo de la baremacién del expediente.

4. En los supuestos de simultaneidad de estudios, no seran objeto de transferencia los créditos que el estudiante/ta
haya obtenido en estos estudios, salvo que el estudiante renuncie a la simultaneidad, por abandono de dichos estu-
dios.

Reconocimiento de Créditos
Articulo 3. Reconocimiento de créditos

1. Se entiende por reconocimiento la aceptacion por una universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en
unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de la obten-
cién de un titulo oficial. Asimismo, podréan ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas
superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos, a los que se refiere
el articulo 34.1 de la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de di-
ciembre, de Universidades.

2. La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que compu-
taran a efectos de la obtencion de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competen-
cias inherentes a dicho titulo.

3. El reconocimiento se realizara sobre la totalidad de la unidad administrativa de matricula, sea ésta el médulo, la
materia o la asignatura, de acuerdo con lo establecido en el plan de estudios. No ser& posible el reconocimiento par-
cial de la unidad administrativa de matricula.

Articulo 4. Reconocimiento de créditos obtenidos en estudios oficiales universitarios conforme a anteriores
ordenaciones.

1. En el caso de créditos obtenidos en estudios oficiales de la Universitat de Valéencia regulados por el Real Decre-
to 1497/1987 o el Real Decreto 56/2005, el reconocimiento se realizara teniendo en cuenta la tabla de adaptacion de
créditos de las asignaturas de dichos planes de estudio con las asignaturas de los nuevos planes de estudio regula-
dos por el Real Decreto 1393/2007 y el Real Decreto 861/2010 que modifica el anterior, que acompafian a cada me-
moria de verificacion de titulos de la Universitat de Valencia.
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2. En el caso de créditos obtenidos en otros estudios oficiales pertenecientes a anteriores ordenaciones, éstos se
podran reconocer teniendo en cuenta la adecuacion entre los conocimientos asociados a las materias y/o asignatu-
ras cursadas por las siguientes reglas:

a) que el nimero de créditos, o en su caso horas, sea, al menos, el 75% del nimero de créditos u horas de las ma-
terias y/o asignaturas por las que se quiere obtener el reconocimiento de créditos, y

b) que contengan, al menos, el 75% de conocimientos de las materias y/o asignaturas por las que se quiere obtener
el reconocimiento de créditos.

3. Excepcionalmente, se podra otorgar el reconocimiento de créditos optativos de caracter genérico, si se considera
que los contenidos asociados a las materias cursadas por el o la estudiante en la titulacion de origen se adecuan a
las competencias generales o especificas del titulo.

4. Quienes, estando en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto, Ingeniero, Diplomado o Ingeniero Téc-
nico pretendan acceder a ensefianzas conducentes a un titulo de Grado perteneciente a la misma rama de conoci-
miento que su titulo de origen, segln el anexo que acomparia este reglamento, obtendran el reconocimiento de cré-
ditos de formacién basica que proceda con arreglo a lo dispuesto en el articulo 13 del Real Decreto 1393/2007 y el
Real Decreto 861/2010 que modifica el anterior, sin perjuicio de aquéllos otros que puedan realizarse de acuerdo
con el apartado anterior.

5. En el caso de los créditos obtenidos por la superacion de cursos de doctorado regulados conforme a anteriores
ordenaciones, éstos no podran ser reconocidos por méas de 45 créditos ECTS en los estudios de master o periodo
formativo del programa de doctorado.

Articulo 5. Reconocimiento de créditos obtenidos en titulos universitarios oficiales conforme a la actual or-
denacion.

1. Podréan ser reconocidos los créditos superados en origen en cualquier materia, teniendo en cuenta:

a) La adecuacion entre las competencias, contenidos y créditos asociados a las materias superadas por el estudian-
te y los previstos en el plan de estudios de la titulacion de destino.

b) A los efectos indicados en el apartado anterior la equivalencia minima que debe darse para poder llevar a cabo el
reconocimiento de créditos correspondientes sera de un 75%.

2. Excepcionalmente, se podra otorgar el reconocimiento de créditos optativos de caracter genérico, si se considera
que los contenidos y competencias asociadas a las materias cursadas por el estudiante/ta en la titulacién de origen,
se adecuan a las competencias generales o especificas del titulo.

3. En el caso particular de las ensefianzas de Grado, el reconocimiento de créditos debera respetar ademas las si-
guientes reglas basicas:

a) Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama.

b) Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacién basica
pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

4. En ningln caso podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y
master.

5. Lo dispuesto en este articulo le sera de aplicacion también a los reconocimientos de créditos obtenidos en titulos
universitarios extranjeros.

Articulo 6. Reconocimiento de créditos a partir de la experiencia profesional o laboral y de ensefianzas uni-
versitarias no oficiales.

1. La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que compu-
taran a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que confieran, al menos, el 75% de las competencias de
las materias por las que se quiere obtener reconocimiento de créditos. El reconocimiento de créditos por este apar-
tado debera realizarse, con caracter general, respecto de las asignaturas contempladas en el plan de estudios como
¢épracticas externas¢,. La Comisién Académica o la Comisién de Coordinacion Académica del correspondiente titulo
determinara el periodo minimo de tiempo acreditado de experiencia laboral o profesional, requerido para poder soli-
citar y obtener este reconocimiento de créditos, y que en ningin caso podra ser inferior a 6 meses.

2. El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de la experiencia profesional o laboral y de en-
sefianzas universitarias no oficiales no podré ser superior, en su conjunto, al 15% del total de créditos que constitu-
yen el plan de estudios.

3. No obstante, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento
en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totali-
dad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial.
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4. La Comision de Estudios de Grado o Postgrado, a propuesta de la Comisién Académica del Titulo o de la Comi-
sion de Coordinacién Académica respectiva, puede aceptar la excepcionalidad sefialada en el parrafo anterior, siem-
pre que los créditos aportados para su reconocimiento correspondan a un titulo propio de la Universitat de Valéncia,
y se den las circunstancias requeridas para ello que se establecen en el articulo 6.4 del Real Decreto 1393/2007 mo-
dificado por Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

Articulo 7. Reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias.

1. Podréan ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales, siempre
que quede acreditado que los contenidos de la formacién superada y la carga lectiva de la misma sea equivalente a
aqguella para la que se solicita el reconocimiento.

2. En el caso concreto de quienes acrediten haber superado estudios de formacion profesional de grado superior, se
atenderd igualmente a lo que a este respecto se establece en el articulo 44.3 de la Ley Organica 2/2006 de 3 de ma-
yo de Educacion.

Articulo 8. Reconocimiento de créditos en programas de movilidad.

1. Los/as estudiantes/tas de la Universitat de Valéncia que participen en programas de movilidad nacionales o inter-
nacionales, y hayan cursando un periodo de estudio en otras instituciones de educacién superior, obtendran el reco-
nocimiento que se derive del acuerdo académico correspondiente.

2. Asimismo, seran objeto de reconocimiento los créditos cursados en ensefanzas oficiales reguladas mediante con-
venios o0 acuerdos interuniversitarios que asi lo recojan especificamente. En ambos casos, no sera necesario el in-
forme establecido en el articulo 12.1.

Articulo 9. Reconocimiento por participacién en actividades culturales, deportivas, de representacion estu-
diantil, solidarias y de cooperaciéon

En los estudios de grado se podra reconocer hasta un méaximo de 6 créditos por participar en actividades universita-
rias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, no programadas en el marco
del plan de estudios cursado, de acuerdo con lo establecido en la normativa estatal y en la reglamentacion propia de
la Universitat de Valéncia.

En estos casos, la formacién reconocida se computara como créditos optativos de la titulacion.
Procedimiento

Articulo 10. Solicitud
1. Los procedimientos de transferencia o reconocimiento han de iniciarse a instancias del/la estudiante/ta.

2. Las solicitudes para este tipo de procedimientos se han de presentar en el Registro del centro al que estén adscri-
tas las ensefianzas que se pretender cursar, en cualquier otro registro de la Universitat de Valencia o de los mencio-
nados en el art 38 de la ley 30/1992 de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y de Procedimiento Admi-
nistrativo Comun.

4. El plazo de presentacion coincidira con el periodo de matricula de la titulacion que curse el/la interesado/a.

5. La solicitud debera ir acompafiada de la documentacién indicada en el articulo siguiente. En caso contrario, se
concedera un plazo de 5 dias para completar la documentacion. Si, después de este plazo, no se ha aportado toda
la documentacién se entendera que el/la estudiante/a desiste en su peticion, previa resolucién declarando el desisti-
miento.

Articulo 11. Documentacion

1. En el caso de solicitantes con estudios superiores espafioles que no hayan conducido a la obtencién de un titu-
lo, que incluyan materias, actividades u otra formacion para la que se solicite reconocimiento, deberan aportar, en el
momento de presentar la solicitud, los programas o guias docentes de las mismas y acreditar, en su caso, que han
solicitado el traslado del correspondiente expediente académico (estudios universitarios) desde el centro de origen a
la Universitat de Valencia.

2. En los restantes supuestos se aportara Certificaciéon Académica Oficial (CAQ), en la que conste la denominacion
de las materias, programas y créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron, asi co-
mo las calificaciones obtenidas. En su caso, se aportar4 ademas el Suplemento Europeo al Titulo.

3. La acreditacion de la experiencia profesional y laboral, debera efectuarse mediante la aportacion de la documen-
tacion que en cada caso corresponda, preferentemente:
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a) Certificacion de la empresa u organismo en el que se concrete que la persona interesada ha ejercido o realizado
la actividad laboral o profesional para la que se solicita reconocimiento de créditos, y el periodo de tiempo de la mis-
ma, que necesariamente ha de coincidir con lo reflejado en el informe de vida laboral. Este informe acreditara la anti-
gliedad laboral en el grupo de cotizacién que la persona solicitante considere que guarda relacién con las competen-
cias previstas en los estudios correspondientes.

b) En caso de realizar o haber realizado actividades por su cuenta, certificado censal, certificado colegial o cualquier
otra documentacién que acredite que el/la interesado/a han ejercido, efectivamente, la citada actividad por su cuen-
ta.

4. La acreditacion de la superacion de estudios correspondientes a ensefianzas universitarias no oficiales, se efec-
tuard mediante la aportacion de la certificacion académica expedida por el 6rgano competente de la universidad en
que se cursaron, el programa o guia docente de las asignaturas cursadas y, en su caso, el correspondiente titulo
propio.

5. Para el reconocimiento de créditos en programas de movilidad se tendra en cuenta el acuerdo de estudios o de
formacion y el certificado de notas expedido por la universidad de destino.

6. En el caso de reconocimiento por participacion en actividades culturales, deportivas, de representacion estudiantil,
solidarias y de cooperacion, la documentacion acreditativa sera la que establece el reglamento aprobado por la Uni-
versitat de Valéncia relativo a este tipo de reconocimientos.

7. Para efectuar la transferencia de créditos seré suficiente la presentacién de la certificacion académica emitida por
la Universidad de procedencia. En el caso de traslados internos, el Centro receptor efectuara la transferencia de cré-
ditos teniendo en cuenta la informacion académica existente del/la estudiante/ta en la Universitat de Valéncia.

8. En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises que no sean de la Unién
Europea, la citada documentacion deberé presentarse debidamente legalizada, traducida por un traductor jurado a
una de las dos lenguas oficiales de la Universitat de Valéncia, y ser original, o en su caso aportar copia de la misma
para su cotejo en el momento de la presentacion.

9. No sera precisa la documentacion referida en los apartados anteriores cuando el reconocimiento se refiera a estu-
dios cursados en la propia Universitat de Valéncia.

Articulo 12. Resolucién

1. Son competentes para resolver estos procedimientos el decano/a y director/a del centro al que estan adscritas las
ensefianzas que se pretenden cursar, visto un informe previo de la Comisién Académica del Titulo correspondiente,
en el caso de estudios de grado, o de la Comision de Coordinacion Académica, cuando se trate de master o doctora-
do. No sera necesario el mencionado informe cuando se solicite, exclusivamente, la transferencia de créditos ni en
los supuestos que se contemplan en el articulo 13.6 de este reglamento.

2. El plazo maximo para emitir la resolucién sera de un mes contado desde la finalizacion del plazo de presentacion
de solicitudes. En el caso de que no se resuelva expresamente en el mencionado término se entendera desestimada
la peticién.

3. Contra estas resoluciones, la persona interesada podra presentar recurso de alzada ante el Rector de la Universi-
tat de Valéncia en el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente al de la recepcion de la misma.

Articulo 13. Efectos de laresolucién

1. En cualquiera de los supuestos anteriores, la Comision Académica del Titulo correspondiente, en el caso de estu-
dios de grado, o la Comision de Coordinacion Académica, cuando se trate de estudios de master o doctorado, deter-
minaréa en la correspondiente resolucion qué médulos, materias o asignaturas del plan de estudios le son reconoci-
das. Asimismo, en dicha resolucién la Comisién podra recomendar al/la estudiante/ta cursar voluntariamente aque-
llas materias/asignaturas en que se aprecien carencias formativas.

2. La resolucién del procedimiento daré derecho a la modificacion de la matricula en funcién del resultado de la mis-
ma. Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente de la persona interesada, especificandose su tipologia
en cada caso, y sefialandose el nimero de créditos y la denominacion de ¢ reconocidoy,.

3. En el expediente constara la calificacién obtenida, que se obtendra a partir de las materias objeto de reconoci-
miento, de acuerdo con los siguientes criterios:

a) Reconocimiento de una materia a partir de otra materia: a la materia reconocida se le asignara la nota obtenida en
la materia objeto de reconocimiento.

b) Reconocimiento de una materia a partir de varias materias: a la materia reconocida se le asignara una nota obte-
nida como media ponderada de las notas obtenidas en las materias objeto de reconocimiento.
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¢) Reconocimiento de varias materias a partir de una materia: a todas las materias reconocidas se les asignara la
nota obtenida en la materia objeto de reconocimiento.

d) Reconocimiento de varias materias a partir de varias materias: a todas las materias reconocidas se asignara una
nota obtenida como media ponderada de las notas obtenidas en las materias objeto de reconocimiento.

Estas calificaciones, una vez incorporadas al expediente, se tendran en cuenta para su baremacion.

4. Excepcion a lo dispuesto en el apartado anterior son los créditos reconocidos por actividades universitarias de
participacion, experiencia laboral o profesional, o por ensefianzas universitarias no oficiales, que seran incorporados
al expediente de la persona interesada sin calificacion, por lo que no computaran a efectos de baremacion del expe-
diente.

5. Todos los créditos obtenidos por el/la estudiante/ta en las ensefianzas oficiales que haya cursado en cualquier
universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran re-
flejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

6. Las resoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo sefialado en este reglamento, se con-
sideraran como reglas precedentes y seran aplicadas directamente a las nuevas solicitudes que coincidan con las
mismas situaciones académicas. Estos antecedentes deberan hacerse publicos en las paginas web de los centros
responsables de la titulacion con anterioridad al inicio del plazo de presentacién de solicitudes.

Articulo 14. Tasas

Por el estudio de las solicitudes e incorporacion al expediente de los créditos reconocidos, se devengaran las tasas
establecidas por la comunidad autbnoma para cada uno de estos supuestos.

No devengara pago de tasas la transferencia de créditos entre expedientes de otros estudios de la Universitat de Va-
léncia.

Disposicion Derogatoria. Quedan derogados el Reglamento de Transferencia y Reconocimiento de Créditos apro-
bado por Consejo de Gobierno de 16 de febrero de 2010 y las Directrices para el reconocimiento de créditos en es-
tudios conducentes a la obtencién de titulos de master y doctorado aprobadas por acuerdo 191/2009 de 3 de no-
viembre del Consejo de Gobierno, asi como cualquier otra norma de igual o menor rango, que contradiga la actual.
Disposicién Final. La presente Normativa entrara en vigor al dia siguiente de su aprobacion y es aplicable a los estu-
dios que regula el RD1393/2007.

Aprobado por el Consejo de Gobierno de 24 de mayo de 2011. ACGUV 126/2011.
ANEXO |

Vinculacion de los titulos a las ramas de conocimiento que establece el RD 1393/2007, elaborados por la Universitat
de Valéncia al amparo del RD 1497/1987 y también sus equivalentes,
Titulos de larama de Ciencies Sociales y Juridicas

Diplomado/a en Ciencies Empresariales

Diplomado/a en Logopedia

Diplomado/a en Relaciones Laborales

Diplomado/a en Trabajo Social

Diplomado/a en Turismo

Licenciado/a en Administracind y Direccion de Empresas
Licenciado/a en Ciencias Politicas i de la Administracion Publica
Licenciado/a en Derecho

Licenciado/a en Economia

Licenciado/a en Psicologia

Licenciado/a en Sociologia

Diplomado/a en Educacién Social

Maestro, especialidad en Audicién y Lenguage
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Maestro, especialidad en Educacion Musical

Maestro, especialidad en Educacion Infantil

Maestro, especialidad en Educaciéon Fisica

Maestro, especialidad en Educacion Especial

Maestro, especialidad en Educacion en Lengua Extranjera
Maestro, especialidad en Educacion Primaria

Licenciado/a en Pedagogia

Licenciado/a en Ciéncies de la Actividad Fisica y del Deporte
Licenciado/a en Comunicacion Audiovisual

Licenciado/a en Periodismo
Diplomado/a en Biblioteconomia y Documentacion

Titulos de la rama de Artes y Humanidades
Licenciado/a en Filologia Alemana
Licenciado/a en Filologia Catalana
Licenciado/a en Filologia Clasica
Licenciado/a en Filologia Francesa
Licenciado/a en Filologia Hispanica
Licenciado/a en Filologia Inglesa
Licenciado/a en Filologia Italiana
Licenciado/a en Geografia

Licenciado/a en Historia del Arte
Licenciado/a en Historia

Licenciado/a en Filosofia

Titulos de la rama de Ciencias
Diplomado/a en Optica y Optometria
Licenciado/a en Fisica

Licenciado/a en Matematicas

Licenciado/a en Biologia

Licenciado/a en Ciencies Ambientales
Licenciado/a en Quimica

Titulos de la rama de Ingenieria y Arquitectura

Ingeniero/a Técnico/a en Telecomunicacion, especialidad en Telematica
Ingeniero/a Técnico/a en Telecomunicacién, especial. en Sistemas Electronicos

Ingeniero/a en Informéatica

Ingeniero/a en Quimica
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Titulos de la rama de Ciencias de la Salud

Diplomado/a en Enfermeria

Diplomado/a en Podologia

Diplomado/a en Fisioterapia

Diplomado/a en Nutricion Humana y Dietética

Licenciado/a en Farmacia

Licenciado/a en Medicina

Licenciado/a en Odontologia

Nota explicativa

En el caso de estudiantes que hayan cursado estudios de sélo 2° ciclo o el 2° ciclo de una titulacion procedente de
un primer ciclo distinto, los reconocimientos de las materias de formacién basica de rama son aquellas de la rama de
conocimiento de la titulacion del primer ciclo.

Titulos sélo de segundo ciclo

Licenciado/a en Ciencies Actuariales y Financieras

Licenciado/a en Investigacion y Técnicas de Mercado

Licenciado/a en Ciencias del Trabajo

Licenciado/a en Criminologia

Licenciado/a en Humanidades
Licenciado/a en Traduccion e Interpretacion

Licenciado/a en Psicopedagogia
Licenciado/a en Bioquimica
Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Ingeniero/a en Electrénica
4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
NUMERO DE CREDITOS 55,5

A) DESCRIPCION DEL CURSO DE ADAPTACION
Modalidad (es) de ensefianza(s) en la que sera impartido el curso.

La formacién sera de caracter presencial, si bien se facilitara, en la medida de lo posible, la asistencia a las activida-
des docentes para aquellos que deben compatibilizar el curso de adaptacion con su trabajo. La modalidad presen-
cial busca el alcance de las competencias relacionadas con el caracter practico/experimental de las asignaturas que
conforman el curso de adaptacion.

Nimero de plazas ofertadas para el curso

El nimero de plazas ofertado para estos cursos sera de 32 estudiantes que se integraran en los grupos de los dife-
rentes cursos y materias del grado. Este dato ha sido tenido en cuenta a la hora de valorar la suficiencia y adecua-
cion de los Recursos Humanos y Materiales disponibles.

Normativa de permanencia

Para los estudiantes del curso de adaptacién sera de aplicacién la normativa de permanencia ¢ Reglament de

permanencia¢, de la Universitat de Valéncia, aprobada por el Consell Social el 23 de julio de 2009 (ACSUV
349/2009).
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Créditos totales del curso de adaptacion

Los Diplomados en Nutricibn Humana y Dietética que deseen obtener el Grado en Nutricibn Humana y Dietética ha-
bran de cursar un total de 55,5 ECTS, si bien podran ser objeto de reconocimiento por experiencia profesional acre-
ditada y por asignaturas cursadas en otros estudios universitarios distintos de la Diplomatura de acuerdo con el RD
1393/2007, de 29 d'octubre, modificado por el RD 861/2010, de 2 de julio, y el reglamento sobre reconocimiento de
créditos de la Universitat de Valéncia (¢, Reglament per a la transferéncia i reconeixement de crédits¢,, aprobado por
el Consell de Govern el 24 de maig de 2011, ACGUYV 126/2011).

Centro (s) donde se impartiré el curso

Facultat de Farmacia de la Universitat de valéncia

B) JUSTIFICACION DEL CURSO DE ADAPTACION

El Grado en Nutricion Humana y Dietética procede de la diplomatura en Nutricion Humana y Dietética cuyos estudios
se iniciaron en la Universitat de Valéncia en el curso 2001-2002.

La importancia de la implantacién del curso de adaptacion se basa en los siguientes aspectos:

- Muchos de los estudiantes de las promociones que han finalizado la diplomatura en la UV desean acceder al Titulo
de Grado con el fin de facilitar su acceso a estudios de master y doctorado, de ejercer en paises del Espacio Euro-
peo de Educacion Superior con un titulo homologado, de mejorar su insercion laboral, en especial respecto al acce-
so a la docencia en la educacion secundaria y universitaria, y a la habilitacion para poder presentarse a oposiciones
del grupo A (Articulo 76 de la Ley 7/2007 del 12 de abril del Estatuto Basico del empleado publico).

- El Colegio de Dietistas-Nutricionistas de la Comunitat Valenciana (CODINUCOVA), asi como la Asociacion Espa-
fiola de Dietistas-Nutricionistas a través de la Conferencia de Decanos y Directores de los Centros que imparten Nu-
tricion Humana y Dietética (VII Asamblea general, de 4 de noviembre de 2011), han mostrado su interés en que se
facilite a los Diplomados un curso de adaptacion para obtener el Grado.

C) ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Perfil de ingreso: Podran acceder al curso de adaptacion los Diplomados en Nutricion Humana y Dietética de cual-

quier universidad del Estado Espafiol, que han obtenido su Titulo Universitario Oficial de acuerdo al RD433/1998, de
20 de marzo, por el que se establece el titulo universitario oficial de Diplomado en Nutricion Humana y Dietética y las
directrices propias de los planes de estudio conducentes a la obtencion de aquel (BOE n° 90 de 15 de abril de 1998).

Admision de estudiantes: La Comisién Académica de Titulo del Grado de Nutricion Humana y Dietética, para la orde-
nacion de la adjudicacion de plazas y si las solicitudes son superiores a la oferta, seguira los siguientes criterios de
prelacion:

- 1° Nota media del expediente.
- 2° Afio de finalizacion de estudios (Preferencia de los Diplomados mas recientes)
Transferenciay Reconocimiento de Créditos

La experiencia profesional acreditada podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a efectos de la ob-
tencién del Titulo de Graduado en Nutricion Humana y Dietética, siempre que dicha experiencia esté relacionada
con las competencias inherentes a dicho titulo. Para ello sera preciso acreditar y justificar documentalmente, la ex-
periencia profesional en el desempefio de los objetivos y competencias propios de la titulacién. El reconocimiento de
estos créditos no incorporara calificacion de los mismos, por lo que no computaran a efectos de baremacion del ex-
pediente. La experiencia en actividades profesionales para las que capacita el titulo de Diplomado, acreditada duran-
te no menos de 375h mediante informe de vida laboral, podra ser utilizada para el reconocimiento de ECTS relativos
al ¢ Practicum¢, (18 ECTS).

Los créditos cursados en otras ensefianzas universitarias oficiales conducentes a la obtencion de otros titulos, po-
dran ser objeto de reconocimiento, siempre que garanticen la adquisicién de competencias y/o conocimientos de al-
guna de las materias del curso de adaptacion.

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional y de otras ensefianzas

universitarias no podra ser superior, en su conjunto, a 36 ECTS (15% del total de créditos del Grado). En todo caso,

no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los Trabajos Fin de Grado y Master (Articulo
6, RD 861/2010, de 2 de julio).
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La Comision Académica de Titulo informara al decano, asesorandose como estime oportuno, sobre la procedencia o
no del reconocimiento de créditos.

4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos.
La redaccion del apartado 4.4 incluye al Grado y al curso de adaptacién y no se modifica.
D) COMPETENCIAS Y PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

La Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo por la que se establecen los requisitos para la verificacion de titulos univer-
sitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista, establece las competencias
que los estudiantes de Grado deben adquirir y que se alcanzan en el actual Grado de Nutricion Humana y Dietética
de la Universitat de Valéncia (Resolucion de 12 de diciembre de 2011, de la UV, por la que se publica el plan de es-
tudios de Graduado en nutricibn Humana y Dietética), pero que no se lograban necesariamente con las directrices
propias de los planes de estudios conducentes a la obtencion del titulo universitario oficial de Diplomado en Nutricion
Humana y dietética (RD 433/1998, de 20 de marzo). Estas competencias no alcanzadas o alcanzadas con deficien-
cias con las directrices propias del Diplomado, son las deben lograr los estudiantes del curso de adaptacién y son
las siguientes:

Competencias generales (correspondencia con competencias CIN):

G2 (2), Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar
en equipo.

G3 (3), Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia
al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y ali-
mentacién, asi como a la motivacion por la calidad.

G4 (4), Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento in-
terdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

G5 (5), Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profe-
sionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y
la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

G6 (6), Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién,
alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Competencias especificas:

E1 (8), Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion,
sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modifi-
caciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

E8 (15), Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo
nutricional.

E13 (20), Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi
como participar en la planificacion, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutriciéon en
distintos &mbitos.

E14 (21), Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencion de trastornos y enfermeda-
des relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacién alimentaria-nutricional de la po-
blacién.

E15 (22), Colaborar en la planificaciéon y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad ali-
mentaria basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccion de la salud.

E21 (28), Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el
servicio de restauracion.

E22 (29), Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger
e interpretar la informacion para la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la im-
portancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional

En relacién a la planificacién de ensefianzas, a continuacién se expone la tabla que relaciona las directrices propias
del titulo de Diplomado (RD 433/1998, de 20 de marzo), las correspondientes asignaturas troncales de la Diplomatu-
ra en Nutricion Humana y dietética de la UV (Resolucion de 30 de enero de 2002, de la Universidad de Valencia, por
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la que se ordena publicar el plan de estudios conducente al titulo oficial de Diplomado en Nutricion Humana y Dieté-
tica) y las asignaturas equivalentes en la adaptacion al Grado en la UV .

Materias RD 433/1998 Créditos Asignaturas Diplomatura Créditos Asignatur as adaptadas ECTS
en UV en el Grado en UV
Alimentacion y Cultura 45 Alimentacion y Cultura 45 Alimentaciony Cultura 45
Bioquimica 7 Bioquimica 7 Bioquimical 6
Bioquimicall 6
Bromatologiay Tecnologia 12 Bromatologia 8 Bromatologia 10,5
de dimentos . A -
Tecnologia de alimentos 8 Fisica 6
BasesdelaTecnologiade @ 6
Alimentos
Deontologia 45 Deontologia 45 Legislaciéon Alimentariay = 4,5
Deontologia
Dietética 12 Dietética 12 Dietétical 6
Dietéticall 6
Dietoterapia 9 Dietoterapia 9 Dietoterapia 9
Economiay Gestion ali- 45 Economiay Gestion 45 Economiay Empresa 45
mentaria
Estructuray Funcion del 9 Estructuray Funcién del 9 Fisiologia 6
Cuerpo Humano Cuerpo Humano L
Fisiologia de aparatos y 6
sistemas
Biologiageneral 6
Fisiopatologia 4,5 Fisiopatologia 45 Fisiopatologia 45
Patologia Nutricional 45 Patologia Nutricional 45
Higienedelosaimentos 16 Microbiologia Alimentaria: 8 Microbiologia Alimentaria 6
Toxicologia 6,5 Toxicologia Alimentaria = 6
Parasitologia Aplicada 6 Parasitologia Alimentaria = 6
Nutricién 12 Nutricién 12 Nutricién 12
Quimica aplicada 6 Quimica aplicada 8 Quimicageneral 6
Quimica organica 6
Salud Piblica 6 Salud Pdblica 9 Salud Pdblica 9
Tecnologia culinaria 6,5 Tecnologia culinaria 7 Tecnologia culinaria 6

Por lo tanto, las asignaturas del Grado en Nutricion Humana y Dietética de la UV que no encuentran corresponden-
cia en las directrices propias del titulo de Diplomado (RD 433/1998, de 20 de marzo) y que se deben cursar como
minimo para asegurar las competencias exigidas por la Orden CIN/730/2009, son las siguientes:

Nuevas asignaturas de Grado ECTS Competencias de la Orden CIN/730/2009
Quimicade los Alimentos 6 1,2,3,5,6,8,29

Documentacion y Metodologia Cientifica 45 5,6,8,29

Patologia Molecular 4,5 2,3,5,6,8,14, 15,29

Nutricién Comunitaria 6 1,2,3,5,6,17, 20, 21, 22, 25, 26, 27, 28, 29
Higiene Alimentaria 45 2,3,5,6, 28,29

Practicum 18 2,3,4,56

Trabajo Fin de Grado 12 2,3,4,56

Total 555

Las asignaturas se impartiran en el semestre acorde con el calendario y horario establecido para las mismas mate-
rias del Grado.

CURSO DE ADAPTACION
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Primer Semestre ECTS Segundo Semestre ECTS
33943 Quimicadelos Alimentos = 6 33969 Documentaciony Metodo- 4,5
logia Cientifica
33967 Nutricién Comunitaria 6 33961 Patologia Molecular 45
33954 Higiene Alimentaria 4,5 33970 Practicum 18
33971 Trabajo Fin de Grado 12
TOTAL 555

Las materias que debe cursar el estudiante en el curso de adaptacion son las mismas que las de los estudiantes de
grado.

E) PERSONAL ACADEMICO

Las horas de docencia del profesorado se recogeran en el Plan de Ordenacién Docente. Las materias a impartir y
las areas de conocimiento afectadas junto con la estimacién del incremento docente son:

Materia del curso de adaptacion Areade conocimiento

Quimicade los Alimentos Nutricién y Bromatologia y/o Tecnologia de los Alimentos (+36h)
Nutricién Comunitaria Nutricién y Bromatologia (+16h)

Higiene Alimentaria Microbiologia (+12h) y Parasitologia (+12h) y Toxicologia (+12h)
Documentacién y Metodologia Cientifica Historiade la Ciencia (+9h) y Biblioteconomiay documentacién (+10h)
Patologia Molecular Bioquimicay Biologia Molecular (+6h)

Practicum Nutricién y Bromatologia (+64h)

Trabajo Fin de Grado Todas |as &reas de latitulacion (+192h)

Al incorporarse el curso de adaptacion a la docencia programada del Grado, el incremento de docencia se estima
Unicamente en 379h.

El personal académico implicado en el curso de adaptacién es el mismo del Grado en Nutricién Humana y Dietética,
por tanto, el Practicum sera tutelado por un profesor de las areas de conocimiento implicadas en la docencia del gra-
do, y en el Trabajo Fin de Grado, el tutor debe tener ademas la condicién de doctor.

F) RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Los recursos materiales seran los propios de la Facultad de Farmacia. Las asignaturas se impartiran en el semestre
que corresponda en las ensefianzas de grado, por lo que la ocupacion de espacios seria simultanea al desarrollo del
Grado. Los estudiantes del curso de adaptacion se incorporaran a los grupos de teoria existentes, sin crear nuevo
grupo de teoria (siempre y cuando no se superen las capacidades indicadas por la UV), pero con aumento de gru-
pos en las actividades docentes de laboratorio, seminarios y tutorias.

En cada curso académico, se compatibilizaran los horarios de las asignaturas implicadas en el curso de adaptacion.
La Facultad de Farmacia dispone de 27 laboratorios con equipamiento adecuado para la realizacion de practicas con
una capacidad de entre 20 y 32 estudiantes y 4 aulas de informatica con capacidad de 21 estudiantes, ademas de
otros recursos indicados en el apartado correspondiente de la memoria verifica del Grado de Nutricion Humana y
Dietética.

La realizacion del Practicum se gestiona a través del ¢ Convenio marco de cooperacion entre la Universitat de Valén-
cia, la Entidad colaboradora y la Fundacion Universidad-Empresa de Valencia (ADEIT)g,.

G) CALENDARIO DE IMPLANTACION

El curso de adaptacion se implantara en el curso 2013-2014.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases de teoria

Précticas de aula: problemas

Précticas de aula: seminario
Précticas de |aboratorio

Précticas de informética

Tutorias

Actividades on line
Otras actividades

Preparacion y exposicion de trabajos

Preparacion y estudio independiente por parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas

Tutorias de orientacion y seguimiento del trabajo

Realizacion del trabgjo fin de Grado y elaboracion de lamemoria

Preparacion de laexposicion del trabajo fin de grado y defensa publica ante € tribunal

Elaboracion y redaccion de lamemoriadel Practicum

Estanciaen €l centro de préacticas

Précticas de laboratorio e informética

Précticas clinicas
53METODOLOGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo delas clases y orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de |os problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: problemas.- En estas clases se llevard a cabo la aplicacién especifica de | os conocimientos que los
estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria. Se potenciara la resolucion de problemas con espiritu critico.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar los conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informara sobre € manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Serealizan en aulade informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucidn de casos précticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Précticum.- Realizacion de unaestanciaen el centro de précticas.

Trabajo Fin de Grado.- Desarrollo auténomo por parte del estudiante de un proyecto, bajo la direccién de un profesor tutor, que
podra contener una parte experimental si asi 1o requiere el tema propuesto. Supone laintegracion de las ensefianzas recibidas
durante latitulacion.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando € empleo de NTIC.
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Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

Clases précticas clinicas
5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Evaluacion continua por parte del profesor de la asignatura, resultado del contacto con el estudiante en cualquiera de | os apartados
del proceso de aprendizaje, que tendra en cuenta aspectos como: asistencia alas clases, participacion en las discusiones planteadas
en lasclasesy en tutorias, capacidad paralaresolucion de problemas y planteamiento de dudas, val oracién problemas realizados
por los estudiantes, cuestiones propuestas y discutidas en el aula, espiritu critico, capacidad de relacién con € grupo, etc.

Evaluacion de clases practicas laboratorio. Valoracién de la asistencia alas clases précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla la posibilidad de realizacion de una memoria de practicas.

Evaluacion de seminarios. Va oracion de la preparacion, contenidosy exposicion de los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento de dudas; espiritu critico y capacidad de colaborar con el resto del grupo. Se contemplala
posibilidad de realizacion y eval uacion de trabajos escritos por parte de los alumnos.

Autoevaluacion de laformacion on-line.

Evaluacion delas précticas de informéticay précticas de aula: Vaoracion de laasistenciay de los conocimientos adquiridos.

El Trabajo Fin de Grado sera evaluado por una comisién nombrada a efecto por la Junta de Centro para cada curso académico. La
calificacion sera e resultado del informe del tutor, la calidad cientifica, la claridad expositiva, tanto escrita como oral y la capacidad
de debate y defensade lamemoria del trabajo fin de grado redlizada.

El Practicum se evaluaran en funcién del informe de los tutores sobre la actitud, aprovechamiento y proceso de aprendizaje, dela
valoracion de lamemoria que presentara el estudiante al final del periodo de préacticasy de la participacion en seminarios, trabajos
en grupo y actividades on-line.

Evaluacion de las précticas clinicas

Examen obligatorio del conjunto de los contenidos impartidos. Se contemplala posibilidad de realizacion de pruebas escritas alo
largo del curso.

55 NIVEL 1: Formacion 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 CienciasdelaSaud Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia General
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA 1: Biologia General - 6 ECTS (150 h), basica

La célula como unidad estructural y funcional de los organismos vivos.

La célula procariota y eucariota: el arbol de la vida.

Pared celular.

La membrana plasmatica y el sistema de endomembranas.

Permeabilidad y conexiones intercelulares.

Orgénulos semiauténomos: Plastos y mitocondrias.

Citoesqueleto y movilidad celular.

El nacleo. Empaquetamiento del DNA en los cromosomas

El ciclo celular, division celular: mitosis y meiosis

Introduccion ala genética.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la

motivacion por lacalidad.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

29/ 153

n
Q
Q
o
o
c
kel
o
@©
o
k=
R
c
S
k]
T
(]
k]
(0]
%)
=
n
Q.
=
<
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
=
©
(@]
>
p=t
o
=2
)
5]
Q
o
o
c
K]
o
(Y]
(]
>
k]
3]
(]
O
(0]
n
=
0
Q
=
<
c
(]
@
o
©
[$)
=
=
(]
>
'
[sp]
o
N
(]
[sp]
D
Yo
o
o
[t
N~
o
o
0
Yo}
N
[{e]
[sp]
o
<
N~
[sp]
(o]
~
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

Identificador : 2500885 Fecha : 03/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

CE22 - Adquirir la formacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE23 - Conocer laestructurade lacélulay su evolucion.

CE24 - Comprender de unamaneragenera el funcionamiento celular.

CE25 - Ser capaz de entender donde tienen lugar los diferentes procesos celulares.

CE26 - Conocer € ciclo celular y su regulacion

CE27 - Comprender los principios basicos de la organizacion del genoma, la herenciay la diversidad bioldgica

CE28 - Conocer |los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol 6gicos de aplicacién en nutricion humanay dietética.

CE29 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de laboratorio 15 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que el estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones 'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabaj os tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar los conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informara sobre € manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.
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Evaluacion de clases préacticas laboratorio.
Valoracion delaasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de précticas.

0.0

0.0

Evaluacion de seminarios. Vaoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con el resto del grupo. Se
contemplalaposibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Fisiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Bésica

CienciasdelaSalud

Fisiologia

ECTSNIVEL2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia general

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia de aparatosy sistemas

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Materia Fisiologia (12 ECTS) : Asignaturas Fisiologia general (6 ECTS) y Fisiologia de aparatos y sistemas, (6 ECTS), Caracter basico
La asignatura de Fisiologia General aborda los conocimientos mas generales y que son basicos para la asignatura de Fisiologia de Aparatos y Siste-
mas, del segundo semestre. Esta Gltima incluye un programa de practicas de laboratorio en el que se refuerzan algunos conocimientos adquiridos en

las clases teéricas

De este modo, la materia Fisiol ogia esta destinada a proporcionar los fundamentos de la Fisiologia Humana. El estudio se aborda siguiendo un orden concreto: se co-
mienza por lafisiologia celular y se avanza hasta el estudio de |os diferentes aparatos y sistemas. Se ofrece asi en todo momento una vision integradora de la materia para

que el alumno tenga en todo momento presente laideadel cuerpo humano como unidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la

motivacion por lacalidad.
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CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CGS8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de
Europa

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE33 - Saber como plantearse problemas y utilizar los métodos adecuados para su resolucion, siendo capaz de llevar a cabo un
razonamiento critico.

CE34 - Aprender €l suficiente manejo del instrumental cientifico directamente relacionado con su tarea profesional.

CE35 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE30 - Conocer lafisiologiabasicadel cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas de la
vida.

CE31 - Aprender aentender & organismo como un todo

CE32 - Conocer e interpretar como participa cada 6rgano al mantenimiento de la constanciadel ¢medio internog,
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 76 100

Practicas de aula: seminario 4 100

Précticas de laboratorio 24 100

Précticas de informética 4 100

Tutorias 4 100

Actividades on line 25 0

Preparacion y estudio independiente por | 159 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar 1os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion préacticade
los mismos. El profesor presentara |os objetivos, informaréa sobre €l manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudard alainterpretacion de los resultados.
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Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando e empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas a lalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendr& en cuenta aspectos como:
asistenciaalas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas'y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

Evaluacion de clases practicas laboratorio. |0.0 0.0
Valoracion delaasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de précticas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde |0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplalaposibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Fisica
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Cienciasdela Salud Fisica

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

1.- Introduccién: Medidas, sistema de unidades S.1, concepto de dimension.

2-Mecanicade fluidos: presion, Principio de Pascal y ecuacién hidrostética, flujo estacio-
nario, ecuacion de continuidad, fluidos ideales, fluidos viscosos y fendbmenos de superficie

(tension superficial).

3.- Principios de Termodindmica: Concepto de Temperatura. Calor, trabajo y energia inter-
nay entalpia Primer principio de latermodindmica. Concepto de entropia. Segundo princi-

pio de latermodinamica. Aplicaciones a gasideal.

4.- Rayos X y radiaciones ionizantes. Fisicaatdbmicay nuclear. Dosimetria Fisicay Biolégica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,

de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la

motivacion por lacalidad.
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE37 - Resolucion de problemas: Ser capaz de evaluar claramente los 6rdenes de magnitud, de desarrollar una percepcién de las
situaciones que son fisicamente diferentes pero que muestran analogias, permitiendo, por |o tanto, €l uso de soluciones conocidas a
nuevos problemas.

CE38 - Comprensién tedrica de fendmenos fisicos: tener una buena comprension de |as teorias Fisicas mas importantes (estructura
I6gicay matemética, apoyo experimental, fendmenos fisicos descritos).

CE39 - Destrezas mateméticas: comprender y dominar el uso de los métodos mateméticos y numéricos mas cominmente utilizados.

CE40 - Modelizacion y resolucion de problemas: Ser capaz de identificar 1os el ementos esenciales de un proceso/situacion y
de establecer un modelo de trabajo del mismo. Ser capaz de realizar |as aproximaciones requeridas con €l objeto de reducir un
problema hasta un nivel manejable. Pensamiento critico para construir model os fisicos.

CE41 - Investigacion bésicay aplicada: Adquirir unacomprension de la naturaleza de lainvestigacion Fisica, de las formas

en que sellevaacabo, y de como lainvestigacion en Fisica es aplicable a muchos campos diferentes; habilidad para disefiar
procedimientos experimentales y/o tedricos para: (i) resolver los problemas corrientes en lainvestigacion académicao industrial;
(if) mejorar los resultados existentes

CE42 - Capacidad de aprendizaje: Ser capaz de iniciarse en nuevos campos de lacienciay tecnologia en general, através del
estudio independiente.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de laboratorio 15 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que el estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas (tiles paralaresolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos seglin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar 1os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion précticade
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudard alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Exdmenes.- Horas de trabajo autonomo destinadas ala lecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
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apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Evaluacion de clases practicas |aboratorio.
Valoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabgjos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Basica

Cienciasdela Salud

Estedistica

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Materia Estadistica: Asignatura: estadistica - 6 ECTS, Caracter basico

- Célculo diferencial e integral.
- Ecuaciones diferenciales ordinarias.
- Introduccién al concepto de incertidumbre.

- Andlisis exploratorio de datos: Descripcion grafica y numérica de una variable. Descripcién de dos variables, recta de minimos cuadrados y correla-
cion lineal

-Andlisisinferencial en una poblacién. Estudio de la media de una poblacién. Estudio de u na proporcién
- Comparacion de varias poblaciones. Muestras emparejadas y muestras independientes. Comparacion de medias y varianzas. Comparacion de proporciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE43 - Calcular integrales con diferentes métodos de célculo de primitivas.

CE44 - Resolver ecuaciones diferenciales ordinarias sencillas.

CEA45 - Disefiar experimentos sencillos Utiles para a canzar |os objetivos del estudio.

CEA46 - Describir y sintetizar adecuadamente el conjunto de datos observado en el experimento

CEA47 - Analizar los datos observados utilizando algin paguete estadistico.

CE48 - Interpretar correctamente | os resultados proporcionados por paquetes estadisticos.

CE49 - Elaborar y presentar un informe del estudio experimental realizado.
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CE50 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 45 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de informética 8 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que el estudiante adquiera los conocimientos relacionados con la materia. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones 'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de practicas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informaéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde  |0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.
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Evaluacion de las préacticas de informéatica

y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

Cienciasdela Salud

Psicologia

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si 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

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccidn ala psicologia; Conceptos clave en Psicologia: aprendizaje, pensamiento, motiva-
cion; emocion, personalidad; Psicologiadel desarrollo; Introduccién alaPsicologia de la Salud,
Introduccién alos trastornos psicopatol 6gicos; Factores de riesgo y psicopatologia; Introduccién a
laEval ua(;‘iI On Psicol6gica, Técnicas de entrevistay consejo; Habilidades personales y comunica-
cién grup

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE36 - Desarrollar y aplicar los principios béasicos de técnicas de comunicacion.

CED51 - Conocer las bases psicolgicas y los factores bio-psico-sociaes que inciden en el comportamiento humano.

CE52 - Conocer aspectos de extrema relevancia dentro de la psicologiay hacer ver laimportancia de |os aspectos psicol 6gicos
sobre lasalud y laalimentacion del ser humano.

CES53 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como |as técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutricion humana.

CE14 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo |la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 45 100

Précticas de aula: seminario 10 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias servirdn pararesolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).
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Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabaj os escritos por parte de
los aumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Bioquimica
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica CienciasdelaSalud Bioquimica

ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioquimica |
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioquimicall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA 1: Bioquimica | - 6 créditos ECTS. Basico.

ASIGNATURA 2: Bioquimica Il - 6 créditos ECTS. Bésico.

Bioguimica estructural. Estructura basica de las biomoléculas: glicidos, nucleétidos y acidos nucleicos, lipidos, proteinas.
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Enzimologia.

Metabolismo. Metabolismo oxidativo mitocondrial. Metabolismo glicidico. Metabolismo lipidico. Metabolismo nitrogenado. Integraciéon del metabolismo

y especializacion de los 6rganos y tejidos.
Biologia Molecular . Replicacion y reparacion del DNA. Transcripcion. Traduccion. Regulacion de la expresion génica. Técnicas avanzadas en Biologia Molecular. Ge-
némicay Protedmica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Quimica General, Quimica Organica, Biologia General.
Para cursar la Bioguimicall, debe haberse cursado Bioguimical.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por lacalidad.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Saber aplicar, a mundo profesional, los conocimientos adquiridos alo largo de los estudios

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE54 - Conocer los fundamentos bioquimicos y biol égicos de aplicacion en nutricién humanay dietética.

CE55 - Comprender y manejar |a terminologia cientifica basi ca relacionada con la materia.

CE56 - Conocer la estructuray propiedades de las macromoléculas bioldgicas, y su relacion con la funcién que desempefian.

CE57 - Comprender el funcionamiento de las enzimasy su regulacion.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hiptesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE58 - Conocer |0s mecanismos de obtencion y transformacion de energia

CE59 - Conocer las principal es rutas metabodlicas y obtener una vision integrada del metabolismo y su regulacion.

CE60 - Conocer y comprender |os procesos esenciales en latransmisién de lainformacion genética desde el ADN hasta la proteina.

CEB1 - Entender €l origen molecular de las funciones basicas de los seres vivos y de sus principal es implicaciones biotecnol 6gicas
y médicas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 76 100

Précticas de aula: seminario 4 100

Précticas de laboratorio 30 100

Tutorias 4 100

Preparacion y estudio independiente por | 182 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera |os conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante
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Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre los métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar los conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informara sobre € manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

Evaluacion de clases préacticas laboratorio. |0.0 0.0
Valoracion delaasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de précticas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidos y exposicién de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Quimica
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
12
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si 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

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica organica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Materia Quimica: asignaturas quimica general (6 ECTS) y quimica organica (6 ECTS), Caracter basico
Quimica general

Estructura atémica. Tabla periédica de los elementos. Propiedades periédicas. Nomenclatura quimica. Estequiometria. El enlace quimico. Estados de
agregacion de la materia. Disoluciones. Reactividad quimica. Termodinamica quimica. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Equilibrios iénicos en diso-
lucién.

Quimica organica

Estructura de las moléculas orgénicas. Grupos funcionales. Nomenclatura.
Alcanos y cicloalcanos. Andlisis conformacional.
Estereoisomeria.

Alguenos, alquinos y sistemas conjugados.
Compuestos aromaticos

Compuestos organicos halogenados y organometalicos.
Alcoholes, fenoles.

Eteres, epoxidos.

Aldehidos y cetonas.

Acidos carboxilicos y sus derivados.

Aminas y otros compuestos nitrogenados.
AzUlcares, aminoécidos, &cidos grasos y lipidos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricidn y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.52 TRANSVERSALES
CT8 - Destreza en la presentacion de un trabajo oral o escrito
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CT9 - Saber interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en |as distintas vertientes de la actividad de dietista-nutricionista,
haciendo uso de las tecnologias de lainformacién y la comunicacion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CEG68 - Reconocer los tipos de enlaces que pueden presentarse en los compuestos organicos 'y los distintos tipos de representacion
de las moléculas organicas.

CE69 - Saber aplicar |as reglas generales de nomenclatura para los compuestos orgéni cos, incluyendo la estereoquimica.

CE70 - Conocer los distintos grupos funcional es presentes en las moléculas organicas y saber relacionar la presencia de grupos
funcionales con | as propiedades fisico-quimicas de las moléculas organicas.

CE71 - Conocer lareactividad general de los grupos funcional es mas importantes presentes en las molécul as organicas

CE72 - Conocer |os mecanismos de las transformaciones quimicas mas importantes

CE73 - Conocer |os métodos de obtencion mas generales de | os distintos tipos de compuestos

CE74 - Saber relacionar la presencia de grupos funcional es en las moléculas con su reactividad frente a diferentes procesos
(sustitucién, eliminacion, adicion, hidrdlisis, oxidacion, reduccion,..)

CE75 - Comprender y poder predecir el comportamiento de los compuestos organicos en diferentes entornos (quimicos, biol 4gicos,
ambientales,¢,)

CE76 - Capacidad de estimar |os riesgos asociados ala utilizacion de sustancias quimicas y procesos de laboratorio.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 83 100

Préacticas de aula: problemas 8 100

Précticas de aula: seminario 4 100

Précticas de laboratorio 15 100

Tutorias 4 100

Preparacion y estudio independiente por | 180 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias serviran pararesolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo delas clases y orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: problemas.- En estas clases se llevard a cabo la aplicacién especifica de | os conocimientos que los
estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria. Se potenciara la resolucion de problemas con espiritu critico.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabaj os tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar los conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informara sobre € manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Evaluacién continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

0.0

0.0

memoria de précticas.

Evaluacion de clases précticas laboratorio.
Valoracion delaasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una

0.0

0.0

los alumnos.

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidos y exposicién de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de

0.0

0.0

escritasalo largo del curso.

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas

0.0

0.0

NIVEL 2: Alimentacién y Cultura

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentacion y cultura
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Dimensiones histérica, social, politica, cultural, psicolégicay econémica de la alimentacion humana; Sistema alimentario y funciones socioculturales de |a alimentacion;
orden culinario e ideologia alimentaria; prescripciones alimentarias de carécter secular, religioso y mégicas; alimentacion y diferenciacion social (edad, sexo/género, cla-
se social y etnicidad); factores socioculturales deriesgosy crisis alimentariasy de trastornos alimentarios asociados a la alimentacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT9 - Saber interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en las distintas vertientes de la actividad de dietista-nutricionista,
haciendo uso de las tecnol ogias de lainformacion y la comunicacion.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE77 - Conocer laevolucion histérica, antropol 6gicay socioldgica de laalimentacion, lanutricion y ladietéticaen € contexto de la
saud y laenfermedad.

CE78 - Conocer los factores socioculturales y psicol 6gicos que inciden en el origen, desarrollo y tratamiento de trastornos de la
conducta alimentaria asi como deriesgosy crisis alimentarias.

CE79 - Conocer como se generan diferentes actitudes entorno a hecho alimentario y aprehender principios tedricosy
metodol dgicos bésicos para el andlisis socioantropol égico del sistemaalimentario y, en particular, el consumo, preparacion y
habitos alimentarios.

CEB80 - Reconocer la pluralidad de puntos de vista con los que se construye el hecho alimentario através de distintos agentes y
discursos sociales.
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CEB2 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacién.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 35 100

Précticas de aula: seminario 5 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por | 68.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En €ellas, e profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
ora, mediante la realizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

5.5 NIVEL 1: Ciencias delos alimentos
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
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Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

NIVEL 2: Bromatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 10,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10,5

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si 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 10,5 Anua

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
10,5

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

- Composicién (nutrientes y otros componentes) y valor nutricional de los distintos grupos de alimentos: carnes y derivados, productos de la pesca y
derivados, huevos y ovoproductos, leche y derivados, grasas comestibles, cereales y derivados, leguminosas, tubérculos, hortalizas, frutas y deriva-

dos, edulcorantes, agua y bebidas no alcohélicas, bebidas alcohélicas, alimentos estimulantes, condimentos y especias.

- Control de calidad de los aimentos: Pardmetros de calidad de los distintos grupos de alimentos. Andlisis de peligros y puntos de control critico y su aplicacién alos di-

ferentes grupos de alimentos mencionados anteriormente.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Materias del médulo bésico, fundamental mente biologia, quimica general y orgénica

55.1.5 COMPETENCIAS
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%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG9 - Saber aplicar e método cientifico y adquirir habilidades en el manejo de | as prioncipal es fuentes bibliogréficas.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE1 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas, sensorialesy |as modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnol égicos y culinarios.

CES3 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos.

CE55 - Comprender y manejar |a terminologia cientifica basi ca relacionada con la materia.

CE17 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CE18 - Participar en la gestion, organizacién y desarrollo de los servicios de alimentacion.

CEB83 - Adquirir capacidad para evaluar las repercusiones del consumo de alimentos en la salud de la poblacién

CEB84 - Conocer los pardmetros de calidad generales y especificos de cada grupo de alimentos

CE63 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 65 100

Précticas de aula: seminario 5 100

Tutorias 4 100

Preparacion y estudio independientepor | 157.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 6 100

Précticas de laboratorio e informética 25 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
ora, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).
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Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquieradelos
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacion de clases précticas laboratorio.
Valoracion delaasistencia alas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
la posibilidad de realizacion de una
memoria de précticas.

0.0

0.0

Evaluacion de seminarios. Vaoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplalaposibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Quimica de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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Identificador : 2500885
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No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica delos alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructuras, propiedades fisico-quimicas y funciones tecnoldgicas de los distintos componentes presentes en los alimentos: agua, hidratos de carbono,
lipidos, aminoacidos, péptidos, proteinas, enzimas, minerales, vitaminas, pigmentos, sustancias aromaticas, aditivos alimentarios.

Modificaciones en los alimentos (cambios quimicos y reacciones entre componentes) durante su
procesado industrial y/o elaboracion culinaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Materias del médulo bésico, fundamentalmente fisicay quimica (general y organica).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesidn del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando €l principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus hahitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la

motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con nutricion, alimentacion,

estilos de viday aspectos sanitarios.
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas, sensoriales y |as modificaciones que sufren como consecuencia
de los procesos tecnol égicos y culinarios.

CES55 - Comprender y manejar |a terminol ogia cientifica bésica rel acionada con la materia.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo € método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CEB85 - Conocer las propiedades fisico-quimicas, reacciones quimicas y las funciones tecnol dgicas de |os componentes de los
alimentos

CES86 - Conocer lainfluencia de factores fisicos y quimicos sobre los componentes de los alimentos.

CEB87 - Saber aplicar |os conocimientos adquiridos a la elaboracion y conservacion de alimentos

CEB88 - Adquirir conocimientos para el disefio y/ 0 mejorade los aimentos

CE64 - Adquirir los conocimientos y destreza necesarios para elucidar |as causas de las modificaciones organol épticas y/o
nutricional es de componentes y/o alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 3 100

Précticas de laboratorio e informética 15 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo maés (Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de |os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de |aboratorio.- Estén destinadas a consolidar |os conocimientos teoricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara | os objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquieradelos
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apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Evaluacion de clases practicas |aboratorio.
Valoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabgjos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Bases de la tecnologia de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bases de la tecnologia de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Industrias alimentarias y sus operaciones. Tecnologia de |os procesos de conservacion de alimen-
tos. Elaboracién de alimentos de origen vegetal. Tecnologia de alimentos de origen animal. Proce-
sado de aimentos 'y bebidas especiales. Nuevas tendencias de la tecnologia de alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Tener cursadas |as siguientes asignaturas: Biologia, Microbiologia alimentariay Quimica (general y organica)

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacidn y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE89 - Conocer las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios.

CEB65 - Conocer los sistemas de produccidn y los sistemas basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principal es alimentos.

CEB66 - Conocer las tecnol ogias emergentes de transformacion y conservacion de alimentos y sus repercusiones en la calidad
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de laboratorio 15 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independientepor |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de |aboratorio.- Estén destinadas a consolidar |os conocimientos teoricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara |os objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de clases practicas |aboratorio. | 0.0 0.0
Vaoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidos y exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.
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Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Tecnologia culinaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia culinaria

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS
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Introduccion ala Tecnologia Culinaria. Cocina de colectividades. El espacio culinario. Operaciones culinarias preparativas. Operaciones culinarias con aplicacion de ca
lor. Operaciones culinarias especiales. Técnicas culinarias para dietoterapia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Tener cursadas |as siguientes asignaturas: Biologia, Bioguimica, Microbiologiay Quimica

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién 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, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE91 - Comprender los procesos de transformacion culinaria de los alimentos y sus implicaciones en dietoterapia.

CE92 - Conocer |os espacios de restauracion colectivay sus variantes asi como su organizacion y funcionamiento.

CE2 - Conocer los procesos bésicos en |a elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE89 - Conocer las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de |os procesos tecnol égicos y culinarios.

CE90 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, con
respecto ala gastronomiatradicional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de laboratorio 15 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).
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Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar |os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de
los mismos. El profesor presentaralos objetivos, informara sobre e manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy

ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las

clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquieradelos
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacion de clases précticas laboratorio.
Valoracion delaasistencia alas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
la posibilidad de realizacion de una
memoria de précticas.

0.0

0.0

Evaluacion de seminarios. Vaoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplalaposibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

55NIVEL 1: Higiene, seguridad alimentariay

gestion de calidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Mlcrobiologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
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

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién ala microbiologia. Métodos de observacion y estructura de |os microorganis-
mos. Tecnologia béasica experimental. Crecimiento y control de los microorganismos. Con-
ceptos basicos de metabolismo y fisiologia microbiana. Conceptos basi cos de genética mi-
crobiana, virologiay micologia. Conceptos basicos de patogenicidad, virulenciay quimio-
terapia antimicrobiana. Introduccion a la microbiologia alimentaria. Conceptos bésicos de

la contaminacion microbiana de los distintos grupos de alimentos. Conceptos basicos de los
microorgani smos patdégenos en los alimentos. Aislamiento e identificacion de los principales

grupos de microorganismos que producen enfermedades en €l ser humano.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como la

motivacion por la calidad.
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

Identificador : 2500885 Fecha : 03/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE93 - Conocimiento basico de los distintos tipos de microorganismos

CE94 - Comprension del crecimiento de los microorganismos sus requerimientos y los métodos para su control

CE95 - Conocer y comprender |os criterios de clasificacion e identificacion de microorganismos. En especial |as caracteristicas
diferencialesfisiolgicas y bioquimicas de los microorganismo de interés alimentario

CE96 - Comprender |os mecanismos basicos de patogenicidad microbiana

CE97 - Entender la genética microbianay las aplicaciones basicas de laingenieria genética en el campo aimentario

CE98 - Diferenciar entre antibidticos y agentes quimioterapicos sintéticos y semisintéticosy conocer laimportancia de las bases
genéticas de laresistencia microbiana alos agentes quimioterépicos.

CE99 - Conocimiento de las principal es fuentes de contaminacion microbiol égica de los alimentos

CE100 - Conaocimiento bésico de los microorganismos patégenos de |os alimentos

CE101 - Conocimiento béasico y comprension de la epidemiol ogia de |as enfermedades microbianas transmitidas por 1os alimentos

CE102 - Conocimiento basico de la sintomatologiay tratamiento de las enfermedades mas importantes causadas por laingesta de
aimentos contaminados por microorganismos

CE4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE103 - Aidlar cultivos puros de microorganismos, evaluar €l crecimiento microbiano y trabajar teniendo presente la técnica
asépticay e concepto de esterilidad

CE104 - Dominio de | as técnicas de cultivo, aislamiento e identificacion de los microorganismos en alimentos

CE105 - Aplicacion de las medidas de prevencion en la transmision de enfermedades microbianas por alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

Précticas de laboratorio e informética 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos 'y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que el estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre los métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones 'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

GOBIERMC N TERIO

Identificador : 2500885

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia

cientifica, discusién de temas de actualidad).

Fecha: 03/09/2024

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar 1os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion préctica de
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y

ayudard alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos précticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de os mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacion de clases practicas |aboratorio.
Valoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

E }ﬁ GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si 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

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Toxicologia basica: Toxicocinética. Mecanismos de accién téxica. Toxicodinamia.

Métodos de evaluacion de la toxicidad.

Procesos fisiopatolégicos de origen tdxico.

Efectos toxicos de nutrientes y no nutrientes.

Caracterizacion de los riesgos por medio de la identificacion de peligros y evaluacion de la exposicion a toxicos a través de la dieta. Limites de seguri-

dad.

Sustancias toxicas presentes en los alimentos: naturales, sintéticas y contaminantes.

Intoxicaciones alimentarias.

Toxicologia analitica: Desarrollo de metodologias para €l andlisisy control de toxicos en alimen-

tos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Materias del médulo bésico, fundamental mente biologia, bioquimicay quimica

55.1.5 COMPETENCIAS
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

GOBIERMC N TERIO

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la

motivacion por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion

especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del

pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE106 - Conocer |os conceptos basi cos de toxicologia

CE107 - Conocer los distintos procesos toxicocinéticos (absorcion, distribucidn, metabolismo y excrecion).

CE108 - Conocer los mecanismos generales de la accion toxica

CE109 - Conocer los procedimientos parala evaluacion de la toxicidad

CE110 - Conocer las fuentes de exposicion, fisiopatologia, efectos toxicos, y mecanismo de accion de las sustancias toxicas

presentes en |os alimentos.

CE111 - Conocimiento de los efectos nocivos de | as sustancias toxicas en |os alimentos, mecanismo y manifestaciones de estos

efectos.

CE112 - Colaborar en la prevencion de las intoxicaciones alimentarias y conocer los limites de seguridad de | os toxicos, para

garantizar ala poblacion alimentos seguros

CE113 - Conocer aspectos relacionados con la evaluacion y caracterizacion del riesgo toxicoldgico de | as sustancias potencial mente

téxicas en alimentos.

CE114 - Conocer los métodos més empleados para el andlisis de tdxicos en alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 3 100

Précticas de |aboratorio e informética 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se

potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias serviran pararesolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo delas clases y orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

GOBIERMC N TERIO

Identificador : 2500885

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia

cientifica, discusién de temas de actualidad).

Fecha: 03/09/2024

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar 1os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion préctica de
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y

ayudard alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos précticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de os mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacion de clases practicas |aboratorio.
Valoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Parasitologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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E }ﬁ GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Parasitologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién general a la ciencia de la parasitologia, enfatizandose en aquellos aspectos concernientes a la parasitologia alimentaria.

Contaminacion parasitaria de los alimentos: protozoos, helmintos y artrépodos contaminantes de aguas, frutas y verduras.

Parasitos propios de los alimentos: protozoos y helmintos propios de productos carnicos, piscicolas, productos derivados y de invertebrados que for-

man parte habitual de la dieta humana.

Deterioro parasitario de los alimentos: parasitos deteriorantes de los productos Alimenticios.

Principales técnicas de muestreo de alimentos. Busqueda de pardsitos contaminantes, propios y deteriorantes de los alimentos. Técnicas generales
de deteccion e identificacion en parasitologia alimentaria.

Acciones nocivas de los paréasitos sobre sus hospedadores.

Acciones del parasito sobre el crecimiento y el status nutricional humano.

Paréasitos de importancia en nutricion humana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Materias del médulo bésico, fundamentalmente Biologiay Fisiologia

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

Identificador : 2500885 Fecha : 03/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE117 - Conocimiento y comprension de los diferentes tipos de ciclos biol 6gicos relacionados con latransmisién alimentaria de
parésitos

CE118 - Conocimiento adecuado de |os parasitos contaminantes y deteriorantes de alimentos

CE119 - Conocimiento adecuado de |os parasitos propios de productos carnicos, productos piscicolas, y productos derivados

CE120 - Conocer los grupos parasitos con impacto sobre el crecimiento y el status nutricional humano.

CE121 - Conocimiento y comprension de la epidemiologia de las enfermedades parasitarias transmitidas a través de los alimentos

CE122 - Dominio de |as técnicas de muestreo, su diagnostico e identificacion de parasitos en alimentos

CE123 - Conocer las medidas higiénico-sanitarias de prevencion y control de enfermedades parasitarias transmitidas a través de
aimentos

CE115 - Conocimiento de los conceptos bésicos de parasitologia

CE116 - Conocimiento de los conceptos especificos de parasitologia alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 3 100

Précticas de |aboratorio e informética 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias serviran pararesolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo delas clases y orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de |los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestionesy problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).
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Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar |os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de
los mismos. El profesor presentaralos objetivos, informara sobre e manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Serealizan en aula de informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informédticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas a lalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

Evaluacion de clases practicas laboratorio. |0.0 0.0
Valoracion delaasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de précticas.

Evaluacion de seminarios. Valoracion de  |0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con el resto del grupo. Se
contemplala posibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Higiene alimentaria
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER

Obligatoria
ECTSNIVEL 2 45
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Medidas higiénicas basicas. Plan integral de higiene: Higiene del personal.

Educacion higiénica de manipuladores de alimentos: productores y procesadores. Personal que sirve alimentos. Personal de transporte y almacena-

miento

Higiene y sanidad del manipulador de alimentos y de los establecimientos alimentarios, maquinarias y utillaje.

Protocolos de limpieza y desinfeccién. Detergentes y desinfectantes. Métodos y procedimientos de limpieza.

Programas de control de plagas: desinsectacion y desratizacion.

Control higiénico de ingredientes y materias primas.

Estrategias para el control en la cadena alimentaria.

Aspectos higiénicos y practicas correctas en la manipulacion de los alimentos, procesos y productos: recepcion, envasado y almacenamiento, elabora-
cién, transporte, distribucion y conservacion. Tratamiento de desechos y residuos.

Aspectos higiénicos de alimentos conservados por la accién del calor: conservas y semiconservas.

Sistemas de autocontrol: aplicacion del sistema de andlisis de peligrosy puntos de control criticos
(APPCC) en laindustria alimentaria. Descripcién de peligros. Vaoracién de riesgos. Puntos de
control critico. Medidas preventivas y correctivas. Limites de tolerancia. Documentacion y regis-
tro.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Microbiologia alimentaria, Parasitologia alimentaria y Toxicologia Alimentaria

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la
motivacion por la calidad.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG9 - Saber aplicar e método cientifico y adquirir habilidades en el manejo de |as prioncipal es fuentes bibliogréficas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE21 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE124 - Conocimiento de los conceptos bésicos de higiene de los alimentos, procesos y productos.

CE125 - Conocimiento de las medidas higiénicasy preventivas de las principal es alteraciones de los alimentos producidas por
sustancias toxicas, productos quimicos originados en € procesado de alimentos

CE126 - Conocimiento de las medidas higiénicas y preventivas de las principal es alteraciones de los alimentos producidos por
parésitos

CE127 - Conocimiento de las medidas higiénicasy preventivas de las principal es alteraciones de los alimentos producidas por
microorgani smos.

CE128 - Conocimiento de la correcta utilizacion de guias de préacticas correctas de higiene como una herramienta para asegurar la
correcta manipulacion de alimentos.

CE129 - Conocimiento e interpretacion de los resultados obtenidos en €l andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 24 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por | 67.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 2 100

Précticas de |aboratorio e informética 15 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
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largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas (tiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios serdn empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar 1os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion préctica de
los mismos. El profesor presentaralos objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudard alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de préacticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMASDE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de clases précticas laboratorio. | 0.0 0.0
Vaoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
la posibilidad de realizacién de una
memoria de practicas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde |0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con el resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Economiay empresa
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 45

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economiay empresa

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto de empresa, tipos y su entorno. Crecimiento de la empresa.

El empresario y la funcion directiva.
Estrategia empresarial
La organizacion de la empresa

Planificacion y control de la empresa

El subsistema de administracion. Toma de decisiones y objetivos. Los sistemas de informacién y comunicacién.

El subsistema de produccion. Estrategias, disefios y costes.

El subsistema financiero. Financiacién e inversion. Evaluacion y seleccién de proyectos.
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El subsistema comercial. Marketing directo e interno.

El concepto de calidad. Control y medida de la calidad. Gestion de la calidad total.
Planteamiento y €jecucion de casos préacticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Es conveniente haber cursado la asignatura estadistica

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

5,5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE11 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacidn de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CE15 - Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacién, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

CE16 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CE18 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de |os servicios de alimentacion.

CE20 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CE130 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias.

CE131 - Participar en |los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 34 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de informética 5 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por | 67.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més (tiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos seguin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).
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Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la

resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los

conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las

clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquieradelos
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacion de seminarios. Vaoracion de
la preparacion, contenidos y exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabgjos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Evaluacion de las préacticas de informéatica
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

5.5 NIVEL 1: Cienciasdela Nutricion, la Dietéticay la Salud

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1

ECTS Anual 2

ECTSAnual 3

12

ECTSAnual 4

ECTSAnual 5

ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No

GALLEGO

VALENCIANO

INGLES

No

Si

No

FRANCES

ALEMAN

PORTUGUES

771153
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: Nutricién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 12 Anua

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
12

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nutricién humana. Macro y micronutrientesy otros componentes alimentarios: funcion, necesidades y recomendaciones, fuentes'y utilizacion metabélica. Equilibrio
energético y nutricional. Interaccion dey entre nutrientes. Valoracion del estado nutricional individual: anamnesis, historia clinica-dietética, antropometria, bioquimica,
indices de prondstico, pruebas funcional es, métodos répidos de cribaje nutricional y evaluacion del consumo de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Se recomienda haber cursado la materia Bioquimicay Fisiologia.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - 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
desarrolldndola con respeto a las personas, sus hébitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la

motivacion por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG9 - Saber aplicar el método cientifico y adquirir habilidades en el manejo de las prioncipal es fuentes bibliogréficas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Elaborar, interpretar y manegjar las tablas y bases de datos de composicidn de alimentos.
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CES5 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del
equilibrio energético y nutricional .

CES8 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CE9 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar € plan de actuacion
dietética

CES55 - Comprender y manejar |a terminol ogia cientifica bési ca rel acionada con la materia.

CEB82 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas del balance
nutricional

CEG67 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE134 - Conocer otros componentes de |os alimentos con repercusién nutricional ahondando en su funcién, biodisponibilidad y sus
fuentes alimentarias.

CE135 - Conocer las interacciones de 'y entre los nutrientes que puedan afectar a su biodisponibilidad.

CE136 - Conocer laanamnesisy la historia clinica-dietética como antesala de la valoracion nutricional individual.

CE137 - Aplicar técnicas, métodos y herramientas que permitan la evaluacion del estado nutricional individual.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 76 100

Précticas de aula: seminario 4 100

Tutorias 4 100

Actividades on line 15 0

Preparacion y estudio independiente por | 165 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 6 100

Précticas de laboratorio e informética 30 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo maés Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de |aboratorio.- Estén destinadas a consolidar |os conocimientos teoricos, mediante |a aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara | os objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisara larealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Serealizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquieradelos
apartados del proceso de aprendizaje,
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gue tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Evaluacion de clases practicas |aboratorio. | 0.0 0.0

Vaoracion de laasistenciaalas clases

précticas, evaluacién de los contenidos y

participacion en las mismas. Se contempla

laposibilidad de realizacion de una

memoria de précticas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0

la preparacion, contenidosy exposicion de

los trabajos; progreso en e uso adecuado

del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se

contemplala posibilidad de realizacion y

evaluacion de trabajos escritos por parte de

los aumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0

contenidos impartidos. Se contemplala

posibilidad de realizacion de pruebas

escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Dietética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
6 6

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietéticall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Dietética I: Dieta y salud. Alimentacién equilibrada. Objetivos nutricionales y guias dietéticas. Comportamiento alimentario. Dieta Mediterranea. Objeti-

vos nutricionales y guias dietéticas. Alimentacion individual, modificaciones y adaptaciones en distintas etapas de la vida.

Dietética |l : Tablas de composicién de alimentos. Sistemas parala elaboracion de ladietaindividualizada. Dietas en situaciones especiaes. Dietas alternativas. Altera

ciones de la conducta alimentaria. Educacion alimentaria-nutricional

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y

desarrollandola con respeto a las personas, sus hahitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.
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CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por lacalidad.

CGE5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE7 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consegjo
dietético en individuosy colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE8 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CE9 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar e plan de actuacion
dietética.

CES55 - Comprender y manejar la terminologia cientifica basica relacionada con la materia.

CE143 - Conocer laestructuray la utilizacién de las diferentes tablas de composicion de alimentosy |as listas de intercambios.

CE144 - Establecer los criterios para larealizacion de una dieta individualizada, incluyendo bases de datos 'y aplicaciones
informéticas.

CE145 - Conocer laalimentacion y modificaciones arealizar en situaciones especiales, viendo las adaptaciones metabdlicasy las
necesidades alimentari as-nutricional es especificas.

CE132 - Planificar einterpretar laevaluacion del estado nutricional en sujetos y/o grupos tanto sanos (en todas las situaciones
fisiolégicas) como enfermos.

CE133 - Participar en € disefio de estudios de dieta total.

CE138 - Estudiar larelacion de los habitos alimentarios con la salud y la enfermedad.

CE139 - Conocer las bases de una alimentacion saludable y poder establecer una dieta equilibrada, variaday suficiente.

CE140 - Conocer las caracteristicas de los diferentes patrones y habitos alimentariosy su relacion con la salud.

CE141 - Estudiar los diferentes objetivos nutricionales y guias dietéticas a nivel nacional einternacional

CE142 - Conocer los cambios metabodlicosy funcionales con repercusion nutricional en las diferentes etapas del ciclo vital (desde
el neonato hasta el anciano fréagil) y realizar las modificaciones en la dieta de acuerdo con |os requerimientos energéticos propios de
cada etapa del desarrollo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 76 100

Précticas de aula: seminario 4 100

Tutorias 4 100

Preparacion y estudio independiente por | 180 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 6 100

Précticas de laboratorio e informética 30 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante
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Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre los métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar los conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara los objetivos, informara sobre € manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajo y
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Clases précticas de laboratorio de informética.- Serealizan en aulade informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de exdmenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendrd en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

Evaluacion de clases précticas laboratorio. | 0.0 0.0
Valoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacion de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
la posibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

Evauacion de las précticas de informatica | 0.0 0.0
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Patologia molecular y Fisiopatologia
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patologia molecular

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si 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

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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45
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Materia Patologia Molecular y Fisiopatologia, Asignaturas Patologia molecular (4,5 ECTS) y Fisiopatologia (4,5 ECTS), caracter obligatorio
Conceptos fundamentales: etapas en el estudio de la enfermedad y terminologia médica.

Bases genéticas y epigenéticas de la enfermedad.

Aproximaciones avanzadas de estudio en patologia molecular: técnicas de diagnéstico molecular.

Bioquimica clinica, patologia molecular y fisiopatologia de las enfermedades metabdlicas. Diabetes mellitus. Dislipoproteinemias. Sindrome metabdli-
co.

Bioquimica clinica y patologia molecular de aparatos y sistemas.

Bioquimica clinica endocrinolégica.

Fisiopatologia de las neoplasias y bases moleculares del cancer. Aplicacion clinica de los marcadores tumorales.
Adaptacion, lesién y muerte celular.

Trastornos inmunitarios.

Fisiopatologia del equilibrio hidrosalino y acido-base.

Fisiopatologia de aparatos y sistemas.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Haber cursado las materias del médulo de formacion bésica, biologia, fisiologia, biogquimica

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de
Europa

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE7 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE8 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE146 - Conocimiento de las principal es enfermedades a nivel molecular

CE147 - Bases moleculares para aplicar |os tratami entos dietéticos en las enfermedades.

CE148 - Comprension de la regulacion epigenética de los nutrientes

CE149 - Conocer lafisiopatologia basicadel cuerpo humano en las distintas etapas de lavida.

CE150 - Conocer lainfluencia de la nutricién sobre los estados patol6gicos y viceversa.

CE151 - Conocer e interpretar de qué forma un fallo organico o sistémico inciden sobre lafalta de constanciadel ¢medio internog.,

CE152 - Comprender y utilizar los datos clinicos y bioquimicos en la valoracién nutricional del enfermo y en su tratamiento
dietético-nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 76 100

Précticas de aula: seminario 4 100

Tutorias 4 100

Preparacion y estudio independientepor | 135 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo maés Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacidn que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Exdmenes.- Horas de trabajo autonomo destinadas ala lecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas
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y discutidas en € aula, espiritu critico,

capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evauacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0

la preparacion, contenidosy exposicion de

los trabajos; progreso en el uso adecuado

del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se

contemplala posibilidad de realizacion y

evaluacion de trabajos escritos por parte de

los alumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0

contenidos impartidos. Se contemplala

posibilidad de realizacion de pruebas

escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Dietoter apia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietoterapia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anual

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

871153
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No No
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Planificacion y recomendaciones de las dietas terapéuticas. Alimentacion hospitalaria. Seguimiento ambulatorio de dietas. Sindromes metabdlicos. Malnutricién. Evalua-
cion clinicaen el estado nutricional del paciente. Nutricion enteral y parenteral.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se requiere haber cursado las asignaturas de Nutricion y de Dietética |
5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesidn 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 habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol égicas.

CE7 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE9 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar e plan de actuacion
dietética

CES55 - Comprender y manejar |aterminol ogia cientifica bési ca rel acionada con la materia.

CE163 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE153 - Conocer las multiples implicaciones que las diferentes patol ogias puedan tener en los procesos alimentario-nutricional es,
como detectarlas y las modificaciones higiénico-dietéticas aimplementar para prevenirlas y/o controlarlas.

CE154 - Estudiar las posibles interacciones entre os componentes alimentarios y las funciones organicas y sus repercusiones sobre
lasalud.

CE155 - Estudiar los principales sindromes metabdlicos y su repercusién nutricional .

CE156 - Estudiar las patol ogias generadoras de malnutricion y sus consecuencias sobre la evolucién clinicade los pacientes y la
eficacia de su tratamiento.

CE157 - Conocer las caracteristicas de las dietas terapéuticas principal es.

CE158 - Conocer las caracteristicas e indicaciones de |as técnicas de apoyo nutricional

CE159 - Adquirir conocimientos y habilidad en la elaboracion de planes de atencion nutricional paralas diversas enfermedadesy
valoracién de los diferentes tipos de dietas especificas.

CE160 - Adquirir la destreza necesaria para desarrollar |as tareas de educacién alimentario-nutricional de pacientesy entorno, tanto
en consultas externas como en hospitalizacion.

CE161 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos.

CE162 - Aplicar las bases de lanutricion clinicaaladietoterapia.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 60 100

Précticas de aula: seminario 4 100

Tutorias 3 100

Actividades on line 15 0

Preparacion y estudio independiente por | 120 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

Précticas clinicas 20 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En €ellas, e profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo delas clasesy orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles para la resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando €l empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

Clases précticas clinicas
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas'y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde |0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de

los alumnos.
Evaluacion delas précticas clinicas 0.0 0.0
Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0

contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.
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NIVEL 2: Patologia nutricional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 45

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
45

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patologia Nutricional

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 45 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
45
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los objetivos fundamentales de la materia son:

Conocer las enfermedades de etiologia nutricional: diagndstico y tratamiento clinico.
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Conocer y analizar el impacto de la nutricién en patologia humana.
Contenidos:

Etiologia general de las enfermedades nutricionales.
Malnutricion.

Delgadez.

Obesidad.

Raquitismo y osteomalacia.

Osteopenia y osteoporosis.

Beri Beri y sindrome de Wernicke-Korsakoff.
Pelagra.

Xeroftalmia y ceguera nutricional.

Escorbuto.

Anemias nutricionales.

Alergias alimentarias.

Hiperuricemia y gota.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Se recomienda haber cursado la materia Nutricion

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como la
motivacion por la calidad.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de
Europa

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo e método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE164 - Resaltar y concienciar de laimportancia que, en laevaluacion del paciente enfermo, tiene la evaluacion nutricional para
poder detectar alteracionesy poner en marcha acciones que permitan unamejor y mas rapida recuperacion de su enfermedad.

CE165 - Conocer, evaluar y corregir |as deficiencias nutricional es cuantitativas por defecto y por exceso comprendiendo la
importante funcion del dietista, tanto en el aspecto curativo como preventivo, en enfermedades tan prevalentes como la delgadez,
anorexia nerviosay obesidad.
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CE166 - Destacar laimportancia de lanutricion en el desarrollo de la osteoporosisy saber como prevenirlay tratarla desde el punto
de vista dietético.

CE167 - Conocer enfermedades rel acionadas con la nutricion de baja prevalencia actual en los paises desarrollados (beriberi,
pelagra, escorbuto, etc.) pero que pueden detectarse en fases subclinicas y que precisan de un abordaje nutricional.

CE168 - Resaltar laimportancia de patologias en las cuales €l futuro dietista va a ser requerido para que aporte recomendaciones
nutricionales: hiperuricemiay gota, anemias nutricionales, bocio y otros trastornos tiroideos, etc.

CE169 - Conocer, resaltar y ser capaz de proporcionar consejo dietético-nutricional en la prevencion y tratamiento de enfermedades
como la diabetes mellitus, dislipidemias e hipertension arterial, que son los principal es factores de riesgo relacionados con la causa
mas frecuente de muerte en el mundo occidental, las enfermedades cardiovascul ares.

CE170 - Ser capaz de ayudar a equipo sanitario en el abordaje global de patologias diversas (renales, digestivas, pulmonares,
infecciosas, neurolégicas, etc.) en las cuales e dietista es responsable del apartado dietético-nutricional y debe valorar €l mismo en
funcion del tipo de paciente, factores clinicos concomitante y estadio de la propia enfermedad.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 20 0

Preparacion y estudio independientepor  |47.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo maés Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando €l empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de

0
Q
Q
o
o
c
kel
o
©
o
k=
R
c
S
k]
T
(]
k]
(0]
%)
=
n
Q.
=
<
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
it
(]
o
=
©
(@]
>
p=t
o
=2
)
5]
Q
o
o
c
K]
o
(Y]
(]
>
k]
3]
(]
O
(0]
n
=
0
Q
=
<
c
(]
@
o
©
[$)
=
=
(]
>
'
[sp]
o
N
(]
[sp]
D
Yo
o
o
[t
N~
o
o
0
Yo}
N
[{e]
[sp]
o
<
N~
[sp]
(o]
~
>
[0}
(@]

92/153



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

GOBIERMC N TERIO
E }ﬁ DiE ESPARA D UNVERRDADES
&

los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento
de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y

evaluacion de trabajos escritos por parte de

los alumnos.

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Farmacologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Far macologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos de Farmacologia recogen los aspectos generales de farmacocinética y farmacologia molecular y posteriormente se estudian los princi-
pales grupos farmacolégicos empleados en enfermedades que requieren un consejo dietético para su adecuado control y los grupos farmacol6gicos

que pueden influir sobre el estado nutricional. Se abordan los siguientes aspectos: mecanismo de accion, efectos farmacolégicos, aspectos farmacoci-
néticos especificos, reacciones adversas, interacciones e indicaciones terapéuticas.

definiciones y conceptos generales de interés en Farmacologia.
mecanismos de accién de los farmacos. Interaccién farmaco receptor.

principios generales de farmacocinética. Proceso ladme. Absorcién, distribucion, eliminacién, metabolismo y excrecién. Parametros farmacocinéticos
interacciones farmacolégicas y v ariaciones en la respuesta a los farmacos. Reacciones adversas de los farmacos.

desarrollo y evaluacion de nuevos farmacos. Farmacoepidemiologia y farmacovigil ancia

Farmacologia del sistema digestivo. Farmacoterapia de las dislipemias, la obesidad

F armacologia del sistema nervioso central

Farmacologia del Sistema Renal, cardiovascular y sangre

Fa rmacologia de los procesos infecciososy parasitarios

Farmacologia antitumoral

Interacciones farmacos-alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Para el aprendizaje de esta materiay la correcta adquisicion de competencias, se aconseja tener conocimientos de las materias de Fisiologiay Bioguimica.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicaciédn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Interpretar €l diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de actuacion
dietética

CE171 - Adquirir conceptos basicos en Farmacol ogia (aspectos farmacocinéticos y farmacodinamicos).

CE172 - Conocer las acciones farmacol gicas de los grupos terapéuticos y relacionarlas con sus efectos, indicacionesy reacciones
adversas.

CE173 - Conocer lainfluencia del estado nutricional en larespuesta farmacol égica, las interacciones farmacos-alimentosy su
trascendencia clinica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 35 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de informética 3 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 4.5 0

Preparacion y estudio independiente por |64 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 2 100
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases 'y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas (tiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aulade informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos précticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de [os mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando €l empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

Evaluacion de las practicas de informética | 0.0 0.0
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Legislacion alimentariay deontologia
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 45
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Legislacion alimentariay deontolog

ia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de las fuentes de informacién sobre disposiciones legislativas, tanto a nivel nacional como internacional. Conceptos generales de derecho

alimentario. Estructura de las legislaciones espafiola y comunitaria y contenidos mas relevantes de las disposiciones horizontales.

Los principios morales y éticos de la profesién del tecnélogo de alimentos, de forma que pueda integrarlos con sus intereses cientificos y técnicos para

lograr un correcto ejercicio profesional en los aspectos deontoldgicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CGE5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE16 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CE17 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CE174 - Conocimiento de la estructura de las legislaciones espafiolay comunitaria en el ambito alimentario.

CEL175 - Conocimiento de las fuentes de informacion sobre disposiciones legisativas referidas al dmbito alimentario

CE176 - Ser capaz de interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes

CE177 - Capacidad paratransmitir informacion, ideas, problemas y soluciones dentro del ambito de la Eticay la Deontologia
profesional y a un piblico tanto especializado como no especializado

CEL178 - Ser capaz de asumir compromisos socialesy éticos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independientepor | 67.5 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que el estudiante adquiera los conocimientos relacionados con la materia. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
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apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

55NIVEL 1: Salud Piblicay Nutricion Comunitaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricién Comunitaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién comunitaria

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Intervencién Comunitaria. Consumo responsable. Identificacion de problemas nutricionales en la comunidad. Métodos de estudio en nutricién comunitaria. Evaluacion
de programas comunitarios en nutricion. Restauracion colectiva. Informacion nutricional a consumidor. Consejo dietético en atencion primaria. Diversidad cultural y ali-

mentacion. Patrones'y consejos alimentarios de grupos de poblacion emigrante en el pais de acogida.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS

Se recomienda haber cursado las materias del médulo de formacién bésica (estadistica, quimicay fisiologia)

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando €l principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus hébitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la

motivacion por lacalidad.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencidn profesional del Dietista-

Nutricionista.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE10 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricidn hospitalaria, identificando y

desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar

CES55 - Comprender y manejar |a terminol ogia cientifica basica rel acionada con la materia.

CE13 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacién y nutricion en distintos ambitos.

CE14 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas con
lanutriciény los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

CE15 - Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacién, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.
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CE18 - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

CE19 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van
destinados.

CEZ20 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CE21 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en € servicio de
restauracion.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE184 - Estudiar €l proceso de globalizacion, de transicion nutricional y de desarrollo social en los paises en vias de desarrollo
como pauta de accion en la nutricién comunitaria social e internacional.

CE185 - Conocer ladiversidad cultural y religiosa como punto de accion alimentario.

CE179 - 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 .

CE180 - Disefiar, intervenir y gecutar programas y politicas de educacién dietético-nutricional y de formacion en nutricion y
dietética

CE181 - Asesorar y consensuar modificaciones en |os proceso de elaboracién de laindustria alimentaria que puedan ayudar a
conseguir e perfil marcado en los objetivos y guias nutricionales vigentes en cada periodo.

CE182 - Estimular y participar en lasiniciativas |levadas a cabo por |os medios de comunicacién social en tema de dietay salud.

CE183 - Conocer la aplicacion de programas de monitorizacion del estado de salud desde €l punto de vista colectivo y de estrategia
de control de calidad nutricional y de seguridad alimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 42 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de informatica 10 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 15 0

Preparacion y estudio independiente por |75 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias serviran pararesolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo delas clases y orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de |os problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos précticos mediante el empleo de sistemas informédticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando el empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendrd en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0

la preparacion, contenidos y exposicién de

los trabajos; progreso en € uso adecuado

del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se

contempla la posibilidad de realizacion y

evaluacion de trabajos escritos por parte de

los aumnos.

Evauacion de las practicas deinformatica | 0.0 0.0

y précticas de aula: Valoracion de

laasistenciay de los conocimientos

adquiridos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0

contenidos impartidos. Se contemplala

posibilidad de realizacion de pruebas

escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Salud Piblica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Salud publica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 9 Anua
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Fecha: 03/09/2024

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto y métodos de la Salud Publica. Determinantes de la salud.

El método epidemiolégico y su aplicacion al estudio de nutricion.

Epidemiologia y prevencion de los principales problemas de salud relacionados con la nutricién.
Medio ambiente y salud humana.

Educacion sanitaria. Métodos y agentes.

Estilos de vida y salud. Promocién de la salud.

Planificacion de la salud y Organizacion de los Servicios Sanitarios, fundamentalmente relaciona-
dos con el campo de laalimentacion y nutricion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Se recomienda haber cursado las materias del médulo de formacién bésica (estadistica, quimica, bioquimica, y fisiologia) y las asignaturas microbiologia alimentariay
parasitologia aimentaria

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS
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CE10 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricién hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar

CE55 - Comprender y manejar |a terminologia cientifica basi ca relacionada con la materia.

CE12 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CE13 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacidn y nutricion en distintos ambitos.

CE14 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas con
lanutriciény los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo €l método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE186 - Conocer y valorar |os determinantes de la salud.

CE187 - Conocer los métodos y medios de educacion sanitaria.

CE188 - Conocer larelacion existente entre medio ambiente y salud.

CE189 - Estrategias de promocion de la salud y prevencion de la enfermedad, fundamentalmente relacionadas con el campo dela
nutricion.

CE190 - Adquirir los conocimientos sobre epidemiologiay prevencién de enfermedades trasmisiblesy no trasmisibles.

CE191 - Conocimiento de la organizacién sanitaria: Sistemas de Salud. Salud Publica Internacional .

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 75 100

Précticas de aula: seminario 10 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independientepor | 135 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de |os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Exdmenes.- Horas de trabajo autonomo destinadas ala lecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
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de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas

0.0

escritasalo largo del curso.

0.0

NIVEL 2: Documentacion y metodologia cient

ifica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Documentacion y metodologia cient

ifica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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i

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

El método cientifico. Observacion, hipétesis y teoria.

La informacién cientifica en ciencias de la salud. Fuentes de informacion.
Bibliotecas y Centros de documentacién. Catalogos

Bases de datos. Acumulacién y recuperacion de la informacién

La referencia bibliografica.

Indicadores bibliogréaficos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG9 - Saber aplicar e método cientifico y adquirir habilidades en el manejo de las prioncipal es fuentes bibliogréficas.

CG8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de
Europa

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo €l método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 25 100

Précticas de aula: seminario 10 100

Précticas de informatica 5 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por | 67.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Serealizan en aulade informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de exdmenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendrd en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidos y exposicién de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

Evauacion de las practicas deinformatica | 0.0 0.0
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

55NIVEL 1: Practicum y Trabajo Fin de Grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Préacticum

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas
ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticum

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Précticas Externas 18 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Consistira en la realizacion de practicas preprofesionales en empresas del &mbito de la nutricion humana y dietética (instituciones sanitarias, organiza-
ciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva) . Se evaluara en base a las competencias propias, relacionadas con el &mbito
de la Nutricion Humana y la Dietética, utilizando como indicadores los informes de los tutores de la Empresa y de la Universidad y la memoria presen-

tada.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Para poder matricularse del médulo Practicum y Trabajo Fin de Grado, el estudiante debe tener superados al menos 160 créditos ECTS entre basicos
y obligatorios y para la presentacion del Trabajo fin de grado se requerird haber superado al menos 198 créditos de las asignaturas, tanto obligatorias
como optativas, que integren el plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética y estar matriculado de todas las asignaturas pendientes, si

las hubiere.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por lacalidad.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

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 rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Adquirir capacidad para transmitir ideas, analizar problemas con espiritu critico y ser capaz de proponer soluciones

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion

CT4 - Desarrollar habilidades de comunicacion en las relaciones interpersonales y capacidad de trabajo en equipo

CT5 - Capacidad paralatoma de decisiones

CT6 - Contribuir a desarrollo de los Derechos Humanos, de |os principios democréticos, de los principios de igualdad entre
mujeresy hombres, de solidaridad, de proteccién del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz, con perspectivade
género

CT7 - Conocer, valorar y aplicar en el ambito cientifico y profesional una perspectiva de género

CT8 - Destreza en la presentacién de un trabajo oral o escrito

CT9 - Saber interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en las distintas vertientes de la actividad de dietista-nutricionista,
haciendo uso de las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

CT1 - Saber aplicar, a mundo profesional, los conocimientos adquiridos alo largo de los estudios
5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias de orientacion y seguimiento del |25 40

trabajo

Elaboracion y redaccion de lamemoriadel |50 0

Practicum

Estanciaen el centro de précticas 375 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més (Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de |os estudiantes.

Précticum.- Realizacion de una estanciaen el centro de précticas.
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

n
Q
Q
o
o
c
kel
o
©
o
k=
R
c
S
k]
T
(]
k]
(0]
%)
=
n
Q.
=
<
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
it
(]
o
=
©
(@]
>
p=t
o
=2
)
5]
Q
o
o
c
K]
o
(Y]
(]
>
k]
3]
(]
O
(0]
n
=
0
Q
=
<
c
(]
@
o
©
[$)
=
=
(]
>
'
[sp]
o
N
(]
[sp]
D
Yo
o
o
[t
N~
o
o
0
Yo}
N
[{e]
[sp]
o
<
N~
[sp]
(o]
~
>
[0}
(@]

108/ 153



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

L&

GOBIERMC N TERIO
DiE ESPARA D UNVERRDADES

Identificador : 2500885

Fecha: 03/09/2024

Evaluacién continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

0.0

0.0

El Précticum se evaluaran en funcion
del informe de los tutores sobre la
actitud, aprovechamiento y proceso

de aprendizaje, de lavaloracion dela
memoria que presentard el estudiante

al final del periodo de précticasy dela
participacion en seminarios, trabajos en
grupo y actividades on-line.

0.0

0.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabgjo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Méster

12

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

El trabajo fin de grado consistira en el desarrollo auténomo por parte del estudiante de un proyecto, bajo la direccién de un profesor tutor, que podra
contener una parte experimental si asf lo requiere el tema propuesto y cuya realizacion tiene como finalidad que el estudiante sea capaz de integrar las
ensefianzas recibidas durante sus estudios y asegurar la adquisicion de las competencias propias de la titulacién.

El Trabajo fin de grado ser& evaluado por una comisién nombrada al efecto por la Junta de Centro para cada curso académico.
La calificacion sera el resultado de:
El informe del tutor

La calidad cientifica
La claridad expositiva, tanto escrita como oral
Capacidad de debate y defensa de la memoria

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Para poder matricularse del médulo Practicum y Trabajo Fin de Grado, el estudiante debe tener superados al menos 160 créditos ECTS entre basicos
y obligatorios y para la presentacion del Trabajo fin de grado se requerird haber superado al menos 198 créditos de las asignaturas, tanto obligatorias
como optativas, que integren el plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética y estar matriculado de todas las asignaturas pendientes, si
las hubiere.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de huevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la
motivacion por la calidad.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricién y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consejo de
Europa

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
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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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Adquirir capacidad paratransmitir ideas, analizar problemas con espiritu critico y ser capaz de proponer soluciones

CT3 - Capacidad de organizacion y planificacion

CT5 - Capacidad paralatoma de decisiones

CT8 - Destreza en la presentacion de un trabajo oral o escrito

CT9 - Saber interpretar, valorar y comunicar datos relevantes en |as distintas vertientes de la actividad de dietista-nutricionista,
haciendo uso de las tecnol ogias de lainformacion y la comunicacion.

CT10 - Saber presentar y defender ante un Tribunal universitario un proyecto fin de grado, consistente en un gjercicio de
integracion de los contenidos formativos recibidos y las competencias adquiridas.

55.15.3 ESPECIFICAS

CES55 - Comprender y manejar |a terminol ogia cientifica bési ca rel acionada con la materia.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias 25 40

Readlizacion del trabajo fin de Grado y 250 0

elaboracion de lamemoria

Preparacion de laexposicion del trabgjo |25 8

fin de grado y defensa publica ante el

tribunal

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles para la resolucion de |los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Trabajo Fin de Grado.- Desarrollo auténomo por parte del estudiante de un proyecto, bajo la direccién de un profesor tutor, que
podréa contener una parte experimental si asi lo requiere el tema propuesto. Supone laintegracién de las ensefianzas recibidas
durante latitulacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

El Trabajo Fin de Grado ser4 evaluado 0.0 0.0
por una comision nombrada al efecto

por la Junta de Centro para cada curso
académico. La calificacion serd el
resultado del informe del tutor, la calidad
cientifica, la claridad expositiva, tanto
escritacomo ora y lacapacidad de debate
y defensade lamemoriadel trabajo fin de
grado realizada

5.5NIVEL 1: Optativas
5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Iniciacion alainvestigacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Iniciacion a lainvestigacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Proporcionar los conceptos fundamentales para iniciarse en la investigacion siguiendo el método cientifico.

Conocer y utilizar adecuadamente los diferentes recursos y herramientas disponibles en la actualidad para la investigacion.

Aplicacién del método cientifico al desarrollo de un trabajo de investigacion.

Disefio y optimizacién de experimentos. Estudios cualitativos y cuantitativos.
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Andlisis y exposicién de resultados. Elaboracién de conclusiones.
Exposicion de la bibliografia consultada.
Elaboracién de Proyectos de investigacion.

La publicacién de trabajos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consgjo de
Europa

55152 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE22 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo € método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CE192 - Conocer los principales foros de discusion cientificay su funcionamiento habitual

CE193 - Ser capaz de redactar, presentar y defender resultados de investigacion.

CE194 - Entender qué es unartesis doctoral, cdmo se redactay como se presenta

CE195 - Ser capaz de cumplimentar una solicitud de un proyecto de investigacion

CE196 - Conocer los condicionantes éticos en lainvestigacion en Ciencias de la Salud

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 45 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de informética 8 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes 'y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo maés (tiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestionesy problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacidn que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de |aboratorio de informética.- Se realizan en aulade informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendrd en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidos y exposicién de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contempla la posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

0.0

0.0

Evaluacion de las précticas de informética
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Nuevos Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES
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i

No existen datos

NIVEL 3: Nuevos alimentos
5.5.1.1.1 Datos Béasicos del Nivel 3
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Componentes funcionales de los alimentos: nutrientes, no nutrientes y microorganismos.
Evaluacion de las propiedades fisiolégicas y posibilidades terapéuticas

Legislacion: declaraciones nutricionales y propiedades saludables.

Nutrigenémi ca

Nutracéuticos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Tener cursadas |as siguientes asignaturas: Bioquimica, Fisiologia, Microbiologiay Bromatologia

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CGS8 - Capacidad pararecabar y transmitir informacion en lenguainglesa con un nivel de competenciasimilar al B1 del Consegjo de
Europa

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol égicas.

CE197 - Conocer |os componentes bioactivos fundamental es en alimentos y nutracéuticos.

CE198 - Conocer lalegislacion relativa alas declaraciones nutricionales y propiedades saludables.

CE199 - Conocer las nuevas tendencias en tecnologia de alimentos para la preparacion de componentes bioactivos y
comercializacion de nuevos alimentos 'y nutracéuticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 38 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de laboratorio 15 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independientepor |90 100

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de |aboratorio.- Estén destinadas a consolidar |os conocimientos teoricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara |os objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de clases practicas |aboratorio. | 0.0 0.0
Vaoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidos y exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.
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Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Evaluacion de riesgos toxicol 6gicos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Evaluacion de riesgos toxicol 6gicos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Caracterizacion de los riesgos por medio de la identificacion de peligros y evaluacion de la exposicion a téxicos.

- Modelos para predecir la exposicién y establecer los niveles de seguridad.
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- indices de toxicidad: Limites de seguridad, IDA, IDT, LMR, NOAEL, DRf, CRf, PEC, PNEC, etc.
-Evaluacién de modelos toxicocinéticos

Evaluacion de toxicos sistémicos, carcindgenos, toxicos en el medio ambientey t6xicos en el medio laboral.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
M aterias del médulo bésico, fundamental mente biologia, quimicay bioquimica

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB8L1 - Mantener una actitud receptiva durtante el desarrollo de las distintas actividades, comprendiendo el significado e
importancia de los conocimientos que se transmiten.

CE200 - Conocimiento de las formas de exposicion alos toxicos

CE201 - Conocimiento de los distintos procesos toxicocinéticos y ecotoxicocinéticos de las sustancias toxicas.

CE202 - Conocimiento de los protocol os internacional es de |os ensayos toxicol 6gicos para eval uar |os efectos toxicos.

CE203 - Disefiar y evaluar ensayos toxicol 6gicos

CE204 - Capacidad de estimar |os riesgos asociados a la exposicion de sustancias quimicas, toxicos en productos de consumo, en
ambiente laboral y através del medio ambiente.

CE205 - Conocimiento de |as restricciones de uso derivadas de la evaluacion de los efectos téxicos

CE206 - Capacidad para interpretar |os datos obtenidos de la evaluacion del riesgo y establecimiento de limites de seguridad.

CE207 - Habilidad parainterpretar el establecimiento de los méargenes de seguridad.

CE209 - Conocer y mangjar las fuentes de informacién bésicas y las bases de datos que se utilizan parala evaluacion del riesgo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 30 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independientepor | 67.5 0

parte del estudiante

Realizacion de examenes y pruebas 3 100

Précticas de laboratorio e informética 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas (tiles paralaresolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestionesy problemas especificos seguin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios serdn empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).
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Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Evaluacion de | as précticas de informética
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Nutricién en situaciones de emer gencia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Nutricién en situaciones de emergencia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

4,5

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos. Doble carga de malnutricion. Situaciones en emergencia (guerras, desplazamientos de
poblaciones, discriminacionesy catastrofes naturales). Geopolitica del hambre. Evaluacion de la
desnutricion. Tratamiento inicial. Rehabilitacion. Seguimiento. Centros de rehabilitacion nutricio-

nal (estructura organizativay funciones). Centros nutricionales méviles. Elaboracién de proyectos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesidn 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, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CES55 - Comprender y manejar |a terminol ogia cientifica basica rel acionada con la materia.

CE212 - Evaluar ladesnutricién desde todas | as perspectivas

CE213 - Conocer los diferentes tratamientos utilizados en la desnutricion en situaciones de emergencia
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CE214 - Estudiar los diferentes modos de rehabilitacion y seguimiento en los pacientes desnutridos.

CE215 - Conocer €l funcionamiento y la organizacion de los centros de rehabilitacion nutricional y de los centros nutricionales
moviles

CE216 - Elaborar proyectos que permitan ayudar en las situaciones de desnutricion en situaciones de emergencia

CE210 - Conocer ladoble cargade lamalnutricion y su distribucién anivel mundial, ademas de las repercusiones politicas de la
desnutricién

CE211 - Estudiar las diferentes situaciones de emergenciay su evolucién en el contexto de las guerras, desplazamientos de
poblaciones, discriminacionesy catastrofes naturales

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 30 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de informética 8 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 7.5 0

Preparacion y estudio independiente por | 60 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En €ellas, e profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles paralaresolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
ora, mediante la realizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos teoricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando e empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con el estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas'y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacion con el grupo, etc.
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Evaluacion de seminarios. Vaoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplalaposibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

0.0

0.0

Evaluacion de las précticas de informética
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Alimentacion y nutricion deportiva

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: 4,5

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos. Alimentos y nutrientes. Evaluacion del estado nutricional en el deporte. Nutricion en el periodo de entrenamiento. Nutricidn en el periodo de competicion.
Nutricién en el periodo de recuperacion. Nutricién en deportes de corta, mediay larga duracion. Ayudas ergogénicas nutricionales. Trastornos especificos de la alimenta

cion en el deporte.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesidn 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 habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES55 - Comprender y manejar |aterminol ogia cientifica bésica rel acionada con la materia.

CE217 - Ahondar en laaimentos y nutrientes de importancia nutricional en el deporte

CE218 - Evauar €l estado nutricional deportivo del deportista

CE219 - Estudiar las recomendaciones alimentarias y nutricionales tanto en los periodos de entrenamiento, competicion y en lafase

de recuperacion.

CE220 - Estudiar los diferentes tipos de deportes (corta, mediay larga duracién) y las principal es consideraciones nutricionales.

CE221 - Conocer las diferentes tipos de ayudas ergogénicas nutricionales y sus posibles beneficios y/o contraindicaciones.

CE222 - Conocer los posibles trastornos del comportamiento alimentario, asi como su tratamiento que puedan verse en diferentes

précticas deportivas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 30 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 75 0

Preparacion y estudio independiente por |60 0

parte del estudiante

Précticas de laboratorio e informética 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Serealizan en aulade informética. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando el empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Exdmenes.- Horas de trabajo autonomo destinadas ala lecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

Evaluacién de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

Evauacion de las practicas deinformatica | 0.0 0.0
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Nutricién infantil
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 45

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: 4,5

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Objetivos:

Descriptores:

Caracteristicas fisiologicas, psicoldgicas, sociales y culturales de la infancia.
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Aplicar los conocimientos adquiridos en cursos anteriores a las caracteristicas especificas de la alimentacién infantil y adecuar la alimentacion a las
necesidades para conseguir un desarrollo adecuado.
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Necesidades y recomendaciones nutricionales en la infancia.
Lactancia materna y lactancia artificial. Alimentacién complementaria
Nutricion artificial en el prematuro

Evaluacion del desarrollo y estado nutricional.

Tratamiento nutricional de enfermedades relacionadas con la nutricién; Errores congénitos del metabolismo, Celiaquia,Estrefiimiento y Diarrea en el
lactante.

Prevencion de futuras patologias relacionadas con la nutricién; Caries, Diabetes, Obesidad, Hipercolesterolemia.

Educacion nutricional a través de la familia y escuela para inculcar habitos alimentarios saludables
Evaluacion y disefio del menu escolar.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Se recomienda haber cursado |as asignaturas Nutricion, Dietética, Dietoterapia, y la materia Fisiologia

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciay culturas, con perspectiva de género.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE223 - Conocer las caracteristicas fisiolégicas, psicolégicas, sociaesy culturaes de lainfancia.

CE224 - Conocer las necesidades y recomendaciones nutricionales en lainfancia

CE225 - Conocer las distintas posibilidades de nutricion en los lactantes

CE226 - Elaborar dietas adecuadas para las enfermedades rel acionadas con la nutricion de los lactantes

CE227 - Actuar anivel de la educacion nutricional parala prevencion de futuras patol ogias relacionadas con la nutricion

CE228 - Evaluar y disefiar menus escolares

CE229 - Evauar € nivel de desarrolloy €l estado nutricional en lainfancia
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 30 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 75 0

Preparacion y estudio independiente por | 60 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 3 100

Précticas de laboratorio e informética 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En €ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestionesy problemas especificos seguin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,
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y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aulade informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos préacticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estan destinadas a complementar y/o consolidar los
conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de [os mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando el empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor | 0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquieradelos
apartados del proceso de aprendizaje,
gue tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

Evaluacion delas précticas deinforméatica |0.0 0.0
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Alimentacion y nutricion en las per sonas ancianas
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 45

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
45

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Fecha: 03/09/2024

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentacion y nutricion en las personas ancianas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Objetivos:

Mejorar la calidad de vida a través de una correcta alimentacién.

Aplicar los conocimientos adquiridos en cursos anteriores a las caracteristicas especificas de la tercera edad.

Descriptores:

Caracteristicas fisiologicas, psicolégicas, sociales y culturales de la vejez.

Problemas alimentarios méas frecuentes en el anciano.

Encuestas y preferencias alimenticias.
La ingesta de liquidos y el ejercicio fisico.

Educacién nutricional en la tercera edad.
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Enfermedades y medicaciéon mas frecuentes relacionados con la nutricién; Alzheimer, Anemia, Anorexia, Demencia, Diabetes, Disfagia, Hipercoleste-
rolemia, Malnutricién, Obesidad, Parkinson, Patologia biliar, Patologia 6sea.

Seguimiento nutricional del anciano sano y enfermo.

Restauracion colectiva en residencias geriatricas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOSPREVIOS
Se recomienda haber cursado las asignaturas Nutricion, Dietética, Dietoterapia, y la materia Fisiologia

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL - 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, creenciay culturas, con perspectiva de género.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE233 - Aconsgjar sobre la alimentacion més adecuada para cada situacion individual y colectiva.

CE234 - Evaluar y redlizar € seguimiento del estado nutricional de individuosy colectividades

CE230 - Comprender las bases fisioldgicas, psicoldgicas, socialesy culturales del envejecimiento

CE231 - Conocer los problemas alimentarios mas frecuentes en el anciano

CE232 - Proporcionar soportes dietético-nutricional es tanto en la salud como en la enfermedad y su prevencién enindividuosy
colectividades

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 30 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Tutorias 2 100

Actividades on line 75 0

Preparacion y estudio independiente por | 60 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenesy pruebas 3 100

Précticas de laboratorio e informética 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conocimientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudiran a ellas en grupos reducidos. En €ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre los métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestionesy problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacion de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio de informética.- Se realizan en aula de informatica. Se trata de précticas relacionadas con la
resolucion de casos précticos mediante el empleo de sistemas informéticos. Estén destinadas a complementar y/o consolidar los
conaocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de los mismos.

Actividades on line: Autoformacion del estudiante fomentando el empleo de NTIC.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo autdnomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacién de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

0.0

0.0

Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

0.0

0.0

Evaluacion de las précticas de informatica
y précticas de aula: Valoracion de
laasistenciay de los conocimientos
adquiridos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Anatomia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Anatomia Humana
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
55.1.2 RESULTADOSDE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

- Estudio de los tejidos, formacion del cuerpo humano y estudio de los érganos, aparatos y sistemas del cuerpo humano.
- Estudio de los tejidos y primeras etapas del embrion.

- Estudio anatémico del aparato locomotor, del térax, del abdomeny del sistema nervioso.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar 1as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y hébitos de vida.

CG10 - Poseer capacidad de andlisisy sintesis, de trabajo en equipo y de organizar y planificar actividades

CG11 - Capacidad comunicativa oral y escrita en todos |os ambitos posibles del gjercicio de su profesion; espiritu critico,
adquiriendo habilidades de trabajo en equipo y asumiendo e liderazgo cuando sea apropiado.

55.1.52 TRANSVERSALES

CT6 - Contribuir a desarrollo de los Derechos Humanos, de |os principios democraticos, de los principios de igualdad entre
mujeresy hombres, de solidaridad, de proteccién del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz, con perspectivade
género

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE55 - Comprender y manejar |a terminologia cientifica basi ca relacionada con la materia.

CE235 - Conocimiento de los tejidos.

CE236 - Conocimiento de laformacion en los primeros estadios del embrion.
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CE237 - Conocimiento de los 6rganos, aparatosy sistemas del cuerpo humano.

CE238 - Reconocer |os huesos del cuerpo humano.

CE239 - Reconocer las visceras del cuerpo humano.

CE240 - Conocer las relaciones de las visceras.

CE241 - Conocer las estructuras del Sistema Nervioso.

CE242 - Conocer las relaciones de | as estructuras del Sistema Nervioso.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 37 100

Précticas de aula: seminario 25 100

Précticas de laboratorio 16 100

Tutorias 25 100

Preparacion y estudio independiente por |90 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos més
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En €ellas, el profesor evaluara el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientard alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podra plantear cuestiones y problemas especificos segiin las necesidades de | os estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante la realizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen la formacion que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusion de temas de actualidad).

Clases précticas de laboratorio.- Estan destinadas a consolidar |os conocimientos tedricos, mediante la aplicacion practica de
los mismos. El profesor presentaralos objetivos, informara sobre e manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clases y Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de exdmenes'y del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor 0.0 0.0
delaasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquieradelos
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en el aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de clases précticas laboratorio. |0.0 0.0
Valoracion delaasistencia alas clases
précticas, evaluacion de los contenidosy
participacion en las mismas. Se contempla
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Evaluacién de seminarios. Valoracion de
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en € uso adecuado
del lengugje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los aumnos.

0.0

0.0

Examen obligatorio del conjunto de los
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

0.0

0.0

NIVEL 2: Inmunologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Inmunologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 45 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los contenidos de la asignatura, en la parte tedrica, han sido divididos en 6 médulos fundamentales: 1) Introduccién a la Inmunologia; 2) Reconoci-
miento antigénico y activacion de la respuesta inmunitaria; 3) Mecanismos efectores de la respuesta inmunitaria; 4) Regulacién de la respuesta inmuni-
taria; 5) Aplicaciones de la respuesta inmunitaria; y 6) El sistema inmunitario y la enfermedad. De esta manera se pretende ir introduciendo progresiva-
mente al estudiante en los conceptos basicos de la respuesta inmunitaria para, posteriormente, analizar los aspectos mas aplicados de la Inmunologia.
La parte practica estard compuesta por nociones generales de obtencién y purificacion de antigenos y de las principales pruebas de laboratorio de ca-
racter inmunolégico.

55.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Conocimientos basicos sobre Fisiologia, Anatomia, y Bioguimica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG10 - Poseer capacidad de andlisisy sintesis, de trabajo en equipo y de organizar y planificar actividades

CG11 - Capacidad comunicativa oral y escrita en todos |os ambitos posibles del gjercicio de su profesion; espiritu critico,
adquiriendo habilidades de trabajo en equipo y asumiendo el liderazgo cuando sea apropiado.

55152 TRANSVERSALES

CT6 - Contribuir a desarrollo de los Derechos Humanos, de |os principios democraticos, de los principios de igualdad entre
mujeresy hombres, de solidaridad, de proteccién del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz, con perspectivade
género

CT8 - Destreza en la presentacién de un trabajo oral o escrito
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE243 - El estudiante debe adquirir conocimientos bésicos sobre inmunologia basicay aplicada

CE244 - Conocimientos sobre € sistema inmune

CE245 - Conocimientos sobre aplicacion a laboratorio de las reacciones inmunol 6gicas,

CE246 - Conocimientos sobre inmunopatol ogia y farmacologia del sistemainmune.

CE247 - Adquisicidn de unamejor comprension de la natural eza de | as asociaciones biol 6gicas.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 43 100

Précticas de aula: seminario 1 100

Tutorias 1 100

Preparacion y estudio independiente por | 65.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

134/ 153

n
Q
Q
o
o
c
kel
o
@©
o
k=
R
c
S
k]
T
(]
k]
(0]
%)
=
n
Q.
=
<
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
it
(]
o
=
©
(@]
>
p=t
o
=2
)
5]
Q
o
o
c
K]
o
(Y]
(]
>
k]
3]
(]
O
(0]
n
=
0
Q
=
<
c
(]
@
o
©
[$)
=
=
(]
>
'
[sp]
o
N
(]
[sp]
D
Yo
o
o
[t
N~
o
o
0
Yo}
N
[{e]
[sp]
o
<
N~
[sp]
(o]
~
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

Identificador : 2500885 Fecha : 03/09/2024

L e o

Clases tedricas.- Clases presenciales destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptosy contenidos mas
importantes de cada tema con lafinalidad de que €l estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciara la participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, € profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, las tutorias servirdn pararesolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clases y orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo mas Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Estudio-Preparacion de Seminarios, Clasesy Examenes.- Horas de trabajo auténomo destinadas alalecturay preparacion de las
clases, preparacion de examenesy del trabajo a exponer en seminarios.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua por parte del profesor |0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendré en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemasy planteamiento de dudas,
valoracién problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en €l aula, espiritu critico,
capacidad de relacién con el grupo, etc.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde  |0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en el uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con €l resto del grupo. Se
contemplalaposibilidad derealizacion y
evaluacion de trabajos escritos por parte de
los alumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.

NIVEL 2: Botanica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTSNIVEL 2 45
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Botanica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

4,5

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

45

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos sobre botanica, evolucién, reproduccién y niveles morfolégicos de organizacion en el mundo vegetal.

Las algas y su interés en Farmacia.

Briofitos y Pteridofitos: interés en Farmacia.

Gimnospermas: interés en Farmacia.

Angiospermas: interés en Farmacia.

Lasplantasy el entorno: ecologia, biodiversidad y medio ambiente.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG10 - Poseer capacidad de andlisisy sintesis, de trabajo en equipo y de organizar y planificar actividades

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT6 - Contribuir a desarrollo de los Derechos Humanos, de |os principios democréticos, de los principios de igualdad entre
mujeresy hombres, de solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz, con perspectivade
género

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE55 - Comprender y manejar |a terminologia cientifica basi ca relacionada con la materia.

CE248 - Conocimiento delamorfologiay sistemética de los vegetal es, especialmente de aquellos con interés en Farmacia,
incluyendo |as plantas medicinales.

CE249 - Comprension e interpretacion de trabajos cientificos rel acionados con |os vegetales.

CE250 - Redlizar trabajos de recoleccion, preparacion y conservacion de muestras vegetal es para su estudio e identificacion
mediante claves.

CE251 - Conocer laincidencia de los vegetales en el desarrollo de la profesion farmacéutica.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases de teoria 28 100

Précticas de aula: seminario 2 100

Précticas de laboratorio 12 100

Tutorias 2 100

Preparacion y estudio independientepor  |66.5 0

parte del estudiante

Realizacion de exdmenes'y pruebas 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clases tedricas.- Clases presencial es destinadas a la presentacion por parte del profesor de los conceptos y contenidos méas
importantes de cada tema con lafinalidad de que € estudiante adquiera los conoci mientos relacionados con lamateria. Se
potenciarala participacion del estudiante

Tutorias.- Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos. En ellas, e profesor evaluard el proceso de aprendizaje de los
estudiantes de un modo globalizado. Igualmente, |as tutorias serviran para resolver todas las dudas que hayan podido surgir alo
largo de las clasesy orientara alos estudiantes sobre |os métodos de trabajo més Utiles parala resolucién de los problemas que se
les puedan presentar. El profesor podré plantear cuestiones'y problemas especificos segin las necesidades de los estudiantes.

Clases précticas de aula: seminarios.- Los seminarios seran empleados para potenciar el trabajo en grupo y mejorar la presentacion
oral, mediante larealizacién de trabajos tedricos o practicos que complementen laformacién que se va adquiriendo en las clases,

y también pararealizar otra serie de actividades complementarias de tipos variados (estudio de casos, manejo de bibliografia
cientifica, discusién de temas de actualidad).

Clases précticas de |aboratorio.- Estén destinadas a consolidar |os conocimientos teoricos, mediante la aplicacion practicade
los mismos. El profesor presentara |os objetivos, informaré sobre el manejo del material, supervisaralarealizacion del trabajoy
ayudara alainterpretacion de los resultados.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua por parte del profesor 0.0 0.0
de laasignatura, resultado del contacto
con €l estudiante en cualquierade los
apartados del proceso de aprendizaje,
que tendra en cuenta aspectos como:
asistencia alas clases, participacion en
las discusiones planteadas en las clases y
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en tutorias, capacidad paralaresolucion
de problemas y planteamiento de dudas,
valoracion problemas realizados por

los estudiantes, cuestiones propuestas

y discutidas en € aula, espiritu critico,
capacidad de relacidn con el grupo, etc.

Evaluacion de clases practicas laboratorio. | 0.0 0.0
Vaoracion de laasistenciaalas clases
précticas, evaluacién de los contenidos y
participacion en las mismas. Se contempla
laposibilidad de realizacion de una
memoria de practicas.

Evaluacion de seminarios. Valoracionde 0.0 0.0
la preparacion, contenidosy exposicion de
los trabajos; progreso en e uso adecuado
del lenguaje cientifico; planteamiento

de dudas; espiritu critico y capacidad

de colaborar con € resto del grupo. Se
contemplala posibilidad de realizacion y
evaluacion de trabaj os escritos por parte de
los aumnos.

Examen obligatorio del conjunto de los 0.0 0.0
contenidos impartidos. Se contemplala
posibilidad de realizacion de pruebas
escritasalo largo del curso.
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6. PERSONAL ACADEMICO

Fecha: 03/09/2024

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universitat de Valencia (Estudi General) Catedrético de 17.2 100 15
Universidad
Universitat de Valéncia (Estudi General) Profesor 9.8 10 10
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universitat de Valéncia (Estudi General) Profesor 6 100 5
Contratado
Doctor
Universitat de Valencia (Estudi General) Ayudante Doctor |4 100 4
Universitat de Valéncia (Estudi General) Ayudante 5 0 A1
Universitat de Vaéncia (Estudi General) Profesor Titular |5 50 5
de Escuela
Universitaria
Universitat de Valéencia (Estudi General) Catedrético 15 100 1
de Escuela
Universitaria
Universitat de Valéncia (Estudi General) Profesor Titular |56.6 100 60
de Universidad
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1.
6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS
Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
60 10 90
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

curso tiene, desde mlltiples puntos de vista, una importancia decisiva en la trayectoria y éxito posterior de los estudiantes.

nes especiales de progreso: una al concluir el primer curso y otra al concluir el tercer curso.

1. Gestién del proceso

Convergencia Europea y Calidad. Dicho vicerrectorado desarrolla el Plan mediante el apoyo técnico del GADE.

Aprobacién y lanzamiento del Plan: Comisién de Calidad de los Servicios Universitarios.

Estructura Técnica de apoyo:
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8.2. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROGRESO Y LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LOS ESTUDIANTES

La Universitat de Valéncia viene desarrollando, desde el curso 2002-2003, un seguimiento especial del progreso y resultado de los estudiantes durante
los primeros cursos, mediante un Plan de Evaluacién y Mejora del Rendimiento Académico. Este Plan se puso en marcha en todas las titulaciones, y
tenia por finalidad analizar los resultados obtenidos en el primer curso de matricula, porque se consideraba que la orientacion y desarrollo del primer

En la actualidad, y para los nuevos grados adaptados al EEES, se propone una generalizaciéon del PAMRA mediante la realizacién de dos evaluacio-

Impulso del Plan: corresponde al Vicerrectorado que asume las competencias de la politica de calidad, que en este momento es el Vicerrectorado de
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- Servicio de Andlisis y Planificacién, que gestiona el Observatorio de Calidad de las Titulaciones y ofrece informacién actualizada sobre el com-
portamiento en cada titulacion de los indicadores seleccionados

- GADE, que coordina el desarrollo del proceso
Estructuras de evaluacién y seguimiento en las titulaciones:
- Comisiéon Académica de la Titulacion: es el drgano responsable de la garantia de calidad de la titulacién

- Comité de Calidad de la Titulacién: es el 6rgano técnico que emite los informes especificos de cada titulacién y los remite a la CAT.

2. Indicadores de rendimiento
- Tasa de rendimiento: Relacién porcentual entre el nimero total de créditos superados y el nimero total de créditos matriculados a examen.
- Tasa de éxito: Relacion porcentual entre el nimero total de créditos superados y el nimero total de créditos presentados a examen.

- Tasa de eficiencia: relacion entre el nimero de créditos superados por los estudiantes y el nimero de créditos que se tuvieron que matricular en
ese curso y en anteriores, para superarlos.

El nivel de agregacion de estos datos sera:
- Grupo.
- Asignatura.

- Curso.

Ademas, el Comité de Calidad estudiara otros aspectos como:
- Permanencia

- Absentismo en clases presenciales
- Presentacion a la primera convocatoria

- Participacion en actividades complementarias del curriculum central

3. Proceso a seguir

1. La Comisién de Calidad de los Servicios Universitarios insta a las CA de titulacién a elaborar un informe de seguimiento del progreso de los es-
tudiantes, una vez concluido el primer curso de carrera y el tercero.

2. El SAP proporciona a las CAT los datos elaborados en el Observatorio de Calidad de las Titulaciones.

3. La CAT nombra el Comité de Calidad de Titulacién y le encarga la elaboracién de un informe de progreso y resultados del primer curso, a partir
de los datos proporcionados por el Observatorio de Calidad de las Titulaciones.

4. El Comité de Calidad elabora el informe, que necesariamente contendra propuestas de mejora y orientaciones para segundo curso. Remite el
informe a la CAT.

5. La CAT debate el informe presentado por el CCT y aprueba las medidas de mejora a implantar en la titulacién al curso siguiente.
6. La CAT remite a la direccién del centro el informe aprobado para su aprobacién por la Junta de Centro.
7. La Direccién delCentro remite al Vicerrectorado y a la Comisién de Calidad de la Universidad una copia del informe aprobado.

9. SSISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
ENLACE | http://www.uv.es/gade/c/docs/SGIC/VERIFICA/VERIFICA .pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2009

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION
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APARTADO 10.2. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION, EN SU CASO, DE LOS ESTUDIANTES DE LOS ESTUDIOS EXISTENTES AL NUEVO
PLAN DE ESTUDIOS

Paralos estudiantes que proceden del plan de 2002 se establece la siguiente tabla de equivalencias. Las asignaturas optativas cursadas en el plan de estudios actualmente vigente podran reconocerse como tales en el nuevo
Grado en Nutricién Humanay Dietética
TABLA DE EQUIVALENCIASENTRE ASIGNATURAS PARA LA ADAPTACION A LOSESTUDIOS DE GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

DIPLOMATURA EN NHD créditos GRADO EN NHD ECTS
Matemética aplicada 5 Estadistica 6
Estructuray Funcion del Cuerpo Humano 9 Fisiologia 12
Estructuray funci6n del cuerpo humano y/o Bioquimica Biologia 6
Quimica aplicada 8 Quimica 12
Microbiologia Alimentaria 8 Microbiologia Alimentaria 6
Tecnologia de dimentos 8 Fisica 6
Bases dela Tecnologia de Alimentos 6
Bioquimica 7 Biogquimica 12
Bromatologia 8 Bromatologia 105
Nutricion 12 Nutricion 12
Dietética 12 Dietética 12
Tecnologia culinaria 7 Tecnologia Culinaria 6
Toxicologia 65 Toxicologia Alimentaria 6
Parasitologia Aplicada 6 Parasitologia Alimentaria 6
Dietoterapia 9 Dietoterapia 9
Fisiopatologia 45 Fisiopatologia 45
Patologia Nutricional 45 Patologia Nutricional 45
Deontologia 45 Legislacion Alimentariay Deontologia 45
Economiay Gestion 45 Economiay Empresa 45
Sdud Piblica 6 Salud Pablica 9
Alimentaciony Cultura 45 Alimentaciony Cultura 45
Farmacologia (op) 45 Farmacologia 45
Alimentaciony Nutricion en el Anciano (op) 45 Alimentaciony Nutricion en las Personas Ancianas (op) 45
Nuevos Alimentos (op) 45 Nuevos Alimentos (op) 6
Nutricion Infantil (op) 45 Nutricién Infantil (op) 45
Toxicologia Aplicada (op) 45 Evaluacion de Riesgos Toxicolégicos (o) 45
Practicas Externas 12 Préacticum 18

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO ESTUDIO - CENTRO
4029000-46014583 Diplomado en Nutricién Humanay Dietética-Facultad de Farmaciay Ciencias dela
Alimentacion

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Decana de la Facultad de Hortensia Rico Vida

Farmacia

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Vicent Andrés Estellés §/ | 46100 ValencialVaencia Burjassot

n

EMAIL FAX

hortensiarico@uv.es 963864979
11.2 REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrectora de Estudios MARIA ISABEL VAZQUEZ NAVARRO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Blasco Ibafiez 13 46010 VaencialVaencia Vaeéncia

0
Q
Q
o
o
c
kel
o
©
o
k=
R
c
S
k]
T
(]
k]
(0]
%)
=
n
Q.
=
<
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
it
(]
o
=
©
(@]
>
p=t
o
=2
)
5]
Q
o
o
c
K]
o
(Y]
(]
>
k]
3]
(]
O
(0]
n
=
0
Q
=
<
c
(]
@
o
©
[$)
=
=
(]
>
'
[sp]
o
N
(]
[sp]
D
Yo
o
o
[t
N~
o
o
0
Yo}
N
[{e]
[sp]
o
<
N~
[sp]
(o]
~
>
[0}
(@]

141/ 153



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=793740367550075005936203

Identificador : 2500885 Fecha : 03/09/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

EMAIL FAX
vicerec.estudis@uv.es 963864117

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal
Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Jefe de Seccion de Planes de JESUS AGUIRRE MOLINA

Estudiosy Titulos

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Blasco Ibafiez 13 46010 VaencialvVaencia Vaeéncia

EMAIL FAX

planestud@uv.es 963864117

RESOLUCION AGENCIA DE CALIDAD /INFORME DEL SIGC
Resolucién Agenciade calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolucién Agencia de calidad/Informe del SIGC: Anexo 1.
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre: Apartado 2 con Alegaciones NHD.pdf
HASH SHA1: E82D3184CBB49ED93DBF73407A2171257DBE0329

Codigo CSV : 565618728359135452877120
Ver Fichero: Apartado 2 con Alegaciones NHD.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre : Sistemas de informacion previa.pdf
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Caodigo CSV : 91433078510216438163049
Ver Fichero: Sistemas de informacion previa.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS. pdf
HASH SHA1 : 9F1F69692B569423D46BE4782FD9IC86220162ED3

Cadigo CSV : 100721474291160859710296
Ver Fichero: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS.pdf
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APARTADO 6. PERSONAL ACADEMICO
6.1 PROFESORADO

6.1. MECANISMOS DE QUE SE DISPONE PARA ASEGURAR QUE LA CONTRATACION DEL
PROFESORADO SE REALIZARA ATENDIENDO A LOS CRITERIOS DE IGUALDAD ENTRE
HOMBRES Y MUJERES Y DE NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD

La Universitat de Valencia garantiza la aplicacion de los criterios de actuacién, principios y
medidas previstos en los Capitulos I, Il y Il del Titulo V de la Ley Organica 3/2007, de 22 de
marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres y disposiciones concordantes de la Ley
7/2007, de 12 de abril, del Estatuto Basico del Empleado Publico.

Los 6rganos de seleccién del profesorado son preferentemente paritarios, procurando la presencia
equilibrada de mujeres y hombres, salvo imposibilidad objetiva justificada.

Las convocatorias de concursos para la seleccion del profesorado se ajustan a lo dispuesto en el
Real Decreto 2271/2004, de 3 de diciembre, que regula el acceso al empleo publico y la
provision de puestos de trabajo de las personas con discapacidad. La reserva de plazas para
personas con discapacidad se aplicara en la medida en que lo permita el nimero de plazas de las
mismas caracteristicas que sean ofertadas, teniendo en cuenta que la identidad viene dada por el
cuerpo funcionarial o figura de profesor contratado, area de conocimiento, régimen de dedicacion
y, en su caso, perfil docente o linguistico de las plazas.

La Universitat de Valéncia cuenta con medidas contra la discriminacion y de accion positiva
ajustadas a las disposiciones de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre de igualdad de oportunidades,
no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad, las cuales se
regulan en el Reglamento de Medidas para la Integracion del Personal Docente e Investigador de
la Universitat de Valencia, aprobado por acuerdo del Consejo de Gobierno de fecha 31 de
octubre de 2007. Concretamente se contemplan ayudas econdmicas a la carrera docente,
destinadas a compensar gastos adicionales (adquisicion de ayudas técnicas o contratacion de
personal de apoyo) y ayudas de apoyo a la docencia (accesibilidad a espacios y recursos, eleccion
de horarios y campus, reduccién de docencia...)

En el organigrama de la Administracién Universitaria, la Delegacion del Rector para la
Integracion de Personas con Discapacidad en la Universitat de Valéncia tiene atribuidas
competencias especificas en la materia con el fin de impulsar las acciones necesarias para hacer
efectiva la igualdad y la no discriminacion. En el &mbito de la igualdad de géneros, de acuerdo
con lo dispuesto en la Disposicion Adicional Duodécima de la Ley Organica 4/2007, de 12 de
abril, se constituy6 la Unidad de Igualdad, con rango de Servicio General.
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6.2. PROFESORADO DISPONIBLE
PARA LLEVAR A CABO EL PLAN DE ESTUDIOS PROPUESTO

Prof. Funcionarios

Prof. Contratados

AREA cul Tul TEUICEU | CD A[§ Aj. | Asoc. Quinquenios | Sexenios
Estadistica e
Investigacion 6 | 17 2 11 51
Operativa
Parasitologia 1 7 1 1 30 21
Fisiologia Vegetal 4 |10 1/ 67 33
Bioguimica y Biologia 5 | 40 2 5 196 197
Molecular
Botanica 2 | 15 1/ 1 86 23
Farmacologia 7 |21 2 125 91
Fisiologia 6 | 16 /1 3 5 9 99 57
Toxicologia 1 2 2 1 2 9 7
Tepnologla de 1 3 1 3 9 2
Alimentos
Nutricion y ] 1 9 1 1 38 21
Bromatologia
Medicina Preventiva y
Salud Publica e 1tn 2 8 40 25
Microbiologia 7 | 26 139 92
Quimica Analitica 7 |19 1 2 2 111 85
Quimica Inorganica 10 | 29 191 131
Quimica Orgénica 7 | 24 3 2 1 156 111
Fisica de la Tierra 6 | 18 2 43 24
Filosofia Moral 3 4 1 31 15
Antropologia Social 1 2 1 1 3 6 4
Organizacion de 2 | 17 21/2 8 5 1 8 107 15
Empresas
Personalidad, 6 | 21 2 2 123 50
Evaluaciony
Tratamientos
Psicologicos
Anatomia y 2 |15 9 71 9
embriologia humana *

Total FUNC. 434 NO FUNC. 104 1681 994

Las asignaturas optativas Anatomia humana, Inmunologia y Botanica son asignaturas del

Grado en Farmacia y se imparten por profesorado de dicho grado.
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Alegaciones al informe provisional de evaluaciéon
sobre la propuesta de Modificacion de plan de
estudios de

Nutricion Humana y Dietética

CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Se deben corregir errores de alusiones al Grado en Odontologia en apartado 3.1
del criterio 4.2 y al Grado en Farmacia en el apartado 4 del criterio 4.2.

Respuesta: Se han corregido los errores indicados

Por otra parte, sin que se hayan incluido alusiones al respecto en el formulario
de modificaciones, se han realizado otras alteraciones en el mismo criterio 4
(con relacién a la memoria verificada) que, por no haber sido incluidas en el
referido formulario no han sido valoradas y, en consecuencia, no pueden
considerarse refrendadas por el 6rgano evaluador.

Algunas de dichas modificaciones han consistido en modificaciones de
aspectos relativos al perfil de acceso recomendado y ponderaciones para el
acceso a la Universidad. Esto debe ser subsanado.

Respuesta: Se retiran dichas modificaciones eliminandolas de la Memoria.

Por otro lado, se hace constar en el formulario de modificaciones la actualizacion del
Real Decreto 822-2021 en el apartado 4.2.
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APARTADO 2. JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

2.1.1. INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO O PROFESIONAL DEL TITULO PROPUESTO

Aungue es conocida desde la antigliedad, la inquietud sobre la influencia
gue ejerce la alimentacion en la salud humana se ha incrementado en los
ultimos tiempos en todos los sectores sociales, debido a las recientes alarmas
alimentarias. Simultdneamente, los avances en el campo de la Biomedicina
estdn abriendo posibilidades insospechadas, hace algunos afos, para el

mantenimiento y prevencion de la salud mediante una adecuada alimentacion.

Por otra parte, la creciente preocupacidn que existe hoy en dia en
nuestra sociedad, no solo por la salud sino también la imagen corporal,
proporciona a los profesionales en nutricidn una importante proyeccién socio-

sanitaria.

Los estudios universitarios en el ambito de la nutricidn y la dietética son
recientes tanto en Espafa (BOE n2 90 de 15 de abril de 1998), como en
nuestra Universidad (BOE n2 42 de 18 de febrero de 2002) donde se iniciaron
en el curso 2001-02. No obstante en los paises mas avanzados de Europa, estos
estudios estan consolidados y tienen una larga tradicién, como demuestra la
existencia de la Federacién Europea de Asociaciones de Dietistas (EDAF),
constituida por las asociaciones de dietistas de los paises que integran el
Consejo de Europa y que tiene entre sus objetivos fomentar el desarrollo de la
dietética y su evolucién cientifica y profesional para favorecer los intereses

comunes en esta materia.

La EDAF ha elaborado varios informes relacionados con la formacién y el
trabajo que deben desarrollar los dietistas (1986, 1987, 1990, 1991, 1999,
2003) y mas recientemente, en junio de 2005 emitié el informe “Estandares
europeos para la formacion y actuacién profesional en materia de dietética”,
que resulta coherente con la aplicacién de los objetivos de la Declaracién de

Bolonia y refuerza la necesidad de establecer criterios comunes para toda

Europa.
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La legislaciéon espafiola también reconoce la actividad de estos
profesionales en la Ley de ordenacién de profesiones sanitarias (LOPS), Ley
44/2003, de 21 de noviembre de 2003 (BOE de 22 de noviembre de 2003).
Asi, en el apartado g) del articulo 7 (Diplomados Sanitarios) del Titulo | (Del
ejercicio de las profesiones sanitarias) dice: “los Diplomados universitarios en
Nutricion Humana y Dietética desarrollan actividades orientadas a la
alimentacion de la persona o de grupos de personas, adecuadas a las
necesidades fisioldgicas y, en su caso, patologicas de las mismas, y de acuerdo

con los principios de prevencién y salud publica.”
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En cuanto a los datos disponibles de insercidon laboral de los actuales
titulados vy tituladas , sitdan al 60% de los mismos en trabajos relacionados con
sus estudios, del 41% restante, el 12% trabaja en temas relacionados con otras
titulaciones, el 17% trabaja en temas no relacionados con sus estudios
universitarios y el 12% restante estd desempleado (Libro Blanco). Es previsible
que se incremente la demanda de estos profesionales a medida que estos
estudios, relativamente recientes, se consoliden como una oferta estable en el
ambito de las Ciencias de la Salud con la publicacion en breve del borrador de la
Orden Ministerial por la que se establecen los requisitos para la verificacién del

titulo que habilite para el ejercicio de la profesion de Dietista Nutricionista

Los principales ambitos donde desarrollan su actividad profesional los
actuales titulados vy tituladas son: Educacion alimentaria-nutricional (14,53 %),
Nutricion clinica (11,90 %), Docencia y formaciéon (11,51 %), Deporte, estética y
salud (9,80 %) y Restauracidn colectiva social/comercial (8,46 %). Fuentes: Libro
Blanco y portal de salidas profesionales del Obsevatori d’Insercié Profesional i

Assesorament Laboral (OPAL) (http://www.fguv.org/opal/index.asp?ra_id=123).

Con respecto a la demanda de plazas en esta titulacién, se ha superado
sobradamente la oferta desde el primer afio de su implantacién, lo cual
demuestra el gran interés por estos estudios en nuestra universidad, a pesar de
ofertarse en un elevado nimero de centros de todo el Estado. Las solicitudes
dirigidas a la Universitat de Valéncia, respecto del total de solicitudes de primera
preferencia dirigidas al resto de universidades espafiolas para la misma
titulacién, representan un 60% (afio 2005). Esta continuada y elevada demanda
justifica la continuidad de estos estudios en la Universitat de Valéncia, aunque el
porcentaje de solicitudes con respecto al total de universidades que ofrecen
estos estudios ha disminuido ya que se ofertan en un mayor numero de

universidades.
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2.1.2. NORMAS REGULADORAS DEL EJERCICIO PROFESIONAL

La Resolucién de 5 de febrero de 2009 de la Secretaria de Estado de
Universidades (BOE 17 de febrero de 2009), establece las condiciones a las que
deberan adecuarse los planes de estudios conducentes a la obtencién de titulos
gue habiliten para el ejercicio de profesion regulada de Dietista-Nutricionista. En
el apartado quinto “Normas reguladoras de la profesidon” se indica que los planes
de estudio conducentes a la obtencidn de titulos que habiliten para el ejercicio
de profesion regulada de Dietista-Nutricionista garantizaran la adquisicion de las
competencias necesarias para ejercer la profesion de acuerdo con lo regulado en

la normativa aplicable.

La propuesta del plan de estudios se disefia en base a la adquisicidn de las
competencias recogidas en la Orden CIN de 18 de marzo de 2009 de la Secretaria
de Estado de Universidades (BOE de 26 de marzo de 2009), de forma que permita
a los futuros Graduados/as el desarrollo con éxito de las actividades que son

propias de la profesion de Dietista-Nutricionista.

2.2. REFERENTES EXTERNOS A LA UNIVERSIDAD PROPONENTE QUE AVALEN LA
ADECUACION DE LA PROPUESTA A CRITERIOS NACIONALES O INTERNACIONALES PARA
TITULOS DE SIMILARES CARACTERISTICAS ACADEMICAS

Se han tenido en cuenta los titulos de las universidades europeas, que
imparten estudios en el ambito de la Nutricién Humana y Dietética, con las que la
Universitat de Valéncia mantiene convenio de intercambio de estudiantes

(ERASMUS):

1. Alemania. Hamburgo University of Applied Sciences (Hochschule fir

Angewandte Wissenschaften Hamburg) (www.haw-hamburg.de):

-Okotrophologie (Bachelor of Science)

- Food Science (Master of Science)

2. Portugal. Oporto. Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da
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Universidade do Porto (http://sigarra.up.pt/up/):

Ciéncias da Nutricdo (Licenciatura a partir de 2000)

Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo (Licenciatura homologada en el
ambito del Proceso de Bolonia, 2007)
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3. Italia
- Perugia. Facolta di Medicina e Chirurgia. Universita degli studi di
Perugia. (www.unipg.it). Laurea di primo livello in Dietistica
-Bologna. Facolta di Medicina e Chirurgia. Universita di Bologna.

(www.unibo.it). Laurea di primo livello in Dietistica

1. Grecia. Creta. Technological Educational Institute (TEl) of Crete
(www.teicrete.gr). Department of Human Nutrition and Dietetics

2. Francia

* Lille. IUT A-Lille (http://www-iut.univ-lille1.fr/)
DUT (Diplome Universitaire de Technologie) Génie Biologique, option
Diététique.

Licence Professionnelle. Management des Organisations (MO)
(Université des Sciences et Technologies de Lille et I'Institut Pasteur de Lille).
Especialidades: a) Sécurité et Qualité en Alimentation (SQAL) b) Sécurité et
Qualité en Pratiques de Soins (SQPS)

* Lyon. Institute Universitaire de Technologie A. Université Claude

Bernard-Lyon 1 (www.univ-lyon1.fr). DUT (Dipléme Universitaire de Technologie)
Génie Biologique, option Diététique

6. Noruega. Akershus University Collage (www.hiak.no)
Public Nutrition (Bachelor Programme)

Nutrition, Health and Environmental Sciences (Master Programme)

7. Austria. Universitdt Wien /University of Vienna (www.univie.ac.at).

-Nutritional Science (Bachelor Programme)
- Nutritional Sciences (Master Programme): Molecular Nutrition, Food

Quality and Safety, Nutritional Epidemiology, Public Health Nutrition.
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Ademas se considerd el Real Decreto 433/1998 por el que se establece el
titulo universitario oficial de Diplomado en Nutricién Humana y Dietética y las
directrices generales propias de los planes de estudios conducentes a la
obtencién de aquel (BOE n2 90 de 15 de abril de 1998), en base al cual se
elaboraron los titulos de las Diplomaturas en Nutricion Humana y Dietética

vigentes en las distintas universidades espafiolas:
* Alfonso X el Sabio, de Madrid. Real Decreto 1277/2000, de 30 de junio. BOE
174/2000, de 21 de julio.

* Alicante (EU Enfermeria). Resolucion de 15 de noviembre de 2001. BOE
291/2001, de 5 de diciembre.

* Auténoma de Madrid. Resoluciéon de 14 de junio de 2001. BOE 171/2001, de 18
de julio.

* Catolica San Antonio (Murcia). Real Decreto 235/2000, BOE 56/2000, de 6 de
marzo.

* Cardenal Herrera-CEU. Resolucién de 27 de marzo de 2006 BOE 89/2006, de 14
de abril.

* Centro de Ensefianza Superior de Nutricidn y Dietética (CESNID). RD 1832/1999.
BOE 305/1999, de 22 de diciembre.

* Complutense de Madrid. Resolucién de 18 de junio de 2001. BOE 170/2001, de
17 de julio.

* Granada. Resolucion de 29 de enero de 2003. BOE 49/2003, de 26 de febrero.

* Navarra. Real Decreto 2595/1998. BOE n2 312/1998 de 30 de diciembre.

* Pais Vasco. Facultad de Farmacia de Vitoria-Gasteiz. Resoluciéon de 15 de
diciembre de 1998 BOE 17/1999, de 20 de enero.

* Ramoén Llull de Barcelona. EU Enfermeria y Fisioterapia Blanquerna. Resolucién
de 29 de septiembre de 2003, BOE 254/2003, de 23 de octubre.

* Rovira i Virgili. Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud, Reus. Resolucién de
23 de diciembre de 2002, BOE 16/2003, de 18 de enero. Modificaciones:
Resolucidn de 22 de febrero de 2004, BOE 77/2004, de 30 de marzo. Resolucién
de 22 de noviembre de 2004, BOE 17/2005, de 20 de enero.

* San Pablo-CEU Madrid. RD 1121/2000, BOE 156/2000, de 30 de junio.
* Valencia. Resolucion de 30 de enero de 2002, BOE 42/2002, de 18 de febrero.

* Valladolid. Resolucién de 28 de octubre de 2002, BOE 271/2002, de 12 de
noviembre.

* Universidad de Vic. Escuela Universitaria de Ciencias de la Salud. Real Decreto
1834/1999, de 3 de diciembre, BOE 306/1999, de 23 de diciembre.

* Zaragoza. Facultad de Ciencias de la Salud y Deporte de Huesca. Resolucién de
29 de octubre de 2001, BOE 282/2001, de 24 de noviembre.
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Asi mismo se ha considerado un referente importante el Libro Blanco del
Titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética y Ciencia y tecnologia de los
alimentos, publicado por la Agencia Nacional de Evaluaciéon de la Calidad vy
Acreditacion (ANECA), ya que nuestro Centro proyecta transformar ambos
titulos, dado que actualmente se estan impartiendo con una demanda

satisfactoria.

En resumen , la Comision Elaboradora de Plan de Estudios (CEPE) ha tenido
en cuenta para la elaboracion de este proyecto de Grado en Nutriciéon Humana y
Dietética, por una parte las recomendaciones del Libro Blanco y la Orden CIN de
18 de marzo de 2009 de la Secretaria de Estado de Universidades (BOE 26 de
marzo de 2009), y por otra, los planes de estudio de las universidades de Francia
e Italia (por su orientacién mas especifica en nutricion y dietética) y Portugal (por
disponer ya de estudios homologados en el ambito del Proceso de Bolonia) han

constituido el referente europeo principal.

2.3.1. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA INTERNOS UTILIZADOS PARA
LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Una vez aprobada en Consejo de Gobierno de la Universidad la
composicion de la Comision Elaboradora de Plan de Estudios (CEPE), esta

comenzé su trabajo de acuerdo con la normativa y el calendario propuesto.

La comisidon quedd constituida por los siguientes miembros:

Rosa Marin Sdez, PDI Presidenta Amparo Alegria Toran, PDI Luis Torres Asensi ,
PDI José Vicente Gil Ponce, PDI Mdnica Fernandez Franzén, PDI José M2 Centeno
Guil , PDI Albert Moncusi Ferré , PDI Begofia Navarro lbafiez, PAS Maria Navarro

Solera, Estudiante
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Durante el proceso de elaboracién del Plan de Estudios se ha informado
regularmente en las Juntas de Centro de los avances en la realizacion de la
memoria y se ha enviado a todo el personal adscrito a la Facultat de Farmacia el
borrador de la misma para su conocimiento como paso previo a su presentacién

a la Oficina de Elaboracion de Planes de Estudios.

Asi mismo, se ha establecido comunicacién con todos los Departamentos
potencialmente implicados en la docencia de la titulacién de Nutricién Humanay
Dietética, solicitando que nombraran a un miembro de su PDI para que actuara
como interlocutor con los miembros de la CEPE. A través de ellos se ha
informado a los Departamentos de los avances en la elaboracién del Plan de
Estudios y se han recogido en la medida de lo posible las sugerencias

manifestadas.

Los Departamentos consultados son los siguientes:

Anatomia i Embriologia Humana Biologia Cel-lular i Parasitologia Bioquimica i
Biolgia Molecular Biologia Vegetal Direccié d’Empreses Estadistica i Investigacio
Operativa Farmacia i Tecnologia farmaceutica Farmacologia Filosofia del
Drerecho Moral y Politico Fisica de la Terra i Termodinamica Fisiologia Infermeria
Medicina Medicina Preventiva i Salut Publica ,Ciencies de I’alimentacio,
Toxicologia i Medicina Legal. Microbiologia i Ecologia Pediatria, Obstetricia y
Ginecologia Personalidad, Evaluacion i Tratamientos Psicoldgicos Psicologa Social
Quimica Analitica Quimica Inorganica Quimica Organica Sociologia i Antropologia

Social
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La opinidn de los estudiantes también se tendra en cuenta, a través de la
Asociacidon de Representantes del Centro y del estudiante miembro de la

Comision.

Por otra parte se ha mantenido comunicaciéon con diversos servicios y
oficinas de la Universitat de Valéncia para recabar informacién y solicitar ayuda
en las ocasiones que la CEPE lo considerd oportuno. Ademdas de la Oficina de
Planes de Estudio, se consulté a la Oficina de Convergencia Europea para
cuestiones relacionadas con competencias; al Gabinete de Evaluacién y
Diagnéstico Educativo (GADE) para temas de sistemas de garantia de la calidad;
al Servicio de Analisis i Planificacion (SAP) para datos estadisticos internos y
planificaciéon de recursos; a la Fundacion Universidad Empresa (ADEIT) para el
disefio de las practicas externas, al Observatorio de Insercion Professional y

Asesoramiento Laboral(OPAL) para datos de insercién laboral.

2.3.2. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE CONSULTA EXTERNOS UTILIZADOS PARA
LA ELABORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Se ha consultado, mediante el envio de una encuesta y una carta con la
descripcién del proceso de elaboracion del plan de estudios, a las siguientes
asociaciones profesionales, hospitales, empresas, organizaciones y organismos
relacionados con alguno de los aspectos del dmbito de la nutricion y la dietética.
Para llevar a cabo esta consulta se ha contado con la colaboracién del ADEIT

(Fundacion Universidad- Empresa).
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ASOCIACIONES
ADDECOVA Asociacién profesional de Diplomados en Nutricion Humana y
Dietética y estudiantes FEHV Federacion de Hosteleria de Valencia
Asociacidon Valenciana de Diabetes Asociacidon espafiola de dietistas-

nutricionistas Asociacion de dietistas nutricionistas universitarios

HOSPITALES
Auzo Lagun S. Coop. - Hospital Lluis Alcanyis Consorcio Hospital General
Universitario de Valencia Consorcio Hospitalario Provincial de Castellén
Fundacidon Grupo Hospitales Nisa - Hospital Nisa 9 de Octubre, S.A.U.
Generalitat Valenciana - Hospital Clinico Universitario de Valencia
Generalitat Valenciana - Hospital Francesc de Borja Generalitat
Valenciana - Hospital General de Castellén Generalitat Valenciana -
Hospital Lluis Alcanyis Generalitat Valenciana - Hospital Universitario
Doctor Peset Generalitat Valenciana - Hospital Universitario La Fe Grupo
Hospitalario Quirén, S.A. Hospital General Obispo Polanco (Teruel)
Servicio de Salud de Castilla-La Mancha. SESCAM - Complejo Hospitalario

Universitario de Albacete

AYUNTAMIENTOS
Ayuntamiento de Alaquas - Centro de dia de la 32 edad
(Maulets) Ayuntamiento de Alzira - Unidad de Servicios

Sociales

GERIATRICOS

Instituto Geriatrico Valenciano, S.L. Mediageriatrics, S.L.

SERVICIOS DE RESTAURACION
Sodexho Espaiia, S.A.
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Serunidn, S.A. - Principal

CLINICAS DIETETICAS
Clinica de nutricién Dra.Benaches Clinica Obesitas SL Psicologia y
Realidad Virtual, S.L. - PREVI - Castellén Intraobes SL Farmacia Maria
Isabel Martinez Martinez Inedia, centros de nutricidn y alimentacidn

Body Sport, Centro dietético Zoroa

EMPRESAS
Betelgeux, S.A. Body Sport, Centro dietético Zoroa Carnes Estellés, S.A.
Productos Pilarica, S.A. Importaco, S.A. Industrias Carnicas INCARLESA

Creanusho SL Dupan, S.L. Elaborados Freiremar, S.A.

CENTROS DE INVESTIGACION
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas - CSIC - IATA Instituto

Valenciano de Investigaciones Agrarias - IVIA

LABORATORIOS

Laboratorios Tacsa, S.L.

ONG

Accion contra el hambre Nutricionista sin fronteras Intermon Oxfam
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- Elaborar e interpretar una historia dietética.
- Identificar los factores que influyen en la nutricidn

- Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos vy
colectividades

- Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas Las competencias que
tuvieron una menor valoracion corresponden a:

- Gestionar la seguridad alimentaria

- Comercializacién de los productos alimentarios

- Realizar tareas de formacidon de personal A la pregunta ¢Cudles son las
deficiencias que usted considera que tienen los diplomados de nutricién humana
y dietética formados actualmente? Las respuestas a destacar fueron:

- Falta mayor formacion practicas en el campo de la Nutricién y sobre todo en la
elaboracidn de dietas.

- Nuevas asignaturas relacionadas con la psicologia, atencidon al paciente,
valoracion antropométrica y mayor numero de practicas externas.

Y a la pregunta: ¢En qué aspectos considera usted que estdan mejor
formados los actuales diplomados? Aspectos tedricos en el campo de la
nutriciéon, propiedades nutritivas de los alimentos, composicién nutricional,
bromatologia, nutriciéon y dietética en diferentes estados de la vida: infancia,

adolescencia, madurez, embarazo, lactancia, y vejez.

La comisién ha considerado los aspectos positivos manteniendo las
disciplinas correspondientes y ha tenido en cuenta las deficiencias, en las
materias que se citan, incluyendo contenidos o en su caso nuevas asignaturas a

fin de actualizar la formacion de estos titulados a las demandas sociales.

Ademas de los referentes externos citados se han consultado otras

fuentes de caracter mas general:
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- El estudio sobre Insercién laboral que ha elaborado la ANECA a partir del
Proyecto Europeo “El Profesional Flexible en la Sociedad del Conocimiento:
Nuevas Exigencias en la Educacion Superior en Europa (REFLEX)

http://www.aneca.es/estudios/informes il.asp

- Informes sobre el Mercado de Trabajo elaborados por el INEM del afio 2007
“Aula 2008".

http://www?2.inem.es/ObservatorioOcupacional/web/asp/inc/documentos.as

p?proceso =consultar&codDocumento=973

3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVOS GENERALES DEL TiTULO

El objetivo general del titulo de Nutricién Humana y Dietética, de acuerdo
al Libro blanco publicado por la ANECA, es formar profesionales capacitados para
el desarrollo de actividades orientadas a la alimentacién y la nutricién de
personas o colectivos en distintas situaciones fisioldgicas y/o patoldgicas, de
acuerdo con los principios de proteccién y promocion de la salud, prevencién de
enfermedades y tratamiento dietético-nutricional cuando asi se precise,
incluyendo los principios deontolégicos y legales que le permitan ejercer su
practica profesional con autonomia, conciencia de renovacién de los
conocimientos y capacidad de colaboracidon con otros profesionales del dambito

sanitario.

El titulo debe garantizar como minimo las competencias adquiridas de la
Orden CIN de 18 de marzo de 2009 de la Secretaria de Estado de Universidades
(BOE de 26 de marzo de 2009) por la que establecen los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para ejercicio de la

profesién de Dietista-Nutricionista.
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APARTADO 6.2. - OTROS RECURSOS HUMANOS DISPONIBLES

PARA LLEVAR A CABO EL PLAN DE ESTUDIOS PROPUESTO

Funcionarios de carrera Funcionarios Total
Interinos
Secretaria Centro Administrador/a: 1 Conserjeria: 3 19
Administracion: 3
Secretaria alumnos: 8
Secretaria Decanato: 2
Conserjeria: 2
Estabulario Veterinaria ! 4
Técnico medio 1
Oficiales Labor 2
Dpto. Farmacia y Tecnologia Jefe Unidad Gestion: 1 Oficial laboratorio: 1 4
Lo Administrativo: 1
Farmaceutica Oficial laboratorio: 1
DptO. Farm acolog ia Tec. Medio Laboratorio: 1 Administrativo: 1 5 2
Jefe Unidad Gestion: 1 5
Oficial laboratorio: 1 5
Aux. Servicios: 1 B
. = - L
Dpto. Medicina Preventiva y Tee. Medio Lab . 1 JU— 5 =
RT - . ec. Medio Laboratorio: ministrativo: Az}
S&_'Ud PUb_II,Ca’ Clel_’lCIaS C,le la Jefe Unidad Gestion: 1 Oficial laboratorio: 2 8 E
Alimentacion, Toxicologiay Oficial laboratorio: 3
Medicina Legal é
Dpto. Biologia Celular y ﬁe Unidad Gestién: | 5 =
. e ministrativo: =
Parasitologia Oficial laboratorio: 3 E
i - 5
Dpto Bio'ogia Vegeta| Jefe Unidad Gestion: 1 4 =
Administrativo: 1 B
Oficial laboratorio: 2 P
Dpto Bioquimica Administrativo: 1 2 g
Oficial Laboratorio: 1 §
Dpto. Microbiologia Administrativo: 1 2 >~
Oficial laboratorio: 1 B
7]
Dpto. Quimica Analitica Administrativo: ! 2 5
Oficial laboratorio: 2
g
Dpto. Quimica Fisica Administrativo: 1 2 5
Oficial laboratorio: o
w
Dpto. Quimica Inorgéanica Administrativo: 1 2 2
P g . .
Oficial laboratorio: X
o
Dpto. Quimica Organica Administrativo: 1 2 =
Oficial laboratorio: b
B
Dpto. Fisica de la Tierray égm_iliilst{)aﬁwi . ! 2 £
- torio: o
Termodinamica el fabora >
§
DptO. Fisiologia Administrativo: ‘ 1 2 0
Oficial laboratorio: B
N
Dpto. Botanica Jefe I.Jr.lidad‘Gestién: 4 fl
Administrativo: 1 0
Oficial laboratorio: 2 §
D)
&
8
>
0
O
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APARTADO 10.1. JUSTIFICACION DEL CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA
TITULACION

Implantacion simultinea para varios cursos del nuevo plan.

La extincion del plan de estudios y sus correspondientes adaptaciones se realizaran en dos
momentos:

Curso 2009-2010: Se declaran extinguidos los dos primeros cursos del plan que se transforma y
se implantan los dos primeros cursos del Grado en Nutricion Humana y Dietética, continuando
vigente el 37 curso de la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética.

Curso 2010-2011: Se implantan 3% y 4° curso de los estudios de Grado, y se extingue la
Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética.

El presente plan de estudios del titulo de Graduado/a en Nutricion Humana y Dietética entrara en
vigor el curso académico 2009-2010, y a los efectos de lo establecido en al art. 11.3 del Real
Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, se declaran extinguidos los dos primeros cursos,
iniciandose el procedimiento de extincién temporal. El curso 2010-2011 se implantaran el 3%y 4°
cursos del nuevo plan de estudios, extinguiéndose el plan de estudios de Diplomado en Nutricién
Humana y Dietética. , publicado en el Boletin Oficial del Estado de 18 de febrero de 2002.

No obstante, para aquellos estudiantes que lo soliciten y hubieran iniciado sus estudios de
Diplomatura con anterioridad al curso 2009-2010, se les garantiza la posibilidad de un proceso de
extincion progresiva del plan de estudios curso a curso, con los recursos docentes y materiales de
la Facultad. Conforme se extinga el plan de estudios o cada curso, y por lo tanto las asignaturas
con docencia, se dispondra de cuatro convocatorias consecutivas de examen.
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APARTADO 7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. JUSTIFICACION DE QUE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS CLAVE DISPONIBLES SON
ADECUADOS PARA GARANTIZAR EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES FORMATIVAS
PLANIFICADAS, OBSERVANDO LOS CRITERIOS DE ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISENO PARA

TODOS
Tipo de local N° | Capacidad Equipamiento

Aula 9 212 Videoproyector, retroproyector, diapositivas, CPU,
conexion red fija, sonido.

Aula 30 80 Videoproyector, retroproyector, diapositivas, CPU,
conexion red fija, sonido.

Aula Informatica 3 21 Videoproyector, retroproyector, diapositivas, CPU,
conexion red fija.

Saléon de Actos 1 375 Videoproyector, retroproyector, diapositivas,

CPU, conexion red fija, sonido, cabina
traduccion simultanea.

Salén de Grados 1 120 Videoproyector, retroproyector, diapositivas,
CPU, conexion red fija, sonido, cabina
traduccion simultanea.

Sala de Juntas 1 40 Videoproyector, retroproyector, diapositivas,
CPU, conexion red fija.

Sala de Juntas 1 30 Videoproyector, retroproyector, diapositivas,
CPU, conexion red fija.

Biblioteca Campus 1 852 Salas de lectura con puestos individuales.

Manuales de todas las titulaciones del Campus,
revistas cientificas, consulta telematica de bases de
datos de publicaciones, ordenadores conexion red fija
para uso de estudiantes.

Biblioteca del Centro 1 80 Manuales de las titulaciones del Centro, ordenadores
conexion red fija para uso de los estudiantes.
Estabulario 1 Consta de las siguientes zonas:

-Zona convencional con capacidad para 4.000
ratones, 3.000 ratas, congejos, y gallinas.
-Zona de cuarentena

-Zona SPF (zona limpia) con capacidad para
4.000 ratones y varios conejos, gallinas, etc.
Consta del siguiente equipamiento:

-Auto clave

-SAS de formol

-Maquina lavado de jaulas

-Maquina lavado biberones

-SAS de ventana

-Dos quiréfanos

-Congeladores
Laboratorios de 27 20-32
practicas
Seminarios 12 20-30
Centro de Ordenadores y material didéctico para el
Autoaprendizaje autoaprendizaje de inglés y valenciano
Lingiiistico 1 16
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INSTALACIONES GENERALES DEL EDIFICIO

Conexion Wifl con alcance en todo el edificio

Equipo centralizado de climatizacion frio-calor para todo el edificio

Equipo de aire comprimido centralizado con salidas en todos los laboratorios

Equipo centralizado de vacio con salida en todos los laboratorios

Equipo centralizado de desmineralizacion con suministro a todos los laboratorios

Equipo centralizado de descalcificacion

Tomas de gas canalizado en todos los laboratorios

Tomas de agua caliente en todos los laboratorios

Instalacion centralizada de contenedores de gases para el suministro de los laboratorios

Instalacion centralizada de deteccidon de incendios

Equipos de deteccidn y extincion automadtica de incendios

PORTALES DE APOYO ACADEMICO

Entorno virtual para la ensefianza en Red y acceso a material didactico y cientifico

SERVICIOS UNIVERSITARIOS DE CARACTER COMPLEMENTARIO

El Centre d’Assesorament i Dinamitzacio dels Estudiants (CADE) ofrece servicios de
asesoramiento e informacion para estudiantes, dinamizacion sociocultural, programas y
actividades educativas complementarias, promocion de la participacion estudiantil,
convocatoria de ayudas, becas y bolsas de viaje, asi como servicios deportivos y culturales

RECURSOS PARA LA REALIZACION DE PRACTICAS EXTERNAS

La realizacion del Practicum se gestiona a través del “Convenio marco de cooperacion entre la
Universitat de Valencia, la Entidad colaboradora y la Fundacion Universidad-Empresa de
Valencia (ADEIT)

INSTITUCIONES Y EMPRESAS COLABORADORAS PARA LA REALIZACION DE
PRACTICAS EXTERNAS EN EL CURSO 2007/08

Hospitales

Consorcio Hospital General Universitario de Valencia - Principal
Consorcio Hospitalario Provincial de Castellon - Principal

Fundacion Grupo Hospitales Nisa - Hospital Nisa 9 de Octubre, S.A.U.
Generalitat Valenciana - Hospital Clinico Universitario de Valencia
Generalitat Valenciana - Hospital Francesc de Borja

Generalitat Valenciana - Hospital Francesc de Borja

Generalitat Valenciana - Hospital General de Castellon

Generalitat Valenciana - Hospital Lluis Alcanyis

Generalitat Valenciana - Hospital Universitario Doctor Peset
Generalitat Valenciana - Hospital Universitario La Fe

Grupo Hospitalario Quirén, S.A. - Principal

Hospital General Obispo Polanco (Teruel) - Principal

Servicio de Salud de Castilla-La Mancha. SESCAM - Complejo Hospitalario Universitario de
Albacete
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Ayuntamientos
Ayuntamiento de Alaquas - Centro de dia de la 3° edad (Maulets)
Ayuntamiento de Alzira - Unidad de Servicios Sociales

Geriatricos
Instituto Geriatrico Valenciano, S.L. - Principal
Mediageriatrics, S.L. - Principal

Servicios de restauracion
Sodexho Espaiia, S.A. - Principal
Serunion, S.A. - Principal

Dietista clinica (Clinica de obesidad)

Clinica de nutricién - Principal

Clinica de nutricion Dra.Benaches - Principal

Clinica Obesitas SL - Principal

Clinica Santa Eugenia - Principal

Psicologia y Realidad Virtual, S.L. - PREVI - Castellon
Intraobes SL - Principal

Farmacia Maria Isabel Martinez Martinez - Principal
Inedia, centros de nutricidon y alimentacién - Principal
Body Sport, Centro dietético Zoroa - Principal

Empresas

Betelgeux, S.A. - Principal

Body Sport, Centro dietético Zoroa - Principal
Carnes Estelles, S.A. - Principal

Nanta Valencia, S.A. - Principal

Productos Pilarica, S.A. - Principal
Importaco, S.A. - Principal

Industrias Carnicas Levantina, S.A. - INCARLESA - Principal
Creanusho SL - Principal

Dupan, S.L. - Principal

Elaborados Freiremar, S.A. - Principal
Elaborados Freiremar, S.A. - Principal
Embutidos F. Martinez R., S.A. — Principal

Investigacion

Consejo Superior de Investigaciones Cientificas - CSIC - IATA,
Instituto de Agroquimica y de Alimentos

Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias - [IVIA — Principal
Laboratorios Tacsa, S.L. — Principal

Por otra parte, la oferta de Practicas externas no curriculares (voluntarias) se puede consultar
en el ADEIT (http://www.adeit.uv.es) y ademas, en la web del OPAL existe informacion
respecto a las salidas profesionales de los titulados y tituladas en Nutricion Humana y Dietética
(http://www.fguv.org/opal/index.asp?ra id=123).
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APARTADO 8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. JUSTIFICACION DE LAS TASAS DE GRADUACION, EFICIENCIA Y ABANDONO, ASI
COMO DEL RESTO DE LOS INDICADORES EMPLEADOS

La prevision de las tasas de graduacion, de abandono y de eficiencia se ha realizado teniendo en
cuenta los datos de cursos anteriores.

TASAS DE GRADUACION
2003/04 2004/05 2005/06 2006/07
DIPLOMATURA NHD 59,72 55,06 50,43
TASAS DE ABANDONO
DIPLOMATURA NHD 15,28 17,98 21,37 11,03
TASAS DE EFICIENCIA
DIPLOMATURA NHD 94,16 87,76 85,92 88,32
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DE LA GENERALITAT VALENCIANA

28071

Universitat de Valéncia

RESOLUCIO de 20 de maig de 2022, de la rectora de la
Universitat de Valencia, per la qual es deleguen deter-
minades competeéncies en els vicerectorats, la Secretaria
General, la Gerencia i altres organs d’aquesta universi-
tat. [2022/4587)

L’article 94 dels Estatuts de la Universitat de Valéncia estableix les
competencies del rector o la rectora. Amb 1’objectiu de garantir 1’efi-
cacia, la descentralitzacio funcional i la coordinacié administrativa en
la gestio dels organs universitaris, sense menyscapte de les garanties
juridiques, de conformitat amb I’article 9 de la Llei 40/2015,d’1 d’octu-
bre, de regim juridic del sector public, i I’article 95 dels Estatuts, resolc
delegar competencies als segiients organs i materies.

Primer. Delegacio de competéncies al Vicerectorat d’Estudis

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Estudis:

1. La proposta i execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria d’ensenyaments universitaris oficials de grau, mas-
ter i doctorat, en particular:

— L’impuls per a I’elaboracid, la implantacio, la modificacio, el
seguiment i ’acreditacié dels plans d’estudis d’ensenyaments conduents
a I’obtencio de titols universitaris de caracter oficial.

— L’accés, I’admissio, la matricula i la permanéncia de 1’estudiantat
en els ensenyaments universitaris oficials.

— L’orientaci6 sobre 1’oferta formativa oficial de la Universitat de
Valeéncia als centres d’ensenyament secundari i al futur estudiantat. La
coordinaci6 institucional del programa Coneixer i de mentoria d’estudi-
ants, aixi com d’altres programes d’atraccio d’estudiantat.

— El nomenament de membres de tribunals i especialistes de matéria
per a les proves d’accés a la universitat.

— La presidéncia de la Comissié d’Estudis de Postgrau.

2. La representacio de la Universitat de Valéncia en la Comissio
Gestora dels Processos d’Accés i Preinscripcié en les Universitats
Publiques del Sistema Universitari Valencia.

3. La presidéncia de la Comissi6 de Seleccié de Persones Benefi-
ciaries de Beques.

4. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes en el seu
ambit de competeéncies, incloses les d’iniciacid a la investigacio, i de
dictar resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de com-
peteéncies, a excepcid de les que son expressament atribuides a uns altres
organs de la Universitat de Valéncia.

5. Laresoluci6 dels recursos administratius en matéria d’estudiantat
i estudis, aixi com de premis, beques i ajudes dels ensenyaments uni-
versitaris oficials.

6. Les competéncies de convocatoria i resolucié d’ajudes, beques
i premis dirigits a estudiants i a associacions, projectes de cooperacio,
projectes socioculturals i bosses de viatge del Servei d’Informacid i
Dinamitzaci6 (Sedi).

7. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
petencies.

Segon. Delegacio de competencies al Vicerectorat d’Ordenacio
Acadeémica i Professorat
Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Ordenacié Aca-
démica i Professorat:
1. La proposta i I’execucio6 de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria d’ordenacié académica i professorat, en particular:

— La coordinacid institucional de 1’elaboracio, el seguiment i la
modificacié de I’oferta anual de curs académic i plans d’ordenacid
docent dels departaments universitaris.

— L’impuls de mesures conduents a la dotacio de noves places i de
promocio i a I’estabilitzacio del personal docent i investigador.

— La convocatoria de concursos per a la provisio de places de pro-
fessorat contractat.

— La formalitzacid de contractes laborals del professorat i les seues
prorrogues.

Universitat de Valéncia

RESOLUCION de 20 de mayo de 2022, de la rectora de
la Universitat de Valencia, por la que se delegan determi-
nadas competencias en los vicerrectorados, la Secretaria
General, la Gerencia y otros organos de esta universidad.
[2022/4587]

El articulo 94 de los Estatutos de la Universitat de Valencia estable-
ce las competencias del rector o la rectora. Con el objetivo de garantizar
la eficacia, la descentralizacion funcional y la coordinacion administra-
tiva en la gestion de los drganos universitarios, sin menoscabo de las
garantias juridicas, de conformidad con el articulo 9 de la Ley 40/2015,
de 1 de octubre, de régimen juridico del sector publico y el articulo
95 de los Estatutos, resuelvo delegar competencias en los siguientes
Organos y materias.

Primero. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Estu-
dios

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Estudios:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de ensefianzas universitarias oficiales de grado,
master y doctorado, en particular:

— El impulso para la elaboracion, implantacion, modificacion, segui-
miento y acreditacion de los planes de estudios de ensefianzas condu-
centes a la obtencion de titulos universitarios de caracter oficial.

— El acceso, admision, matricula y permanencia del estudiantado en
las enseflanzas universitarias oficiales.

— La orientacion sobre la oferta formativa oficial de la Universitat
de Valeéncia a los centros de educacion secundaria y al futuro estudianta-
do. La coordinacion institucional del programa Conéixer y de mentoria
de estudiantes, asi como otros programas de atraccion de estudiantado.

— El nombramiento de miembros de tribunales y especialistas de
materia para las pruebas de acceso a la universidad.

— La presidencia de la Comision de Estudios de Postgrado.

2. La representacion de la Universitat de Valéncia en la Comision
Gestora de los Procesos de Acceso y Preinscripcion en las Universida-
des Publicas del Sistema Universitario Valenciano.

3. La presidencia de la Comision de Seleccion de Personas Benefi-
ciarias de Becas.

4. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas en su
ambito de competencias, incluyendo las de iniciacion a la investigacion,
y para dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito
de competencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros
organos de la Universitat de Valéncia.

5. La resolucion de los recursos administrativos en materia de estu-
diantado y estudios, asi como de premios, becas y ayudas de las ense-
flanzas universitarias oficiales.

6. Las competencias de convocatoria y resolucion de ayudas, becas
y premios dirigidos a estudiantes y a asociaciones, proyectos de coo-
peracion, proyectos socioculturales y bolsas de viaje del Servicio de
Informacién y Dinamizacion (Sedi).

7. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Segundo. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de
Ordenacion Académica y Profesorado

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Ordenacion
Académica y Profesorado:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de ordenacion académica y profesorado, en par-
ticular:

— La coordinacion institucional de la elaboracion, seguimiento y
modificacion de la oferta anual de curso académico y planes de ordena-
cion docente de los departamentos universitarios.

— El impulso de medidas conducentes a la dotacion de nuevas plazas
y de promocion y estabilizacion del personal docente e investigador.

— La convocatoria de concursos para la provision de plazas de pro-
fesorado contratado.

— La formalizacién de contratos laborales del profesorado [m]#
prorrogas.
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— La resolucio sobre situacions administratives del professorat.

— La resoluci6 de concessio de permisos, de llicéncies de durada
superior a un mes i d’altres que establisca la normativa interna.

— El reconeixement de triennis, complements i components de les
retribucions del professorat.

2. La presidencia de la Mesa Negociadora.

3. La representacié de la Universitat de Valencia en la comissio
mixta en materia de concerts entre les universitats i les institucions sani-
taries.

4. La facultat de dictar resolucions i altres actes administratius en
el seu ambit de competencies, a excepcié de les que sOn expressament
atribuides a uns altres organs de la Universitat de Valéncia.

5. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Tercer. Delegacio de competeéncies al Vicerectorat de Transformacio
Docent i Formacio Permanent

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat de Transformacio
Docent i Formaci6é Permanent:

1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria de transformacié docent, en particular:

— L’impuls per a I’elaboracié i la implantacié d’estratégies metodo-
logiques actives d’innovacid educativa.

— La coordinacid institucional de la formaci6 permanent del perso-
nal de la Universitat de Valéncia.

2. L’impuls i I’execucio de les politiques de la Universitat de Valén-
cia en matéria d’ensenyaments propis universitaris i de formaci6 con-
tinua, en particular:

— La diversificaci6 i I’actualitzacio de I’oferta de formacio no oficial
dirigida a persones tant titulades com no titulades.

— L’impuls de les relacions de la Universitat de Valeéncia amb altres
institucions publiques o privades per a detectar les necessitats de forma-
cié permanent de 1’entorn professional i establir programes de col-labo-
raci6 que conduisquen a aquesta finalitat.

3. La proposta i execuci6 de les politiques de la Universitat de
Valeéncia en les matéries segiients:

— La coordinaci6 de les practiques formatives externes de grau i
postgrau i d’ensenyaments no oficials de la Universitat de Valéncia.

— L’impuls per a I’elaboracio, la coordinaci6 i el seguiment de pro-
grames d’orientacid sociolaboral i ocupabilitat de 1’estudiantat.

— La coordinacio institucional dels forums d’ocupacioé dels diferents
centres de la Universitat de Valeéncia.

4. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valéncia.

5. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Quart. Delegacio de competéncies al Vicerectorat d’Investigacio

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Investigacio:

1. El disseny, la planificaci6 i el desenvolupament de les politiques
de la Universitat de Valéncia en matéria d’investigacio, en particular:

— L’impuls per al desenvolupament de la investigacié en les estruc-
tures organitzatives de la Universitat de Valeéncia, a través del programa
propi d’ajudes i de I’estimul per a la participacio en projectes i xarxes
de cooperaci6 internacional i en convocatories de subvencions, ajudes i
altres instruments de finangament dels programes autonomics, estatals,
europeus i internacionals.

— Les relacions en matéria d’investigacié amb departaments, insti-
tuts universitaris d’investigacio, altres estructures especifiques d’inves-
tigacio i grups d’investigacio.

— Les relacions de la Universitat de Valéncia amb agents del Sistema
Espanyol de Ciéncia, Tecnologia i Innovacid i organismes i centres d’in-
vestigacio europeus i internacionals, en coordinacié amb el Vicerectorat
d’Innovacio i Transferéncia.

— La coordinacio institucional del Jardi Botanic.

— La coordinaci¢ institucional de I’Observatori Astronomic.

2. El disseny, la planificacio i el desenvolupament de les politiques
de la Universitat de Valéncia en matéria de biblioteques, serveis biblio-
grafics i arxius, en particular:

— La resolucion sobre situaciones administrativas del profesorado.

— La resolucion de concesion de permisos, licencias de duracion
superior a un mes y otras establecidas en la normativa interna.

— El reconocimiento de trienios, complementos y componentes de
las retribuciones del profesorado.

2. La presidencia de la Mesa Negociadora.

3. La representacion de la Universitat de Valéncia en la Comision
Mixta en materia de conciertos entre las Universidades y las institucio-
nes sanitarias.

4. La facultad para dictar resoluciones y otros actos administrativos
en su ambito de competencias, a excepcion de las expresamente atribui-
das a otros 6rganos de la Universitat de Valéncia.

5. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Tercero. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de
Transformacion Docente y Formacion Permanente

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Transforma-
cion Docente y Formacion Permanente:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de transformacion docente, en particular:

— El impulso para la elaboracion e implantacion de estrategias meto-
doldgicas activas de innovacion educativa.

— La coordinacién institucional de la formacion permanente del per-
sonal de la Universitat de Valéncia.

2. El impulso y ejecucion de las politicas de la Universitat de Valén-
cia en materia de enseflanzas propias universitarias y formacion conti-
nua, en particular:

— La diversificacion y actualizacion de la oferta de formacion no
oficial dirigida tanto a personas tituladas como no tituladas.

— El impulso de las relaciones de la Universitat de Valéncia con
otras instituciones publicas o privadas para detectar las necesidades de
formacion permanente del entorno profesional y establecer programas
de colaboracion que conduzcan a dicha finalidad.

3. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en las siguientes materias:

— La coordinacion de las practicas formativas externas de grado y
posgrado y de ensefanzas no oficiales de la Universitat de Valéncia.

— El impulso para la elaboracion, coordinacion y seguimiento de
programas de orientacion sociolaboral y empleabilidad del estudiantado.

— La coordinacién institucional de los foros de empleo de los distin-
tos centros de la Universitat de Valéncia.

4. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valencia.

5. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Cuarto. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Inves-
tigacion

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Investigacion:

1. El disefio, planificacion y desarrollo de las politicas de la Univer-
sitat de Valencia en materia de investigacion, en particular:

— El impulso para el desarrollo de la investigacion en las estructuras
organizativas de la Universitat de Valéncia, a través del programa propio
de ayudas y del estimulo para la participacion en proyectos y redes de
cooperacion internacional y en convocatorias de subvenciones, ayudas
y otros instrumentos de financiacion de los programas autonémicos,
estatales, europeos e internacionales.

— Las relaciones en materia de investigacion con departamentos,
institutos universitarios de investigacion, otras estructuras especificas
de investigacion y grupos de investigacion.

— Las relaciones de la Universitat de Valéncia con agentes del Siste-
ma Espafiol de Ciencia, Tecnologia e Innovacion, organismos y centros
de investigacion europeos e internacionales, en coordinacion con el
Vicerrectorado de Innovacion y Transferencia.

— La coordinacion institucional del Jardin Botanico.

— La coordinacion institucional del Observatorio Astronémico.

2. El diseflo, planificacion y desarrollo de las politicas de 1~ *™*
versitat de Valéncia en materia de bibliotecas, servicios bibliogi v
y archivos, en particular:
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— La coordinaci6 i I’impuls institucional del Servei de Biblioteques
i Documentaci6.

— La consolidacié del model de biblioteca universitaria com a centre
de recursos d’aprenentatge i investigacio (CRAI).

— L’impuls per a I’establiment d’una estratégia de ciéncia oberta.

3. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres Organs
de la Universitat de Valencia.

4. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Cinqué. Delegacio de competeéncies al Vicerectorat d’Innovacio i
Transferencia

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Innovaci6 i
Transferencia:

1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria d’innovacio i transferéncia, en particular:

— L’impuls per al desenvolupament de la innovacio i la transferéncia
en les estructures organitzatives de la Universitat de Valéncia, a tra-
vés del programa propi d’ajudes i d’estimul per a la participacié en
projectes i xarxes de cooperacié internacional i en convocatories de
subvencions, ajudes i altres instruments de finangament dels programes
autonomics, estatals, europeus i internacionals.

— Les relacions en materia d’innovacio i transferéncia amb departa-
ments, instituts universitaris d’investigacio, altres estructures especifi-
ques d’investigaci6 i grups d’investigacio.

— La signatura dels contractes i convenis d’R+D+1.

— Les relacions de la Universitat de Valéncia amb agents del Sistema
Espanyol de Ciéncia, Tecnologia i Innovacio i organismes i centres d’in-
vestigacid europeus i internacionals, en coordinacié amb el Vicerectorat
d’Investigacio.

— La defensa i la sol-licitud de proteccio de resultats d’R+D+I.

— La potenciaci6 del Parc Cientific.

2. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria de catedres universitaries, en particular el foment
i la coordinacio institucional de les catedres institucionals i d’empresa.

3. La proposta i execucié de les politiques d’emprenedoria de la
Universitat de Valéncia.

4. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valencia.

5. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Sisé. Delegacio de competéncies al Vicerectorat d’Internacionalit-
zacio i Multilingiiisme

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Internacionalit-
zaci6 1 Multilingtiisme:

1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria de relacions internacionals, en particular:

— La participaci6 en xarxes i programes europeus i internacionals,
en particular en I’ Alianca FORTHEM.

— La potenciaci6 i la coordinacié institucional de la mobilitat de
I’estudiantat, del personal d’administracio i serveis, del personal inves-
tigador i del personal docent i investigador.

— La supervisio general de les relacions de les diferents estructures
de la Universitat de Valéncia amb universitats i institucions nacionals
i internacionals.

2. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en materia de multilingiiisme, en particular 1’impuls de pro-
grames que potencien les competéncies lingiiistiques i interculturals de
la comunitat universitaria en el context d’una capacitacié multilingiie
del personal.

3. La representacié de la Universitat de Valéncia en la Comissid
Permanent de la Xarxa Vives d’Universitats.

4. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que sén expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valeéncia.

— La coordinacion e impulso institucional del Servicio de Bibliote-
cas y Documentacion.

— La consolidacion del modelo de biblioteca universitaria como
Centro de Recursos de Aprendizaje e Investigacion (CRAI).

— El impulso para el establecimiento de una Estrategia de Ciencia
Abierta.

3. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valencia.

4. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Quinto. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Inno-
vacion y Transferencia

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Innovacion
y Transferencia:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de innovacion, transferencia, en particular:

— El impulso para el desarrollo de la innovacion y la transferencia
en las estructuras organizativas de la Universitat de Valéncia, a través
del programa propio de ayudas y del estimulo para la participacion en
proyectos y redes de cooperacion internacional y en convocatorias de
subvenciones, ayudas y otros instrumentos de financiacion de los pro-
gramas autondmicos, estatales, europeos e internacionales.

— Las relaciones en materia de innovacion y transferencia con
departamentos, institutos universitarios de investigacion, otras estruc-
turas especificas de investigacion y grupos de investigacion.

— La firma de los contratos y convenios de [+D-i.

— Las relaciones de la Universitat de Valéncia con agentes del Siste-
ma Espafiol de Ciencia, Tecnologia e Innovacion, organismos y centros
de investigacion europeos ¢ internacionales, en coordinacion con el
Vicerrectorado de Investigacion.

— La defensa y solicitud de proteccion de resultados de [+D+i.

— La potenciacion del Parque Cientifico.

2. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de catedras universitarias, en particular el fomento
y coordinacion institucional de las catedras institucionales y de empresa.

3. La propuesta y ejecucion de las politicas de emprendimiento de
la Universitat de Valéncia.

4. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valencia.

5. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Sexto. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Inter-
nacionalizacion y Multilingiiismo

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Internaciona-
lizacion y Multilingiiismo:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de relaciones internacionales, en particular:

— La participacion en redes y programas europeos € internacionales,
en particular en la Alianza FORTHEM.

— La potenciacion y coordinacion institucional de la movilidad del
estudiantado, personal de administracion y servicios, personal investi-
gador y personal docente e investigador.

— La supervision general de las relaciones de las distintas estructuras
de la Universitat de Valéncia con universidades e instituciones naciona-
les e internacionales.

2. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de multilingiiismo, en particular el impulso de pro-
gramas que potencien las competencias lingiiisticas e interculturales de
la comunidad universitaria en el contexto de una capacitacion multilin-
giie del personal.

3. La representacion de la Universitat de Valéncia en la Comision
Permanente de la Xarxa Vives d’Universitats.

4. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito dc -~
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros & E v
de la Universitat de Valencia.
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5. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Seté. Delegacio de competencies al Vicerectorat de Planificacio,
Qualitat i Tecnologies de la Informacio

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat de Planificacio,
Qualitat i Tecnologies de la Informacio:

1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en materia de planificacio, prospectiva i qualitat, en particular:

— La realitzacio d’estudis i analisis de prospectiva.

— Les actuacions conduents a la posada en valor i millora de la qua-
litat de les titulacions oficials.

— L’impuls de la implementacio de 1’acreditacié institucional dels
centres.

2. La proposta i I’execucio6 de les politiques de la Universitat de
Valencia en materia de tecnologies de la informacid, en particular:

— La transformacio digital per a I’optimitzacio i la virtualitzacio de
I’entorn docent, investigador i de gestio, la millora de la ciberseguretat
i la deteccid de necessitats TIC.

— La presidencia de la Comissi6 d’Informatica.

3. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcid de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valéncia.

4. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peteéncies.

Vuité. Delegacio de competéncies al Vicerectorat d’Economia i
Infraestructures

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Economia i Infra-
estructures:

1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria d’economia, en particular:

— La planificaci6 financera i economica pluriennal propia i el segui-
ment del pla de financament pluriennal de la Generalitat Valenciana per
a les universitats publiques valencianes.

— La coordinaci6 del projecte de pressupost anual, amb subjeccio a
les linies pressupostaries generals aprovades pel Claustre de 1a Univer-
sitat de Valencia.

— La coordinacio, el seguiment i ’actualitzacié dels models de
finangament ordinari dels centres, departaments i instituts universitaris
d’investigacio.

— El seguiment i la coordinacié del model de comptabilitat analitica.

— L’impuls i el seguiment de politiques estratégiques i operatives de
la Universitat de Valéncia.

— La presideéncia de la Comissié Economica.

2. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria d’infraestructures, en particular:

— El foment i la coordinacié de les inversions en obra nova.

— La coordinaci6é de les inversions en manteniment i adequaci6
d’edificis i instal-lacions amb la finalitat d’incrementar progressivament
el confort i ’eficiencia energetica de les nostres instal-lacions.

— El disseny i el seguiment de recursos obtinguts dels fons Next
Generation i altres programes finangats per la Unié Europea.

3. Les competéncies atribuides per la legislacio vigent a 1’0rgan
de contractacié en relacid amb la contractacid administrativa, sense
perjudici de les competéncies delegades a la Geréncia i a altres organs.

4. Les competéncies per a la instrumentaci6 dels encarrecs a mitjans
propis de la Universitat de Valéncia.

5. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valéncia.

6. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Nové. Delegacio de competencies al Vicerectorat de Sostenibilitat,
Cooperacio i Vida Saludable

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat de Sostenibilitat,
Cooperacio i Vida Saludable:

5. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Séptimo. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Pla-
nificacion, Calidad y Tecnologias de la Informacion

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Planificacion,
Calidad y Tecnologias de la Informacion:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de planificacion, prospectiva y calidad, en parti-
cular:

— La realizacion de estudios y analisis de prospectiva.

— Las actuaciones conducentes a la puesta en valor y mejora de la
calidad de las titulaciones oficiales.

— El impulso de la implementacion de la acreditacion institucional
de los centros.

2. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de tecnologias de la informacion, en particular:

— La transformacion digital para la optimizacion y virtualizacion del
entorno docente, investigador y de gestion, la mejora de la ciberseguri-
dad y la deteccion de necesidades TIC.

— La presidencia de la Comision de Informatica.

3. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valéncia.

4. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Octavo. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Eco-
nomia e Infraestructuras

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Economia e
Infraestructuras:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de economia, en particular:

— La planificacion financiera y econdmica plurianual propia y el
seguimiento del plan de financiacion plurianual de la Generalitat Valen-
ciana para las universidades publicas valencianas.

— La coordinacion del proyecto de presupuesto anual, con sujecion
a las lineas presupuestarias generales aprobadas por el Claustro de la
Universitat de Valéncia.

— La coordinacion, seguimiento y actualizacion de los modelos de
financiacion ordinaria de los centros, departamentos e institutos univer-
sitarios de investigacion.

— El seguimiento y coordinacion del modelo de contabilidad ana-
litica.

— El impulso y seguimiento de politicas estratégicas y operativas de
la Universitat de Valéncia.

— La presidencia de la Comision Economica.

2. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de infraestructuras, en particular:

— El fomento y coordinacion de las inversiones en obra nueva.

— La coordinacion de las inversiones en mantenimiento y adecua-
cion de edificios e instalaciones con el fin de incrementar progresiva-
mente el confort y la eficiencia energética de nuestras instalaciones.

— El disefio y seguimiento de recursos obtenidos de los Fondos Next
Generation y otros programas financiados por la Unién Europea.

3. Las competencias atribuidas por la legislacion vigente al érgano
de contratacion en relacion con la contratacion administrativa, sin per-
juicio de las competencias delegadas en la Gerencia y en otros 6rganos.

4. Las competencias para la instrumentaciéon de los encargos a
medios propios de la Universitat de Valéncia.

5. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valéncia.

6. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Noveno. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Sos-
tenibilidad, Cooperacion y Vida Saludable

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Sosten
dad, Cooperacion y Vida Saludable:
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1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria de sostenibilitat, cooperacio, vida saludable i pre-
venci6 de riscos laborals, en particular:

— La proposta i seguiment d’iniciatives en 1’ambit dels objectius de
desenvolupament sostenible.

— L’impuls i el seguiment de programes de cooperacio al desenvo-
lupament.

— El desenvolupament d’un programa propi de voluntariat en coo-
peracio.

— L’elaboraci6 i el seguiment d’accions de promocio de la vida salu-
dable.

— El desenvolupament i el seguiment de plans de prevencio6 de ris-
cos laborals a través d’iniciatives de salut publica i salut en el treball.

2. La presidencia del Comité de Seguretat i Salut.

3. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competenci-
es, a excepcid de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valencia.

4. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Desé. Delegacio de competeéncies al Vicerectorat d’Igualtat, Diver-
sitat i Politiques Inclusives

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat d’Igualtat, Diversi-
tat i Politiques Inclusives:

1. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valencia en matéria d’igualtat, diversitat i politiques inclusives, en par-
ticular:

— Les iniciatives, els diagnostics i les politiques institucionals en
matéria d’igualtat de geénere.

— Les iniciatives, els diagnostics i les politiques institucionals en
materia de diversitat.

— L’impuls, I’elaboracio i el desenvolupament de politiques inclusi-
ves d’accés i permanencia de les persones amb discapacitat.

2. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valéncia.

3. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

Onzé. Delegacio de competéncies al Vicerectorat de Cultura i Soci-
etat

Es deleguen a la persona titular del Vicerectorat de Cultura i Soci-
etat:

1. La proposta i I’execucid de les politiques de la Universitat de
Valéncia en mateéria de cultura, proteccid del patrimoni i publicacions,
en particular:

— El foment de la Universitat de Valéncia com a referent cultural,
mitjancant la gestio del seu patrimoni historic, artistic, cultural, natural
i cientific, la coordinaci6 de les activitats culturals de la Universitat de
Valéncia i la seua potenciaci6 als campus.

— La coordinacid institucional del Servei de Publicacions de la Uni-
versitat de Valéncia.

— L’autoritzaci6 i la formalitzacio de contractes editorials.

— La presidéncia del Consell Editorial de Publicacions de la Uni-
versitat de Valéncia.

2. La proposta i I’execucio de les politiques de la Universitat de
Valéncia en matéria de relacions amb la societat, en particular:

— L’enfortiment de les relacions amb la societat mitjangant I’impuls
i el desenvolupament de programes formatius com Nau Gran i Uniso-
cietat.

— La coordinaci6 institucional del Centre Internacional de Gandia i
de les activitats culturals al Campus d’Ontinyent.

— La coordinaci¢ institucional del Col-legi Major Rector Peset i de
les activitats culturals als col-legis majors adscrits a la Universitat de
Valéncia.

3. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres Organs
de la Universitat de Valencia.

4. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peténcies.

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de sostenibilidad, cooperacion, vida saludable y
prevencion de riesgos laborales, en particular:

— La propuesta y seguimiento de iniciativas en el ambito de los
Objetivos de Desarrollo Sostenible.

— El impulso y seguimiento de programas de cooperacion al desa-
rrollo.

— El desarrollo de un programa propio de voluntariado en coope-
racion.

— La elaboracion y seguimiento de acciones de promocion de la
vida saludable.

— El desarrollo y seguimiento de planes de prevencion de riesgos
laborales a través de iniciativas de salud publica y salud en el trabajo.

2. La presidencia del Comité de Seguridad y Salud.

3. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valéncia.

4. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Décimo. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de Igual-
dad, Diversidad y Politicas Inclusivas

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Igualdad,
Diversidad y Politicas Inclusivas:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de igualdad, diversidad y politicas inclusivas, en
particular:

— Las iniciativas, diagndsticos y politicas institucionales en materia
de igualdad de género.

— Las iniciativas, diagndsticos y politicas institucionales en materia
de diversidad.

— El impulso, elaboracion y desarrollo de politicas inclusivas de
acceso y permanencia de las personas con discapacidad.

2. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valencia.

3. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

Undécimo. Delegacion de competencias en el Vicerrectorado de
Cultura y Sociedad

Se delegan en la persona titular del Vicerrectorado de Cultura y
Sociedad:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de cultura, proteccion del patrimonio y publicacio-
nes, en particular:

— El fomento de la Universitat de Valéncia como referente cultu-
ral, mediante la gestion de su patrimonio historico, artistico, cultural,
natural y cientifico, la coordinacion de las actividades culturales de la
Universitat de Valéncia y su potenciacion en los campus.

— La coordinacion institucional del Servicio de Publicaciones de la
Universitat de Valéncia.

— La autorizacion y formalizacion de contratos editoriales.

— La presidencia del Consejo Editorial de Publicaciones de la Uni-
versitat de Valeéncia.

2. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat de
Valéncia en materia de relaciones con la sociedad, en particular:

— El fortalecimiento de las relaciones con la sociedad mediante el
impulso y desarrollo de programas formativos como Nau Gran'y Uni-
societat.

— La coordinacion institucional del Centro Internacional de Gandia
y de las actividades culturales en el Campus d’Ontinyent.

— La coordinacion institucional del Colegio Mayor «Rector Pesety
y de las actividades culturales en los colegios mayores adscritos a la
Universitat de Valéncia.

3. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valencia.

4. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito d¢
petencias.
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Dotzé. Delegacio de competencies a la Secretaria General
Es deleguen a la persona titular de la Secretaria General:
1. La coordinaci6 dels Serveis Juridics de la Universitat de Valéncia.

2. Les competencies en materia de desenvolupament normatiu i de
relacions amb la Comissio d’Estatuts.

3. La resolucid de sol-licituds d’accés a la informaci6 exercides
d’acord amb la legislacié de transparencia, aixi com la coordinaci6 en
la mateéria.

4. Les competéncies sobre la iniciacio i la instruccié d’expedients
disciplinaris, de responsabilitat patrimonial i de revisi6 d’ofici.

5. La instrucci6 d’investigacions sobre dentincies d’irregularitats a
persones integrants de la comunitat universitaria i I’elevaci6 de la pro-
posta de resoluci6 a la Comissié d’Integritat Publica de la Universitat
de Valencia.

6. La facultat de dictar resolucions i altres actes administratius en
el seu ambit de competencies, a excepci6 de les que son expressament
atribuides a uns altres organs de la Universitat de Valencia.

7. La proposta i el seguiment de convenis de caracter marc amb
institucions publiques i privades no universitaries i amb agents socials,
politics i economics.

Tretzé. Delegacio de competéncies a la Gerencia

Es deleguen a la persona titular de la Gereéncia:

1. Les competéncies de dictar resolucions i altres actes adminis-
tratius en matéria de gestio pressupostaria, economica i financera, en
particular:

— L’autoritzaci6 i la disposicio de despeses.

— El reconeixement de les obligacions i I’ordenacié de pagaments
de qualsevol tipus.

— L’ordenaci6 i ’execucié de pagaments mitjangant els fons de
maniobra de les unitats de despesa.

— L’execucio6 de despeses menors realitzades en la caixa fixa.

— La gesti6 de comptes bancaris.

2. Les competencies de dictar resolucions i altres actes administra-
tius en matéria de personal d’administracio i serveis, personal investi-
gador i personal de suport a la investigacio, en particular:

— La resolucid sobre situacions administratives del personal.

— El régim de provisio de llocs de treball i trasllats.

— Les convocatories de proves selectives d’accés 1 concursos de
provisio de llocs de treball.

— Les convocatories d’ofertes piibliques de contractacio laboral.

— El nomenament de les persones membres de tribunals de les pro-
ves selectives i comissions avaluadores i de seleccio.

— La formalitzacio de contractes laborals i les seues prorrogues.

— La proposta anual de plantilla del personal d’administracio i ser-
veis.

3. La competencia de dictar resolucions i altres actes administratius
en materia d’organitzacié administrativa i coordinacid de serveis de la
Universitat de Valéncia.

4. La coordinaci6 institucional del Servei d’Esports de la Universitat
de Valencia.

5. La facultat de convocar beques, premis i altres ajudes i de dictar
resolucions i altres actes administratius en el seu ambit de competénci-
es, a excepcio de les que son expressament atribuides a uns altres organs
de la Universitat de Valéncia.

6. La proposta i el seguiment de convenis en el seu ambit de com-
peteéncies.

En el cas de vacant, abséncia o malaltia de la Geréncia, la persona
que ocupe la Vicegeréncia de Coordinacié Economica i de Serveis es
fara carrec dels assumptes relatius a la gesti6 pressupostaria, economica
i financera. De la mateixa manera, la persona que ocupe la Vicegeréncia
de Recursos Humans i Organitzaciéo Administrativa s’encarregara dels
assumptes relatius al personal d’administracio i serveis, personal inves-
tigador i personal de suport a la investigacio.

Catorzé. Delegacio de competéncies a la Delegacio de la Rectora
per a l’Estudiantat

Es deleguen a la persona titular de la Delegacio de la Rectora per
a I’Estudiantat:

1. La proposta i I’execuciod de les politiques de la Universitat de
Valeéncia en les matéries segiients:

Duodécimo. Delegacion de competencias en la Secretaria General

Se delegan en la persona titular de la Secretaria General:

1. La coordinacion de los Servicios Juridicos de la Universitat de
Valencia.

2. Las competencias en materia de desarrollo normativo y de rela-
ciones con la Comision de Estatutos.

3. La resolucion de solicitudes de acceso a la informacion ejercidas
de acuerdo con la legislacion de transparencia, asi como la coordinacion
en la materia.

4. Las competencias sobre la iniciacion e instruccion de expedientes
disciplinarios, de responsabilidad patrimonial y de revision de oficio.

5. La instruccion de investigaciones sobre denuncias de irregulari-
dades a personas integrantes de la comunidad universitaria y la eleva-
cion de la propuesta de resolucion a la Comision de Integridad Publica
de la Universitat de Valencia.

6. La facultad para dictar resoluciones y otros actos administrativos
en su ambito de competencias, a excepcion de las expresamente atribui-
das a otros 6rganos de la Universitat de Valéncia.

7. La propuesta y seguimiento de convenios de caracter marco con
instituciones publicas y privadas no universitarias y con agentes socia-
les, politicos y econdmicos.

Decimotercero. Delegacion de competencias en la Gerencia

Se delegan en la persona titular de la Gerencia:

1. Las competencias para dictar resoluciones y otros actos adminis-
trativos en materia de gestion presupuestaria, econdmica y financiera,
en particular:

— La autorizacion y disposicion de gastos.

— El reconocimiento de las obligaciones y la ordenacion de pagos
de cualquier tipo.

— La ordenacioén y ejecucion de pagos mediante los fondos de
maniobra de las unidades de gasto.

— La ejecucion de gastos menores realizados en la caja fija.

— La gestion de cuentas bancarias.

2. Las competencias para dictar resoluciones y otros actos adminis-
trativos en materia de personal de administracion y servicios, personal
investigador y personal de apoyo a la investigacion, en particular:

— La resolucion sobre situaciones administrativas del personal.

— El régimen de provision de puestos de trabajo y traslados.

— Las convocatorias de pruebas selectivas de acceso y concursos de
provision de puestos de trabajo.

— Las convocatorias de ofertas publicas de contratacion laboral.

— El nombramiento de las personas miembros de los tribunales de
las pruebas selectivas, comisiones evaluadoras y de seleccion.

— La formalizacion de contratos laborales y sus prorrogas.

— La propuesta anual de plantilla del personal de administracion y
servicios.

3. La competencia para dictar resoluciones y otros actos adminis-
trativos en materia de organizacion administrativa y coordinacion de
servicios de la Universitat de Valéncia.

4. La coordinacion institucional del Servicio de Deportes de la Uni-
versitat de Valéncia.

5. La facultad para convocar becas, premios y otras ayudas y para
dictar resoluciones y otros actos administrativos en su ambito de com-
petencias, a excepcion de las expresamente atribuidas a otros 6rganos
de la Universitat de Valéncia.

6. La propuesta y seguimiento de convenios en su ambito de com-
petencias.

En el caso de vacante, ausencia o enfermedad de la Gerencia, la
persona que ocupe la Vicegerencia de Coordinacion Econdmica y de
Servicios se hara cargo de los asuntos relativos a la gestion presupues-
taria, econdmica y financiera. Del mismo modo, la persona que ocupe
la Vicegerencia de Recursos Humanos y Organizaciéon Administrativa
se encargara de los asuntos relativos al personal de administracion y
servicios, personal investigador y personal de apoyo a la investigacion.

Decimocuarto. Delegacion de competencias en la Delegacion de la
Rectora para el Estudiantado

Se delegan en la persona titular de la Delegacion de la Rectora para
el Estudiantado:

1. La propuesta y ejecucion de las politicas de la Universitat [m]
Valeéncia en las siguientes materias:
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— La participacio, la dinamitzacié sociocultural, ’associacionisme i
la representacio de 1’estudiantat.

— L’assignaci6 d’espais a les associacions i col-lectius de I’estudi-
antat de la Universitat de Valencia.

— El voluntariat entre 1’estudiantat, en coordinacidé amb el vicerec-
torat amb competeéncies en cada materia.

— La informacid i I’assessorament de 1’estudiantat, en coordinaciod
amb el vicerectorat amb competéncies en la materia.

2. La presidencia de les comissions d’avaluaci6 i concessio d’aju-
des, beques, premis, bosses de viatge, projectes de cooperacio i pro-
jectes socioculturals dirigits a 1’estudiantat i associacions estudiantils,
a excepci6 d’aquelles que presidisquen les persones titulars dels vice-
rectorats o dels deganats i direccions dels centres de la Universitat de
Valeéncia.

3. La presidencia de les comissions d’avaluacio i concessio d’ajudes
d’iniciaci6 a la investigacio i de les beques de residéncia.

4. La presidéncia de la Comissio Assessora Estudiantil.

Quinzé. Delegacio de competéncies en materia de sol-licitud de
subvencions

En els seus respectius ambits d’actuacio, es deleguen les competén-
cies relatives a la sol-licitud, acceptacid, seguiment i justificacio de les
subvencions, ajudes i altres instruments de finangament:

1. Sense limit d’import, als vicerectorats d’Investigacio, d’Innova-
ci6 i Transferéncia i d’Internacionalitzacié i Multilingliisme.

2. En una quantia que no excedisca els 100.000 euros per sol-licitud,
a altres vicerectorats i la Geréncia.

Setzé. Delegacio de competéncies en mateéria de concessio de sub-
vencions

En els seus respectius ambits d’actuacio, es deleguen les competén-
cies relatives a la convocatoria, el seguiment i la resolucio de concessio
i denegaci6 d’ajudes, beques i premis:

1. Sense limit d’import, a les persones titulars dels vicerectorats i
la Geréncia.

2. En una quantia que no excedisca els 1.500 euros per convocato-
ria, a les persones titulars dels deganats i direccions dels centres de la
Universitat de Valéncia.

Aixi mateix, se’ls delega la presideéncia de les corresponents comis-
sions, quan no corresponga a uns altres organs, i la facultat d’autoritzar
i disposar de les despeses i exigir-ne els reintegraments, quan escaiga.

Disseté. Delegacio de competéncies en mateéria de gestio de perso-
nal descentralitzada

1. En els seus respectius ambits d’actuacio, es delega la facultat
d’autoritzar les comissions de serveis del personal amb dret a indemnit-
zaci6 adscrit a les respectives estructures de la Universitat de Valéncia,
aixi com la verificacio de la seua realitzacio, als organs segiients:

— Les persones titulars dels vicerectorats, la Secretaria General i la
Gerencia.

— Les persones coordinadores de campus.

— Les persones titulars dels deganats i direccions dels centres, que
també exerciran aquestes facultats en relacié amb les comissions de
serveis que, amb motiu de viatges que no es facen per rad del seu carrec,
realitzen les persones titulars de les direccions dels instituts universitaris
d’investigacio i les persones responsables de les estructures d’investiga-
ci6 interdisciplinaria que tinguen la docéncia adscrita als seus centres.

— La persona titular de la direccié de I’Escola de Doctorat.

— Les persones titulars de les direccions dels departaments.

— Les persones titulars de les direccions dels instituts universitaris
d’investigacio.

— Les persones responsables de les estructures d’investigacio inter-
disciplinaria.

— La persona titular de la direcci6 del Col-legi Major Rector Peset.

— Les persones titulars de les direccions dels centres singulars.

2. En els seus respectius ambits d’actuacid, es delega la facultat
d’autoritzar al professorat els permisos i les llicéncies d’estudis, de
duraci¢ inferior o igual a un mes, a excepcio del que preveu ’article 2.3
del Reglament de permisos, llicéncies, vacances i situacions adminis-
tratives del professorat, als organs segiients:

— La participacion, dinamizacion sociocultural, asociacionismo y
representacion del estudiantado.

— La asignacion de espacios a las asociaciones y colectivos del estu-
diantado de la Universitat de Valéncia.

— El voluntariado entre el estudiantado, en coordinacion con el vice-
rrectorado con competencias en cada materia.

— La informacion y asesoramiento del estudiantado, en coordinacion
con el vicerrectorado con competencias en la materia.

2. La presidencia de las comisiones de evaluacion y concesion de
ayudas, becas, premios, bolsas de viaje, proyectos de cooperacion y
proyectos socioculturales dirigidos al estudiantado y asociaciones estu-
diantiles, a excepcion de aquellas que presidan las personas titulares de
los vicerrectorados o de los decanatos y direcciones de los Centros de
la Universitat de Valéncia.

3. La presidencia de las comisiones de evaluacion y concesion de
ayudas de iniciacion a la investigacion y de las becas de residencia.

4. La presidencia de la Comision Asesora Estudiantil.

Decimoquinto. Delegacion de competencias en materia de solicitud
de subvenciones

En sus respectivos ambitos de actuacion, se delegan las competen-
cias relativas a la solicitud, aceptacion, seguimiento y justificacion de
las subvenciones, ayudas y otros instrumentos de financiacion:

1. Sin limite de importe, en los vicerrectorados de Investigacion, de
Innovacién y Transferencia y de Internacionalizacién y Multilingiiismo.

2. En una cuantia que no exceda 100.000 euros por solicitud, en
otros vicerrectorados y la Gerencia.

Decimosexto. Delegacion de competencias en materia de concesion
de subvenciones

En sus respectivos ambitos de actuacion, se delegan las competen-
cias relativas a la convocatoria, seguimiento, resolucion de concesion y
denegacion de ayudas, becas y premios:

1. Sin limite de importe, en las personas titulares de los Vicerrecto-
rados y la Gerencia.

2. En una cuantia que no exceda 1.500 euros por convocatoria, en
las personas titulares de los decanatos y direcciones de los Centros de
la Universitat de Valéncia.

Asi mismo, se les delega la presidencia de las correspondientes
comisiones, cuando no corresponda a otros 6rganos, y la facultad de
autorizar y disponer los gastos y exigir los reintegros, cuando proceda.

Decimoséptimo. Delegacion de competencias en materia de gestion

de personal descentralizada
1. En sus respectivos ambitos de actuacion, se delega la facultad de
autorizar las comisiones de servicios del personal con derecho a indem-
nizacion adscrito a las respectivas estructuras de la Universitat de Valén-
cia, asi como la verificacion de su realizacion, en los siguientes organos:

— Las personas titulares de los Vicerrectorados, la Secretaria Gene-
ral y la Gerencia.

— Las personas coordinadoras de Campus.

— Las personas titulares de los decanatos y direcciones de los Cen-
tros, que también ejerceran estas facultades en relacion con las comisio-
nes de servicios que, con motivo de viajes que no se realicen por razéon
de su cargo, realicen las personas titulares de las direcciones de los
institutos universitarios de investigacion y las personas responsables de
las estructuras de investigacion interdisciplinar que tengan la docencia
adscrita en sus centros.

— La persona titular de la direccion de la Escuela de Doctorado.

— Las personas titulares de las direcciones de los Departamentos.

— Las personas titulares de las direcciones de los Institutos univer-
sitarios de investigacion.

— Las personas responsables de las Estructuras de investigacion
interdisciplinar.

— La persona titular de la direccion del Colegio Mayor «Rector
Pesety.

— Las personas titulares de las direcciones de los Centros singulares.

2. En sus respectivos ambitos de actuacion, se delega la facultad
de autorizar al profesorado los permisos y las licencias de estudios,
de duracion inferior o igual a un mes, a excepcion de lo previste ~ ~!
articulo 2.3 del Reglamento de permisos, licencias, vacaciones y E
ciones administrativas del profesorado, en los siguientes 6rgano
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— Les persones titulars de les direccions dels departaments.
— Les persones titulars de les direccions dels instituts universitaris
d’investigacio.

Divuité. Delegacio de competeéncies en mateéria de gestio economica
descentralitzada

1. Les competéncies que la legislacidé en materia de contractes del
sector public atribueix a I’drgan de contractacio per a aquells contractes
que tinguen la consideracié de menors, es deleguen, en el corresponent
ambit competencial, als organs segiients:

— Les persones titulars dels vicerectorats i la Geréncia.

— Les persones coordinadores de campus.

— Les persones titulars dels deganats i direccions dels centres.

— La persona titular de la direccié de I’Escola de Doctorat.

— Les persones titulars de les direccions dels departaments.

— Les persones titulars de les direccions dels instituts universitaris
d’investigacio.

— Les persones responsables de les estructures d’investigacio inter-
disciplinaria.

— La persona titular de la direcci6 del Col-legi Major Rector Peset.

— Les persones titulars de les direccions dels centres singulars.

2. Aixi mateix, es deleguen als organs citats en I’incis anterior les
facultats segiients:

— L’autoritzacio i disposicio de les despeses dels contractes menors.

— L’autoritzacid i disposicié d’altres despeses, a excepcid de les
despeses de contractacié de personal i d’assignacié de complements
retributius o gratificacions extraordinaries, per un import inferior als
15.000 euros (IVA exclos).

— El reconeixement de les obligacions per qualsevol quantia.

3. Es deleguen als organs citats en ’incis 1 d’aquest apartat, a
excepcio6 de les persones titulars de les direccions de departaments, la
facultat en I’ambit competencial corresponent per a:

— La proposta de pagaments de qualsevol tipus.

— L’ordenaci6 i ’execucid del pagament mitjancant els fons de
maniobra de les unitats de despesa.

— L’ordenacio i I’execucio de despeses menors realitzades en la
caixa fixa.

4. En I’ambit competencial de les direccions dels departaments, es
delega la facultat de proposar els pagaments de qualsevol tipus a les
persones responsables de 1’administracié del centre d’adscripcio dels
departaments.

Dinové. Delegacio de competéncies en materia de gestio academica
descentralitzada

Es delega a les persones titulars dels deganats i direccions dels cen-
tres la resoluci6 de les sol-licituds de I’estudiantat per a trasllats d’expe-
dients i per a admissions per convalidacions parcials d’estudis.

De conformitat amb el que disposa ’article 9 de la Llei 40/2015, d’1
d’octubre, de régim juridic del sector public, les corresponents resolu-
cions administratives han d’indicar expressament la circumstancia que
s’adopten per la delegacié conferida.

Les competéncies que s’exercisquen per aquesta delegaciéo no es
poden delegar.

Aquestes resolucions exhaureixen la via administrativa. S’hi poden
interposar, contra aquestes resolucions, els recursos que preveu I’article
123 de la Llei 39/2015, d’1 d’octubre, del procediment administratiu
comu de les administracions ptbliques.

D’acord amb P’article 9 de la Llei 40/2015, aquesta resolucio es
publicara en el Diari Oficial de la Generalitat Valenciana i tindra efec-
tes a partir de ’endema de la seua publicacio.

Aquesta delegacio de competéncies deroga qualsevol altra efectuada
amb anterioritat en els mateixos o diferents organs.

Valeéncia, 20 de maig de 2022.— La rectora: Maria Vicenta Mestre
Escriva.

— Las personas titulares de las direcciones de los Departamentos.
— Las personas titulares de las direcciones de los Institutos univer-
sitarios de investigacion.

Decimoctavo. Delegacion de competencias en materia de gestion
econdomica descentralizada

1. Las competencias que, en la legislacion en materia de contratos
del sector publico, se atribuyen al 6rgano de contratacion para aque-
llos contratos que tengan la consideracion de menores se delegan, en el
correspondiente ambito competencial, en los siguientes 6rganos:

— Las personas titulares de los Vicerrectorados y la Gerencia.

— Las personas coordinadoras de Campus.

— Las personas titulares de los decanatos y direcciones de los Cen-
tros.

— La persona titular de la direccion de la Escuela de Doctorado.

— Las personas titulares de las direcciones de los Departamentos.

— Las personas titulares de las direcciones de los Institutos univer-
sitarios de investigacion.

— Las personas responsables de las Estructuras de investigacion
interdisciplinar.

— La persona titular de la direccion del Colegio Mayor «Rector
Pesety».

— Las personas titulares de las direcciones de los Centros singulares.

2. Asimismo, se delegan en los 6rganos citados en el inciso anterior
las siguientes facultades:

— La autorizacion y disposicion de los gastos de los contratos meno-
res.

— La autorizacion y disposicion de otros gastos, a excepcion de los
gastos de contratacion de personal y de asignacion de complementos
retributivos o gratificaciones extraordinarias, por un importe inferior a
15.000 euros (IVA excluido).

— El reconocimiento de las obligaciones por cualquier cuantia.

3. Se delegan en los 6rganos citados en el inciso 1 de este apartado,
a excepcion de las personas titulares de las direcciones de departamen-
tos, la facultad en el &mbito competencial correspondiente para:

— La propuesta de pagos de cualquier tipo.

— La ordenacion y ejecucion del pago mediante los fondos de
maniobra de las unidades de gasto.

— La ordenacion y ejecucion de gastos menores realizados en la
caja fija.

4. En el ambito competencial de las direcciones de los departamen-
tos, se delega la facultad de proponer los pagos de cualquier tipo en las
personas responsables de la administracion del centro de adscripcion de
los departamentos.

Decimonoveno. Delegacion de competencias en materia de gestion
académica descentralizada

Se delega en las personas titulares de los decanatos y direcciones de
los Centros la resolucion de las solicitudes del estudiantado para tras-
lados de expedientes y para admisiones por convalidaciones parciales
de estudios.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 9 de la Ley 40/2015,
de 1 de octubre, de régimen juridico del sector publico, las correspon-
dientes resoluciones administrativas indicaran expresamente la circuns-
tancia de adoptarse por la delegacion conferida.

Las competencias que se ejerzan por esta delegacion no podran
delegarse.

Estas resoluciones agotaran la via administrativa. Contra las mismas
se podran interponer los recursos previstos en el articulo 123 de la Ley
39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de
las Administraciones Pubicas.

Conforme al articulo 9 de la Ley 40/2015, la presente resolucion se
publicara en el Diari Oficial de la Generalitat Valenciana y producira
sus efectos a partir del dia siguiente a su publicacion.

Esta delegacion de competencias deroga cualquier otra efectuada
con anterioridad en los mismos o distintos 6rganos.

Valéncia, 20 de mayo de 2022.— La rectora: Maria Vicenta Mestre
Escriva.
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APARTADO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR TIPO DE MATERIA

Formacion Basica: 60
Obligatorias: 135
Optativas (indicar el numero de créditos que debera cursar el 15
alumno, incluyendo las précticas externas no obligatorias):

Practicas Externas: 18
Trabajo Fin de Grado: 12
TOTAL: 240

5.1. EXPLICACION GENERAL DE LA PLANIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

La planificacion del Grado en Nutricion Humana y Dietética por la Universitat de Valéncia se
estructura en siete mddulos, de acuerdo por la que se establecen los requisitos para la verificacion
del titulo que habilite para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista. De cada uno de
los modulos, integrado por materias y asignaturas, se adjuntan las correspondientes fichas.

Los estudios se organizan en cuatro cursos académicos.
En los esquemas siguientes se muestra la organizacién en médulos y temporal.

La coordinacién de las ensefianzas se realizaran a través de las Comision Académica de Titulo,
cuyas funciones se describen el apartado 9 correspondiente al Sistema de Garantia de Calidad
(Documento AUDIT)

MODULO 1: FORMACION BASICA (64,5 ECTS)

: : , Vinculacion ECTS | Curso/
Materia Asignatura | ECTS | Caracter Rama/Materia EB  |Semestre
Quimica 6 FB Ciencias/Quimica 6 1%71%
I General
Quimica Quimica FB
.- 6 Ciencias/Quimica 6 1%/1%
Organica
L Biologia FB Ciencias de la erjqer
Biologia General 6 Salud/Biologia 6 L/
Bioquimica | 6 FB Clencias d? "'?‘ 6 1%/2°
e Salud/Biogquimica
Bioquimica ——
Bioquimica Il 6 FB Ciencias de I"?I 6 29/1°
Salud/Bioquimica
Fisiologia 6 FB Ciencias de la 6 1971
General Salud/Fisiologia
Fisiologia Fisiologia de FB Ciencias de la )
Aparatos y 6 . . 6 1%/2°
. Salud/Fisiologia
Sistemas
. - FB Ciencias de la e /no
Fisica Fisica 6 Salud/Eisica 6 1972
. . Ciencias de la er/no
Estadistica Estadistica 6 FB Salud/Estadistica 6 1772
Psicologia Psicologia 6 FB Ciencias de la 6 1%/1%

Salud/Psicologia
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Alimentacién
y Cultura

Alimentacién
y Cultura

4,5

OB

2°/2°

Formacion Basica (FB)/ Ciencias de la Salud 48 ECTS/Ciencias 12 ECTS

Materia Asignatura ECTS Caracter Curso/
Semestre
Bromatologia Bromatologia 10,5 Obligatorio 20/1%y 2°
Quimica de los Quimica de los i i ofer
Alimentos Alimentos 6 Obligatorio 2°N
Bases de la Bases de la
Tecnologia de los | Tecnologia de los 6 Obligatorio 29/1%
Alimentos Alimentos
Tecnologia Tecnologia 5 Obligatorio 3¢90
Culinaria Culinaria
Materia Asignatura ECTS Caracter Curso/
Semestre
Microbiologia Microbiologia . . or
Alimentaria Alimentaria 6 Obligatorio s
Toxicologia Toxicologia : . e oo
Alimentaria Alimentaria 6 Obligatorio 312
Parasitologia Parasitologia ) ) o1 er
Alimentaria Alimentaria 6 Obligatorio 3/
Higiene Higiene ) . o/ner
Alimentaria Alimentaria 45 Obligatorio 11
Economiay Economiay 45 Obligatorio 3¢7/90
Empresa Empresa
Materia Asignatura ECTS Caracter Curso/
Semestre
Nutricion Nutricion 12 Obligatorio 2°/1%y 20
Dietética Dietética | 6 Obligatorio 20/2°
Dietética Il 6 Obligatorio 3%/1*
Dietoterapia Dietoterapia 9 Obligatorio 3%/1%y 2°
Patologia Patologia : : 0170
Molecular y Molecular 4.5 Obligatorio 2012
Fisiopatologia Fisiopatologia 4,5 Obligatorio 31
Patologia Patologia . . €m0
Nutricional Nutricional 4.5 Obligatorio 312
Farmacologia Farmacologia 4,5 Obligatorio 491%
Legislacion Legislacion
Alimentaria 'y Alimentaria 'y 4,5 Obligatorio 3%/1*
Deontologia Deontologia
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Materia Asignatura ECTS Carécter Curso/
Semestre
Salud Publica Salud Publica 9 Obligatorio 3%/1%,2°
Nutricion Nutricion . . o/ner
Comunitaria Comunitaria 6 Obligatorio 11
Documentaciony | Documentacion y
Metodologia Metodologia 4,5 Obligatorio 2°/2°
Cientifica Cientifica
Materia Asignatura ECTS Caracter Curso
Semestre
Practicum Practicum 18 Practicas Externas 40/2°
Trabajo Fin de Trabajo Fin de 12 Trabajo Fin de 40/20
Grado Grado Grado
Materia Asignatura ECTS Caracter Curso/
Semestre
Materia optativas 15 Optativo 4%1°
CREDITOS DE FORMACION BASICA (60 ECTS)
Materia Asignatura Vinculacion FoEnci;csién Curso/
g Rama/Materia Basi Semestre
asica
Quimica Quimica General | Ciencias/Quimica 6 1%71%
Quimica Organica | Ciencias/Quimica 6 17/1%
. . i . Ciencias de la erjqer
Biologia Biologia General Salud/Biologia 6 1°71
Bioquimica | Clenc[as d? I"fl 6 1%/20
S Salud/Bioquimica
Bioquimica ——
Bioquimica Il Clenc[as d? I"fl 6 291
Salud/Bioquimica
Fisiologia General Clencu?ls_ de Ia' 6 1%71°
.. . Salud/Fisiologia
Fisiologia — - P
Fisiologia de Ciencias de la 6 17/0
Aparatos y Sistemas | Salud/Fisiologia
. - Ciencias de la e no
Fisica Fisica Salud/Fisica 6 17/2
. - Ciencias de la e no
Estadistica Estadistica Salud/Estadistica 6 1¥/2
. . . . Ciencias de la erpqer
Psicologia Psicologia salud/Psicologia 6 1771
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ORGANIZACION TEMPORAL DEL PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN
NUTRICION HUMANA Y DIETETICA POR LA UNIVERSITAT DE VALENCIA

PRIMER CURSO 60 ECTS
Primer Semestre Eg.?_s Segundo Semestre E g(')rs
Quimica general 6 Microbiologia Alimentaria 6
Quimica Orgénica 6 Estadistica 6
Fisiologia General 6 Fisiologia de aparatos y Sistemas 6
Biologia General 6 Bioquimica | 6
Psicologia 6 Fisica 6
SEGUNDO CURSO 60 ECTS
Primer Semestre Eg(')l's Segundo Semestre Eg(')I'S
Bioquimica Il 6 Documentacion y Metodologia Cientifica 4,5
Bromatologia 6 Bromatologia 4,5
Quimica de los Alimentos 6 Alimentacién y Cultura 45
Bases de la Tecnologia de Alimentos 6 Dietética |
Nutricion 6 Nutricion 6
Patologia Molecular 4,5
TERCER CURSO 60 ECTS
Primer Semestre 30 ECTS | Segundo Semestre 30 ECTS
Fisiopatologia 4,5 Patologia Nutricional 4,5
Legislacién Alimentaria y Deontologia 4,5 Toxicologia Alimentaria 6
Dietética Il 6 Economia y Empresa 45
Dietoterapia 45 Dietoterapia 45
Salud Publica 4,5 Salud Publica 4,5
Parasitologia Alimentaria 6 Tecnologia Culinaria 6
CUARTO CURSO 60 ECTS
Primer Semestre 30 Segundo Semestre 30 ECTS
Nutricion Comunitaria 6 Practicum 18
Higiene Alimentaria 45 Trabajo Fin de Grado 12
Farmacologia 45
Asignaturas Optativas 15
TOTAL CREDITOS DEL GRADO EN NUTRICION HUMANA DIETETICA 240 ECTS

Relacion de asignaturas optativas.

Iniciacién a la investigacion, Nuevos alimentos, Evaluacién de riesgos Toxicolégicos, Nutricion en
situaciones de emergencia, Alimentacion y nutricion deportiva, Alimentaciéon y nutricibn en personas
ancianas, Nutricion infantil, Anatomia humana, Inmunologia, Botanica.
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El régimen de permanencia de los estudiantes se establece en la NORMATIVA DE
PERMANENCIA DE LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAT DE VALENCIA
ACGUV 133/2008.

5.2. PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD
DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

La internacionalizacion y la movilidad forman parte del Plan Estratégico de la Universitat de
Valéncia, que declara como objetivo “Conseguir la internacionalizacion de la Universitat de
Valéncia en todos los ambitos, potenciando el intercambio y la movilidad y participando
especialmente en la construccion de los espacios de educacion superior e investigacion europeo e
iberoamericano”.

De hecho, la Universitat de Valéncia participa activamente en todos los programas de intercambio
existentes, y es la segunda universidad de la Union Europea en recepcion de estudiantes y la
cuarta en envio. Tiene una larga experiencia en movilidad y dispone de una estructura
organizativa adecuada, dedicada a realizar acciones diferenciadas para los estudiantes salientes
(que se trasladan a otras universidades) y los estudiantes entrantes (los que, provenientes de otras
universidades, acuden a la UVEG):

- Estudiantes salientes: existen diferentes acciones de apoyo y orientacion que comienzan a
finales del primer trimestre del curso, con la organizacion de la “Semana Internacional”. Esta
consiste en la realizacion de diversas actividades en los centros para que los estudiantes conozcan
todos los aspectos relacionados con la movilidad y los diferentes destinos, incluyendo la
ubicacion de stands informativos y la organizacion de charlas. También existe una pégina web
especifica que contiene informacion sobre relaciones internacionales. A principio del curso
académico se abre el plazo de solicitud de ayudas de movilidad y, concluido el mismo, se realizan
pruebas de idiomas a los aspirantes. Los estudiantes seleccionados reciben informacion por
escrito sobre el proceso, antes y después de su desplazamiento a la universidad de destino, y
disponen de un foro en la plataforma de movilidad donde puede realizar las consultas necesarias.

- Estudiantes entrantes: la primera accion que se realiza consiste en enviar informacion
pormenorizada a la universidad de origen para que la transmita a los estudiantes. Una vez
incorporados a la UVEG, se les entrega material informativo y se les explican los pasos que
deben de realizar a partir de ese momento. A finales del mes de septiembre se realizan jornadas
de bienvenida en las que se les proporcionan datos practicos sobre la ciudad, la universidad y sus
estudios, y se les presenta al coordinador académico de cada titulacion y a quienes seran sus
tutores. Ademas, alrededor de 50 becarios de colaboracion actdan durante todo el curso como
apoyo local de los estudiantes entrantes en cuestiones practicas como la bdsqueda de alojamiento
0 la cumplimentacion de los impresos de matricula. A lo largo de todo el curso se realizan
diferentes acciones socioculturales, desde excursiones guiadas por profesores universitarios hasta
visitas a museos, instituciones, etc.

Todos los programas de movilidad se acogen al sistema de transferencia de créditos (ECTS),
por lo que existe un compromiso de reconocimiento de los créditos realizados en la universidad
de destino y su incorporacion en el expediente del estudiante. Este sistema se regula mediante un
acuerdo del Consejo de Gobierno de esta Universidad, que resumidamente especifica lo siguiente:

- La UVEG reconocera automaticamente los estudios cursados en el marco de un programa de
intercambio, y aquellos que estén incluidos en el contrato de estudios como estudios cursados en
la UVEG en la titulacion correspondiente.

- El nimero total de créditos equiparables para una estancia anual realizados en la Universidad de
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destino no podra ser inferior a un 70% ni superior a un 110% de los créditos de un curso completo
de la titulacién. Para estancias inferiores al afio se aplicard una reduccion proporcional a la
duracion de la estancia.

- La Comision Permanente de Intercambio de Estudiantes desarrollara y actualizara
periddicamente las directrices de equivalencias para la aplicacién de estas por parte de las
Comisiones de Intercambio de Estudiantes de Centro.

- Los estudiantes de intercambio de la UVEG deben formalizar el contrato de estudios o su
equivalente, segln las convocatorias de los programas de intercambio, como condicion para
formalizar la matricula en la UVEG. Este documento debe estar firmado por:
a. El coordinador del centro o el coordinador de titulacion y el estudiante, en el caso de
estudiantes de diplomatura o licenciatura.
b. El responsable del programa de tercer ciclo, el coordinador del centro y el estudiante,
en el caso de estudiantes de tercer ciclo.
- El contrato de estudios o su equivalente, contendra en el momento de formalizar la matricula en
la UVEG por lo menos:
a. Los datos bésicos del intercambio.
b. Las materias y créditos de que se matricula el estudiante en la UVEG.
c. La propuesta de materias o créditos que cursara en la destinacion y su equivalencia
con las anteriores.

El contrato de estudios debe ser completado antes de la salida del estudiante y se podra modificar,
si es preciso, hasta los 45 dias después del comienzo de las actividades académicas en el destino.
Las modificaciones las debe autorizar tanto el coordinador de departamento, o equivalente, en el
destino, como los representantes de la UVEG.

Después de haberse aprobado el contrato de estudios, y con las correcciones, si las hubiera,
adecuadamente autorizadas, el coordinador de titulacion o, en su caso, el responsable del
programa de tercer ciclo, lo remitira a los servicios correspondientes para adecuar los datos de
matricula del estudiante.

La elaboracion y los procedimientos para completar las actas de los estudiantes de programas de
intercambio se atendran a lo que dispone la Normativa de matricula y la Normativa de actas y
calificaciones de la UVEG.

La Comision Permanente de Intercambio creard y actualizara periddicamente una mesa de
equivalencias de calificaciones valida para las diversas destinaciones, tipo de actividad académica
(tedrica o practica), areas u otras condiciones que se consideren necesarias.

La equiparacion se puede realizar asignatura por asignatura, por bloques de asignaturas o créditos
gue tengan la misma carga docente, o por un procedimiento mixto. Los responsables de la
equiparacion, los coordinadores y los responsables de tercer ciclo velaran porque las
equiparaciones se ajusten a los planes de estudio de la UVEG en todas sus condiciones y tipo de
asignaturas.

La Universitat de Valéncia participa en todos los programas de movilidad existentes, para los que
establece convocatorias anuales:
1. Estado espariol: Programa SICUE-SENECA

2. Union Europea: Programa ERASMUS vy otras acciones dentro del Programa de
Aprendizaje Permanente (LLP)

3. Latinoamerica: Programa ANUIES y otros programas de movilidad internacional
4. Estados Unidos, Canada, Australia, China, Japén: Programas de movilidad internacional
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Para llevar a cabo estos programas, se gestionan las siguientes becas:

TIPO DE MOVILIDAD | TIPO DE BECAS ORIGEN FINANCIACION
Estado Espafiol SENECA Ministerio de Educacién
Union Europea Erasmus Union Europea

Union Europea Ayudas de movilidad Ministerio de Educacion
Union Europea Ayudas de movilidad Conselleria de Educacion
Union Europea Ayudas de movilidad Universitat de Valéncia
Union Europea Ayudas de movilidad Ayuntamiento de Villena
Union Europea Ayudas de movilidad Ayuntamiento de Jumilla
Union Europea Ayudas de movilidad Ayuntamiento de Crevillente
Union Europea Ayudas de movilidad Ayuntamiento de Benidorm
Union Europea Ayudas de movilidad Ayuntamiento de Denia
Union Europea Cheque UNIVEX Ayuntamiento de Valencia
Union Europea Becas Fernando Alonso Universia

Union Europea Becas Erasmus-BBk BBK

Union Europea Becas Internacionales Bancaja Erasmus Bancaja

Union Europea Ayuda a estudiantes Erasmus de Medicina Colegio Oficial de Médicos
Latinoamérica Ayudas de Movilidad Universitat de Valéncia
Latinoamérica Becas Santander-CRUE Banco de Santander
Latinoamérica Becas Universia-Fernando Alonso Universia

Latinoamérica Cheques Univex Ayuntamiento de Valencia
Latinoamérica Becas Internacionales Bancaja Bancaja

Resto del mundo Ayudas de Movilidad Universitat de Valéncia
Resto del mundo Becas Universia-Fernando Alonso Universia

Resto del mundo Cheques Univex Ayuntamiento de Valencia
Resto del mundo Becas Internacionales Bancaja Bancaja

Los estudiantes que han participado en estas convocatorias de movilidad durante los cursos
2005/2006 y 2006/2007 han sido los siguientes:

2005/2006 2006/2007
Estudiantes entrantes 1651 1914
Estudiantes salientes 1274 1285

Lo que muestra una tendencia al aumento de los estudiantes, sobre todo en la recepcion.

MOVILIDAD EN LA TITULACION DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

En lo que respecta a la Titulacién en Nutricion Humana y Dietética, La Universitat de Valéncia
tiene firmados actualmente los convenios para el intercambio de estudiantes que se relacionan a
continuacion:
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LISTADO DE CONVENIOS ERASMUS DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
DURACION | PLAZA

UNIVERSIDAD ( MESES) S
UNIVERSITAT WIEN 9 2
HAMBURG UNIVERSITY OF APPLIED SCIENES 9 1
UNIVERSITE DES SCIENCES ET TECHNOLOGIES DE LILLE 10 1
UNIVERSITE CLAUDE BERNARD LYON 9 2
TECHNOLOGIKO EKPAIDEUTIKO IDRIMA KRITIS 9 2
ALMA MATER STUDIORUM - UNIVERSITA DI BOLOGNA 9 2
UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PERUGIA 9 2
AKERSHUS UNIVERSITY COLLEGE 6 2
UNIVERSIDADE DO PORTO 2 9

En los dos ultimos cursos académicos, el numero total de estudiantes Erasmus de la Diplomatura
de Nutriciobn Humana y Dietética enviados por nuestra Universidad (salientes) asciende a 5 en el
curso 2006-07 y a 5 en el curso 2007-08. En estos dos mismos cursos academicos, el niamero de
estudiantes Erasmus entrantes ha sido de 8 y 7, respectivamente.

Las universidades de destino de los estudiantes Erasmus, asi como las universidades de
procedencia de los estudiantes que se reciben, son variadas, centrandose la demanda en los paises
centroeuropeos.

LISTADO DE CONVENIOS SICUE DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

DURACION | PLAZA

UNIVERSIDAD ( MESES) S
UNIVERSIDAD DE ALICANTE 9 2
UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO 9 2

Para orientar a los estudiantes Erasmus en la seleccion de su destino, fijar las asignaturas que
deben a cursar, su posterior reconocimiento y organizar todos los aspectos burocraticos que
conlleva esta actividad, los estudiantes disponen de la ayuda y consejo del Coordinador de
Intercambios para la titulacién de Nutricibn Humana y Dietética, asi como de la Oficina de
Relaciones Internacionales, tanto en su sede central, como en la delegacion ubicada en el campus
de Ciencias de Burjassot.
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APARTADO 3. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA

4.1. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION Y
PROCEDIMIENTOS ACCESIBLES DE ACOGIDA Y ORIENTACION DE LOS ESTUDIANTES
DE NUEVO INGRESO PARA FACILITAR SU INCORPORACION A LA UNIVERSIDAD Y LA
TITULACION

4.1.1.- Vias de acceso

Estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente y la superacion de la
prueba a que se refiere el art. 42 de la Ley Orgéanica 6/2001 de Universidades,
modificada por la ley 4/2007, de 12 de abril, desarrollado por el Real Decreto
1892/2008 de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a
las ensefanzas universitarias oficiales de Grado y los procedimientos de admision a las

universidades publicas espanolas.

4.1.2.-Perfil recomendado

La orden de 25 de noviembre de 1999, relaciona cada una de las vias de acceso
que componen las Pruebas de Acceso a la Universidad con titulaciones universitarias
oficiales. La eleccion por parte del estudiante de la modalidad de bachillerato que va a
cursar, le dara preferencia en el nimero de titulaciones universitarias a las que podra

optar una vez superada las Pruebas de Acceso a la Universidad.

Se recomienda que para el acceso a este grado el estudiante haya cursado,

durante el bachillerato, las asignaturas de Quimica, Fisica, Biologia y Matematicas.
4.1.3.-Sistemas de informacion previa a la matricula.
¢ Informacion multimedia

- Web corporativa de la Universitat y de los centros

- Portal “Futuros estudiantes: acces” (www.uv.es/acces)

- Videos de Facultades y Centros de las titulaciones de la Universidad
- Videos de salidas profesionales por dreas  académicas

(http://www.uv.es/opal)
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Informacién documental e impresa

Revista Futura, de orientacion a los orientadores de secundaria.
Publicacion Petit Futura con la descripcion de la titulacidon, objetivos,
perfil y materias.

Folleto general corporativo de la Universitat

Guia Académica de la Universitat

Agenda especifica por titulacion con informacién sobre contenidos,
horarios e informacion académica.

Boletin de Informacion Propia

Boletin de Investigacion, Desarrollo, Innovacion y Aplicacion (IDIA)

Jornadas

Encuentro con orientadores de secundaria
Visitas guiadas a la Univesitat para estudiantes de secundaria

Sesiones informativas por titulacion

Informacién personalizada

Servicio de Informacion y Documentacion (DISE), con oficinas en los
tres campus y personal técnico especializado
Servicio de Estudiantes

Decanato y Servicios Administrativos

Delegacion para la Integracion de Personas con Discapacidad
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AGE MNCIA VALENCIARA
D" AVALUACIO | PROSPECTIVA

INFORME SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACJON NO SUSTANCIAL DEL
TITULO GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA'Y DIETETICA
POR LA UNIVERSITAT DE VALENCIA (ESTUDI GENERAL)

DATOS DEL TiTULO

Numero de Expediente (RUCT): 2500885

Denominacién Titulo: Graduado o Graduada en Nutricién Humana y Dietética por la
Universitat de Valéncia (Estudi General)

Universidad solicitante: Universitat de Valéncia

Universidades participantes:

Centro/s de imparticion: Facultad de Farmacia
Numero de créditos: 240

Modalidad:

Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud

Ambito de conocimiento:

Fecha de verificacion inicial: 01-06-2009

INTRODUCCION

El procedimiento de evaluacién se ha llevado a cabo atendiendo a lo dispuesto en el articulo 30 del Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del
procedimiento de aseguramiento de su calidad.

El citado articulo establece que las modificaciones no sustanciales una vez aprobadas por los érganos de gobierno de la
universidad, previo informe favorable de los sistemas internos de garantia de la calidad, serén remitidas a la agencia de
calidad competente para su aceptacién.

La Universidad ha remitido a AVAP la solicitud de modificacién no sustancial del titulo arriba indicado, al amparo del
articulo 30 del RD 822/2021. Asimismo, se ha tenido en cuenta lo establecido en el protocolo de evaluacién de I’Agéncia
Valenciana d’Avaluacié i Prospectiva (AVAP).

A la vista de la documentacién presentada por la Universidad, la Comisién de Verificacién de Titulos de I'’Agencia
Valenciana d'Avaluacid i Prospectiva (AVAP) emite el siguiente informe.

VALORACION

FAVORABLE

JUSTIFICACION

Se solicita una modificacién no sustancial para adaptar este Grado a lo establecido en el Capitulo Il del Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre donde por el que se establece la organizacién basica de las ensefianzas universitarias
oficiales de Grado.

Concretamente se solicita una modificacién de los criterios para poder presentar el Trabajo Fin de Grado.

Se propone cambiar la exigencia de “haber superado todas las asignaturas, tanto obligatorias como optativas, que
integren el plan de estudios” por “haber superado al menos 198 créditos de las asignaturas, tanto obligatorias
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optativas, que integren el plan de estudios del Grado en Nutricién Humana y Dietética y estar matriculado de todas las
asignaturas pendientes, si las hubiere”.
La propuesta de Modificacién no supone un cambio sustancial del titulo, por lo que se considera adecuada.

En Valencia, a 16 de julio de 2024

Fdo.: Javier Oliver
Director de AVAP
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