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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad Fernando Pessoa-Canarias (U FP_C) Facultad de Ciencias de la Salud (FCS) 35010749

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C)

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Cienciasde la Salud

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

Si

NOMBRE Y APELLIDOS

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

CARGO

ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ

Direccién de administracion

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

78510390M

CARGO

ANTONIO NICOLAS RODRIGUEZ RODRIGUEZ

Consgjero Delegado de la sociedad mercantil Master del
Conocimiento

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

42713454Q

CARGO

ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ

Direccién de administracion

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

78510390M

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C/ Dolores de laRocha, 14 35001 Palmas de Gran Canaria 669298929
(Las)
E-MAIL PROVINCIA FAX
direccion@cetesca.es Las Palmas 928323017
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del
Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: LasPamas, a___de de

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

Identificador : 2503302

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad Fernando Pessoa- Anexo 1.
Canarias (UFP-C)

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

CienciasdelaSalud

Terapiay rehabilitacion

Sectores desconocidos 0 no

especificados

HABILITA PARA PROFESION REGULADA:

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

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C)

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CcODIGO UNIVERSIDAD

084 Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C)

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

24

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER
15 135 6
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C)
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO CENTRO

35010749

Facultad de Ciencias de la Salud (FCS)

1.3.2. Facultad de Cienciasdela Salud (FCS)
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
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PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

90 90 90

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

90 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0

RESTO DE ANOS 60.0 72.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 60.0
RESTO DE ANOS 24.0 60.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uf pcanarias.es/documentos/Normas_de_permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No
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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

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hahitos, creenciasy culturas

CG.2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

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

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CG.5 - Redlizar lacomunicacion 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 hébitos de vida

CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci 6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CG.7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CG.8 - ldentificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol dgicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CG.10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos

CG.11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.13 - 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

CG.14 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de eval uacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CG.15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de
actuacion dietética

CG.16 - 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

CG.17 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatori
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CG.18 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista

CG.19 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol égicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos dmbitos

GC.20 - 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

CG.21 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud

CG.22 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de
acuerdo alas necesidades sociales, |0s conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG.23 - Interpretar losinformesy expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

CG.24 - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacién

CG.25 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menis'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados

CG.26 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CG.27 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadas a persona implicado en el servicio de
restauracion

CG.28 - Adquirir laformacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.2 - Capacidad de comprension auditivay comunicacion oral en lenguainglesaen el campo de la Nutricion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el émbito académico y profesional

CT.5 - Aplicar los conocimientos para la elaboracion de un trabajo cientifico

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacién en nutricién humanay dietética

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE.3 - Conocer la estadistica aplicada a las Ciencias de la Salud. Conocer |as bases psicolégicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano

CE.4 - Conocer laevolucion historica, antropoldgicay sociol6gica de laalimentacion, lanutricion y ladietéticaen el contexto dela
salud y laenfermedad

CE.5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

CE.8 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigual dades culturales y
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion

CE.9 - Identificar y clasificar os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

CE.10 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de [os procesos tecnoldgicos y culinarios

CE.11 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos
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CE.12 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol gico y sensorial de productos alimentarios

CE.13 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos

CE.14 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CE.17 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion

CE.15 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, con
respeto ala gastronomia tradicional

CE.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener préacticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de
riesgos, aplicando lalegislacion vigente

CE.18 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad

CE.19 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en |a cadena alimentaria

CE.20 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestién de las empresas alimentarias

CE.21 - Asesorar cientificay técnicamente sobre |os productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar €l cumplimiento
de dicho asesoramiento

CE.22 - Participar en los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables

CE.23 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

CE.24 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.26 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.27 - Participar en el disefio de estudios de dieta total

CE.28 - Conocer, detectar precozmente y evaluar |as desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional

CE.29 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos

CE.30 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion

CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las préacticas inadecuadas

CE.32 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CE.33 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy ensu
tratamiento dietético-nutricional

CE.34 - Aplicar las bases de la nutricion clinica ala dietoterapia

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.36 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion

CE.39 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos

CE.37 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria

CE.38 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado. Desarrollar e implementar planes de
transicion dietético-nutricional

CE.40 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes

CE.41 - Mangjar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y laDietética

CE.42 - Conocer los limiteslegalesyy éticos de la practica dietética

CE.43 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista- nutricionista

CE.44 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

CE.46 - Conocer las organizacionesy |os sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud

CE.47 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencidn y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en dimentacion y nutricion en diferentes areas
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CE.48 - Disefiar y realizar val oraciones nutricional es paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar 1os determinantes de salud nutricional

CE.49 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacién en nutricion y dietética

CE.50 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales parala educacién alimentariay nutricional dela
poblacion

CE.51 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencidn y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

CE.52 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay
sociosanitarios, organi zaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar |0s
valores profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion
humanay dietética

CE.53 - Trabgjo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias

CE.54 - Conocer € sistema sanitario espafiol y |os aspectos basi cos rel acionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén rel acionados con aspectos nutricionales

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

La UFPC poseera una Comision de Admisién de Estudiantes, que sera el 6rgano encargado de las admisiones y estard compuesto por:
El Secretario General de la Universidad Fernando Pessoa Canarias

El Decano de la Facultad de Ciencias de la Salud de la UFPC

El representante de admisiones de la administracion de la UFPC

El acceso al Grado no requiere de ninguna prueba complementaria a las establecidas legalmente de caracter nacional. De acuerdo con el Art. 14 del
R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, el acceso a las ensefianzas ofi-
ciales de Grado requerira estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente y la superacién de la prueba a la que se refiere el Art. 42 de la Ley Or-
géanica 6/2001, de Universidades, modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril. Esta normativa ha sido posteriormente modificada por el RD
1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedi-
mientos de admision a las universidades publicas espafiolas, cuyo art. 3 amplia las mencionadas modalidades de acceso. Esta disposicién prevé, en-
tre otras situaciones relacionadas con la movilidad internacional de estudiantes, no sélo el clasico procedimiento de acceso a la universidad de las per-
sonas mayores de 25 afios, sino otros novedosos procedimientos de acceso para personas que, habiendo cumplido 40 afios de edad, estén en condi-
ciones de acreditar una determinada experiencia profesional o laboral, y para personas mayores de 45 afios.

Actualmente podran acceder a las titulaciones, quienes se encuentren en alguna de las siguientes situaciones:

- Haber superado la Prueba de Acceso a la Universidad (Selectividad) Tener finalizado el COU (curso anterior al 74/75)

- Haber superado las Pruebas de Madurez del Curso Preuniversitario/Bachillerato planes anteriores a 1953

- Haber finalizado Ciclo Formativo Superior de la rama compatible con la titulacién

- Ser Titulados Universitarios

- Haber superado la Prueba de Mayores de 25 afios.

- Los estudiantes extranjeros que hayan superado la Prueba de Acceso a la Universidad.

- Los estudiantes procedentes de Estados miembros de la Union Europea, o de otros Estados con los que Espafia haya suscrito acuerdos internacio-

nales al respecto, que cumplan los requisitos exigidos en su respectivo pais para el acceso a la universidad.

En caso que el nimero de estudiantes que demanden el acceso a dicha titulacién supere el nimero de plazas ofertadas, se llevara a cabo el siguiente
criterio de seleccion:

Se valorara la nota media de acceso que obtienen los estudiantes tras la media entre lanotade la PAU y lamedia del expediente académico del alumno. El que
tenga mayor calificacion, tendré preferencia de entrada.
En el caso de tener igualdad de expedientes, el alumno que haya realizado antes la preinscripcion, tendra preferencia de entrada.

Para los estudiantes que provienen de otros paises con lenguas oficiales distintas al castellano, se exigir4 una prueba de nivel que garantice el correc-
to aprendizaje una vez admitido en esta titulacion. Si los alumnos no son poseedores de dicha prueba de nivel, realizaran una prueba establecida por
la Universidad Fernando Pessoa Canarias.

PERFIL DE ACCESO
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En cuanto al perfil de acceso recomendado, aunque no se exige ninguna formacién previa especifica, para el ingreso en el Grado en Nutricién Huma-
na y Dietética se recomienda que la formacién del alumno sea de perfil cientifico-tecnolégico (RD. 1467/2007, BOE del 6 de noviembre, por el que se
establece la estructura del bachillerato y se fijan sus ensefianzas minimas). Dentro de ese perfil, ademas resulta recomendable que posea, entre otras,
las siguientes cualidades:

. Vocacion.
Capacidad de andlisisy sintesis.
Disciplina de estudio.
Capacidad para las relaciones interpersonales.
Tacto y delicadeza.
Responsabilidad, dedicacién y equilibrio personal .
Capacidad de observacion, atencion y de escucha.
Destreza manual.
Capacidad de innovacion

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Sistema de apoyo y orientacion a los estudiantes una vez matriculados especifico de la Universidad Fernando Pessoa Canarias.

Informacién y orientacién en el momento de la acogida

- Se realizaran sesiones de acogida a los nuevos alumnos ya matriculados en el Grado para facilitar el conocimiento y funcionamiento interno tanto de
la titulacién en concreto como de la UFP-C.

- Se realizaran acciones de tutorizacion personalizada si el alumno asi lo requiere.
- Se activara el programa de atencién a discapacitados si fuera necesario.
- En las sesiones de acogida, tendran un gran participacion alumnos de 3° y 4° curso, cuando esté totalmente implantada la titulacién.

Las sesiones de acogida seran un acto en el que el Equipo Directivo de la Universidad da la bienvenida a los estudiantes de nuevo ingreso. Se reali-
za el primer dia de clase oficial y en él se lleva a cabo la presentacion de los miembros que representan a la Universidad y los miembros que represen-
tan la titulacién, los objetivos de la titulacién, organigrama de la misma, infraestructuras del centro, medios informaticos, pagina Web, asi como dar res-
puesta a las preguntas que se puedan plantear.

El Programa de Atencién a Discapacitados, es un Plan de Accion propio de la Universidad Fernando Pessoa, donde una vez detectado que se ma-
tricula a un alumno con discapacidad o necesidades especiales, se procede a la activacion de un grupo multidisciplinar dotado de médicos, enferme-
ros, psicélogos, psicopedagogos y un logopeda, que adoptaran las siguientes medidas:

1. Andlisis de la discapacidad del alumno

2. Puesta en marcha de mecanismos que aseguren la integraciéon de alumno a su formacién
3. Orientacion al equipo docente en cuanto a la discapacidad del alumno y sus necesidades
4. Planteamiento de una adaptacion curricular si fuera necesario

5. Servir de asesoramiento al alumno y a los docentes a lo largo de proceso formativo

Por tanto con este plan de accién se ayudara al alumno a su integracion en la Institucion, iniciando un proceso de normalidad cuando se asegure que
la fase de integracién se ha completado satisfactoriamente. El alumno y los docentes durante el proceso formativo de la titulacién, podran solicitar ase-
soramiento para solventar las dificultades que vayan apareciendo.

Sistema de apoyo y orientacién a estudiantes una vez matriculados

El Departamento de Informacion y Accién escolar realizara las acciones necesarias para los alumnos matriculados en la UFP-C. Estas acciones con-
sisten en:

- Red de informacién sobre todo lo referente al Grado
- Plan de accion tutorial:

1. Apoyo y orientacién escolar: el objetivo de este servicio es que el alumno se sienta respaldado a lo largo de su formacién, tanto en lo relacionado
con la Universidad, la titulacién en si y las materias concretas de la titulacion.

Para ello se ofrecera una atencién individualizada por parte de la Orientadora académica, donde se atendera a cuestiones relacionadas con el estudio,
la planificacién de la carrera, eleccién de asignaturas, etc. El perfil de la Orientadora Académica corresponde al de Licenciada en Psicologia y Master
Universitario en Formacion del Profesorado: Especialidad en Orientacién Educativa

Ademas de estas cuestiones meramente académicas, el alumno recibir& informacién sobre el uso de las instalaciones internas (reprografia, aulas,
etc), sobre el uso de instalaciones externas a la Universidad (cafeteria, centro de deportes, etc) y sobre los convenios existentes con centros externos
a la Universidad para la realizacion de practicas externas.

1. Apoyo y orientacion psicolégica: El objetivo de este servicio es orientar al estudiante en los problemas que pueda encontrar en su vida personal y
académica con objeto de enfocarlos hacia la mejora bien en su rendimiento o en otros aspectos de su adaptacién personal, social y familiar.
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2. Apoyo para la mejora del rendimiento académico: con la finalidad de que el alumno pueda mejorar su rendimiento académico, y optimizar sus re-
cursos, la Universidad les ofrecerd un apoyo basado en técnicas de estudio y planificacién.

3. Orientacion laboral y profesional: el principal objetivo que se persigue con esta orientacion es concienciar al alumno desde el inicio de su forma-
cién con su futuro laboral. Por ello la orientacion laboral se basara en:

- Informar a los estudiantes del contenido del Plan de Estudios, en relacién con los perfiles profesionales que se requieren.
- Asesorar al alumno las necesidades del mercado y salidas profesionales.

- Aportar a los alumnos conocimientos, herramientas y competencias que optimicen su empleabilidad y faciliten en transito entre etapas formativas y la
incorporacion al &mbito laboral.

- Promover el espiritu emprendedor.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
6 36

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

6 36

Segun el Articulo 2.a y Articulo 36.a de la Ley Organica 6/2001. Articulo 6 del Real Decreto 1393/2007 se define el
Reconocimiento de Créditos

El reconocimiento es la aceptacion por parte de la universidad de los créditos que los alumnos han obtenido en una
ensefianza oficial, en la misma o en otra universidad, y que son computados en otra ensefianza distinta para la ob-
tencién de un titulo oficial.

Seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion béasica entre formaciones que
pertenecen a la misma rama de conocimiento al menos 36 créditos.

Seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion béasica entre formaciones de
distinta rama pero que coincidan con las materias de la titulacién de destino.

Seréan objeto de reconocimiento los créditos, si existe coincidencia entre las competencias y los conocimientos, aso-
ciados al reto de materias que tengan caracter transversal.

Se podran reconocer hasta un maximo de 6 créditos por participacion acreditada de los estudiantes en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion. El Vicerrectorado es-
tablecera para cada curso académico las actividades que podran ser reconocidas, asi como el niumero de créditos
de cada una de ellas.

El director del Grado apoyandose en el grupo de coordinacién del titulo podra reconocer créditos de ensefianzas uni-
versitarias no oficiales hasta un méaximo del 15% y un minimo de 2.5% del total de créditos del titulo.

El director del Grado apoyandose en el grupo de coordinacién del titulo podra reconocer créditos hasta un maximo
del 15% y un minimo de 2.5%, a través de la experiencia profesional acreditada del alumno, especificando las com-
petencias, habilidades y destrezas reconocidas por estos motivos, y su incorporacion al expediente académico del
alumno:

Reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universitarias no oficiales.
Se podran reconocer créditos en las titulaciones oficiales a partir de la experiencia profesiona y laboral adqui-

rida por el estudiante con carécter previo alos estudios universitarios oficiales correspondientes. Para ello seré4
necesario acreditar debidamente que dicha experiencia esta rel acionada con las competencias inherentes al titu-
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- Se podréan reconocer créditos por actividades de formacion permanente realizadas por titulados y profesionales,

- El nimero total de créditos reconocidos a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefianzas universi-

lo oficial en cuestion, y se tendra en cuenta la adecuacion de la actividad laboral y profesional realizadaalaca
pacitacion profesional del titulo. Ademas podravalorar el caracter pablico o privado de la actividad desarrolla
da, e procedimiento de acceso a puesto desempefiado, la duracién de laactividad y ladedicacion alamisma
en horas/semana. Como norma general, se podrareconocer 1 ECTS por cada 40-120 horas de trabajo realizado,
lo que equivale a una semana de jornada completa.

vinculadas a puesto de trabajo o facilitadoras del reciclaje profesional, realizadas en cursos de formacién con-

tinua, en titul os propios de universidades espafiolas o en titulos no oficiales de universidades extranjeras. Estos
créditos se reconocerén teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias obtenidas por el estudiante en
dichas actividades de formacién y las competencias previstas en € titulo oficial en el que se quieran reconocer.

tarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, a 15% del total de créditos del plan de estudios. El re-
conocimiento de estos créditos se efectuard en materias que € estudiante no debe cursar y no incorporaré cali-
ficacion de los mismos, por lo que no computaran a efectos de baremacidn del expediente académico. Los cré-
ditos reconocidos a través de experiencia profesional o laboral, en los Grados Académicos pertenecientes ala
Facultad de Ciencias de la Salud, sélo podrén computarse através de las asignaturas pertenecientes al Médulo

de Practicas Tuteladasy €l MOdulo de Optatividad. Se garantiza de estamanera que se reconocen
competenmas profe31 onalesy que ¢ eI perf|I del egreﬁado vaaser eI mlsmo E&ekeaseﬂ&reaqemeseﬂqiee-

o Eg
eulinarios g
R
©
deproductos alifnentarios: 3
tos £

3
[}
2
©
(@]
=}
]
c
[}
o
Re]
o
vigente o
E17 Pafﬂerpareﬁelﬂseﬁ&,erga%%aetéﬁj
. . )
@
E18 c p 2 O :
o
) o}
mentaria I
E20 GeﬂeeeHesmﬁse&s&Felaeiﬂ%de&eel
. . @
sas-dlimentarias n
@©
E21 inehke
Juds
0
(=X
E22 ~.‘.v.g a
5o
S &
. )

11/111

™
w0
(@]
(3]
[s2]
w0
N~
D
~
N
>
)]
O

Puede validar est



= Identificador : 2503302
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 "q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Laexperiencia profesiona que podra ser reconocida es la que esta intimamente ligada a procesos de nutricion:
técnico en nutricidn, licenciado en tecnologia de los alimentos, enfermeros y personal clinico que haya acredi-
tado una actividad de nutricionista.

Lasolicitud de reconocimiento de créditos por Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias no procede
hasta que €l presente titulo sea oficial de conformidad con lo dispuesto en €l real decreto 1618/2011, sobre re-
conocimiento de estudios en el ambito de la Educacion Superior; y en consecuencia esté verificado por el Con-
sejo de Universidades.

Los estudiantes deben solicitar los reconocimientos de créditos en los plazos establecidos para el proceso de matri-
cula. Los alumnos procedan de otra titulacion de la UFP-C o procedan de otras universidades deberan presentar al
Director del Grado la solicitud de reconocimiento de créditos junto a la documentacién oficial necesaria.

El alumno debera matricularse en las asignaturas de las que solicita reconocimiento hasta que se le notifique el reco-
nocimiento oficialmente.

Las solicitudes de reconocimiento aceptadas seran comunicadas al alumno a través de la Direccion y se incluirdn en
el expediente del alumno. El alumno podra modificar su matricula hasta completar el nimero de ECTS deseado.

Las solicitudes de reconocimiento no aceptadas seran comunicadas al alumno a través de la Direccién y se abrira un
plazo de reclamacion. Si el alumno no hace uso del plazo de reclamacion, puede optar por eliminar esas asignaturas
de la matricula o pagar el importe correspondiente y cursarlas.

El alumno al que no se le conceda el reconocimiento de una asignatura, puede:
1. Retirar esa asignatura de esa matricula mientras no curse el minimo de créditos establecidos.
2. Cursa esa asignatura.

3. Modificar la matricula mientras no curse el minimo de créditos establecidos.

Transferencia de Créditos

La transferencia de créditos consiste en la inclusion, en los documentos académicos oficiales del estudiante, relativo
a la ensefianza en curso, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anteriori-
dad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficialy no puedan ser

reconocidos en la titulacion de destino.

La Universidad transferird al expediente académico del estudiante todos los créditos, debiendo constar la denomina-
cion de las materias o asignaturas cursadas, asi como el resto de informacién necesaria para la expedicion del Su-
plemento Europeo al Titulo.

Las materias transferidas al expediente académico de la titulacion de destino no se tendréan en cuenta para el
célculo de la baremacion del expediente.

Los alumnos deberan solicitar la transferencia de créditos en los plazos establecidos para el proceso de matricula.
Los alumnos presentaran la solicitud de transferencia junto a la documentacién oficial necesaria. En el caso de pro-
ceder de otra universidad esta solicitud estara sujeta al pago de una tasa administrativa. La transferencia de créditos
serd trasladada al Suplemento Europeo al Titulo.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clasestedricas

Debates/discusiones sobre |os contenidos de |as asignaturas

Trabajo en grupo

Seminarios

Précticas de |aboratorio

Trabajo auténomo del alumno

Estudio de casos

Talleres de contenido propio de laasignatura

Actividades para el manejo de laasignatura

Reunioén con el tutor académico para el seguimiento de la actividad

Actividad presencia de préacticas externas

Précticas en €l laboratorio de informética

53 METODOLOGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Prueba escrita

Informes/dosieres de trabajo individual

Documento/dosier/informe de trabajo en grupo

Asistenciay participacion activa del alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones

Evaluacion de la memoria de practicas realizada por € alumno

Informe de préacticas

Examen de casos practicos

Documento del trabajo de fin de grado

Seguimiento del trabajo de fin de grado por parte del tutor académico de la Universidad

Evauacion de la actividad realizada en | as préacticas externas por €l tutor académico externo

Evaluacion del seguimiento de las practicas externas por € tutor académico de la Universidad

5.5NIVEL 1: Médulo I: Ciencias Basicas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Bioquimicall

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Bioquimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

(1) Conocer los fundamentos bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricion humana y dietética.
(2) Comprender y manejar la terminologia cientifica basica relacionada con la materia.
(3) Conocer la estructura y las propiedades de las macromoléculas biolégicas y su relacién con la funcién que realizan.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos fisicoquimicos: funcién quimica, la vida. Enlace quimico y estructura molecular. El agua: estructura y propiedades fisicoquimicas. Inte-
racciones débiles en medio acuoso. Compuestos orgéanicos. Reacciones quimicas en los seres vivos. Bioenergético. Composicion, estructura y funcio-
nes de los macronutrientes: Aminoacidos, péptidos y proteinas. Estructura proteica. Funcién proteica e importancia nutricional de las proteinas. Car-
bohidratos, lipidos, nucleétidos y acidos: estructura, funcién e importancia nutricional. Nutrientes reguladores.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura ser& dada en inglés.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricién y alimentacién alaplanificaciény
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.28 - 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.2 - Capacidad de comprension auditivay comunicacion oral en lenguainglesaen el campo de la Nutricion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética
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CE.2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas

delavida

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 47 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 4 100

Précticas de laboratorio 12 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de précticas 10.0 15.0
NIVEL 2: Bioguimicall

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Bioguimica
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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

(1) Comprender el funcionamiento de las enzimas y su regulacion.
(2) Conocer los mecanismos de obtencién y de transformacién de energia.
(3) Conocer las rutas metabdlicas principales y obtener una vision integrada del metabolismo y su regulacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Actividad enzimética: clasificacion y regulacién. Biosefializacion. Digestion y absorcion de los alimentos. Bioenergética y metabolismo oxidativo. Meta-
bolismo: conceptos basicos y visién de conjunto. Glucolisis: fases y balance energético. Ciclo del &cido citrico: fuentes y destinos del acetil coenzima a.
Cadena de transporte electrénico y fosforilacién oxidativa. Gluconeogénesis. Biosintesis y degradacién del glucégeno: etapas. regulacién coordinada.
Ruta de las pentosas fosfato. Metabolismo lipidico. Metabolismo de los aminoacidos. Metabolismo de los nucleétidos. Interrelaciones metabdlicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricién y aimentacion ala planificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo dél ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.28 - Adquirir laformacion béasica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipoétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Realizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el @mbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas persona relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 46 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 35 100

Précticas de laboratorio 135 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias
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Evaluacion
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo
Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias
Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 10.0 15.0
NIVEL 2: Fisiologia Celular y Humana |
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia
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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los elementos basicos de la fisiologia.

Conocer la estructura general del sistema nervioso.
Conocer los liquidos corporales, la sangre y su fisiologia.
Conocer la fisiologia del corazén y sus sistemas de pruebas diagndsticas.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccion a la fisiologia. Excitabilidad: potenciales.Células nerviosas. Transmision sinaptica. La fibra muscular. Estructura general del sistema ner-
vioso. Organizacion periférica del Sistema Nervioso Auténomo. Organizacién central del Sistema Nervioso Auténomo. Liquidos corporales. La sangre.
Fisiologia del eritrocito y del leucocito. Fisiologia de la plaqueta y hemostasia. Anatomia funcional del corazén. Propiedades del miocardio. Electrocar-
diograma.

Ciclo cardiaco. Gasto cardiaco y factores que lo afectan. Circulacién arterial y venosa. Circulacién capilar y circulacion linfatica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CG.2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

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

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar 1as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricidn y habitos de vida

CG.28 - Adquirir laformacion basica para la 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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el @mbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo a propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 49 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 2 100

Précticas de laboratorio 12 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0

Informes/dosieres de trabajo individua 10.0 15.0
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Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 10.0 15.0
NIVEL 2: Fisiologia Celular y Humanalll

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia
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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el sistema endocrino.

Conocer la fisiologia de tiroides, pancreas y glandula adrenal.

Conocer las funciones repro

5.5.1.3 CONTENIDOS

Organizacion general del sistema endocrino. Integracién neuroendocrina. Fisiologia del tiroides. Regulacién hormonal del metabolismo calcio/fésfo-

ro. Regulacion hormonal del crecimiento. Fisiologia del pancreas endocrino. Fisiologia de la glandula adrenal. Regulacion hormonal del balance hidri-
co-salino. Funciones reproductoras y hormonales del varén. Fisiologia femenina antes de la gestacién y hormonas femeninas. Fisiologia de la fecunda-
cién, gestacion, parto y lactacion. Fisiologia general de receptores. Sensibilidad somatovisceral. Fisiologia de la vision. Fisiologia de la audicién y del
equilibrio. Fisiologia del gusto y del olfato. Control de la actividad motora. Termorregulacion. Sistema tegumentario. Fisiologia de la piel y estructuras

anexas. Sindrome general de adaptacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los 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, creenciasy culturas

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala

motivacion por lacalidad
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laderivacion aotro profesional

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o

CG.5 - Redlizar lacomunicacion 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 hébitos de vida

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de formaescrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacidn en nutricién humanay dietética

delavida

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 46 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 4 100

Précticas de laboratorio 10 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Estudio de casos 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 10.0 15.0

NIVEL 2: Fundamentosdela nutricion
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Otras Ramas OtraMateria...
NUEVA MATERIA

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los conceptos basicos de la nutricion.

Conocer los conceptos basicos de los alimentos.

Conocer los fundamentos nutricionales y sus formas de célculo.

Conocer los conceptos basicos de la digestién y absorcién de nutrientes.
Conocer los fundamentos del equilibrio alimentario y elaboracién de dietas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos introductorios. Nutricién y nutrientes. Los alimentos. Energéticos, plasticos y reguladores. Componentes de los alimentos. Nutrientes y no
nutrientes. Biodisponibilidad de nutrientes. Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas segln los organismos oficiales. Balance energético.
Metabolismo basal y otros gastos energéticos. Formas de calcularlo. Necesidades nutricionales del organismo: ingestas recomendadas. Ingesta reco-
mendadas de HC, lipidos y de proteinas. Necesidades reguladoras. Tablas de ingestas recomendadas. Evaluacion del estado nutricional. Métodos de
determinacion de la composicion corporal. Técnicas existentes. Valoracion antropométrica. Bioimpedancia. Valoracion bioquimica. Adaptacion al pasar
de la fase de absorcién a la de postabsorcion. Digestion y absorcién de nutrientes. Alimentacion equilibrada. Equilibrio alimentario cualitativo. Equilibrio
alimentario cuantitativo. Confeccion de dietas para pacientes sanos. Entrevista. Pasos a seguir para elaborar una dieta.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando €l principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus héhitos, creenciasy culturas

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida
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CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci 6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CG.8 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.28 - 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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.4 - Conocer la evolucion histdrica, antropoldgicay sociol égica de la alimentacion, lanutricion y la dietética en el contexto de la
saud y laenfermedad

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana

CE.8 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy

sociales que pueden incidir en los hébitos de alimentacién

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 48 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Estudio de casos 2 100

Actividades parael mangjo dela 12 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 60.0

Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0

grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0

alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
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Informe de préacticas 5.0 10.0
NIVEL 2: Biologia general

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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la organizacion celular, sus tipos y composicion.

Conocer la biologia de las membranas, sus tipos y sus mecanismos de transporte.
Conocer los organulos celulares y su funcionamiento.

Conocer la estructura general de los cromosomas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Organizacion celular. Tipos celulares. Composicion quimica de la célula. Localizacién y funciones de las principales macromoléculas. Membranas bio-
l6gicas: estructura y funciones basicas. Tipos de membranas celulares. Transporte de membrana. Mecanismos de transporte. Conexiones intercelula-
res. Matriz extracelular. Adhesion celular. Uniones celulares. Citoesqueleto. Microfilamentos. Filamentos intermedios. Organulos celulares: Ribosomas.
Papel de los ribosomas en la sintesis proteica. Organulos celulares relacionados con el transporte vesicular: Reticulo endoplasmatico. Organulos celu-
lares relacionados con el transporte vesicular: Aparato de Golgi. Organulos celulares relacionados con la obtencién de energia: Mitocondrias. Organu-
los celulares relacionados con la obtencién de energia: Cloroplastos. Peroxisomas. Organulos celulares: El nicleo. Empaquetamiento del material ge-
nético. Estructura general de los

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

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

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

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, los 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
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CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci 6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CG.28 - Adquirir laformacion béasica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del

pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Realizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacién en nutricién humanay dietética

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas

delavida

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 47 100

Trabajo en grupo 25 100

Seminarios 3 100

Précticas de laboratorio 135 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 50 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de préacticas 10.0 15.0
NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Psicologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la evolucién histérica de Iso conceptos de salud y enfermedad.
Conocer los mecanismos psicolégicos de la relacion mente-cuerpo.
Conocer el moderlo biomédico y el modelo biopsicosocial.

Conocer las principales conductas de salud.

Aprender a promover estilos de vida saludables, y de mejora de la calidad de vida.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la Psicologia de la salud. Aproximacion histérica a los conceptos de salud y enfermedad. La relaciéon mente-cuerpo. Modelo biomédico.
Modelo biopsicosocial. Comportamiento y salud. Modelos de relacién entre personalidad y salud. Conductas de la salud. Control de peso, dietas y tras-
tornos de la conducta alimentaria. Lecciéon magistral. Promocién de estilos de vida saludables. Estrategias de mejoramiento de la calidad de vida.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala

motivacion por lacalidad

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o

laderivacion aotro profesional

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, los 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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo a propio equipo o a otros.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.5 - Conocer |os distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacidn y nutricién humana

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD
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Clases tedricas 50 100
Trabajo en grupo 100
Seminarios 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0

Estudio de casos 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 5.0 10.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0

grupo

Asistenciay participacion activa del 50 10.0

alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 20.0

Examen de casos practicos 20.0 25.0

NIVEL 2: Anatomia e Histologia Humana

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica CienciasdelaSaud Anatomia Humana
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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

26/111

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).

CSV: 279753305300283150569878



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

) m
j=1a}

Identificador : 2503302

Conocer los fundamentos anatémicos y embriol6gicos de aplicacién en Farmacia
Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano en las distintas etapas de la vida
Asimilar y utilizar correctamente el lenguaje especifico de la Anatomia Humana de uso en el desempefio de la profesion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos de histologia. Conceptos generales en anatomia. Fundamentos de osteologia. Fundamentos de artrologia. Aparato locomotor. Esquele-
to axial, cabeza y cuello. Sistema respiratorio. Sistema cardiovascular. Sistema digestivo. Sistema urogenital. Sistema nervioso. Sistema endocrino.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

delavida

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal rel acionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 49 100

Trabajo en grupo 4 100

Seminarios 25 100

Précticas de laboratorio 10.5 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 50 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de préacticas 10.0 15.0

NIVEL 2: Métodos estadisticos
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Cienciasdela Salud Estadistica
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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aplicar técnicas de tratamiento de datos al estudio de variables estadisticas.
Identificar las diversas distribuciones de probabilidad y aplicarlas adecuadamente.
Estimar estadisticos y contrastar hip6tesis sobre poblaciones mediante muestreo aleatorio.

Interpretar gréficas y datos estadisticos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién: Definicion y aplicacién de la Estadistica en Ciencias de la Salud. Conceptos generales. Distribuciones de frecuencias. Medidas descripti-
vas de una variable estadistica. Fundamentos de probabilidad. Algunos modelos probabilistico. Andlisis exploratorio de datos. Programas informéaticos
para el andlisis de datos. Algunas nociones elementales de inferencia estadistica. La distribucién normal. Contraste de hipétesis. Regresion lineal
simple. Una introduccién al andlisis de la varianza.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las rel acionadas con nutricion y habitos de vida

CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci 6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CG.7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos a laintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

CG.14 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CG.19 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacién de programas de intervencion en alimentacidn y nutricion en distintos ambitos
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CG.28 - Adquirir laformacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la

informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.3 - Conocer la estadistica aplicada a las Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y |os factores biopsico-sociales que

inciden en el comportamiento humano

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 42 100

Trabajo en grupo 4 100

Seminarios 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Actividades parael mangjo dela 8 100

asignatura

Précticas en €l laboratorio de informética |10 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de précticas 5.0 10.0
NIVEL 2: Antropologia dela Nutricién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Socialesy Juridicas Antropologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

29/111

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).

CSV: 279753305300283150569878



= Identificador : 2503302
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprender y valorar la importancia de los factores culturales en los patrones de comportamiento alimentario de diferentes poblaciones y culturas
2. |dentificar factores culturales y biolégicos determinantes del estado nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El papel de la Alimentacion en la Evoluciéon Humana. Conceptos basicos y términos. La dieta que nos hizo Humanos. Alimentacién y proceso de ho-
minizacion. Neolitizacion. Estudio de paleodietas. Interaccion entre biologia, alimentacion y cultura. La alimentaciéon como hecho social. Teorias sobre
la Alimentacién y la Cultura en Antropologia. Intercambio de alimentos entre culturas. La alimentacion tradicional en Espafia. Cambios en los patrones
alimentarios de la poblacién espafiola en los Gltimos 60 afios y su influencia sobre los patrones de salud-enfermedad. Transicion nutricional. Alimenta-
cién y género.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, los 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

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, 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

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional

5.5.15.3 ESPECIFICAS
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salud y laenfermedad

CE.4 - Conocer la evolucién histérica, antropolégicay sociol égica de la alimentacion, lanutricion y la dietéticaen € contexto de la

CE.9 - Identificar y clasificar |os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 52 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |3 100

delas asignaturas

Trabajo en grupo 4 100

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

alumno en clase, seminariosy tutorias

Prueba escrita 60.0 70.0
Informes/dosieres de trabagjo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0

5.5 NIVEL 1: Médulo Il Ciencias de los Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Tecnologia 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

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las caracteristicas organolépticas de los alimentos.

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

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccion a la Tecnologia de alimentos. Industria alimentaria. Propiedades de las materias primas alimentarias. Introduccién al procesado de ali-
mentos. Efectos del procesado. Separacion y concentracion en el procesado de los alimentos. Efectos sobre los alimentos. Conservacién de alimen-
tos. Irradiacion. Tecnologias emergentes para la conservacion de alimentos. Procesado mediante aplicaciéon de calor. Evaporacién. Deshidratacion.
Extrusion. Aplicaciones. Equipos. Efecto sobre los alimentos. Tratamiento térmico. Refrigeraciéon. Almacenamiento y envasado en atmosferas controla-
das o modificadas. Tratamiento del agua. Buenas practicas de fabricacién. Seguridad alimentaria. Aspectos ambientales del procesado de los alimen-
tos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

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

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

CG.8 - ldentificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de |os alimentos de origen animal y vegetal

CG.22 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de
acuerdo alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG.28 - Adquirir laformacion béasica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Realizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional
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CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.11 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los

principales alimentos

CE.12 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensoria de productos alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 47 100
Debates/discusiones sobre |os contenidos | 2 100

de las asignaturas

Trabajo en grupo 100

Seminarios 3 100

Précticas de laboratorio 12 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 50 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de préacticas 20.0 25.0
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 No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

(1) Conocer el desarrollo de los procesos tecnolégicos implicados en la preparacién culinaria de los alimentos (2) Conocer los efectos de estos proce-
sos sobre los componentes quimicos presentes en los ingredientes de base

gue se emplean en la elaboracion de los platos cocinados, asi como la incidencia sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial final de los mismos.
(3) Conocer los factores de calidad sanitaria, organoléptica y nutricional

implicados en la elaboracién de cada plato cocinado, asi como los modos de evaluacién y control que deben ser aplicados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos y objetivos de la tecnologia culinaria. Operaciones previas a los procesos culinarios. Procesos culinarios a temperatura ambiente.
Procesos culinarios con aplicacién de calor. Restauracion diferida: sistemas y aplicaciones. Criterios y control de calidad en tecnologia culinaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.8 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicidn, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CG.24 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion

CG.25 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacién de menis'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van
destinados

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.9 - Identificar y clasificar os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

CE.10 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnoldgicos y culinarios
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CE.11 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los

principales alimentos

CE.15 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con

respeto ala gastronomia tradicional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 52 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |3 100

delas asignaturas

Trabajo en grupo 4 100

Seminarios 5 100

Précticas de laboratorio 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 60.0 65.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

NIVEL 2: Andlisis 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

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultado de aprendizaje:

Conocer la composicién de los alimentos cualitativa/cuantitativamente
Conocer como se determinan proteinas

conocer como se determinan lipidos

Conocer como se determinan hidratos de carbono

Conocer como se determinan aditivos

55.1.3 CONTENIDOS

Determinacion de la composicién de los alimentos cuali/cuantitativamente. Determinaciones generales. Determinacién de proteinas. Determinacion de
hidratos de carbono. Determinacién de lipidos. Determinacién de componentes especiales. Aditivos. Tablas de composicion de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura se dara en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

CG.5 - Redlizar lacomunicacion 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 hébitos de vida

CG.8 - ldentificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.13 - Interpretar y mangjar las bases de datos y tablas de composicidn de alimentos

CE.15 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con
respeto ala gastronomia tradicional
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 46 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 3 100

Précticas de laboratorio 10 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Actividades parael mangjo dela 5 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabagjo individual 250 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

NIVEL 2: Bromatologia

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Identificar y clasificar los aimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.
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Conocer lacomposicién quimicay propiedades de los grupos de alimentos y productos derivados.

Identificar y saber posibles antinutrientes que contienen los alimentos.

Estar familiarizado con los componentes mas importantes desde €l punto de vista nutricional de cada grupo de alimentos.
Saber qué sustancias pueden ser las responsables de intolerancias y alérgicasy en qué alimentos pueden encontrarse.
Interpretar y manejar tablas de composicion de alimentos de diferentes fuentes. Ventajas e inconvenientes.

Estar familiarizado con las definiciones de alimentos del Cédigo Alimentario Espafiol.

Saber cudles son los aditivos alimentarios permitidos en Espafia.

Manejar |as técnicas béasicas de andlisis de alimentos.

Saber buscar articulos de investigacion en las bases de datos disponibles en el Campus virtual.

Desarrollar habilidades de trabajo en grupo.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccion alas Ciencias de los alimentos.
Clasificacion de Alimentos.
Parémetros bésicos de andlisis de alimentos.
Definicion y composicion quimica de alimentos de origen animal.
Carney derivados.
Pescado y derivados.
Lechey derivados.
Huevosy derivados.
Composicién quimica de alimentos de origen vegetal.
Hortalizas.
Legumbres.
Cerealesy harinas.
Frutasy frutos secos.
Definicién y composicion quimicade grasasy aceites.
Bebidas e infusiones.
. Azlcares, mielesy otros dulces.
. Aditivos y especias. Funcion. Propiedades.
. Tablas de composicion de aimentos. Variantes. Inconvenientes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura se dara en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hahitos, creenciasy culturas

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

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

CG.8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CG.10 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.5 - Aplicar los conocimientos para la elaboracién de un trabajo cientifico

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.9 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

CE.10 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y |as modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnoldgicos y culinarios
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CE.12 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol gico y sensorial de productos alimentarios

CE.13 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

asignatura

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 46 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 2 100

Précticas de laboratorio 10.5 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Actividades parael mangjo dela 45 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita

50.0

60.0

Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
aumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de précticas 10.0 20.0

55NIVEL 1: Médulo 111: Higiene, Seguridad Alimentariay Gestion de Calidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Higieney seguridad 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los métodos de higiene de los alimentos

2. Conocer los métodos de higiene del personal manipulador

3. Conocer los peligros potenciales de la falta de higiene en los alimentos.

4. Conocer los contaminantes y su prevencién. Control de plagas

5. Conocer las normas nacionales e internacionales de seguridad alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

Higiene general. Higiene de los alimentos. Higiene del personal manipulador. Peligros potenciales. Contaminantes microbioldgicos y parasitarios. Con-
taminantes quimicos y su prevencion. Control de plagas. Limpieza y Desinfeccion. Buenas Précticas de Fabricacion e Higiene. Seguridad alimentaria.
Sistemas de autocontrol. Normas nacionales e internacionales. Alergias e intolerancias. Trazabilidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.22 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de |os productos alimenticios de
acuerdo alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG.24 - Participar en lagestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacién

CG.25 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menus y dietas adaptados alas caracteristicas del colectivo a que van
destinados

CG.26 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CG.27 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadas a persona implicado en el servicio de
restauracion

CG.28 - 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.5- Aplicar los conocimientos parala elaboracién de un trabajo cientifico

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.17 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de |os distintos servicios de alimentacion
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riesgos, aplicando lalegislacién vigente

CE.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener préacticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de

CE.18 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad

CE.19 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena aimentaria

CE.20 - Conocer |0s aspectos relacionados con la economiay gestién de las empresas alimentarias

de dicho asesoramiento

CE.21 - Asesorar cientificay técnicamente sobre |os productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evauar el cumplimiento

CE.22 - Participar en los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables

CE.23 - Colaborar en laproteccion del consumidor en €l marco de la seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 49 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |2 100

delas asignaturas

Trabajo en grupo 100

Seminarios 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Talleres de contenido propio dela 8 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 45.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
aumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 10.0 15.0
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

41/111

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).

CSV: 279753305300283150569878



Identificador : 2503302

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

) m
j=1a}

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los fenémeno téxicos

2. Conocer los mecanismos de accion de los téxicos

3. Conocer las fases de la accion téxica

4. Conocer el proceso de evaluacion de la toxicidad y seguridad

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la toxicologia. Fenémeno toxico. Toxico cinética. Mecanismos de accién de los toxicos. Fases de la accion toxica. Evaluacion de la toxi-
cidad y el riesgo. Criterios de toxicidad. Toxicologia descriptiva. Residuos téxicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inlgés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci 6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

CG.11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CG.23 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes.

CG.26 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacién entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional
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CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.18 - Colaborar en laimplantacién de sistemas de calidad

CE.21 - Asesorar cientificay técnicamente sobre |os productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar €l cumplimiento

de dicho asesoramiento

CE.23 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 46 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |2 100

delas asignaturas

Trabajo en grupo 4 100

Seminarios 2 100

Précticas de laboratorio 8 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Précticas en €l laboratorio de informética |4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabagjo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de précticas 5.0 10.0
NIVEL 2: Gestion deriesgos alientarios

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
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las disposiciones bésicas de la legislacion alimentaria.

2. Saber realizar un andlisis del riesgo.

3. Conocer los ndicadores de la calidad higiénica de los alimentos.

4. Saber establecer un protocolo de actuacion ante alertas y brotes de toxiinfecciones alimentarias.
5. Conocer la evaluacion del riesgo

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos generales: alimento contaminado, deteriorado y alterado. Disposiciones basicas de la legislacion alimentaria. El andlisis del riesgo: peligro,
riesgo y seguridad. La inspeccion de establecimientos alimentarios. Pruebas periciales y procedimiento sancionador. Condiciones generales para la
obtencion de alimentos. Indicadores de la calidad higiénica de los alimentos. Gestién de brotes de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Efectos
sociales de los brotes alimentarios. Protocolos de actuacion ante alertas y brotes de toxiinfecciones alimentarias. Productos inadecuados para el con-
sumo y su control. Estimacion de la alteracion de los alimentos. Control del desarrollo microbiano mediante conservacion. Compuestos toxicos e inde-
seables de los alimentos. Alimentos obtenidos a partir de organismos modificados genéticamente. Aditivos alimentarios y materiales en contacto con
alimentos. Agentes productores de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Investigacion de brotes de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Eva-
luacién del riesgo por agentes responsables de infecciones alimentarias de origen bacteriano. Evaluacién del riesgo por agentes responsables de into-
xicaciones de origen bacteriano. Evaluacién del riesgo por Virus y priones, Mohos toxigénicos y micotoxinas, Ficotoxinas y otras toxinas de origen ma-
rino transmitidos por los alimentos. Parasitos en alimentos. Determinacion de la autenticidad de los alimentos. Condiciones generales y prerrequisitos
para la manipulacion de alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional

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

CG.8 - ldentificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol dgicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CG.14 - Diseflar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricién y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion

CG.21 - 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 delasalud

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea 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
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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su dreade estudio

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

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

especiaizado

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

con un alto grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.5 - Aplicar los conocimientos para la elaboracion de un trabajo cientifico

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.15.3 ESPECIFICAS

riesgos, aplicando lalegislacién vigente

CE.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de

CE.18 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad

CE.19 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria

de dicho asesoramiento

CE.21 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar € cumplimiento

CE.23 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

asignatura

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 47 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Talleres de contenido propio dela 8 100

asignatura

Actividades parael mangjo dela 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

alumno en clase, seminariosy tutorias

Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 30.0 35.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
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NIVEL 2: Microbiologiay parasitologia alimentarias

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

(1) Conocer los principales parasitos que deterioran alimentos y afectan al hombre
(2) Conocer las medidas higiénico-sanitarias de prevencién y control de enfermedades parasitarias

(3) Conocer las principales técnicas de muestreo e identificacion de parasitos en alimentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Microbiologia: conceptos generales. Conocer los principales parasitos que afectan al hombre y su relacién con los alimentos. Descripcién general de
los microorganismos. Los hongos. Los virus. Los priones. Agentes antimicrobianos: antisépticos, esterilizantes, desinfectantes y quimioterapicos. En-
fermedades transmitidas por los alimentos. Microorganismos que contaminan y alteran alimentos. Parasitologia y conceptos. Efectos sobre la salud.
Principales grupos de parasitos y ubicaciones. Medidas profilacticas de control y tratamiento. Método de deteccién de pardsitos en agua y alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignaruta sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,

de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los 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

CG.6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de viday aspectos sanitarios
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CG.11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CG.21 - 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 delasalud

CG.27 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadas al personal implicado en el servicio de
restauracion

CG.28 - 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.14 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CE.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener préacticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de
riesgos, aplicando lalegislacion vigente

CE.21 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar € cumplimiento
de dicho asesoramiento

CE.22 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables

CE.23 - Colahorar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 46.5 100
Debates/discusiones sobre |os contenidos | 2 100

de las asignaturas

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 2 100

Précticas de laboratorio 135 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias
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Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabgjo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0

alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de précticas 10.0 15.0

NIVEL 2: Gestion econémicay de la calidad

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los sistemas y protagonistas econémicos.

2. Conocer el proceso administrativo en la gestién de los servicios de dietética y nutricion.
3. Conocer nuevas féormulas de gestion sanitaria.

4. Conocer sistemas de gestion de calidad

55.1.3 CONTENIDOS

Sistemas y protagonistas econémicos. El proceso administrativo en la gestién de los servicios de dietética y nutricién. Economia y gestién en dietéti-
ca y nutricién. Trabajo en equipo; caracteristicas basicas. La empresa. El mercado de trabajo. Direccién de empresas y planificacion de estrategias. El
sistema sanitario espafiol. Nuevas férmulas de gestién sanitaria. La comunicacion en las organizaciones. Marketing social y empresarial. Informacion y
publicidad. La calidad: introduccién y definicién. Organizaciones y entidades relacionadas con la calidad. Sistemas de gestién de calidad: Normas 1ISO
9000. Certificacion. Prevencion de riesgos laborales. La calidad higiénica en las industrias alimentarias: sistema PPCC

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CG.16 - Conocer laestructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricidn hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar

CG.17 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de | as distintas modali dades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatori

CG.18 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nutricional de la poblacion

CG.21 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y |a proteccion de la salud

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.17 - Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion

CE.18 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad

CE.19 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en |a cadena alimentaria

CE.20 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestién de las empresas alimentarias

CE.22 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables

CE.23 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 49 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Talleres de contenido propio dela 7.5 100

asignatura

Actividades parael mangjo dela 25 100

asignatura

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva
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Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 55.0

Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0

grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0

aumno en clase, seminariosy tutorias

55NIVEL 1: Médulo 1V: Cienciasdela Nutricién, Dietéticay la Salud

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Dietética |

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las bases de una dieta equilibrada

4. Conocer formas alternativas de alimentacion.

2. Conocer los patrones de consumo alimentario saludable.
3. Saber manejar los métodos de evaluacion de patrones, habitos y consumo de alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccion a la dietética. Dieta equilibrada: normas y recomendaciones. Guias alimentarias. Patrones de consumo alimentario saludable. Dieta y me-
nu. Métodos de evaluacion de patrones, habitos y consumo de alimentos. Andlisis cuantitativo y cualitativo de las dietas. Formas alternativas de ali-
mentacién. Consumo alimentario en Espafia. Alimentacion en las familias

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CG.2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

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

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricién y aimentacion ala planificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo dél ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.24 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala practica dietética

CE.26 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.27 - Participar en el disefio de estudios de dieta total

CE.28 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional

CE.29 - Planificar, realizar e interpretar laevaluacién del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos

CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las préacticas inadecuadas

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.38 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado. Desarrollar e implementar planes de
transicion dietético-nutricional

CE.41 - Mangjar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética

CE.42 - Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética

CE.43 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista- nutricionista

CE.44 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional ala evidencia cientifica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 42 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |2 100

delas asignaturas

Trabajo en grupo 100

Seminarios 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Estudio de casos 2 100

Actividades parael mangjo dela 14 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
aumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 5.0 15.0
NIVEL 2: Dietéticall

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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer la dietética hospitalaria
2. Conocer los aspectos generales de la alimentacién en el paciente ingresado

3. Conocer los aspectos organizativos de la alimentacién hospitalaria

55.1.3 CONTENIDOS

Aspectos generales de alimentacién en el paciente ingresado. Dietas terapéuticas. Dietas en situaciones especificas. Aspectos organizativos de la ali-
mentacion hospitalaria. Nutricién artificial. Nutricién y obesidad. Nutricién y enfermedades. Desnutricion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CG.7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesiona del Dietista
Nutricionista

CG.8 - ldentificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su vaor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios

CG.10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricién y alimentacion alaplanificaciény
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.14 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CG.15 - Interpretar €l diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar €l plan de
actuacion dietética

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién
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CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesiona

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas

y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.26 - Identificar las bases de una alimentaci6n saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.27 - Participar en el disefio de estudios de dieta total

CE.29 - Planificar, realizar einterpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las

situaciones fisiol dgicas) como enfermos

CE.36 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion

CE.39 - Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos

CE.37 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 52 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 5 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Talleres de contenido propio dela 7 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 55.0
Informes/dosieres de trabajo individua 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen  |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 50 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

NIVEL 2: Nutricién |

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
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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 No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los requerimientos energéticos del organismo humano.

2. Conocer los factores determinantes del gasto energétic

3. Conocer como se utilizan los alimentos y cual es el destino de los nutrientes.
4. Conocer los érganos y tejidos implicados en la nutricion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la nutricién. Requerimientos energéticos del organismo humano. Metabolismo basal. Factores determinantes del gasto energético. Los
Nutrientes como fuente de Energia. Recomendaciones nutricionales. Mecanismos para la nutricién del organismo humano. Utilizacién de los alimentos
y destino de los nutrientes. Organos y tejidos implicados en la nutricién. Hidratos de Carbono. Fibra Alimentaria. Lipidos Clasificacién nutricional. Pro-
teinas

Clasificacion nutricional. Clasificacion nutricional de las vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Fuentes de interés nutricional y recomendaciones dieté-
ticas. Minerales: clasificacion y funciones, macro y microminerales Importancia nutricional del agua.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.8 - ldentificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios

CG.10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.28 - Adquirir laformacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo € método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién
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CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesiona

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.26 - Identificar las bases de una alimentaci6n saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.30 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion

CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las préacticas inadecuadas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 52 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Actividades parael mangjo dela 7 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 5.0 10.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
aumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 10.0 15.0
NIVEL 2: Nutricién |1

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 LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer la relacion entre dieta y salud.
2. Saber valorar el estado nutricional.
3. Conocer los indicadores analiticos del estado nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién. Conceptos basicos. Relacion dieta y salud. Valoracién del estado nutricional. Medidas antropométricas. Estudio de consumo de alimen-
tos: encuestas. Reproducibilidad y validez de las encuestas alimentarias. Indicadores analiticos del estado nutricional. Malnutricién: definicién y tipos.
Déficit o sobrecarga de nutrientes. Balance energético y control de peso. Fuentes alternativas de informacioén nutricional. Implicaciones de la ingesta
energética total en andlisis epidemiolégicos. Situacion actual de la nutricién. Introduccién a la nutricién y ciclo vital.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios

CG.10 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional
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CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.26 - | dentificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.30 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion

CE.31 - Identificar |os problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 43 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Actividades parael mangjo dela 12 100

asignatura

Précticas en €l laboratorio de informética |5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 55.0
Informes/dosieres de trabagjo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 5.0 10.0

NIVEL 2: Dietoterapia

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
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer los tipos de dieta y sus objetivos

2. Conocer las dietas terapéuticas basicas

3. Conocer la dietoterapia en los trastornos de la conducta alimentaria.

4. Conocer la dietoterapia en cuidados nutricionales en situaciones especiale
5. Conocer la dietoterapia en enfermedades neurolégicas, cancer y sida.

55.1.3 CONTENIDOS

Dietoterapia: concepto, objetivos, tipos de dietas. Dietas Terapéuticas basicas: dietas con modificacion de la composicién y dietas de consistencia mo-
dificada. Dietoterapia en las patologias endocrinometabdlicas y metabdlicas. Dietoterapia en los trastornos de la conducta alimentaria. Dietoterapia

en cuidados nutricionales en situaciones especiales: dietoterapia en climaterio y menopausia, dietoterapia en geriatria. Dietoterapia en enfermedades
neuroldgicas. Dietoterapia y cancer. Dietoterapia y sida. Dietoterapia y otras enfermedades. Nutricién del enfermo critico. Dietoterapia para nifios con
requerimientos especiales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy e gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

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

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

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

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion alaplanificaciony
consejo dietético en individuos y colectividades, alo largo dél ciclo vital, tanto sanos como enfermos

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

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

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

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

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

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.2 - Capacidad de comprension auditivay comunicacion oral en lenguainglesaen el campo de la Nutricion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el @mbito académico y profesional

CT.5 - Aplicar los conocimientos para la elaboracion de un trabajo cientifico

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.33 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en la val oracién nutricional del enfermoy ensu
tratamiento dietético-nutricional

CE.34 - Aplicar las bases de la nutricion clinica ala dietoterapia

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.41 - Mangjar las herramientas basicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y laDietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 39 100

Trabajo en grupo 4 100

Seminarios 3 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Estudio de casos 3 100

Talleres de contenido propio dela 7 100

asignatura

Actividades parael mangjo dela 10 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 55.0
Informes/dosieres de trabajo individual 50 10.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
Informe de précticas 20.0 25.0

NIVEL 2: Nutricién y Farmacologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Saber la importancia de la Farmacologia en la Nutricién
2. Aprender aspectos basicos sobre cinética, mecanismo de accion, efectos adversos e interacciones de los farmacos.

3. Conocer e interpretar las principales interacciones entre medicamentos y alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto de Farmacologia y Farmaco. Farmacocinética basica. Farmacos que modifican el estado nutricional y metabdlico. Farmacoterapia: farmacos
mas comunes empleados en el tratamiento de las enfermedades. Fuentes bibliogréficas e informaticas disponibles para la consulta de informacién far-
macoldgica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricién y alimentacion alaplanificaciény
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.14 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencién de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

tratamiento dietético-nutricional

CE.33 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy en su

CE.40 - Comprender lafarmacologiaclinicay lainteraccidn entre farmacos y nutrientes

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

asignatura

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 52 100

Trabajo en grupo 100

Seminarios 5 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Talleres de contenido propio dela 7 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 55.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

NIVEL 2: Bioéticay deontologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

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

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Comprensién de los principios fundamentales de la ética y la deontologia para la toma de decisiones y la resolucién de situaciones conflictivas.

2. Conocer de los fundamentos de la deontologia profesional del dietista a través de los cédigos deontolégicos desarrollados en algunos paises y en
su defecto de cddigos para otros profesionales de la salud.

3. Conocer y reflexionar sobre los problemas bioéticos mas relacionados con la profesién de dietista.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Etica y Deontologia. Concepto y evolucién histérica. Fundamentos y principios de la Bioética. Principios béasicos de la deontologia profesional del die-
tista: Codigo Deontoldgico Espafiol en Nutricion Humana y Dietética y Cédigos Deontoldgicos Internacionales para la profesion de Nutricionista-Die-
tista. Convenio sobre los derechos del hombre y la biomedicina. Ley basica reguladora de la autonomia del paciente. Derecho del paciente a la infor-
macion sanitaria. La obligacion de hablar con la verdad. Derecho del paciente a la intimidad. El secreto profesional. El respeto de la autonomia del pa-
ciente. El consentimiento informado. Documento de Instrucciones previas, voluntades anticipadas, testamento vital. Etica del Suicidio Asistido, Eutana-
sia, Distanasia y Limitacion del Esfuerzo Terapéutico. Derecho del paciente a la documentacion clinica. Etica de la muerte, donacién y trasplante. Res-
ponsabilidad profesional sanitaria. Ejercicio profesional del Nutricionista-Dietista.Ley de Ordenacion de las Profesiones Sanitarias. Etica en la investi-
gacion cientifica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los 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, creenciasy culturas

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar 1as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricidn y habitos de vida

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.41 - Mangjar las herramientas bésicas en TICs utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética

CE.42 - Conocer los limiteslegalesyy éticos de la practica dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clasestedricas 23 100
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Debates/discusiones sobre |los contenidos |3 100
de las asignaturas

Trabajo en grupo 100
Seminarios 100
Trabajo auténomo del alumno 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita

55.0

60.0

Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Fisiopatologia

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer la funcién normal y funcién patolégica de los organismos
2. Conocer las alteraciones de la fisiologia celular.
3. Conocer las patologias moleculares y alteraciones genéticas.

4. Conocer la fisiologia de humano
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Funcién normal y funcién patolégica. Concepto de fisiologia, fisiopatologia y normalidad. Alteracion estructural y/o funcional. Estado de salud y estado
de enfermedad. Alteraciones de la fisiologia celular. Patologia molecular y alteraciones genéticas. Fisiologia patolégica de la piel. Fisiopatologia de la
inflamacién. Fisiopatologia de los eritrocitos. Fisiopatologia de los leucocitos. Fisiopatologia de la hemostasia. Fisiopatologia de las alteraciones valvu-
lares. Fisiopatologia de los trastornos de la frecuencia y el ritmo cardiacos. Fisiopatologia de la circulacién coronaria. Fisiopatologia de la presion arte-
rial. Fisiopatologia del sistema vascular periférico. Fisiopatologia del sistema respiratorio. Fisiopatologia del sistema excretor y del equilibrio &cido-ba-
se. Fisiopatologia del sistema digestivo. Fisiopatologia del sistema endocrino. Fisiopatologia del sistema reproductor. Fisiopatologia del SN. Manifesta-
ciones prepuberales y en el adulto. Fisiopatologia del sistema osteo-muscular. Artropatias degenerativas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

CG.5 - Redlizar lacomunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las rel acionadas con nutricion y hébitos de vida

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion

CG.28 - Adquirir laformacion bésica para la 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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 drea de estudio

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.29 - Planificar, realizar e interpretar laevaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos

CE.30 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion

CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las préacticas inadecuadas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 53 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |2 100
delas asignaturas
Trabajo en grupo 3 100
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Seminarios 3 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Estudio de casos 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 60.0 65.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Examen de casos practicos 10.0 20.0

NIVEL 2: Alimentacién y nutricion en e ciclo vital

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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Bloque tematico | (Materno)

- Nutricion y alimentacion de la gestante. Requerimientos nutricionales.
- Riesgos nutricionales durante el periodo de gestacion.

- Valoracién y cuidados nutricionales necesarios para la atencién de la mujer gestante.
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- Recogida de datos para identificar los problemas a nivel nutricional en la mujer gestante

- Lactancia Materna.

- Nutricién y alimentacion en el posparto y durante la lactancia.

- Cuidados nutricionales relacionados con la promocién de la salud y prevencion de las alteraciones nutricionales durante la etapa gestante.
- Factores de riesgo para el estado nutricional de la mujer gestante.

- Aspectos de seguridad en los alimentos durante el embarazo.

Bloque tematico Il (Infantil)

- Contexto y determinantes de la nutricién y la alimentacion durante la etapa infantojuvenil.

- Necesidades nutricionales durante el primer afio de vida.

- Necesidades nutricionales en la etapa preescolar, escolar y en la adolescencia.

- Recomendaciones dietéticas para el sano crecimiento y desarrollo del nifio (lactante, pre-escolar, escolar y adolescente).

- Factores enddgenos y exégenos que influyen en el desarrollo: trastornos nutricionales.

- Cuidados relacionados con la promocion de la salud y prevencion de las alteraciones nutricionales en el nifio y el adolescente.
- Programas de educacion y valoracion dietético-nutricional para la poblacion infantojuvenil.

- Recogida de datos para identificar los problemas a nivel nutricional en el nifio y el adolescente.

Bloque tematico Il (Adulto)
- Disefio y planificacién de distintos planes dietéticos en el adulto sano.

Bloque tematico IV (Vejez)

- Concepto de gerontologia, etapas, desarrollo histérico y evolucién.

- Teorias biolégicas y psicosociales del envejecimiento.

- Envejecimiento demogréfico.

- Cambios biolégicos en el proceso de envejecimiento.

- Cambios psicoldgicos en el proceso de envejecimiento.

- Cambios sociales en el proceso de envejecimiento.

- Factores que pueden alterar la salud de la persona mayor sana.

- Programas de educacion dietético-nutricional en personas mayores.

- Requerimientos nutricionales en las personas mayores (energia, hidratos de carbono, proteinas, minerales, vitaminas, fibra alimentaria, liquidos y su-
plementos nutricionales).

- La alimentacién en el envejecimiento saludable (recomendaciones, grupos de alimentos y raciones, técnicas culinarias, caracteristicas y distribucién
de las comidas, planificacion de menus equilibrados).

- Valoracién del estado nutricional del anciano como parte de la valoracion geriatrica integral (valoracién de la ingesta dietética, valoracién antropomé-
trica, composicion corporal, pardmetros bioquimicos, cuestionarios estructurados de valoracion del riesgo nutricional).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando €l principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus héhitos, creenciasy culturas

CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 47 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 3 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Estudio de casos 4 100

Actividades parael mangjo dela 9 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos
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Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 55.0
Informes/dosieres de trabajo individua 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen  |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de préacticas 5.0 10.0

5.5NIVEL 1: Médulo V: Salud Publicay Nutricion Comunitaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Salud Publica

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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las funciones de la salud publicag
2. Conocer los niveles de prevencion

3. Conocer la epidemiologia de la salud en nutricién
4. Saber hacer una adecuada prevencién y promocion de la salud

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptualizacion y funciones de la salud publica. Determinantes de la salud. Historia natural de la enfermedad y niveles de prevencion. Principales
causas de morbi-mortalidad en la poblacién. Obesidad. Enfermedades cardiovasculares. Cancer. Diabetes. Trastornos del comportamiento alimenta-
rio. Epidemiologia: aspectos conceptuales y usos. Estudios epidemiolégicos: descriptivos y analiticos. Inferencia causal en epidemiologia. Errores en
epidemiologia. Sesgos. Vigilancia epidemiol6gica. Promocién para la salud y educacién para la salud. Promocion de la salud en infancia y adolescen-
cia, adulto, mujer y anciano. Prevencion de enfermedades: obesidad, enfermedades cardiovasculares, cancer, diabetes y trastornos del comportamien-
to alimentario. Programas y politicas de salud y nutricién a nivel local e internacional

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.18 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista

CG.19 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacién de programas de intervencién en alimentacién y nutricion en distintos ambitos

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nutricional de la poblacion

CG.21 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y |a proteccion de la salud

CG.27 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadas al personal implicado en el servicio de
restauracion

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.46 - Conocer las organizacionesy |os sistemas de salud nacionales e internacional es, asi como las politicas de salud

CE.47 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en aimentacion y nutricion en diferentes areas

CE.48 - 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

CE.49 - Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética

CE.50 - Colahorar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricionales parala educacion alimentariay nutriciona de la
poblacion

CE.51 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 42 100
Trabajo en grupo 3 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Estudio de casos 2 100
Talleres de contenido propio dela 3 100
asignatura
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Actividades parael mangjo dela
asignatura

10

100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0

Informes/dosieres de trabajo individual 30.0 35.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen  |5.0 10.0

grupo

Asistenciay participacion activa del 50 10.0

alumno en clase, seminariosy tutorias

Informe de préacticas 5.0 10.0

NIVEL 2: Normalizacion y L egislacion Alimentaria en la UE

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer el derecho y legislacién alimentari en el contexto de Europa

2. Conocer las bases de la seguridad alimentaria en la UE

3. Conocer los Organismos de la Unién Europea en materia de alimentacién.
4. Conocer la normativa internacional sobre alimentos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Derecho alimentario. Seguridad alimentaria en la UE. Organismos de la Unién Europea en materia de alimentacién. Tipo de normas de la Uni6n Euro-
pea. La Legislacion Alimentaria en el contexto de la Unién Europea. Principios generales de la legislacion alimentaria. Estructura de la legislacién. Or-

ganizaciones internacionales sobre alimentacion. FAO y OMS. Estructura y funciones. Normativa internacional sobre productos alimentarios.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CG.2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo

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

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesiona

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de
riesgos, aplicando la legislacién vigente

CE.23 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 47 100
Debates/discusiones sobre los contenidos |4 100
delas asignaturas

Trabajo en grupo 3 100
Seminarios 2 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 4 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 50 10.0
NIVEL 2: Nutricion 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

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las funciones y estrategias de aplicacion en las distintas areas de interés de la Nutricion Comunitaria.
2. Saber Identificar y evaluar problemas nutricionales que puedan existir en grupos o colectivos poblacionales.

3. Conocer las propiedades de los alimentos y su impacto en la salud de los colectivos poblacionales

55.1.3 CONTENIDOS

Nutricién comunitaria y educacion nutricional. Concepto e introduccién. Programas de educacion e intervencion nutricional. Estrategias y deteccién de
necesidades. Evaluacion del estado nutricional en poblaciones. Dieta espafiola actual. Fortalezas y debilidades. Objetivos nutricionales para la pobla-
cién espafiola. La educacién nutricional en los procesos de planificacion sanitaria. Legislacion aplicable y programas. Etiquetado general y nutricional
de los alimentos. Declaraciones de propiedades nutricionales y saludables

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

GC.20 - 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

CG.21 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y |a proteccion de la salud

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.49 - Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética

CE.50 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la educacion alimentariay nutriciona de la
poblacion

CE.51 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 48 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Talleres de contenido propio dela 5 100

asignatura

Actividades parael mangjo dela 6 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 15.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 50 10.0

55NIVEL 1: Médulo VI: Médulo Formacion Complemetaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Inglés

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

(1) Consolidar conocimientos gramaticales previamente adquiridos

(2) Ser capaz de interpretar textos en inglés

(3) Ser capaz de manejar vocabulario técnico

5.5.1.3 CONTENIDOS

Inglés vinculado a ciencias de la nutricién. Tipos de alimentos. Problemas alimentarios. Salud. Asuntos culturales y sociales vinculados a la nutricién.

Inglés sanitario

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

especiaizado

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

con un alto grado de autonomia

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.2 - Capacidad de comprension auditivay comunicacion oral en lenguainglesaen el campo de la Nutricion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.9 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 58 100

Trabajo en grupo 100

Seminarios 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 80.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen | 10.0 30.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 10.0 20.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 10.0 20.0

NIVEL 2: Méodosy técnicas de investigacion y comunicacion

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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocimiento y capacidad de comprensién sobre las fases y caracteristicas especificas de la metodologia cientifica
2. Aplicacién de los conocimientos y comprension en la elaboracién de un trabajo cientifico

3. Capacidad de recoger, seleccionar e interpretar informacion relevante para producir un trabajo cientifico

4. Competencia para comunicar de forma escrita/oral de forma estructurada, organizada y completa a varios publicos
5. Competencias de autoaprendizaje especificamente en la recogida y tratamiento de la informacién

55.1.3 CONTENIDOS

Metodologia del trabajo cientifico: tema, plano de trabajo, pesquisa bibliografica; bases de datos; normas para la elaboracién de una referencia biblio-
gréfica; pesquisa empirica. Comunicacion escrita: estructuracion de comunicacion, redaccion, citaciones y referencias. Comunicacion oral: reglas para
comunicar, estructuraciéon de la comunicacion, comunicacién no verbal. Etapas de una presentacion oral. Obstaculos de la comunicacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Realizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.5 - Aplicar los conocimientos para la elaboracién de un trabajo cientifico

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.44 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 50 100
Trabajo en grupo 3 100
Seminarios 7 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
76/111

Puede validar este documento en la Sede Electronica de este Ministerio o en su Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es).

CSV: 279753305300283150569878



L Identificador : 2503302
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
-7 v Q (=3 A DE EDUCACION. CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

Précticas en el laboratorio de informética |5 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 50 10.0
Informe de préacticas 10.0 15.0

5.5NIVEL 1: Médulo VII: Préacticas Externasy Trabajo de Fin de Grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Practicas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

24

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

24

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno integrara los conocimientos de Nutricion Humana y Dietética adquiridos de forma transversal, en précticas que se desarrollaran en la clinica,
la administracién, empresas del sector alimentario o de salud publica y tanto en centros sanitarios como de caracter social y sociosanitario

5.5.1.3 CONTENIDOS

Précticas que se desarrollaran en la clinica, la administracién, empresas del sector alimentario o de salud pulblica y tanto en centros sanitarios como de

caracter social, educativo, etc.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG.1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios €éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus héhitos, creenciasy culturas

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

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

CG.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional

CG.5 - Redlizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, los 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

CG.6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios

CG.7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CG.8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicién, sus propiedades,
su vaor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos y culinarios

CG.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de |os alimentos de origen animal y vegetal

CG.10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicién de alimentos

CG.11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

CG.12 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional

CG.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de |afisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.14 - Diseflar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CG.15 - Interpretar €l diagnéstico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar el plan de
actuacion dietética

CG.16 - Conocer laestructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricién hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar

CG.17 - Intervenir en la organizacién, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatori

CG.18 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista

CG.19 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacion, andlisisy evaluacién de programas de intervencion en alimentacidn y nutricion en distintos ambitos

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutriciony los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacién

CG.21 - 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 delasalud

CG.22 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de |os productos alimenticios de
acuerdo alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG.23 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes.

CG.24 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion

CG.25 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menusy dietas adaptados alas caracteristicas del colectivo a que van
destinados
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CG.26 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CG.27 - Proporcionar la formacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadas a personal implicado en el servicio de
restauracion

CG.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo a propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion

CE.9 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

CE.13 - Interpretar y mangjar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos

CE.17 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacién

CE.22 - Participar en los equipos empresarial es de marketing social, publicidad y alegaciones saludables

CE.24 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética

CE.27 - Participar en el disefio de estudios de dieta total

CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y |as précticas inadecuadas

CE.32 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CE.34 - Aplicar las bases de la nutricion clinica ala dietoterapia

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.42 - Conocer los limites legalesyy éticos de la practica dietética

CE.52 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay
sociosanitarios, organi zaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los
valores profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion
humanay dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 20 0

Reunioén con el tutor académico para el 8 100

seguimiento de la actividad

Actividad presencia de practicas externas |594 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Tutorias

Evaluacién

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de la actividad realizada en las |40.0 60.0

précticas externas por el tutor académico

externo

Evaluacion del seguimiento delas 40.0 60.0

précticas externas por € tutor académico

delaUniversidad

NIVEL 2: Trabajo de Fin de Grado
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster

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 No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Integracion de las competencias aprendidas en la titulacién en un trabajo cientifico
2. Disefiar y planificar un trabajo cientifico
3. Recogida y manejo de los datos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Realizaciin de un trabajo de fin de grado de base cientifica y su exposicién ante un tribunal

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG.28 - 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el émbito académico y profesional

CT.5 - Aplicar los conocimientos para la elaboracién de un trabajo cientifico

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.53 - Trabajo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizard asociado a distintas materias

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 144 0

Reunioén con el tutor académico para el 10 100

seguimiento de la actividad

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tutorias

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Documento del trabajo de fin de grado 85.0 90.0
Seguimiento del trabajo de fin de grado 10.0 15.0

por parte del tutor académico dela

Universidad

5.5NIVEL 1: Médulo VIII: Optativas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricién y Cancer

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aprender los conceptos de tumor maligno y de carcinogénesis.
Conocer la distribucién geogréfica y las tendencias temporales del cancer en Espafia.

Conocer los factores alimentarios y de estilo de vida relativos a la prevencioén del cancer.

Comprender las influencias nutricionales en la aparicion, desarrollo y evolucion de la enfermedad tumoral.

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto de tumor maligno. Incidencia de cancer. Teorias de carcinogénesis. Recomendaciones alimentarias y de estilo de vida en la prevencién del
cancer. Codigo Europeo Contra el Cancer. Influencias nutricionales en el desarrollo del cancer. Estudio por casos. Efectos nutricionales del cancer y
de la terapéutica del cancer. Cuidados nutricionales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte del alumnado
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CE.6 Conocer |as bases y fundamentos de la dlimentacion y la nutricién humana

CE.25 Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del
ciclovital

CE.33 Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermo

y en su tratamiento dietético-nutricional

CE.35 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.36 Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion

CE.40 Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes

CE.43 Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista- nutricionista

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.33 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy ensu
tratamiento dietético-nutricional

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.36 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion

CE.40 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes

CE.43 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del dietista- nutricionista

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clasestedricas 26 80
Trabajo en grupo 5 100
Seminarios 2 100
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Trabajo auténomo del alumno

45

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |[15.0 20.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 50 15.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

NIVEL 2: Nutricién aplicada a la geriatria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber identificar los cambios mas relevantes y las peculiaridades de la enfermedad en el anciano. Conocer la herramientas fundamentales en la asis-
tencia de los pacientes ancianos: valoracion geriatrica integral (VGI) y dentro de ella la valoracién nutricional; trabajo en equipo multidisciplinar y los
distintos niveles asistenciales . Conocer los requerimientos nutricionales en el anciano sano. Aplicar recomendaciones nutricionales en las distintas si-
tuaciones de enfermedad del paciente mayor en especial las més relevantes: disfagia, demencia etc

55.1.3 CONTENIDOS

Principios basicos de Geriatria. Geriatria, gerontologia y envejecimiento. Enfermedad, fragilidad y dependencia. Valoracién geriatrica integral. Terapéu-
tica en las enfermedades de la vejez. Interaccion farmaco-nutriente. Recursos asistenciales en la vejez. Valoracion nutricional en los ancianos. Balan-
ce energético y requerimientos nutricionales. Consejo nutricional en la vejez. Alimentacién en el anciano sano. Alimentacién basica adaptada. Nutricién
artificial. Recomendaciones nutricionales en las patologias mas frecuentes de la poblacién anciana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre, por parte del alumnado.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE2 Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde €l nivel molecular a organismo completo, en las dis-
tintas etapas de lavida

CE.25 Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del
ciclovital
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CE.48 Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de ali
mentacién y nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.48 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de |a poblacidn en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar 1os determinantes de salud nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 3 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 2 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 30.0 40.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 50 10.0
NIVEL 2: Inmunonutricion y alergias alimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Diferenciar las distintas reacciones adversas a los alimentos entre si para poder intervenir en el asesoramiento dietético de forma adecuada. Explicar
la estructura y normal funcionamiento del Sistema Inmune, concretando finalmente en las defensas de las mucosas para entender los fenémenos de
tolerancia y sensibilizacién a los antigenos de la dieta. Clasificar los principales alimentos y principales alérgenos causantes de enfermedad alérgica y
asi poder contribuir al manejo préactico de la alergia a los alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

El sistema inmune y la alimentacién. Reacciones adversas a los alimentos. El sistema inmune. Tolerancia y sensibilizaciéon inmunolégica a los antige-
nos de la dieta. Patogénesis de las Reacciones de Hipersensibilidad a alimentos. Antigenos alimentarios. La Alergia alimentaria. Tipos de antigenos
alimentarios. Los aditivos y su interés como antigenos. Los alimentos funcionales: probiéticos, prebiéticos, simbiéticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte del alumnado

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE.30 Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion

CE.46 Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.30 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion

CE.46 - Conocer las organizacionesy |os sistemas de salud nacionales e internacional es, asi como las politicas de salud

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 4 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Nutricién en la actividad fisicay deporte

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Fijar conceptos basicos relacionados con la practica de la actividad fisica y su relacién con la salud del individuo.

Reconocer la importancia de la educacion alimentaria-nutricional en el &mbito deportivo. Determinar el estado nutricional de deportistas en funcién de
parametros antropomeétricos, bioquimicos y dietéticos. Capacitar para la aplicacién de planes de alimentacion y nutricion en deportes especificos dirigi-
do a individuos y equipos deportivos en fases de entrenamiento y competicion

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién, conceptos basicos: actividad fisica, ejercicio y deporte. Papel del ejercicio en la salud y de la nutricién en el rendimiento deportivo. Bases
del entrenamiento y la competicién. Clasificacion funcional del ejercicio. Bioenergética, el papel de los nutrientes en la produccion de energia y meta-
bolismo de los mismos durante el ejercicio y entrenamiento deportivo. Evaluacion del estado nutricional de la persona fisicamente activa. Recomenda-
ciones

nutricionales para la persona fisicamente, el entrenamiento intenso y la competicién. Consideraciones nutricionales para grupos de atletas especificos:
adolescentes, femeninos, ancianos, diabéticos, discapacitados y vegetarianos. Ayudas ergogénicas nutricionales, bases cientificas y aspectos practi-
cos suplementos y dopaje. Tematica especifica en nutricién deportiva. Trastornos del comportamiento alimentario en deportistas. Actividad fisica e in-
munocompetencia. Nutriciéon y masa 6sea. Antioxidantes y actividad deportiva.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquiera de los semestres por parte del alumnado

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE.6 Conocer las bases y fundamentos de la dlimentacion y lanutricién humana

CE.26 Identificar las bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)
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Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion|
dietético-nutricional y de formacién en nutricion y dig
tética

Colaborar en la planificacion de politicas alimenta-
rias-nutricionales parala educacion alimentariay nu-
tricional de lapoblacion

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

motivacion por la calidad

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

CE.26 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.49 - Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética

CE.50 - Colaborar en laplanificacion de politicas alimentarias-nutricionales parala educacién alimentariay nutriciona dela

poblacion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 24 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 3 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 40.0 55.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |10.0 20.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
aumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0

NIVEL 2: Innovacion y desarrollo de nuevos productos alimentarios

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa
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ECTSNIVEL 2 3
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adaquirir conocimientos fundamentales sobre la seleccién de ingredientes y la formulacién para ser capaz de desarrollar productos alimentarios nuevos
de acuerdo con la normativa vigente. Adquirir conocimientos sobre nuevas tecnologias de procesado, conservacion y envasado, y saberlos utilizar pa-
ra desarrollar alimentos innovadores y de mayor calidad. Ser capaz de generar ideas para disefiar productos alimentarios nuevos teniendo en cuenta
la calidad, la tecnologia necesaria, el marco legal, la demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Ingredientes y composicién quimica de los alimentos. Aditivos: funcionalidad Tecnolégica y tipo. Aditivos y seguridad alimentaria. Proceso de conser-
vacion, transformacion y envasado. Tecnologia del procesado y conservacion de alimentos. Nuevas tecnologias y estrategias del procesado y conser-
vacion de alimentos. Microbiologia Alimentaria. Enzimologia industrial. Los alimentos modificados genéticamente. Reglamento y normas microbiol6-
gicas de los alimentos. Técnicas de andlisis de los alimentos. Reformulacién y modificacién de productos alimentarios. Incorporacién de ingredientes
funcionales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte de los alumnos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE9 Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

CE.10 Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su vaor nutritivo, su biodisponibilidad, sus|
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos|
y culinarios

CE.12 Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

CE.11 Conocer los sistemas de produccion y |os procesos bésicos en |a elaboracion, transformacion y conservacion de

los principales alimentos

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcién de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.9 - Identificar y clasificar |os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

CE.10 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y |as modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnoldgicos y culinarios
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CE.11 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los

principales alimentos

CE.12 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol 6gico y sensorial de productos alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 23 100

Trabajo en grupo 2 100

Seminarios 3 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 5 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabagjo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |15.0 20.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Técnicasde entrevistay consegjo nutricional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y
nutricion humana. Establecer una relacion empatica y respetuosa con el paciente/usuario/cliente, acorde con la situacién de la persona, problema de

salud y etapa del desarrollo. Utilizar estrategias y habilidades que permitan una comunicacién efectiva con pacientes/usuarios/clientes, familias y gru-

pos sociales, asi como la expresién de sus preocupaciones e intereses. Conocer las estrategias de entrevista y de consejo para disefiar, intervenir y

ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacién en dietética y nutricion.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

La comunicacién en el &mbito de la salud. Habilidades de comunicacion. Entrevista clinica y consejo nutricional. Técnicas y estrategias de consejo nu-
tricional. Educacién nutricional. Negociacién y toma de decisiones. Entrevista y consejo: ciclo vital, atencién a la diversidad y grupos especiales. Con-
sejo dietético-nutricional, industria y medios de comunicacién. Consejo nutricional y TICs

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por el alumnado

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.35 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.51 Adaquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque co-
munitario y de salud ptiblica

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.51 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabgjo en grupo 4 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Talleres de contenido propio dela 4 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 30.0 40.0

Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
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Documento/dosier/informe detrabagjoen |25.0 30.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Nutricién aplicada a las enfermedades endocrino-metabdlicas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

pancreatitis aguda.

Conocer los mecanismos fisiolégicos y etiopatogénicos de la obesidad y su tratamiento.
Conocer las enfermedades endocrino-metabdlicas

Conocer las interrelaciones fisiopatoldgicas entre nutricién y errores innatos del metabolismo y el tratamiento dietético como terapia eficaz.
Conocer la clasificacion de la diabetes mellitus y los requerimientos nutricionales.
Conocer los mecanismos de regulacion fisiolégica de la secrecién exocrina del pancreas y planificar un soporte nutricional adecuado en pacientes con

55.1.3 CONTENIDOS

nales, Nutricién y metabolopatias.

Enfermedades del pancreas. Diabete Mellitus: definicién y tipos. Enfermedades del tiroides y paratiroides. Enfermedad de Addison: glandulas suprarre-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE.30

CE31

CE.32

CE.35

CE.44

CE.48

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por el alumnado

Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién

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

inadecuadas

Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historiaclinica. Com-
prender y utilizar aterminologia empleada en ciencias de la salud

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

Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, su-
peditando su actuacion profesional alaevidenciacientifica

Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de ali
mentacion y nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

motivacion por lacalidad

CG.3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.30 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de | as enfermedades rel acionadas con la nutricion

CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las préacticas inadecuadas

CE.32 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.44 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

CE.48 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar |as necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabajo en grupo 4 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Talleres de contenido propio dela 4 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Estudio de casos

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabajoen | 10.0 15.0

grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0

alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0

NIVEL 2: Nutricién aplicada en los cuidados intensivos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el Servicio de Nutricién y Dietética hospitalario, su importancia y relacion con el resto de Unidades.

Manejar y gestionar los distintos tipos de dietas, asi como el cédigo de las mismas y su relacién con el equipo multidisciplinar.

Entender la alimentacion artificial, sus procesos, indicaciones y cuidados.

Ejecutar el plan de cuidados, actuando como miembro integrado del equipo sanitario, estableciendo una adecuada comunicacién con el paciente, la
familia y el equipo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Organizacién, disposicion y funcionamiento del Servicio de Dietética y Nutricién en UCI. Tipos de alimentacién en el paciente hospitalizado en la Uni-
dad de Cuidados Intensivos. Evaluacion del estado nutricional del paciente de UCI. Tipos de dietas. Nutricién artificial, hospitalaria y domiciliaria.
Estudio, realizacion y discusion de casos clinicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por el alumnado.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE.30 Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién

CE.32 Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Com-
prender y utilizar 1aterminologia empleada en ciencias de la salud

CE.33 Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en lavaloracién nutricional del enfermo
y en su tratamiento dietético-nutricional

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el ambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.30 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricién

CE.33 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy ensu
tratamiento dietético-nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 24 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 4 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva
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Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evauacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 45.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Educacion nutricional: didacticas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los modelos de intervencién educativa formal y no formal en el campo de la educacién nutricional.
Saber disefiar programas de educacién nutricional en diferentes &mbitos de actuacion.

Saber evaluar programas de educacién nutricional implantados en instituciones educativas de diversa indole.
Responsabilizar y concienciar en la importancia de la educacion nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La Educacién nutricional formal y no formal en Espafia. Objetivos de la misma. Disefio de programas de intervencién en Educacién Nutricional. Pro-
puestas didacticas para la adquisicién de habitos alimentarios saludables en la infancia. Educacion nutricional en la familia y en la escuela infantil y pri-
maria. Modelos de intervencién para la Educacion Nutricional no formal en grupos vulnerables. Modelos de intervencion de Educacion Nutricional en

diferentes niveles sociales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por el alumnado.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CES5

CE.49

CE.50

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como |as técnicas de comuni
cacién aplicables en alimentacion y nutricion humana

Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dieté
tica

Colahorar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales parala educacion alimentariay nutricional

de lapoblacion
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Adaquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocién, prevencion y proteccion con un enfoque co-
munitario y de salud ptiblica

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

motivacioén por la calidad

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Realizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de formaescrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dambito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo a propio equipo o a otros.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE.5 - Conocer |os distintos métodos educativos de aplicacién en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacidn y nutricién humana

CE.49 - Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética

CE.50 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales parala educacién alimentariay nutricional dela

poblacion

CE.51 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades para el mangjo dela 3 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen [10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Psiquiatriay nutricion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa
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ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el abordaje terapéutico en situaciones complejas
Conocer e identificar los trastornos de la conducta alimentaria
Adgquirir conocimientos bésicos y fundamentales sobre los factores biolégicos, psicolégicos y sociales del proceso de alimentacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Conocer el abordaje terapéutico en situaciones complejas
Conocer e identificar los trastornos de la conducta alimentaria
Adquirir conocimientos basicos y fundamentales sobre los factores bioldgicos, psicolégicos y sociales del proceso de alimentacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura puede ser escogida en cualquier semestre por el alumnado.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.30 Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades relacionadas con la nutricién

CE31 Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas
inadecuadas

CE.32 Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Com-

prender y utilizar la terminol ogia empleada en ciencias de lasalud

CE3 Conocer la estadistica aplicada alas Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicol6gicas y los factores biopsi-
co-sociales que inciden en el comportamiento humano

CE.35 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.44 Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, su-
peditando su actuacion profesional ala evidencia cientifica

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.3 - Reconocer la hecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el émbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.3 - Conocer la estadistica aplicada alas Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicol6gicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano

CE.30 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricién
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CE.31 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las préacticas inadecuadas

CE.32 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CE.35 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE.44 - Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Talleres de contenido propio dela 3 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabajoen | 10.0 15.0
grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0
alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Nutricién aplicada a la pediatria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Conocimiento de las funciones digestivas, utilizacién metabdlica, necesidades y requerimientos en la edad pediatrica.

Disefio de dietas en situaciones de salud y enfermedad.

Fisiopatologia nutricional. Evaluacién del estado nutricional. Realizacion de la historia dietética. Tratamiento dietético nutricional.

Identificar los factores psicoldgicos y sociales que influyen en la alimentacién y en el estado de salud/enfermedad del nifio y colectividades infantiles.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aspectos generales de la nutricién en la infancia. El nifio normal: etapas y desarrollo. Anatomia y fisiologia del aparato digestivo infantil. Calculo de ne-
cesidades energéticas y de nutrientes. Curvas de peso y talla generales y especificas por patologias. Valoracién nutricional infantil: medios técnicos en
pediatria. Macro y micronutrientes en la edad pediatrica. Nutricién del lactante, nifio y adolescente sano. Lactancia artificial. Alimentacién complemen-
taria.

Intervenciones en conducta alimentaria infantil. El abordaje de la alimentacién en la familia. Acciones nutricionales preventivas. Retos nutricionales pa-
ra condiciones especiales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte del alumnado

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.2 Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las dis-
tintas etapas de lavida

CE.25 Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del
ciclovital
CE.48 Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacién en términos de ali

mentacion y nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

CG.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacién

CT.3 - Comunicar de forma escrita/oral, de forma estructurada, organizaday completa a varios publicos

CT.4 - Hacer uso y aplicacion delas TIC en el dmbito académico y profesional

CT.6 - Ser capaces de integrarse en equipos, tanto en funcion de directivos o coordinadores como en funciones especificas acotadas
y en funciones de apoyo al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas
delavida

CE.25 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE.48 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar |as necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases tedricas 25 100

Trabajo en grupo 3 100

Seminarios 3 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 2 100

asignatura

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios
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Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0

Informes/dosieres de trabajo individua 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |15.0 20.0

grupo

Asistenciay participacion activa del 5.0 10.0

alumno en clase, seminariosy tutorias

Exposiciones 50 10.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2503302

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C) Profesor Adjunto |40 100 37,3
Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C) Profesor 40 25 41,9
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad Fernando Pessoa-Canarias (UFP-C) Ayudante 20 0 20,8

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7.RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION %

TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

70,7

13

87,3

CODIGO

TASA

VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Resultados previstos.

cohorte de entrada.

Procedimiento para la evaluacién y mejora del rendimiento académico

El desarrollo de este procedimiento se llevara a cabo en dos fases:

12 Fase: Fase de recogida y andlisis de la informacién

Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales: Anexo |, apartado 8

El objetivo especifico este procedimiento es conocer y analizar los resultados previstos en el Titulo en relacion con su Tasa de Graduacion, Tasa de
Abandono y Tasa de Eficiencia y otros indicadores relativos a la titulacién. Teniendo en cuenta los siguientes definiciones:
Tasa de graduacién: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en € plan de estudios o en un afio académico més en relacion asu

Tasa de abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener €l titulo el afio académico ante-
rior y que no se han matriculado ni en ese afio ni en el anterior.
Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios alos que debieron haberse matriculado alo largo de sus estudios el
conjunto de graduados de un determinado afio académico y el nimero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.

2° Fase: Propuestas de mejora y temporalizacion

Fase de recogida y andlisis de la informacién

Al final de cada curso académico, una vez la UFPC tenga la primera promocién de egresados, la Comision de GIC recabaré informacién de los resulta-
dos de los indicadores académicos de Tasa de graduacién, Tasa de abandono y Tasa de eficacia, en una tabla de estimacién, asi como de otros indi-
cadores complementarios relativos a la titulacién (Nota media de ingreso, tasa de éxito, tasa de rendimiento, duracién media de estudios, etc).

Para la recogida de datos de estos indicadores de resultados académicos se llevara a cabo por el GIC, un anlisis de los datos aportados por los coor-
dinadores de cada asignatura y los responsables de la titulacion, registrados en la base de datos de la UFPC. En dicho andlisis se comprobara el cum-
plimiento o no de los valores estimados y realizard un informe documentando las conclusiones, destacando los puntos débiles y los fuertes de cada ti-
tulacién para facilitar las propuestas de mejora.

Fase de propuestas de mejoray temporalizacion

Para llevar a cabo esta fase, los implicados deberan elaborar propuestas de mejora que seran recogidas y aprobadas por la comisién de GIC. Una vez
aprobadas y detalladas se trasladara al responsable del Titulo (Decano de la facultad) y se firmard, junto con la comisién de GIC un Plan de mejora
para el rendimiento académico con caracter anual. Las recomendaciones presentadas deben permitir detectar las necesidades de mejora y obtener
orientaciones basicas para el disefio de acciones encaminadas la mejora del rendimiento académico. El responsable del Titulo trasladaréa las propues-
tas de mejora reflejadas en el Plan, a los Departamentos implicados en el Titulo. Los resultados deberan estar actualizados y ser publicados en la pa-
gina Web del mismo, teniendo acceso a los mismos los estudiantes, profesorado, Personal de Administracién y Servicios, y la sociedad en general, ga-
rantizando asf la transparencia de informacién sobre el Titulo. Transcurrido un afio de la implantacién del plan de mejora, se realizaran valoraciones
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anuales de los avances producidos en el rendimiento académico siguiendo los indicadores de referencia del procedimiento y tomando como referente
los indicadores de seguimiento del Plan de Mejora.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

| ENLACE

| http://www.uf pcanarias.es/documentos/Sistema_de_garanti_de_calidad.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

|2015

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No existira adapacion de cualquier otro plan de estudios al ser Universidad de nueva creacion.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

|ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
78510390M ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Dolores delaRocha, 14 35001 Las Pamas Palmas de Gran Canaria (Las)
EMAIL MOVIL FAX CARGO
direccionadmon@cetesca.es 639666246 928323017 Direccién de administracion
11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
42713454Q ANTONIO NICOLAS RODRIGUEZ RODRIGUEZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Dolores dela Rocha, 14 35001 Las Pamas Palmas de Gran Canaria (Las)
EMAIL MOVIL FAX CARGO
direccion@cetesca.es 669298929 928323017 Consgjero Delegado de la

sociedad mercantil Master del
Conocimiento

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

78510390M ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Dolores de laRocha, 14 35001 Las Palmas Palmas de Gran Canaria (Las)

EMAIL MOVIL FAX CARGO

direccionadmon@cetesca.es 639666246 928323017 Direccién de administracion
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ALEGACIONES — GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

La Universidad Fernando Pessoa Canarias recibié el pasado 15 de julio de 2015 una Propuesta
de Informe elaborado por la ANECA para el programa VERIFICA. En este Informe se recogen
una serie de aspectos que debian ser modificados en la solicitud de verificacién del titulo
oficial de Grado en NUTRICION HUMANA Y DIETETICA por la Universidad Fernando Pessoa
Canarias, a fin de obtener un informe favorable. Comentar que se han subsanado todos los
aspectos propuestos por la Comision de evaluacidn, se pueden ver los comentarios de la
comisién por el orden presentado segun la Propuesta de Informe, y las alegaciones de la
UFPC debajo de cada una con un cdédigo de color. En la Sede Electrénica del Ministerio de
Educacién, Cultura y Deporte se ha procedido también a adjuntar todas

las alegaciones en marca de color, como se nos ha indicado.

Rogamos tengan a bien recibir las siguientes alegaciones que aportamos en este documento
ASPECTOS A SUBSANAR
CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

La Asignatura Psicologia de la Nutricidn no se encuentra recogida en el Anexo Il del RD
1393/2007 ni como basica de rama de ciencias de la salud ni de otras ramas. En consecuencia,
si se estima que ésta materia debe tener caracter basico en el presente Grado, debe
justificarse en el contexto del parrafo segundo del articulo 12.5 (siempre que se justifique su

cardcter basico para la formacion inicial del estudiante o su caracter transversal).”

Con el fin de atender a este aspecto a subsanar, se cambia la denominacidn de la asignatura de

“Psicologia de la Nutricion”, por la de “Psicologia”, que si se encuentra recogida en el Anexo I

del RD 1393/2007 como bésica de la rama de ciencias de la salud.
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JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

Interés académico, cientifico y profesional del mismo

Desde la antigliedad, la inquietud sobre la influencia que ejerce la alimentacidén 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 estan abriendo posibilidades insospechadas, hace algunos afos, para el
mantenimiento y prevencién de la salud y prevencién de ciertas patologias, lo que de forma
secundaria estd proporcionando un aumento de la esperanza de vida, para la cual una
nutricién adecuada tiene una influencia significativa tanto en la propia calidad de vida como
en el bienestar fisico, psiquico y social. Ademas la mayoria de las enfermedades crdnicas se
pueden prevenir o tratar mediante un abordaje dietético y el colectivo de dietistas-
nutricionistas es el mas cualificado para realizar dicho abordaje, por lo que resulta de vital

importancia la formacidn universitaria de estos dietistas-nutricionistas.

Por otra parte, la creciente preocupacion que existe hoy en dia en nuestra sociedad, no solo
por la salud sino también la imagen corporal, proporciona a los profesionales en nutricion

una importante proyeccion socio-sanitaria.

Segun la Conferencia de Consenso del Perfil Profesional del Diplomado en Nutricién Humana
y Dietética: “Un dietista-nutricionista es un profesional de la salud, con titulacion
universitaria, reconocido como un experto en alimentacion, nutricion y dietética, con
capacidad para intervenir en la alimentacidon de una persona o grupo, desde los siguientes
ambitos de actuacién: la nutricién en la salud y en la enfermedad, el consejo dietético, la
investigacion y la docencia, la salud publica desde los organismos gubernamentales, las

empresas del sector de la alimentacion, la restauracion colectiva y social”

Segun la European Federation of the Association Dietitians (EFAD) “El dietista es una
persona cualificada y legalmente reconocida para poder aconsejar una buena alimentacion,
tanto para grupos de personas o de individuos en buen estado de salud, como de los que

necesitan un régimen terapéutico”.
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Segun US Departament of Labour Dictionary of Occupatinal Titles (USA) “Dietista es aquella
persona que aplica los principios de la nutricidn en la alimentacion de individuos y grupos;
planifica menus y dietas especiales; supervisa la presentacién y servicio de las comidas;

instruye en los principios de la nutricién y en su aplicacidon en la seleccidn de alimentos.

Los estudios universitarios en el ambito de la nutricién y la dietética son recientes tanto en
Espafia (RD 433/1988, de 20 de Marzo, BOE: 15 de abril de 1998; por el que se establece el

Titulo Universitario Oficial de Diplomado en Nutricidn Humanan y Dietética). Sin embargo en

los paises europeos, estos estudios estan consolidados y tienen una larga tradicidon, como
demuestra la existencia de la 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 formacidn y el trabajo que deben
desarrollar los dietistas (1986, 1987, 1990, 1991, 1999, 2003). Ademas, en junio de 2005
emitio el informe relativo a “Estdndares europeos para la formacion y actuacién profesional
en materia de dietética”, que resulta coherente con la aplicaciéon de los objetivos de la
Declaracién de Bolonia que refuerza la necesidad de establecer criterios comunes para toda
Europa y que estan recogidos en la presente propuesta del nuevo plan de estudios para

Nutricion Humana y Dietética.

La legislaciéon espafiola también reconoce la actividad de estos profesionales en la Ley de
ordenacion 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 alimentacién de la
persona o de grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisioldgicas y, en su caso,
patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencion y salud publica.”
Adicionalmente, el 26 de marzo de 2009 se publicé en el BOE, la orden CIN/730/2009, de 18
de marzo, que recoge los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales

gue habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.
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Ademas la legislacion vigente conforme la profesion de Dietista-Nutricionista como
profesidon regulada cuyo ejercicio requiere estar en posesion del correspondiente titulo
oficial de Grado, de acuerdo con el previsto en el articulo 12.9 del Real Decreto 1393/2007,
conforme a las condiciones establecidas en el Acuerdo de Consejo de Ministros de 23 de

enero de 2009, publicadas en el BOE de 17 de febrero de 2009.

La propuesta de grado en Ciencias Nutricion Humana y Dietética respeta integralmente
los criterios e indicadores formativos que constan en el Libro Blanco para los titulos de
grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y de Grado en Nutricion Humana y
Dietética. El objetivo general del titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética debe ser
formar a profesionales capacitados para el desarrollo de actividades orientadas a la
alimentacion de la persona o grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisioldgicas y
en su caso patolégicas, y de acuerdo con los principios de proteccidon y promocion de la
salud, prevencion de enfermedades y tratamiento dietético-nutricional cuando asi se precise
y se presenta un plan de estudios en torno de los siete bloques recomendables: ciencias
basicas, ciencia de los alimentos, higiene y seguridad alimentaria, ciencias de la salud,
salud publica y nutricion comunitaria, gestién de la calidad y prdcticas. Ademas
también sigue la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen los
requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el

ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

El/la graduado/a en Nutricion Humana y Dietética que se pretende formar con nuestro
perfil curricular podra intervenir no sélo como nutricionista clinico auténomo sino también
como técnico de nutricidn colectiva y también como técnico integrado en industrias de
produccién alimentaria. La preparaciéon que el programa de estudios realiza en
restauracién y hosteleria podra ampliar su base de empleo en un campo de gran

importancia para economias como la Canaria, que tienen en el turismo su motor esencial.

El enfoque en las politicas publicas de la nutricibn y de alimentacion como
elementos esenciales para un correcto desarrollo humano y como estrategia de salud
publica preventiva, ademas de afadir competencias transversales y profesionales
importantes, califica al graduado para integrar equipos de elaboracion de programas de
control vy fiscalizacion de «calidad y seguridad alimentaria, ampliando las salidas

profesionales mas alld del campo especifico de la sanidad para el campo de la
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economia y de la inspeccién econdmica de los alimentos.

En cuanto a los datos disponibles de insercion laboral de los actuales titulados, sitian 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 esta 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 dmbito de las

Ciencias de la Salud.

De los datos de insercién disponibles cabe citar que los principales ambitos donde desarrollan
su actividad profesional los actuales titulados son: Educacion alimentaria-nutricional (14,53%),
Nutricidn clinica (11,90%), Docencia y formacion (11,51%), Deporte, estética y salud (9,80%),

Restauracion colectiva social/comercial (8,46%).

Normas reguladoras del ejercicio profesional

- El articulo 12.9 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la
ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, dispone que los planes de estudios
conducentes a titulos universitarios oficiales de Grado que permitan obtener las
competencias necesarias para el ejercicio de una actividad profesional regulada en Espafia,
deberan adecuarse a las condiciones que establezca el Gobierno que ademds deberan
ajustarse, en su caso, a la normativa europea aplicable.

- La Resoluciéon 2642 de 5 de febrero de 2009, de la Secretaria de Estado de Universidades, por
la que se publica el Acuerdo de Consejo de Ministros, por el que se establecen las condiciones
a las que deberan adecuarse los planes de estudios conducentes a la obtencién de titulo s que
habiliten para el ejercicio de la profesién regulada de Dietista-Nutricionista. La disposicion
quinta de la—presente dicha resolucién reza que los planes de estudios conducentes a la
obtencién de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de
Dietista-Nutricionista garantizaran la adquisicién de las competencias necesarias para ejercer
la profesion de acuerdo con lo regulado en la normativa aplicable.

-La profesién de dietista-nutricionista se conforma como profesién regulada en virtud de lo
dispuesto en los articulos 2 y 7 de la Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de Ordenacién de
Profesiones Sanitarias, en la que se contienen los aspectos basicos de las profesiones

sanitarias reguladas.
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- Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, (BOE N2 73, 26/03/2009) por la que se establecen los
requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el
ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

-La EDAF ha elaborado varios informes relacionados con la formacién y el trabajo que deben
desarrollar los dietistas (1986, 1987, 1990, 1991, 1999, 2003). Ademads, en junio de 2005
emitié el informe relativo a “Estandares europeos para la formacién y actuacion profesional en
materia de dietética”, que resulta coherente con la aplicacion de los objetivos de la
Declaracién de Bolonia que refuerza la necesidad de establecer criterios comunes para toda
Europa y que estan recogidos en la presente propuesta del nuevo plan de estudios para

Nutricidn Humana y Dietética

Referentes externos

La propuesta de nuevo Titulo Oficial de Graduado/a en Nutricion Humana y Dietética que se
presenta en esta memoria, se ha elaborado a partir de los referentes que se detallan a
continuacién y que, avalan la adecuacion de la propuesta a criterios nacionales e

internacionales para titulos de similares caracteristicas académicas:

Nacionales:

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

-Libro Blanco “Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Titulo de Grado en
Nutricidn Humana vy dietética”. Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacion,

Programa de Convergencia Europea (2005) (http://www.aneca.es). Este documento ha sido

una referencia fundamental para definir los objetivos y competencias del graduado en
Nutricidn Humana y Dietética.

-Perfil de las competencias del titulado universitario en Nutricion Humana y Dietética.
Documento de consenso elaborado en el afio 2003 por las universidades espafiolas que
imparten la titulacién en Nutricién Humana y Dietética y la Asociacion Espafiola de Dietistas-

Nutricionistas (AEDN).

-“Recomendaciones de la Conferencia Espafiola de Decanos y Directores de centros que
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imparten la titulacién de Nutricion Humana y Dietética para la elaboracion de los planes de
estudio de grado en el marco del Espacio Europeo de Educacién Superior” y, el “Documento
de competencias disciplinares y profesionales del graduado en Nutricion humana y Dietética:
consenso elaborado por la junta directiva de la conferencia de decanos y directores de centros
qgue imparten la diplomatura en Nutricion humana y Dietética”
-Planes de estudios de universidades espaiiolas

Universidad Europea del Atlantico: www.uneatlantico.es

Universidad Isabel I: www.uil.es

Universidad de Granada: www.ugr.es

Universidad Complutense de Madrid: www.ucm.es

Universidad Catdlica San Antonio de Murcia: www.ucam.es

Universitat de Valencia: www.uv.es

Universidad Alfonso X el Sabio: www.uax.es

Universitat de Vic Central de Catalunya: www.uvic.es

Universidad Pablo de Olavide: www.upo.es

Universidad de Navarra: www.unav.es

Universidad de Alicante: www.ua.es

-Recomendaciones de la Asociacion Espafiola de Dietistas-Nutricionistas (AEDN) sobre el
Graduado/a en Nutricion Humana y Dietética y el proceso de convergencia europea de las
titulaciones universitarias en Espafia (Septiembre de 2007).

- Informe sobre el papel del Dietista-Nutricionista en la Atencion primaria de Salud, realizado
por la Asociacién Espafiola de Dietistas Nutricionistas (AEDN) en el afio 2005.

-Documento del Ministerio de Educacién y Ciencia sobre la propuesta de Directrices para la
Elaboracién de Titulos Universitarios de Grado y Master del 21 de Diciembre de 2006.
-Documento del Ministerio de Educacidn y Ciencia en forma de anexo del documento de
Directrices para la Elaboracion de Titulos Universitarios de Grado y Master sobre Materias
Basicas por Rama de Conocimiento del 15 de Febrero de 2007.

-Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacion de las profesiones sanitarias.

-Real Decreto 55/2005, de 21 de enero, por el que se establece la estructura de las ensefianzas
universitarias y se regulan los estudios universitarios oficiales de grado.

-Ley Organica 4/2007, de 12 de Abril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de
Diciembre, de Universidades.

-Real decreto por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales,

26 de junio de 2007.
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-Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las

ensefianzas universitarias oficiales.

Internacionales:

-Directiva 2005/36/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 7 de septiembre de 2005,
relativa al reconocimiento de cualificaciones profesionales
(http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/europea/directiva200536ce/!).

-Dietitians of Canada

-Commision on Accreditation for Dietetics Education. American Dietetic Associaton
-Documento de la EFAD {Federacién—Europea—de—Asociaciones—de—Dietistas} sobre los
estandares europeos para la formacién y actuacidn profesional en materia de Dietética (“The
European Academic Standards and Practitioner Standards for Dietetics”) (2001, Reino Unido;
2003, Dinamarca; 2004, Burdeos, Alemania; 2005). www.efad.org

- Documento de la EDAF “International Code of Ethics and Code of Good Practice for Dietetics
was adopted by EFAD” publicado en el 2008

- Documento de la EDAF “European Dietetic Competences and their Performance Indicators”
publicado en el 2009.

-Subject benchmark statements: Health care programmes. Dietetics. The Quality Assurance
Agency for Higher Education, 2001. (Reino Unido).

- DIETS Thematic Network (Dietitians Improving the Education and Training Standards)
Octubre de 2006. Esta Red, financiada por la UE cuenta, con mas de 100 instituciones
universitarias (entre las que participa activamente la UVA) de 28 paises (

www.thematicnworkdietetic.ue )

Descripcidn de los procedimientos de consulta internos
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Para el disefio del plan de estudios del Grado en Nutricidn Humana y Dietética, se creé en la

Universidad Fernando Pessoa, una Comisidon para la preparacién del plan de estudios.

Por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad, por el que se aprueban los criterios
generales y el procedimiento para el disefio de los titulos de Grado se aprobd la autorizacién

para iniciar la elaboracidn de la propuesta de creacion del Grado en Nutricién y Dietética.

El plan de estudios se desarrolla en un proceso abierto, colaborativo y participativo, desde la
promocion de foros de consulta y debate, escuchar, a nivel interno las opiniones de la

Comisidn constituida para el disefio del Grado.

En concreto los procedimientos incluyen:

1) Creacién del equipo responsable de la preparacion del proyecto de planes de estudios
referentes a la Facultad de Ciencias de la Salud. Este equipo lo conforman los siguientes
miembros de la Universidad Fernando Pessoa Canarias:

- Secretario General

- Responsable del Departamento Acreditacidn de titulaciones
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- Decano de la Facultad de Ciencias de la Salud
En esta reunién se llevan a cabo la preparacidon de estrategias para el desarrollo del titulo y
ademas se propone la constitucion de una Comisién para el diseio el titulo de Grado en

Nutricion Humana y Dietética.

2) Creacion de la Comisidn para el disefio del proyecto de plan de estudios del Grado en
Nutricidn y Dietética. Esta comision esta compuesta por los siguientes miembros:

- Departamento Acreditacién de titulaciones

Profesionales del ambito de la Nutricion y Dietética en Canarias:

o Ciencia de los Alimentos

o Salud Publica y Nutricion Comunitaria
o Ciencias de la Salud

o Gestidn de la Calidad y Practicas

- Docentes de las diferentes areas de conocimiento del Grado en Nutricién Humana y

Dietética:

3) Reuniones semanales del departamento de acreditacidn de titulaciones, con los
profesionales en las dreas de conocimiento incluidas en el plan de estudios.

4) Reuniones semanales del departamento de acreditacion de titulaciones, con los
Docentes de las diferentes areas de conocimiento del Grado en Nutricion Humana y Dietética.
Estas reuniones se llevan a cabo durante el ultimo semestre del 2013.

5) Reuniéon de la Comision para el disefio del plan de estudios del Grado en Nutricién

Humana y Dietética para la puesta en comun de ideas y propuestas recabadas en las reuniones

anteriores.
6) Estudio de la normativa vinculada al a la creacidn de titulaciones oficiales de grado
7) Gestacion de la estructura del titulo por parte de la Comision para el disefio del plan de

estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

8) Discusion de la estructura del titulo por parte de la Comisién para el diseiio del plan de
estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética y el equipo responsable de la preparacion
del proyecto de planes de estudios referentes a la Facultad de Ciencias de la Salud.

9) Reuniéon de la Comision para el disefio del plan de estudios del Grado en Nutricién
Humana y Dietética y el equipo responsable de la preparacion del proyecto de planes de
estudios referentes a la Facultad de Ciencias de la Salud para las correcciones y modificaciones
acordadas en la discusién y puesta en comun anterior.

10) Aprobacion de la propuesta del Plan de estudios del Grado en Nutricién y Dietética por
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el equipo responsable de la preparacion del proyecto de planes de estudios referentes a la
Facultad de Ciencias de la Salud.

11) Realizacién de la propuesta Memoria para la acreditacidon/verificacion del Plan de
estudios por el Departamento de acreditacidn de titulaciones de la UFP-C.

12)  Aprobacién de la propuesta de Memoria para acreditacion/verificacién del Grado en
Nutricion Humana y Dietética por el Consejo de Gobierno de la Universidad Fernando Pessoa
en Canarias.

Todas estas reuniones para el estudio, gestacidn y realizacion de la propuesta del Plan de
Estudios y la memoria del Grado en Nutricion y Dietética se llevan a cabo durante el primer

semestre del afio 2014.

Descripcion de los procedimientos de consulta externos

El plan de estudios se desarrolla en un proceso abierto, colaborativo y participativo, desde la

promocion de foros de consulta y debate, escuchar, a nivel interno, los profesores y
estudiantes de la Universidad Fernando Pessoa en Oporto y su delegacion en Canarias.

En cuanto al procedimiento de consulta externa, podemos destacar los siguientes :

1) Antes de empezar la propuesta del Grado, la Comisién estudia y analiza el Libro blanco
del Grado en Nutricion Humana y Dietética. Este Plan de Estudios se basa en el Libro Blanco

del Grado en Nutricién Humana y Dietética, un documento ampliamente consensuado por las
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Facultades de Nutricion y Dietética, el Colegio de Dietistas-Nutricionistas y otras asociaciones
profesionales, asi como por la Representacion de Estudiantes.

2) Ademas se investiga sobre otros planes de estudios oficiales y adaptados al Marco
Europeo, en concreto planes de estudio elaborados por universidades espafolas, europeas y
de otros paises, de calidad y prestigio reconocidos.

3) Se revisan las encuestas e informes de asociaciones y/o colegios profesionales
nacionales, europeos e internacionales, dando énfasis al Consejo General de Dietistas-
Nutricionistas de Espafia y a la EDAF.

4) Se lleva a cabo la revision de la estrategia Canaria para la mejora de la Educacién
Superior 2010-2020.

5) En el marco canario, la Universidad Fernando Pessoa Canarias, inicid conversaciones
con distintas organizaciones e instituciones de la Isla de Gran Canaria, donde recibimos su
parecer sobre la implantacién del Titulo de Grado en Nutricién y Dietética

6) Ademas, se convocaron algunas reuniones donde se intercambid informacidn acerca de
la constitucion del titulo y sus précticas externas. En estas reuniones, no sélo se muestra el
parecer de la implantacién de la titulacion sino que ademas, se muestran muy de acuerdo con
la realizacién de convenios con la Universidad, como es el caso de entre otras, Grupo Kalise

Menorquina, Emicela., Hospital Materno Insular y Hospital Dr. Negrin.
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Descripcion del plan de estudios

Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

El plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética estd organizado en cuatro
cursos académicos de 60 ECTS cada uno. Cada curso presenta una organizacidon semestral,
dividido en dos semestres. Al crédito ECTS se le asigna un valor de 26 horas de trabajo del
estudiante, que incluyen las ensefianzas tedricas y practicas, asi como las horas
correspondientes a trabajo individual y personal, académicamente dirigido, semiauténomo o
auténomo, ademas de las horas de estudio del alumno, lo que corresponde a cada curso

académico un total de 1.560 horas.

A las materias que componen el plan de estudios, independientemente de su tipo (Formacién
basica, obligatorias, optativas y Trabajo Fin de Grado), se le asignan una cantidad de ECTS
acorde con su contenido. La programacion de estas materias y su coordinacién permite una
distribucion uniforme y equilibrada durante las 32 semanas de ensefianza.

Las horas presenciales se distribuyen por las diferentes actividades educativas (seminarios,
clases practicas, clases tedricas, tutorias, etc.) segun la naturaleza de la materia. Por lo tanto, a
cuestiones mas conceptuales tendrdn un mayor nimero de clases tedricas que practicas,
mientras que los asuntos de caracter mas instrumental, metodolégico o aplicados tendran un
mayor numero de clases practicas.

En cuanto a la organizacién de los materiales durante los 4 afios académicos, estos se han
ordenado secuencialmente y segun su desarrollo. Por lo tanto, el plan de estudios comienza
con formacién basica, y a medida que avanzan los cursos se van introduciendo
progresivamente contenidos mas especificos y complejos, con un mayor grado de
especializacion en el campo de la Nutricion Humana y la Dietética.

Siguiendo las directrices de la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen
los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el
ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista se establecen una serie de contenidos
minimos que el estudiante debe adquirir y que el presente plan de estudios cumple con
eficacia.

El plan de estudios que se propone se ha estructurado en 7 médulos:

Moddulo de Formacion Basica: Sus materias aportaran al estudiante una visidn global basica
de la estructura y funcidon del cuerpo humano, base para entender la nutricion y la
fisiopatologia necesarias para comprender las necesidades dietéticas y nutricionales en la
salud y en la enfermedad, y otros aspectos basicos. Ademas, el estudiante ha de adquirir una
visién histdrica, social y antropolédgica de la alimentacion, fundamentos de nutricién y se
adquieren conocimientos para el analisis estadistico de datos, la educacién y la comunicacion.
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Modulo de Ciencias de los Alimentos: Se profundiza en las materias relacionadas con los
Alimentos y demas ingredientes de la Dieta, estudiando tanto su estructura como su valor
nutritivo, su biodisponibilidad y sus propiedades organolépticas. Asimismo asimila los aspectos
relativos la Tecnologia Culinaria, el almacenamiento y procesado de los alimentos. Aprendera
la tecnologia culinaria y su aplicacion a la alimentacidn y la gastronomia saludables. Por dltimo
aprende a reconocer los riesgos de caracter bioldgico y/o quimico que pueden presentar los
alimentos.

Modulo de Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad: el estudiante conoce y
aprende a identificar los problemas relacionados con la higiene, la seguridad alimentaria y
sistemas de control de riesgos, integrandolo con las buenas prdcticas y dentro del estricto
cumplimiento de la legislacién vigente. Ademas el estudiante adquiere una sélida formacion
sobre la gestion de los servicios de restauracidn colectiva, asi como algunas de las
herramientas de la educacion sanitaria y capacitacidn para los profesionales del mundo de la
restauracién. Por ultimo adquiere los conocimientos y las habilidades para disefiar e implantar
sistemas de gestién de la calidad.

Mddulo de Ciencias de la Nutricidn, la Dietética y la Salud, el estudiante conocera los
nutrientes, y las bases del equilibrio y los requerimientos energéticos y nutricionales.
Asimismo conocerd las alteraciones nutricionales, la fisiopatologia de las enfermedades, sus
requerimientos nutricionales, la nutricion clinica y la dietoterapia. Se familiarizard con la
terminologia utilizada en Ciencias de la Salud y aprendera a gestionar una la Historia Dietética
y se integrard en un equipo multidisciplinar para el tratamiento en el dmbito hospitalario.

Moddulo de Salud Piblica y Nutricion Comunitaria: Permite que el estudiante conozca las
diferentes organizaciones y sistemas de salud y la legislacién, tanto de ambito nacional como
internacional, y las diferentes politicas de salud relacionada con Alimentacién y la Nutricién
Humanas. Adquirird la competencia para disefiar y ejecutar un estudio epidemiolégico, que le
permita proponer programas de intervencién segun sean las necesidades de la poblacidn,
tanto individuales como comunitarias, y poder conocer los determinantes nutricionales de
salud nutricional.

Moddulo de Formaciéon Complementaria: Se imparten conocimientos de inglés especificos de la
rama de nutricion y dietética asi como y métodos y técnicas de investigacién y comunicacion.

Modulo de Practicas externas y Trabajo de Fin de Grado: El estudiante integrara los
conocimientos de Nutricion Humana y Dietética adquiridos de forma transversal, en practicas
que se desarrollaran en la clinica, la administracién, empresas del sector alimentario o de salud
publica y tanto en centros sanitarios como de cardcter social y sociosanitario. Asimismo
desarrollard y defendera conforme a lo establecido en el Real Decreto 1393/2007 un trabajo
de fin de grado que integre los contenidos y las competencias adquiridas durante el desarrollo
del Grado.

La estructura de los Mdédulos se corresponde con lo especificado en la Orden referida.
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Como se especifica en la breve descripciéon de cada uno de los mddulos, el aprendizaje se
establece en torno a contenidos tedricos y practicos, orientados a la adquisicion de las
competencias definidas en cada uno de ellos.

MECANISMO DE COORDINACION DOCENTE.

Con el objetivo de impulsar y desarrollar la coordinacidn inter-departamental en relacién a los
contenidos y competencias programados en las distintas asignaturas, asi como la
programacion de actividades académicas (conferencias, seminarios, etc.) se utilizaran
inicialmente tres mecanismos de coordinacién docente que permitira facilitar la comunicacion
entre los Departamentos y el Decanato de la Facultad de Ciencias de la Salud.

Los mecanismos de coordinacidn del Grado se realizara a través de la propia Comision Docente
cuya composicién y reglamento viene regulado por el Sistema Interno de Garantia de la
Calidad del Titulo de Grado en Nutricidn Humana y Dietética de la Universidad Fernando
Pessoa Canarias.

La Comision de Garantia Interna de la Calidad estarda compuesta de la siguiente forma:

e Decano

e Coordinador de la titulacion/ miembro implicado en la elaboraciéon del plan de
estudios

e Dos profesores de la titulaciéon

e Unalumno de la titulacion

e Dos representantes de Personal administrativo y de servicio de la titulacién

e Un suplente para cada miembro

Los objetivos y competencias de la comisidon en materia de coordinacién docente seran:

e Coordinar las actividades formativas de los distintos grupos de una misma asignatura.

e Coordinar las actividades formativas de las distintas asignaturas de un médulo/curso.

e Evitar solapamientos de contenidos en las distintas asignaturas de un mismo
modulo/curso.

e Planificar las actividades formativas de las asignaturas de un mismo curso para evitar
la sobrecarga de trabajo del alumnado.

e Resolver cualquier incidencia que se produzca en la docencia de un mismo
modulo/curso.

El Decano es el maximo responsable académico de la coordinacidn docente de los titulos.

Los Responsables de Unidad Docente se responsabilizan de la coordinacién horizontal de las
asignaturas de cada Unidad de acuerdo con la Guia Docente.

El Coordinador de Grupo desempefia su actuacion en el dmbito organizativo, encargandose de
coordinar con los profesores del grupo las actividades, trabajos y evaluaciones que han de
realizar los alumnos.
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El Coordinador de Titulacidn, en los Grados, y el Director de Master, en los Masteres, recogen
las sugerencias de mejora, trasladando esta informacion a la Comisidn Interna de Calidad del
titulo, para la posible propuesta en el Plan de Mejora.

PLANIFICACION Y DESARROLLO

El plan de coordinacién docente del Grado en Nutricién Humana y Dietética para cada curso
académico se estructura en las siguientes fases:

- Definicién de los objetivos que se pretenden alcanzar con este mecanismo de coordinacion
docente cada curso académico.

- Organizacion y planificacidon del mecanismo de coordinacion docente para el Titulo de Grado.

- Preparacién del material para informar y difundir el funcionamiento y organizacién del
mecanismo de coordinacion docente de la titulacion.

- Acciones de orientacion al equipo docente de la titulacion de Grado y puesta en marcha del
mecanismo de coordinacidn docente de la titulacién.

- Nombramiento del Coordinador Académico y Coordinadores de Curso académico, para la
gestién y revisién de la coordinacién docente.

- Programacién de las asignaturas por los profesores responsables de la docencia.

- Planificaciéon y programacion de las sesiones de bienvenida a los estudiantes de nuevo
ingreso al Grado de Nutricién Humana y Dietética.

- Planificacidon y programacion de las reuniones de coordinacidon docente de los profesores
responsables de la docencia del Grado de Nutricion Humana y Dietética.

- Planificacién y programacién para la coordinacion docente de las actividades académicas
tedrico practicas en cada curso — grupo — asignatura, durante el curso académico.

- Planificacién y programacidn de las actividades académicas transversales del curso
académico.

- Revisiéon y mejora del mecanismo de coordinacién docente para la titulacion de Grado. Se
recogeran evidencias (cuestionarios de opinién, indicadores, documentos, etc.) para llevar a
cabo un documento que recoja las mejoras de dicho proceso. Por ultimo se rendirdn cuentas a
los implicados y si se estima oportuno se modificaran y se implantaran mejoras.

- Registro y archivo. Los documentos generados en este procedimiento seran archivados por el
Coordinador de Calidad del Centro. Una copia de los documentos sera archivada también por
la Subcomisién de Ordenacidn Académica del Grado en Relaciones Laborales y Recursos
Humanos, responsable del Sistema de Coordinacidon Docente de la titulacién de Grado.
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DISTRIBUCION ECTS

CARACTER DE LA MATERIA | ECTS | N2 ASIGNATURAS
Formacién basica 60 10
Obligatorias 135 33
Optativas 15 5
Practicas Externas 24 3
Trabajo Fin de Grado 6 1
Total 240 52

DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS POR MODULOS

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

Modulo I: Formacion basica

Mddulo Materia Asignaturas ECTS
) L. Bioquimica | 6
Bioquimica  "Bjoquimica li 6| 12
. , Fisiologia Celular y Humana | 6
Fisiologia Fisiologia Celulary Humana ll | 6 | 12
L . Nutricidn Fundamentos de la nutricion 6
Ciencias basicas [Tjsoga Biologia General 6
Psicologia Psicologia de la Nutricién 6
Antropologia | Antropologia de la nutricidn 6
Anatomia Anatomia e Histologia Humana 6
Estadistica Métodos estadisticos 6
Moddulo II: Ciencias de los alimentos
Modulo Materia Asignaturas ECTS
Bromatologia Bromatologia 6
L Tecnologia de los Tecnologia de los
Clen_C|as de los aIimentgs alimentc%s 6
alimentos - — > —
Tecnologia culinaria Tecnologia culinaria 6
Analisis de los alimentos Analisis de los alimentos 6
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Modulo lll: Higiene, Seguri

dad Alimentaria y Gestidn de Calidad

Mddulo

Asignaturas ECTS

Higiene, Seguridad
Alimentaria y Gestidn de
Calidad

Higiene y Seguridad

Alimentaria 6
Toxicologia 6
Gestidn de riesgos

alimentarios 6
Microbiologia y parasitologia 6
Gestidn econdmica y de la
calidad 6

24

Mddulo IV: Ciencias de la Nutricidn, la Dietética y la Salud

Maddulo Asignaturas ECTS
Dietética | 6
Dietéticall 6| 12
Nutricion | 6
Nutricion Il 6
Ciencias de la Rlettqtglrap|? loal 6
Nutricion, la utricion y farmacologia 6|30
Dietéticay la Salud Alimentacion y nutricién
en el ciclo vital 6
Bioética y deontologia 3
Fisiopatologia 6
Moddulo V: Salud publica y nutricién comunitaria
Modulo Asignaturas ECTS
Salud publica 6
Salud publicay Normalizaciény 12
nutricion legislacion alimentaria 6
comunitaria enla UE
Nutricion comunitaria 6
Modulo VI: Formacion complementaria
Mddulo Asignaturas ECTS
Formacion Ingles 6
complementaria _ _ _
Métodos y técnicas de Investigacion y 6
comunicacion
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Moddulo VII: Practicas externas y trabajo fin de grado

Mddulo Materia Asignaturas ECTS
Practicas externas y | Practicas externas Practicas externas 24
trabajo fin de grado Trabajo fin de grado | Trabajo fin de grado 6

Materias Optativas: (se deberan cursar un minimo de 5)

Médulo

Asignaturas

ECTS

Optatividad

Nutricion y Cancer

w

Nutricidn aplicada a la geriatria

Nutricidn aplicada a la pediatria

Inmunonutricion y alergias alimentarias

Nutricidn en la actividad fisica y en el deporte

Innovacion y desarrollo de nuevos productos alimentarios

Técnicas de entrevista y consejo nutricional

Nutricidn aplicada a las enfermedades endocrino-metabdlicas

Nutricidn aplicada en los cuidados intensivos

Educacion nutricional:didacticas

Psiquiatria y nutricidn

W W W W w w w w ww
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En la siguiente tabla se muestra el despliegue del plan de estudios por semestres y modulos.

DISTRIBUCION DE CREDITOS ECTS POR SEMESTRES Y MODULOS
CREDITOS ECTS
(%)
g 3
8 & 3
MODULO $ & E PRACTICASEXTERNAS TFG TOTAL
< O B
“ 2 8
(o]
(%)
<  MCB 30 30
«w  MCB 24
~
MFC 6 30
MCA 6
(%)
™ MHSAGC 6
MCNDS 18 30
MCB 6
«w  MCA 6
<t
MHSAGC 6
MCNDS 12 30
MCS 6
MCNDS 6
A
MSPNC 6
MFC 6
oP 6 30
MCA 6
MHSAGC 6
%)
©  MCNDS 6
MSPNC 6
oP 6 30
MHSAGC 12
©  MCNDS 9
MSPNC 6
op 3 30
@ MPETFG 24
MPETFG 6 30
TOTAL 240

MCB: Mddulo Ciencias Basicas; MFC: Mddulo Formacidon Complementaria: MHSAGC: Médulo de Higiene, Seguridad
Alimentaria y Gestion de Calidad; MCNDS: Mdédulo de Ciencias de la Nutricidn, la Dietética y la Salud; MSPNC:
Mddulo de Salud Publica y Nutricién Comunitaria; MCA: Mddulo Ciencias de los Alimentos; OP: Optatividad;
MPETFG: Mddulo Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado.
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A continuacidn se muestra el despliegue del plan de estudios por cursos, asignaturas, créditos
ECTS y caracter de las mismas.

PRIMER CURSO

Primer semestre

Asignaturas Caracter ECTS
Biologia FB 6
Fisiologia celular y humana I FB 6
Métodos estadisticos FB 6
Bioquimica I FB 6
Anatomia FB 6
TOTAL= 30 ECTS
Segundo semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Bioquimica II FB 6
Fisiologia celular y humana II FB 6
Inglés 0 6
Fundamentos de la nutricion FB 6
Psicologia de la nutricion FB 6
TOTAL= 30 ECTS
SEGUNDO CURSO
Tercer semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Fisiopatologia FB-O 6
Nutricién I 0 6
Dietética I 0 6
Microbiologia y parasitologia 0 6
Bromatologia 0 6
TOTAL= 30 ECTS
Cuarto semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Tecnologia de los alimentos 0 6
Toxicologia 0 6
Nutricion II 0 6
Dietética II ) 6
Antropologia de la nutricién FB 6
TOTAL= 30 ECTS
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TERCER CURSO

Quinto semestre

Asignaturas Caracter ECTS
Métodos y técnicas de | O 6
investigacion y comunicacion
Tecnologia culinaria 0 6
Salud Publica 0 6
Alimentaciéon y nutricion en el | O 6
ciclo vital
Optativa 1 OoP 3
Optativa 2 OoP 3
TOTAL= 30 ECTS
Sexto semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Analisis de los alimentos 0 6
Higiene y Seguridad 0] 6
Dietoterapia 0 6
Nutricion comunitaria 0 6
Optativa 3 OoP 3
Optativa 4 OP 3
TOTAL= 30 ECTS
CUARTO CURSO
Séptimo semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Nutricién y farmacoldégia 0 6
Bioética y deontologia 0 3
Normalizacion y legislacion | O 6
alimentaria en la UE
Gestion econdmica y de la| O 6
calidad
Gestidn de riesgos alimentarios ) 6
Optativa 5 OoP 3
TOTAL= 30 ECTS
Octavo semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Practicas externas P 24
Trabajo fin de grado T 6

TOTAL= 30 ECTS
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PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

El departamento de Coordinacién de Movilidad de la Universidad Fernando Pessoa en
Canarias, ofrecera a los estudiantes de grado y postgrado matriculados en nuestra universidad,
diferentes programas de movilidad, de intercambio, y de proyectos de practicas y periodos de
estudio e investigacidn, en una extensa relacién de instituciones de ensefianza superior.

La Universidad Fernando Pessoa Canarias fue reconocida por el Parlamento de Canarias (LEY
1/2014, de 15 de mayo, de reconocimiento de la universidad privada "Universidad Fernando
Pessoa-Canarias (UFP-C)", BOC - 2014/98. Jueves 22 de Mayo de 2014 - 2196), pero no posee
inicio de actividad debido a que las titulaciones estdn en estos momentos en tramites de
verificacion en ANECA. Esto dificulta realizar convenios de movilidad, no obstante, ya se han
iniciado las conversaciones con diferentes universidades para llevar a cabo la firma de los
mismos. Estos trdmites requieren tiempo por parte de las universidades debido a los tramites
preceptivos. A continuacién pueden ver el mail enviado a los Vicerrectores de diferentes
universidades espafiolas.

Fard:

G
Ccco: ‘vicerrector.orcenadon@uva.es’; | 'vrpola@unizar.es’; || vicorac@ugr.es’; | 'vrora@ucm.es’; | 'vr.tituladons @usc.es’; || vicerrectorado.grado@uam.es'
Asunto: COMVENIO MOVILIDAD UNIVERSIDAD FERMNAMNDO PESSOA CANARIAS

Estimado Vicerrector,

Desde la Universidad Fernando Pessoa de Canarias estamos interesamos en establecer convenios con su universidad para poder iniciar programas de movilidad
de estudiantes en las titulaciones que tenemos autorizadas por el Gobierno de Canarias y que estdn pendientes de verificacion por ANECA. Le agradeceriamos
que sifuera de su interés nos lo comunicara para poder iniciar los tramites de firma del convenio correspondiente.

Seria de nuestro interés establecer un convenio marco; en gue se incluyera el grado de Nutricidn Humana y Dietética, de momento, y que posteriormente
permita ser ampliado a otras titulaciones de su Universidad.

Quedamos a la espera de sus noficias.
Reciba un saludo,

Antonio Redriguez Perez
Secretario General
secretariogeneral{@ufpeanarias.es
928333848

ol Dalaras de la Racha 14

5]

Ly

Antonio Rodriguez Pérez ‘( 'w”( ’w”r '“\”( '“\H( 'w“r ’w”r 'ﬁ|

£ Todos los elementos Mo hay elementos para mostrar en esta vista.

Las universidades son:

Grado en Nutricion Humana y Dietética
Universidad de Valladolid

Centro: Facultad de Medicina

Campus: Campus de Valladolid

Direccion: C/ Ramén y Cajal, 7 Valladolid (Castilla y Leon)
Teléfono: 983423023

° Fax: 983423022
Vicerrector de Ordenacion Académica e Innovacion Docente
PALACIO DE SANTA CRUZ
Vicerrectorado de Ordenacién Académica e Innovacién Docente

Plaza de Santa Cruz, 8
47002 Valladolid
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Tlfn: 98318-4787
vicerrector.ordenacion@uva.es

Grado en Nutricion Humana y Dietética
Universidad de Zaragoza

Centro: Facultad de Ciencias de la Salud y el Deporte
Campus: Campus de Huesca

Direccion: Pza. Universidad, n° 3 Huesca (Aragon)
Teléfono: 974239393

Fax: 974239392

Vicerrector de Politica Académica
Edificio Paraninfo, 1.2 planta

Plaza de Basilio Paraiso, 4

50005 Zaragoza

976761013

vrpola@unizar.es

Grado en Nutricién Humana y Dietética
Universidad de Granada

Centro: Facultad de Farmacia

Campus: Campus de Cartuja
Direccién: Campus Cartuja s/n 18071 Granada (Andalucia)
Teléfono: 958243921

o Fax: 958246241
Vicerrector de Ordenacion Académica y Profesorado
Cuesta del Hospicio, S/N C.P. 18010 Granada (Granada)
vicorac@ugr.es

958247915
e Grado en Nutricion Humana y Dietética
e Universidad Complutense de Madrid
. Centro: Facultad de Medicina
o Campus: Campus de Moncloa
o Direccién: Ciudad Universitaria 28040 Madrid (Madrid)
. Teléfono: 913941325
(] Fax: 913941235

Vicerrector de Ordenacion Académica
Vicerrectorado de Ordenacion Académica
Avenida Séneca, 2
4? planta
28040 Madrid
vrora@ucm.es

Teléfono:

91 394 3540 / 91 394 3539

Grado en Nutricién Humana y Dietética
Universidad de Santiago de Compostela
Centro: Facultad de Ciencias

Campus: Campus de Lugo

Direccién: Avda. Alfonso X O Sabio, s/n. Lugo Lugo (Galicia)
Teléfono: 982285900 ext 24009

Fax: 982285872

Vicerreitoria de Oferta Docente e Innovacién Educativa
Colexio de San Xerome

Praza do Obradoiro, s/n

15782.Santiago de Compostela

Teléfono: 881 811 004 / 881 811 000 ext. 11004

Fax: 881811 204

Correo electrénico: vr.titulacions@usc.es

e Grado en Nutricion Humana y Dietética
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Centro: Facultad de Ciencias

Campus: Campus de Cantoblanco

Direccién: C/Francisco Tomas y Valiente, 7, 28049 Madrid (Madrid)
Teléfono: 914974353

Fax: 914974374

Vicerrectorado de Estudios de Grado

Ciudad Universitaria de Cantoblanco

C/ Einstein, 3 — 42 entreplanta - 28049 Madrid
Direccion electrénica: vicerrectorado.grado@uam.es
Teléfono: (34) 91 497 40 25

En cuanto a las posibles ayudas para financiar esta movilidad de estudiantes, al ser la UFP-
Canarias una universidad espafiola, los alumnos podran acogerse a las ayudas que ofrece el
Estado Espafiol.
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CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO.

Para presentar de forma mas clara el personal académico adscrito al titulo de Graduado o
Graduada en Nutricion Humana y Dietética este se muestra en dos apartados, en primer lugar
los profesores con docencia en el primer curso de implantacion del titulo (2015/2016) (59
créditos del cémputo total del grado) y en segundo lugar los profesores cuya contratacion esta
prevista para cubrir la docencia en los cursos (2016/2017; 2017/2018; 2018/2019) (181
créditos del cdmputo total del grado).

19.- PLANTILLA DE DOCENTES DE ASIGNATURAS DEL PRIMER CURSO Y GRADO DE
PARTICIPACION EN EL TITULO

El total de profesores que intervienen en las asignaturas del primer curso es de once,
mostrandose en la tabla 1 con indicacién de si poseen el grado de doctor, el nimero de
créditos impartidos en el titulo y % del total de créditos (sobre los 240 créditos del total del
grado), el tipo de jornada (parcial o completa) y si imparten docencia en otros titulos de la
UFPC. Siendo 9 profesores con jornada completa (81.81%) y 7 profesores doctores de los
cuales 7 (100%) tienen jornada completa.

Para mostrar la dedicacion de los profesores al Grado en Nutricion Humana y Dietética se han
utilizado dos indicadores diferentes:

Por una parte el indicador “Dedicaciéon (%) en el Grado en NHD”: Corresponde a la dedicacién
en créditos de cada profesor respecto del total de créditos de la titulacién. El cdlculo es
mediante la siguiente férmula:

Créditos impartidos por el profesor/a en el Grado en NHD

X
240 créditos totales del Grado en Nutriciéon Humana y Dietética

El otro indicador utilizado es “Dedicacion (%) a la titulacion”: Corresponde a la dedicacion al
Grado en Nutricion Humana y Dietética respecto de la dedicacidon a otros titulos de la
Universidad Fernando Pessoa-Canarias.

Créditos impartidos por el profesor/a en el Grado en Nutricibn Humana y Dietética
Créditos impartidos por el profesor/a en todas las titulaciones de la UFPC

X 100
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Tabla 1.

Y%-DECREDITOS TEORICOSY
DOCENTE | DocToR | ECTS IEORI-GO-P—RAG'I’-I-GOS—IMPAR—'HDOS JORNADA IMPARTE DOCENCIA EN OTRO
Dedicacion (%) en el Grado en TITULO DE GRADO DE LA UFPC
NHD
1 Prof. 1 S| 3 1,25 COMPLETA S|
2 Prof. 2 S| 6 2,5 COMPLETA S|
3 Prof. 3 S| 6 2,5 COMPLETA S|
4 Prof. 4 NO 5 2,5 PARCIAL S|
5 Prof. 5 S| 12 5 COMPLETA S|
6 Prof. 6 NO 3 1,25 PARCIAL NO
7 Prof. 7 S| 3 1,25 COMPLETA S|
8 Prof. 8 NO 3 12,5-1,25 COMPLETA S|
9 Prof. 9 S| 6 2,5 COMPLETA S|
10| Prof. 10 NO 6 2,5 COMPLETA S|
11| Prof. 11 S| 6 2,5 COMPLETA S|
Total 59

Del total de profesores del primer curso cuatro profesores tendran carga docente en cursos

posteriores aumentando sus porcentajes de participacion en el titulo (tabla 2).

Tabla 2.
. _ _
TEORICO-PRACTICOSIMPARTIDOS IMPARTE DOCENCIA EN OTRO
DOCENTE | DOCTOR | ECTS nal JORNADA
Dedicacion (%) en el Grado en TITULO DE GRADO DE LA UFPC
NHD
p| Prof-2 S 12 5 COMPLETA S|
2| Prof.6 NO 6 2,5 PARCIAL NO
3| Prof.8 NO 5 2,5 COMPLETA S|
4| Prof-o S| 12 5 COMPLETA S|
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En la tabla nimero 3 se relacionan las asignaturas impartidas por cada profesor en el primer

curso de implantacion del titulo.

Tabla 3.
Primer curso
Profesores Asignaturas Caracter MODULO
Prof. 1 Inglés Obligatoria COMPLEMENTARIO
Prof. 7
Prof. 2 Biologia general Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 3 Métodos estadisticos Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 4 Anatomia e Histologia Humana | Ciencias basicas | CIENCIAS BA:SICAS
Fisiologia Celular y Humana Il Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 5 Bioquimica | Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS
Bioquimica Il Ciencias bésicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 6 Anatomia e Histologia Humana | Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 8 Fisiologia Celular y Humana | Ciencias bésicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 9 Fundamentos de Nutricidn Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 10 Psicologia de la nutricion Ciencias bésicas | CIENCIAS BASICAS
Prof. 11 Fisiologia Celular y Humana | Ciencias basicas | CIENCIAS BA}SICAS
Fisiologia Celular y Humana Il Ciencias basicas | CIENCIAS BASICAS

En la tabla 4 se relacionan los profesores doctores que intervienen en las asignaturas

correspondientes al primer curso de implantacién del titulo, indicando el nimero de créditos
impartidos en el mismo y % deltotal-de-créditostedricosytedricospracticos de dedicacion al
titulo (sobre el total del plan de estudios ya que algunos profesores impartiran docencia en los
cursos posteriores), el tipo de jornada (parcial o completa) y si imparten docencia en otros
titulos de la UFPC. Siendo doctores los responsables del 71.18% (42 créditos) de la docencia
tedrica y tedrico-practica en el primer curso.
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Tabla 4.

% DE CREDITOS TEGRICOS-Y
; IMPARTE DOCENCIA EN OTRO
DOCENTE | DOCTOR | ECTS | TEORICO-PRACTICOS HMIRPARTIDOS | JORNADA
i TITULO DE GRADO DE LA UFPC
Dedicacion (%) en el Grado en NHD
p| Prof-1 si 3 1,25 COMPLETA S
5| Prof-2 si 6 2,5 COMPLETA I
3| Prof.3 S 6 2,5 COMPLETA S
a| Prof-s S| 12 5 COMPLETA I
5| Prof.7 I 3 1,25 COMPLETA S|
g| Prof-9 sl 6 2,5 COMPLETA sl
7| Prof-11 sl 6 2,5 COMPLETA Sl
42 17,5%
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En la tabla 5 se relacionan los profesores que imparten docencia en el primer curso del Grado
de Nutricion y Dietética con mencion de su perfil académico y experiencia investigadora.

PERFIL Experiencia Experiencia Investigadora/Perfil
DOCENTE | DOCTOR . i JORNADA
ACADEMICO Docente Investigador
9 afos
Lo B N Nuevas perspectivas cognitivas en los
1 Prof. 1 Sl Lic Filologia Inglesa 10 afos ) - COMPLETA
estudios de lengua, literatura 'y
Traduccién
14 afios
2 Prof. 2 Sl Lic Biologia. 10 afios Investigacion en nutricion y especies | COMPLETA
piscicolas
] 26 afos
Ingeniero Tec. " , L .
3 Prof. 3 Sl L. 40 afios Métodos estadisticos aplicados a la COMPLETA
Procesos Quimicos . L, -
investigacion en Ciencias de la Salud
Lic. Medicina 'y N
4 Prof. 4 NO o 5 afios PARCIAL
Cirugia
12 afios
Lic. Ciencias N Productos naturales y regulacion de
5 Prof. 5 SI o 9 afios . . . COMPLETA
Bioldgicas procesos inflamatorios en sistema
nervioso central
Lic. Medicina 'y N
6 Prof. 6 NO o, 7 afios PARCIAL
Cirugia
Lic. Traduccion e " 9 afos
7 Prof. 7 Sl o, 6 afos L, i . COMPLETA
Interpretacion Traduccidn de Literatura Multicultural
Lic Medicina 'y N
8 Prof. 8 NO o, 16 afos COMPLETA
Cirugia
X . N 11 afios
9 Prof. 9 Sl Lic. Farmacia 6 afios oo i . COMPLETA
Salud Publica. Intervencidn nutricional
10| Prof. 10 NO Lic. Psicologia 14 afios COMPLETA
. . o 10 afios
11| Prof. 11 Sl Lic Farmacia 10 afos COMPLETA

Nutricidn clinica
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En la tabla 5a se incluye el perfil docente con descripcion de la experiencia docente

(asignaturas impartidas) del nucleo basico del profesorado en materias relacionadas con la

temdtica del grado.

DOCENTE

DOCTOR

PERFIL DOCENTE

JORNADA

1 Prof. 1

S|

Lengua Inglesa

COMPLETA

2 Prof. 2

S|

Microbiologia clinica

Trabajo Fin de Grado

Métodos y Técnicas de Investigacidn.

Microbiologia General

Didactica de la Fisica y la Quimica, de la Geologia y de la Educacion
Ambiental.

Didactica de las Ciencias Naturales y de la Educacion para la Salud, la
Biodiversidad y el Entorno.

COMPLETA

3 Prof. 3

S|

Andlisis de Datos

Calculo y Algebra

Bioestadistica y Epidemiologia
Estadistica e Investigacidon Operativa

COMPLETA

4 Prof. 4

NO

Anatomia e Histologia Humanas
Fisiologia
Bioquimica

PARCIAL

5 Prof. 5

S|

Bioquimica

Fisiologia

Biofisica y Biomecanica

Trabajo Fin de Grado

Didactica de las Ciencias Naturales y la Educacion para la Salud, Biodiversidad
y Entorno

Contaminacién y calidad de vida: Implicaciones educativas

La Experimentacién para el desarrollo de la creatividad en Ciencias

COMPLETA

6 Prof. 6

NO

Anatomia Humana

PARCIAL

7 Prof. 7

S|

Portugués

COMPLETA

8 Prof. 8

NO

Medicina Legal Toxicologia, Deontologia y Legislacion Médica
Psiquiatria Médica

COMPLETA

9 Prof. 9

S|

Farmacologia y Terapéutica General

COMPLETA

10 | Prof. 10

NO

Psicologia de la Nutricion
Psicologia

COMPLETA

11| Prof. 11

S|

Fisiologia
Bioquimica

COMPLETA

csv: 174907007998010920466278





En la tabla 6 se muestra la dedicacion al titulo de Graduado/a en Nutricién Humana y Dietética
de los profesores con docencia en el primer curso que imparten ademas en docencia en otras
titulaciones de grado de la UFPC.

Tabla 6

1 Prof. 1 COMPLETA sl 33.33%
2 Prof. 2 COMPLETA sl 22.22%
3 Prof. 3 COMPLETA sl 40%

4 Prof. 5 COMPLETA sl 36.36%
5 Prof. 7 COMPLETA sl 33.33%
6 Prof. 8 COMPLETA ! 33.33%
7 Prof. 9 COMPLETA S| 42.85%
8 Prof. 11 COMPLETA sl 50%

En cualquier caso si se considerara que las previsiones de contratacién de profesorado por
parte de la Universidad Fernando Pessoa-Canarias para el Grado en Nutricién Humana vy
Dietética no son suficientes, se adquiere el compromiso de contratacién del profesorado que
se considere necesario, con perfiles docentes e investigadores adecuados a las materias
impartidas en el grado. Se adjunta compromiso de ejecucion del plan de contratacion de
profesorado por parte de la UFPC (anexo).
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2.- PLANTILLA DE DOCENTES CORRESPONDIENTES A LOS CURSOS 2016/2017, 2017/2018 Y
2018/2019

Ademas de los profesores incluidos en la tabla 2 otros dos profesores se incorporara a la

plantilla en los cursos siguientes, en la tabla 7 se muestran sus perfiles asi como la dedicacion

de los mismos.

Tabla 7
© Dedicaciéon | Dedicacion ) o
DOCENTE é AEZRDFEIII\-/II % peene -(%) ) -I? Curso de Expct::en Inve:txi::::::;:erfil JORNADA
8 co '§ Grado en tulacion incorporacidn Docente Investigador
& NHD
Salud 2.5% 66.6% Segundo 17 afios
Prof. 12 Lic. Publica (2016/2017) Efectos del yodo de
SI | Medicina 15 afios la dieta sobre los COMPLETA
y Cirugia niveles sanguineos de
hormonas tiroideas
Lic. Antropologia | 342 2.5% 31.5% Tercero 36 afios
Prof.13 | SI | Antropol dela (2017/2018) | 11 afios | Salud publicay salud | COMPLETA
ogia Nutricién comunitaria

El resto de profesores de la titulacién (17 profesores) tendran una Dedicacion (%) a la
titulacion del 100% es decir toda su carga docente estard asignada al Grado en Nutricién
Humana y Dietética.

En la tabla 7a se incluye el perfil docente con descripciéon de la experiencia docente

(asignaturas impartidas) de dos profesores adicionales con grado de doctor que imparten

docencia en el Grado en Enfermeria y que se incorporaran en cursos posteriores a la docencia

en el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

DOCENTE | DOCTOR PERFIL DOCENTE JORNADA

Bioestadistica y Epidemiologia

1| Prof.12 Sl . i L COMPLETA
Medicina Preventiva y Salud Publica
Antroposociologia de la Salud.
Etica

2| Prof. 13 S Métodos y Técnicas de Comunicacién. | COMPLETA
Salud Publica y Salud Comunitaria

La previsién de contratacién para los cursos 2, 3, y 4 se muestra en la tabla 8.
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Tabla 8.

PREVISION DE CONTRATACION

En la tabla 9 se recoge la dedicacién prevista de cada uno de los profesores a contratar
durante el segundo curso del Grado en Nutricion Humana y Dietética. A todo el profesorado a
contratar se le exigird un minimo de experiencia docente universitaria de dos afos en

materias relacionadas con la tematica del grado.

CRONOGRAMA
Perfil TOTAL 2015/2016 2016/2017 2017/2018 2018/2019
Licenciado en Medicina y Cirugia. Especialidad en 3 1 1 1
Endocrinologia (Prof. 14; Prof. 15; Prof. 16)
Dietista/Nutricionista (Prof. 17; Prof. 18; Prof. 19; 6 3 5 1
Prof. 20; Prof. 21; Prof. 22)
Lic. Veterinaria (Prof. 23; Prof. 24; Prof. 25) 3 1 1 1
Investigador Doctor en el Area de Nutricién (Prof. 3 3
26. Prof. 27; Prof. 28)
Lic. Derecho (Prof. 29) 1 1
Lic. Economia (Prof. 30) 1 1
Profesorado perteneciente al primer curso 11 1
Profesorado recogido en la tabla 7 2 1
TOTAL PROFESORADO 30
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Tabla 9

Dedicacion ECTS o)
o o
MODULO Caracter Asignatura Perfil/Nombre EFTS por JORNADA Fdlceal total 5
Asignatura Grado en rofesor S
NHD 5 =
Microbiologia y
Obligatoria gﬁ::::;lzilsa Prof. 2 6 Datos en el Primer Curso
MHSAGC
MCNDs  Obligatoria  Nutricion | Lic. Medicina y 3
Cirugia.
Especialidad en PARCIAL 2,5 6 NO
Obligatoria  Nutricién Il Endocrinologia 3
MCNDS (1) Prof. 14
Obligatoria Fisiopatologia  Prof. 6 3 Datos en el Primer Curso
MCNDS
D | Pri
Obligatoria Fisiopatologia  Prof. 8 3 atos en el Primer Curso
~N
= MCNDS
o~
S~
2
8_ MCA Obligatoria Bromatologia Prof. 9 6 Datos en el Primer Curso
2
=1
Q
[°)
e Obligatoria  Nutricidén | L 3
h=D MCNDS Dlet|sta/
= Nutricionista (1) PARCIAL 2,5 6 NO
Obligatoria  Nutricién Il Prof. 17 3
MCNDS
MCNDS Obligatoria Dietética | Dietista/ 6 12 NO
Nutricionista (I1) COMPLETA 5
Obligatoria Dietética Il Prof. 18 6
MCNDS
Tecnologia de Dietista/
MCA Obligatoria . & Nutricionista (l11) 6 COMPLETA 5 12 NO
los alimentos
Prof. 19
Ciencias Antropologia
MCB . . e Prof. 13 6 COMPLETA 2,5 6 SI
basicas de la nutricién
Obligatoria 0Xicologia  Lic. Veterinaria 6 PARCIAL 5 12 NO
MHSAGC Alimentaria (1) Prof. 23

MHSAG: Médulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad; MCNDS: Médulo Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la

Salud; MCA: Médulo Ciencia de los Alimentos; MCB: Médulo Ciencias Basicas
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En la tabla 10 se muestra la dedicacion prevista de cada uno de los profesores que impartiran
docencia durante el segundo curso del Grado en Nutricién Humana y Dietética

Tabla 10
Dedicacion 3
(%) en el ECTS por ECTS O  Experiencia  Experiencia
MODULO Caracter Asignatura Perfil/Nombre = JORNADA iy X p total 5 P P X
Gradoen  Asignatura le) docente Investigadora
profesor A
NHD
Investigador
Métodos y Doctor en el
. . Al 3 Al 5
MFC  Obligatoria  técnicas de érea de COMPLETA 1,66 2 4 g Y menos menos
S . afios afios
Investigacion Nutricién (1)
Prof. 26
Investigador
Métodos y Doctor en el
MFC  Obligatoria técnicas de drea de PARCIAL 1,66 2 4 g Almenos3  Almenos>
S - afios afios
Investigacion Nutricion (I1)
Prof. 27
Investigador
Métodos y Doctor en el
. . - . Al 3 Al 5
MFC Obligatoria  técnicas de area de PARCIAL 1,66 2 4 Sl m?nos m?nos
L s afios afios
Investigacion Nutricién (l11)
Prof. 28
Lic. Medicina 'y
% MCNDS Obligatoria Dietoterapia . C',rul,géaa 3 NO Al 2 Al 3
3 specialicaden o ipleta 3,75 9 menos menos
< Endocrinologia afios afios
= (n
NUtricis
& MSPNC Obligatoria _utricion Prof. 15 3
° Comunitaria
4
S MSPNC Obligatoria ) COMPLETA 2,5 6 6 SISl (15afios) Sl (17 afios)
o Salud Publica Prof. 12
(5]
o , Al 2 Al 2
= op  Optativa , Dietista/  COMPLETA 3 12 No MeNs menos
Optativa lll o afos afios
Nutricionista (l11) 5 | |
oP Optativa . Prof. 19 COMPLETA 3 12 nNo Almenos2  Almenos2
Optativa IV anos anos
: : Tecnologia Almenos2  Almenos 3
MCA Obligatoria it COMPLETA 6 9 NO o o
& culinaria Dietista/ anos anos
Nutricionista (IV) 3,75 | |
. A 2 A 3
oP Optativa . Prof. 20 COMPLETA 3 9 No N menos menos
Optativa ll anos anos
Alimentacion
MCNDS Ob|igat0ria y nutricion en 3
el ciclo vital MPLETA
_ Dietista/ co Al 5 Al 3
op Optativa Optativa | Nutricionista (V) 5 3 12 y menos menos
Prof. 21 afios afios
MCNDS  Obligatoria  pietoterapia rot. 3
MSPNC  Obligatoria _Nutricion 3
Comunitaria

MCNDS: Médulo Ciencias de la Nutricidn, la Dietética y la Salud; MCA: Médulo Ciencia de los Alimentos; MSPNC: Mdédulo en Salud
Publica y Nutricion Comunitaria; OP: Optatividad; MFC: Mddulo Formacion Complementaria
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En la tabla 48 11 se muestra la dedicacidn prevista para el profesorado durante el curso 42

Cuarto curso (2018/2019

(2018/2019)
Tabla 10-11
Dedicacion =
(%) en el ECTS por ECTS © Experiencia Experiencia
MODULO Caracter Asignatura Perfil JORNADA X total 3] .
Gradoen  asignatura o) docente Investigadora
profesor A
NHD
Normalizacién y
MSPNC Obligatoria Le.glsIaC|or_1 Lic. Derecho PARCIAL 5 6 6 NO Al~menos 2 Al~menos 3
Alimentariaen  Prof. 29 afios afios
la UE
Investigador
— Doctor en el
MPETFG  TFG Trabajofinde . 4e COMPLETA 1,66 2 4 5 Almenos3  Almenos5
grado L, afios afios
Nutricién (1)
Prof. 26
Investigador
- Doctor en el
MPETFG  TFG Trabajofinde . ge PARCIAL 1,66 2 4 g Almenos3 Almenos>
grado L, afios afios
Nutricién (I1)
Prof. 27
Investigador
- Doctor en el
MPETFG  TFG Trabajofinde ,  4e PARCIAL 1,66 2 4 g Almenos3  Almenos5
grado S afios afios
Nutricion (111)
Prof. 28
Gestién Lic. Economia Almenos2 Al menos 3
MHSAGC Obligatoria econdmica de ) PARCIAL 2,5 6 6 NO o
. Prof. 30 afios afios
la calidad
L Lic. Medicina 'y
. ' NEJt.I'ICIon Cirugia.
MCNDS Obligatoria clinicay ] Especialidad en PARCIAL Lss 3 45 . Al menos 2 Al menos 3
farmacologia Endocrinologia ’ ’ afios afios
(1
Prof. 16
oP Optativa Optativa V 1,5
Nutricién
MCNDS  Obligatoria clinicay 3 S| Al~menos 2 Al~menos 3
farmacologia anos anos
g Dietista/
joéti Nutricionista (VI) COMPLETA 3,12 7,5
MCNDS  Obligatoria Bioética y , (V1) 3 Al~menos 2 Al~menos 3
deontologia Prof. 22 afios afios
oP Optativa Optativa V 1,5 Al~menos 2 Al~menos 3
afios afios
Gestion de . R
MHSAGC Obligatoria riesgos Lic. Veterinaria b ) pciaL 2,5 6 6 Almenos2 Al menos 3
. . (1) Prof. 25 afios afios
alimentarios

MCNDS: Médulo Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud; MPETFG: Mddulo Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado.; TFG:
Trabajo Fin de Grado; OP: Optatividad;MHSAG: Mddulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad
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32.- PRACTICAS EXTERNAS
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Introduccion.-

Las Practicas Externas obligatorias y tuteladas se desarrollaran en el segundo semestre del
cuarto afio del titulo. Se trata de una asignatura que cierra el proceso de aprendizaje del
alumno, y se realiza cuando tienen un conocimiento mas completo y maduro del orden politico
y por tanto son mds capaces de aplicarlos a la realidad e integrarlos con aquellas otras
destrezas que les serdn necesarias para ejercer profesionalmente. Esta asignatura pretende
ampliar y consolidar los conocimientos adquiridos y favorecer el manejo de herramientas que
les seran propias.

Las Practicas Externas cuentan con 24 créditos, es decir 624 horas. Del total de horas
establecidas, 578 serdn de actividad presencial en centros o instituciones.

Requisitos previos recomendables.-

Los alumnos que cursen esta asignatura deberan estar matriculados en el ultimo curso, y haber
superado el 80% de los 180 créditos que componen los tres primeros cursos del Grado.

Objetivos.-

e Proporcionar una formacion basica en fisiologia del ser humano, bioquimica y
fisiopatologia.

e Proporcionar una formacién cientifica lo suficientemente amplia en todas las facetas
relacionadas con los alimentos: aspectos quimicos, bioldgicos, toxicoldgicos,
microbioldgicos, tecnoldgicos y sanitarios.

e Ensefiar a disefiar la elaboracion de los regimenes alimenticios adecuados a la
nutricién humana.

e Proporcionar los conocimientos necesarios de toda la cadena alimentaria, que va
desde la produccion hasta el consumo que hace el ser humano como receptor de una
alimentacién que debe tener presentes sus necesidades nutritivas y respetar siempre
los gustos, las costumbres, las creencias y las posibilidades.

e Ofrecer los conocimientos necesarios para desarrollar las aptitudes necesarias que les
hagan aptos para actuar ampliamente en materia de nutricion aplicada.

Competencias.-

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

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

e Interpretar y manejar las bases de datosy tablas de composicién de alimentos.

e Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacién.
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e Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones
saludables.

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

e Participar en el diseio de estudios de dieta total.

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

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

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

Contenidos.-

Las Practicas Externas se realizardn en centros o instituciones publicos o privados con quienes
la UFPC, tenga suscrito un convenio de practicas o cooperacion, y donde se desarrollen las
areas de trabajo siguientes:

- Restauracion colectiva.

- Nutricién comunitaria y salud publica.

- Nutricién clinica.

- Comercializacion, comunicacion y Marquetin.

Una vez que el alumno se haya matriculado en esta asignatura, se iniciara el proceso de
solicitud de plaza, para lo cual estara a disposicidn del solicitante un listado de entidades
colaboradoras, con el nimero de plazas disponibles.

El alumno deberd elegir dos centros de caracterististicas distintas para realizar dos rotarios
practicos denominados Periodo 1 y Periodo 2 (ver el apartado de Planificacién). Si fuera
necesario, se establecerdn criterios para la adjudicacion de la plaza basados en el mérito
académico del alumno (nota media del expediente).

Los alumnos matriculados en esta asignatura serdn conocedores de que las Practicas Externas,
se desarrollardn de forma general, en régimen de dedicacién a tiempo completo, con una
obligatoriedad del 80% y que las ausencias deben ser justificadas.

Los alumnos matriculados en esta asignatura estaran cubiertos por un seguro compuesto por
un seguro de Accidentes Colectivos y un seguro de Responsabilidad Civil, que sera gestionado
por la propia UFPC.

Los alumnos matriculados en esta asignatura deberan realizar las practicas con la diligencia y
aprovechamiento de actividades recomendadas en el programa, y guardar absoluto rigor al
secreto profesional.

Tutores y Sistema de Evaluacién.-

Cada alumno matriculado en esta asignatura tendrd asignados dos tutores, que le seran
notificados antes del inicio de las mismas.
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El tutor profesional: las Practicas Externas estaran supervisadas por una personada designada
por la entidad colaboradora vinculada a la misma, con experiencia profesional y conocimientos
necesarios para desempefar las labores de tutor profesional. Contara con un perfil docente
minimo de graduados/diplomados en Nutricion Humana y Dietética. El tutor profesional
supervisard las actividades del estudiante y controlard su desarrollo, prestando ayuda vy
asistencia al alumno en todas aquellas cuestiones de caracter profesional, en el ambito de la
Restauracion colectiva, la Nutricion comunitaria y salud publica, la Nutricién clinica y la
Comercializaciéon, comunicacion y marquetin. Entre las funciones del Tutor profesional se
encuentran:

- Participar en las reuniones de orientacién con el tutor académico del alumno, con la
periodicidad que se acuerde.

- Facilitar el proceso de integraciéon del alumno.

- Orientar al alumno, teniendo por base los objetivos del periodo establecidos.

- Orientar al alumno en las metodologias de trabajo y en los registros a realizar.

- Ser la persona de “enlace” entre los alumnos y el equipo multidisciplinar del servicio o
institucion/empresa.

- Promover la articulacién del servicio/institucion/empresa con la UFPC, a través del
tutor académico, en lo que concierne a todos los aspectos relacionados con las
practicas.

- Acompafiar y ayudar al alumno en la elaboracién del diario de practicas.

- Informar con periodicidad a definir conjuntamente, de la evolucién del aprendizaje del
alumno con el tutor académico.

- Informar al tutor académico de las faltas del alumno a las practicas.

- Supervisar la asiduidad del alumno, firmando el respectivo listado de asistencia.

- Supervisar la presentacion y el comportamiento general del alumno.

- Proceder a la evaluacion continua y final de las précticas, que se traducen en una
mencidn cuantitativa.

- Participar en la reunidn final de evaluacidn de las practicas con el alumno.

El tutor académico: el alumno contara también con un tutor académico, que serd un profesor
de la Facultad de Ciencias de la Salud, con docencia en el Grado en Nutricion Humana y
Dietética. El tutor académico velard por el normal desarrollo del programa formativo,
garantizando la compatibilidad del horario de realizacién de las practicas con las obligaciones
académicas, formativas del alumno. El tutor académico realizard un seguimiento efectivo de
las practicas coordindndose para ello con el tutor profesional de la entidad colaboradora y
llevard a cabo el proceso de evaluacién de las practicas. El tutor académico sera el responsable
de remitir al tutor profesional la guia docente de la asignatura asi como del sistema de
evaluacién del alumno, al inicio del periodo practico, y recabar la informacién durante y al final
del mismo. El tutor académico es responsable de elaborar y custodiar el expediente de las
practicas del alumno, que contemplara entre otros datos los del estudiante, lugar, duracion y
periodo de realizacidn de las précticas, los datos identificativos de los tutores profesionales y el
seguimiento para su evaluacién. El tutor académico podra supervisar a un maximo de 10
alumnos por periodo practico. La UFPC prevé que cinco profesores docentes del Grado en
Ciencias Politicas y de la Administracidn supervisen a los 50 alumnos del Periodo 1, y a los 50
alumnos del Periodo 2 (ver el apartado de Planificacidn).
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Al término de las practicas, y sélo si el estudiante ha asistido como minimo al 80% de las
practicas, el tutor profesional llevard a cabo el sistema de evaluacidon del alumno, que a
principio del periodo le haya remitido el tutor académico. La evaluacion serd establecida baja
escala numérica de 0 a 10, evaluandose la capacidad técnica, las habilidades del alumno. Esta
evaluacidn sera remitida al tutor académico al finalizar el periodo.

Al finalizar el periodo el alumno deberd elaborar un informe de prdcticas donde relate y
analice las actividades desempefiadas, debiéndolo también remitir a su tutor académico.

La evaluacidon de la asignatura corresponderd, en ultima instancia al tutor académico, que
valorard la evaluacidn realizada por el tutor profesional y el informe de practicas elaborado por
el alumno. La ponderacién asignada a la evaluacién del tutor profesional serd del 85%, y la
asignada al informe de practicas del alumno al 15%. En su caso el tutor académico podrd
mantener una entrevista con el alumno.

Planificacion.-

Las “Practicas Externas” aunque se desarrollan en el segundo semestre del cuarto curso, desde
el mes de febrero hasta el mes de junio.

La asignatura de “Practicas Externas”, contemplan actividades formativas de seminario (6
horas), trabajo auténomo del alumno (25 horas), y reuniones con el tutor académico (15
horas), de esta manera las horas practicas que desarrolla el alumno en el centro o institucion
conveniado, serdn de 578. El alumno debera acudir en torno a catorce semanas a practicas, de
lunes a viernes (8 horas diarias en turno habitualmente de mafiana), pudiéndose alterar este
calendario estandarizado cuando el centro y/o el alumno tengan necesidades especiales o
condiciones de disponibilidad particulares.

La planificacion del periodo practico, contara con dos momentos de siete semanas cada uno,
para que el alumno tenga oportunidad de acudir a dos instituciones de distinto indole:

- Periodo 1 en el que las siete semanas de duracion se estableceran en los meses de
marzo y abril. Capacidad del periodo para 90 alumnos en turno de mafiana o de tarde.

- Periodo 2 en el que las ocho semanas de duracién ese establecerdn en los meses de
mayo y junio. Capacidad del periodo para 90 alumnos en turno de mafana o de tarde.

La planificaciéon durante el semestre que contiene la asignatura de “Practicas Externas” se
establece, por tanto de la siguiente manera y tal y como se muestra en el siguiente
cronograma de actividades:

Tabla 11. CRONOGRAMA 22 SEMESTRE DEL 42 CURSO

PERIODO PRACITCO

Periodo 1
Periodo 2

Las instituciones con las que la UFPC, ya tiene convenios son las siguientes:
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Grupo Kalise Menorquina: Esta es una empresa dedicada a la elaboracién de helados, postres,
yogures etc. que cuenta con mas de 100 profesionales. Constituida por empresarios de ambos
archipiélagos, el Canario y el Balear, la marca Menorquina distribuye productos en el dmbito
Peninsular y Balear, y la marca Kalise en el ambito Canario. Entre otros elementos lo mas
destacado de esta empresa es su amplio conocimiento sobre la cadena de frio, los productos
para celiacos y los productos aptos para alérgicos al huevo.

Emicela: Se trata de una compaiiia industrial y de distribucidon multinacional de referencia y en
constante crecimiento. Una parte de la compafiia, destaca como productores y distribuidores
de productos de alimentacion y acogida (Amenities). Es ademas una empresa lider en el
suministro integral para una gran parte de las cadenas de hoteles que operan en Canarias,
Peninsula e internacionalmente. Cuenta con una plantilla de mas de 100 profesionales en la
fabrica ubicada en el complejo industrial de Gran Canaria, para la produccion y/o distribucién
de café, frutos secos, caramelos y otros productos dulces.

Colegio Sagrado Corazén de Tafira: Es una institucion educativa con mas de cincuenta afios de
historia. Tiene oferta educativa para todas las etapas (educacién infantil, primaria vy
bachillerato). Las instalaciones que cuentan con mas de 70 hectéreas, tienen un servicio de
cocina y comedor que prepara desayunos en acogida temprana, tienen servicio de comedor
para celiacos, un servicio de comedor para régimen, un menu para educacién infantil y otro
para educacion primaria y bachillerato.

Residencia de Ancianos de Santa Maria de Guia: Esta residencia tienen disponibles 34 plazas 'y
un servicio de orientacién en nutricion.

Clinica San Roque Meloneras: Este hospital cuenta con un servicio denominado Nutricidn
Responsable. Conscientes del grave problema de no adquirir habitos alimenticios saludables,
un equipo médico de Hospitales San Roque que aglutina los servicios de Endocrinologia,
Nutricion Humana y Dietética ha desarrollado una estrategia para implementar los programas
mas innovadores con el objetivo de mejorar el conocimiento de la poblacién sobre la relacion
entre el consumo responsable de determinados alimentos y sus consecuencias patoldgicas. En
el dmbito de la educacién, este equipo médico ha creado el Aula de Nutricion Responsable,
que tiene lugar de forma mensual y cuenta con distintos colaboradores. Del mismo modo, se
ha dirigido a las escuelas de Gran Canaria para colaborar en un programa de mejora de los
menus escolares, con el objetivo de reducir el indice de obesidad, diabetes y otros problemas
de salud en nifios.

Clinica San Roque Las Palmas: Esta clinica de referencia en las islas cuenta con Servicio de
Nutricion y Dietética que tiene entre sus objetivos orientar, tratar y educar de forma
personalizada a cada paciente, tanto en su hospitalizacion como en la Consulta Externa. Para
ello identifican en cada paciente los errores nutricionales y recomiendan alimentos mas
aconsejables para conseguir una alimentacién equilibrada y adecuada. De esta manera es
posible realizar una prevencidon y/o recuperacion de diversos procesos patoldgicos,
mantenimiento y/o recuperacién del peso ideal mediante una reordenaciéon de habitos
alimentarios saludables.
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Hospital Materno Insular, Hospital Dr. Negrin, Atencién Primaria: Los dos grandes hospitales
de la isla y el servicio de Atencién Primaria del Area de Salud de Gran Canaria, cuentan con
servicios de Endocrinologia, Nutricion y Dietética, ademds de ser centros de investigacién
sobre esta area de la salud.

Cadena de Hoteles R2: Convenio firmado con la entidad Ara Krulich, S.A entidad privada
dedicada a la explotacién hotelera con cuatro hoteles en la isla de Fuerteventura, con un total
de mil habitaciones y un servicio de cocina y restauracién. Los servicios de cocina y
restauracién de cada uno de los hoteles cuentan con un profesional de la nutricion, para la
elaboracion y perfecta conservacién de los alimentos.

Galarza Atlantico Galaco: Se trata de una empresa de produccion y distribucion de productos
alimenticios y bebidas. Con una plantilla de mas de 100 profesionales y situadas sus
instalaciones en uno de los complejos industriales de Gran Canaria.

Cadena de Hoteles Barceld: cuenta en la isla de Fuerteventura con: Barceld Castillo Beach ,
Resort, Barceld Castillo Club Premium, Barceld Fuerteventura Thalasso SPA, Barcelé Corralejo
Bay, Barceldé Jandia Playa, Barceld Jandia Club Premium, Barceld Jandia Mar. En la isla de
Lanzaroret con: Barcelé Lanzarote Resort, Barcelé Teguise Beach. Y en la isla de Gran Canaria
con: Barcelé Margaritas. Los servicios de cocina y restauracion de cada uno de los hoteles
cuentan con un profesional de la nutricién, para la elaboracién y perfecta conservacion de los
alimentos.

Quesos Valsequillo: Empresa dedicada a la elaboracion de quesos, con un proceso que abarca
desde el ordefio y recogida, el cuajado, el desuerado y la maduracién.

A continuacion se establece por instituciéon y periodo el nimero de alumnos maximo que
acudirdn a las practicas externas. Como se podra comprobar el nimero de alumnos que
pueden acudir a “practicas externas” en el primer periodo asciende a un total de 96 alumnos,
que es la misma cantidad para el segundo periodo:
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MAR-ABR

MAY-JUN
Perfil docente del Tutor Experiencia
Profesional Profesional del Tutor M T M T
Profesional
Graduado en Nutricién Mayor de 5 afios
. . Humana y Dietética
Kalise Menorquina . nay T 5 3 5 3
Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos
Graduado en Nutricién
Humana y Dietética
Emicela Mayor de 5 afios 5 3 5 3
Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos
Graduado en Nutriciéon Mayor de 2 afios
Colegio Sagrado Corazon Humana y Dietética 3 3
Residencia de Ancianos Sta. M2 Graduado en Nyt.nc'on Mayor de 3 afios
B Humana y Dietética 2 2
de Guia
Graduado en Nutricién Mayor de 3 afios
Clinica San Roque Melonera Humana y Dietética 4 3 4 3
Graduado en Nutricién Mayor de 2 afios
Clinica San Roque Las Palmas Humana y Dietética 4 3 4 3
Graduado en Nutricién Mayor de 3 afios
Hospital Materno Infantil Humana y Dietética 6 5 6 5
Graduado en Nutricién Mayor de 4 afios
Hospital Dr. Negrin Humana y Dietética 6 5 6 5
Atencién Primaria Area de Graduado er? NE,It-rICIOI’l Mayor de 2 afios
. Humana y Dietética 6 5 6 5
Gran Canaria
Graduado en Nutricién Mayor de 2 afios
Hoteles R2 Humana y Dietética 4 4 4 4
Graduado en Nutricién Mayor de 2 afios
Galarza Altlantico Galarco Humana y Dietética 4 4 4 4
Graduado en Nutricién Mayor de 4 afios
Cadena Hoteles Barceld Humana y Dietética 4 4 4 4
Graduado en Nutricién
Humana y Dietética Mayor de 5 afios
Quesos Valsequillo Veterinario (Perfil 1 1
Tecnologia de los alimentos
y Bromatologia)
Total de alumnos 55 41 55 41
Total por periodo 96 96

Por ultimo resefiar que los alumnos que en 2015/2016 inicien el Grado en Nutricion Humana y
Dietética, desarrollaran su asignatura de “Practicas Externas”, en el curso escolar 2018/2019, y
para ese momento la UFPC prevé colaborar con mas instituciones y empresas, con las que
ahora estamos en proceso de tramite.

Los convenios que actualmente se tienen firmados para la realizaciéon de practicas externas
pueden consultarse en la siguiente direccion

https://www.dropbox.com/sh/ck7yh8nugw0c9y4/AABhXjSo50nBUQ--BmTrkN ya?dI=0
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https://www.dropbox.com/sh/ck7yh8nuqw0c9y4/AABhXjSo5onBU0--BmTrkN_ya?dl=0



Estos convenios se han enviado a la cuenta de correo de ANECA
(consultas.ensenanzas@aneca.es) por incapacidad de la sede electrdnica del Ministerio de
Educacién, Cultura y Deporte de soportar el peso de estos archivos.
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2.- ESTRUCTURA DEPARTAMENTAL.
La facultad de ciencias de la salud se compone de las siguientes titulaciones:
e Grado en Odontologia
e Grado en Psicologia
e Grado en Enfermeria
e Grado en Nutricion humana y dietética

Por lo tanto contendrd cuatro departamentos vinculados a cada titulacién, mas uno de
formacién bdsica compartido por todas las titulaciones de esta facultad, quedando la
distribucidon departamental de la siguiente manera:

e Departamento de Odontologia

e Departamento de Psicologia

e Departamento de Enfermeria

e Departamento de Nutricién humana y dietética
e Departamento de Formacién basica

Los departamentos tendrdn un Consejo de Departamento y la eleccion del Director se realizard
mediante sufragio universal, libre, igual, directo y secreto. Estos estaran vinculados con las
materias correspondientes a las titulaciones y seran responsables de ellas, ademds estardn
compuestos por Docentes que imparten algunas materias de la titulacién.

La UFP-C asume el compromiso de contratar a un grupo de profesores sélido y con experiencia
gue asuma la responsabilidad del proyecto y lleve a cabo la consecucién de competencias que
pretenden lograrse.

Las asignaturas del Grado en Nutricion Humana y Dietética estan vinculadas a las siguientes
areas:

Asignaturas vinculadas al area de Bilogia y Fisiologia

Fisiologia celular y humana I

Fisiologia celular y humana II
Fisiopatologia

Biologia general

Microbiologia y parasitologia alimentarias
Anatomia e histologia humana

YV VYV VYV YV

e Asignaturas vinculadas al area de Bioquimica

> Bioquimica I
> Bioquimica II

e Asignaturas vinculadas al area de Metodologia e investigaciéon
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» Métodos estadisticos

Asignaturas vinculadas a Ciencias de la nutricion, dietética y la salud

Nutricion II

Dietoterapia

Nutricion clinica y farmacologia

Salud publica

Normalizacion y legislacién alimentaria en la UE
Nutricidn comunitaria

Psicologia de la nutricion

» Fundamentos de la nutricion

> Bromatologia

» Tecnologia de los alimentos

> Tecnologia culinaria

»  Analisis de los alimentos

» Higiene y seguridad alimentaria
>  Gestidon econdémica de la calidad
> Toxicologia

>  Gestidn de riesgos alimentarios
> Dietétical

> Dietética II

>  Nutricién I

>

>

>

>

>

>

>
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CONVENIOS PARA LA REALIZACION DE EXTERNAS

Disponibles en

https://www.dropbox.com/sh/ck7yh8nugw0c9y4/AABhXjSo50nBUQ--BmTrkN ya?dI=0

Estos convenios se han enviado a la cuenta de correo de ANECA
(consultas.ensenanzas@aneca.es) por incapacidad de la sede electrdnica del Ministerio de
Educacion, Cultura y Deporte de soportar el peso de estos archivos.
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UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

Scientio et Audacia

Antonio Rodriguez Rodriguez, con NIF 42.713.454-Q, en nombre y representacion de la
sociedad mercantil “MASTER DEL CONOCIMIENTO, SL”, con NIF B-760.754.47 y domicilio en
Las Palmas de Gran Canaria, calle Alcalde Francisco Hernandez Gonzalez n? 28, entidad que
por la Ley de Canarias 1/2014, de 15 de mayo, constituye, gestiona y asume las
responsabilidades sociales de la “UNIVERSIDAD FERNANDO PESSOA CANARIAS”,

EXPONE:

Que a los efectos de acreditar el cumplimiento del criterio nimero 6 en cuanto a
Profesorado, que se especifica en la Solicitud de Verificacion del Plan de Estudios
Oficial del Titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética por la UFPC,

DECLARA:

Que la entidad que represento se compromete a ejecutar fielmente el Plan de
Contratacion expuesto en el criterio antes mencionado, con las siguientes
caracteristicas:

a) Categoria Académica adecuada.

b) Porcentaje de Profesorado doctor exigido en la norma.

c) Experiencia docente minima exigida

d) Experiencia investigadora minima exigida

Que la UFPC se compromete a llevar a cabo el siguiente cuadro de contratacién de
profesorado por curso académico:

| PREVISION DE CONTRATACION
CRONOGRAMA
Perfil TOTAL 2015/2016 2016/2017 2017/2018 2018/2019

Licenciado en Medicina y Cirugia. Especialidad en 3 1 1 1
Endocrinologia (Prof. 14; Prof. 15; Prof. 16)
Dietista/Nutricionista (Prof. 17; Prof. 18; Prof. 19;

6 3 2 1
Prof. 20; Prof. 21; Prof. 22)
Lic. Veterinaria (Prof. 23; Prof. 24; Prof. 25) 3 1 1 1
Investigador Doctor en el Area de Nutricién (Prof. 3 3
26. Prof. 27; Prof. 28)
Lic. Derecho (Prof. 29) 1 1
Lic. Economia (Prof. 30) 1 1

Profesorado perteneciente al primer curso| 11 11
'_-?OTALPROFESORADD 30
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UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

Seientia et Audacia
En su virtud,
SOLICITA:

Que teniendo por presentado este escrito, se sirvan admitirlo a los efectos del compromiso del

Plan de Contratacion del Profesorado para el titulo de Grado en Nutricién Humana y
Dietética por la UFPC

Las Palmas de Gran Canaria 5 de junio de 2015.
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RESULTADOS PREVISTOS

La Universidad Fernando Pessoa Canarias es una Universidad de nueva creacion y no tiene
implantado los estudios de Nutricion Humana y Dietética por lo tanto, la previsiéon de las
tasas de graduacion, de abandono y de eficiencia se ha realizado teniendo en cuenta los
datos de las tasas de otras universidades espafiolas. Estos datos se obtienen a partir de un
estudio de los resultados previstos en los ultimos afos para esta titulacion en otras

Universidades, de las que se usan como referencia nueve, tanto publicas como privadas:

e Universidad de Granada

e Universidad de Alicante

e Universidad Auténoma de Madrid

e Universidad de Navarra

e Universidad Pablo Olavide

e Universidad de Santiago de Compostela
e Universidad Catélica de Murcia

e Universidad de Zaragoza

e Universidad de Valencia
Del cémputo de los datos de estas Universidades se estiman los siguientes datos:
Tasa de Graduacion: 70,7%
Tasa de Abandono: 13%

Tasa de eficiencia: 87,3%

De todas estas Universidades se escoge para realizar la prevision el Grado de Nutricion
Humana y Dietética exclusivamente. No se pudo utilizar ninguna Universidad Canaria como

marco de referencia puesto que en la actualidad no se imparte este Grado en las Islas.

Una vez implantada la titulacién y transcurrido el primer curso, se procederda a realizar,
mediante el programa de garantia de calidad, una estimacién de los resultados propia de la
UFP-C.
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UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

Scientia et Audacia

CANDIDO GABRIEL CORUJO SANTANA, con NIF 43246583-M, en calidad de Rector provisional
de la Universidad Fernando Pessoa Canarias, mediante este escrito delega sus facultades de
representacion legal, a los efectos exclusivos de la solicitud de verificacién de titulos oficiales
ante la Agencia Nacional de Evaluacidn, Calidad y Acreditacion ( ANECA ), en la persona de: D.
ANTONIO NICOLAS RODRIGUEZ RODRIGUEZ con NIF 42713454-Q en cuanto a las siguientes
titulaciones:

- Grado en Enfermeria

- Grado en Nutricion Humana y Dietética

- Grado en Psicologia

- Grado en Antroposociologia Social y Cultural

- Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion
- Master en Psicologia General Sanitaria

- Master en Enfermeria Geriatrica

- Master en Enfermeria Pediatrica

Y para que conste a efectos de la ANECA expido y firmo la presente delegacidn de facultades
en las Palmas de Gran Canaria a 31 de Julio de 2014.

Céndldo Gabriel Corujo Sant
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SISTEMA DE INFORMACION PREVIA Y DE APOYO Y ORIENTACION A

ESTUDIANTES

Se establecera un departamento especifico para llevar a cabo las tareas relativas al
acceso y admision de los alumnos. Este departamento denominado Departamento
de Informacion y Accion Escolar sera encargado de:

Informacion y orientacion a futuros estudiantes (todo el aiio)

Se realizaran jornadas de puertas abiertas para que el futuro alumnado
pueda conocer el campus universitario.

El Departamento de Informacion y Accion Escolar solicitara charlas en
Centros de Educacion Secundaria para dar a conocer el Grado por la UFP-C y
todo lo relativo al acceso y admision del alumno en dicha titulacion. Este
Departamento ademas, informarda y se coordinara con los orientadores o
tutores de los Centros de Educacion Secundaria que lo soliciten.

Se realizara la puesta en marcha de camparfias publicitarias de amplio
espectro para dar a conocer el Grado por la UFP-C.

Se realizara la divulgacion del Grado por la UFP-C a través de su péagina
web, y la resolucion de dudas a través del buzén del Informacion y Accién
Escolar.

Informacion y orientacion en el momento de la matricula (en periodos de
matricula)

Se realizardn sesiones informativas para explicar los procesos de Solicitud
de Plaza y Matricula. Estas sesiones informativas correran a cargo del
departamento de Administracién y tendran el apoyo del profesorado y/o del
director del Grado.

El alumno podra solicitar el apoyo personalizado e individual de los
miembros del Informacién y Accion Escolar, en cualquiera de las fases del
proceso (informacién, orientacion, solicitud de plaza o matricula.

Informacion y orientacion en el momento de la acogida (al inicio del curso
académico)

Se realizaran sesiones de acogida a los nuevos alumnos ya matriculados en
el Grado para facilitar el conocimiento y funcionamiento interno tanto de la
titulacion en concreto, como de la UFP-C.

En las sesiones de acogida tendran una gran participacién alumnos del 3° y
49 afo.

Se realizardn acciones de tutorizacion personalizada si el alumno asi lo
requiriese.

Se activara el Programa de Atencién a Discapacitados si fuera necesario.

Sistema de apoyo y orientacién a estudiantes, una vez matriculados

El Departamento de Informacion y Accion Escolar realizara las acciones
necesarias para el apoyo y orientacion de los alumnos matriculados en el Grado de
Enfermeria por la UFP-C. Estas acciones consisten en:
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Una red de informacion sobre todo lo referente al Grado (cursos, congresos,
becas...)

Apoyo y orientacion laboral

Apoyo y orientaciéon psicolégico, de mejora del rendimiento
académico etc.
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INSTALACIONES PROVISIONALES (BARRIO DE VEGUETA EN LAS PALMAS DE GRAN
CANARIA)

La Universidad Fernando Pessoa Canarias (UFP-C) en sesién del Parlamento de Canarias del dia
7 de mayo de 2014 ha quedado reconocida como universidad espafiola con la potestad de
otorgar titulos con validez en todo el territorio espafiol. Se adjunta una copia del Boletin Oficial
del de Canarias n2 98 de 22 de mayo de 2014.

La Ley de Reconocimiento de la UFP-C, permite la Implantacién de Titulos y la Puesta en
Funcionamiento en instalaciones alternativas y provisionales a las definitivas (Campus
Universitario de Santa Maria de Guia) y hacerlo en un lapso de tiempo de dos afos.

Las instalaciones provisionales propuestas a la Comunidad Auténoma de Canarias y valoradas
positivamente, son las preexistentes en el Barrio de Vegueta de Las Palmas de Gran Canaria.

Las titulaciones propuestas para su inicio en las instalaciones provisionales del Barrio de
Vegueta, son el Grado en Enfermeria, el Grado en Psicologia, y el Grado en Nutricion Humana y
Dietética.

Estas instalaciones pueden contemplarse ubicadas en el plano (Figura 1) que a continuacion se
expone:
(Figura 1)

A continuacidn se trataran los siguientes puntos basicos para el desarrollo de los Recursos
Materiales y Servicios para el desarrollo de las ocho titulaciones iniciales propuestas por la
UFPC, cuyo desarrollo completo tendra lugar en 2020/2021:

Por tanto esta Memoria de Equipamiento y Recursos Materiales, constara de los siguientes
puntos a tratar:
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>

Aulas (Instalaciones Provisionales). Las aulas suficientes y necesarias para la
convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en Nutricién y Grado en Psicologia para el
curso académico 2015/2016.

Laboratorios (Instalaciones Provisionales). Los Laboratorios suficientes y necesarios
para la convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en Nutricién y Grado en Psicologia
para el curso académico 2015/2016.

Biblioteca (Instalaciones Provisionales). Espacios destinados al uso de Biblioteca con
las caracteristicas dptimas para la convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en
Nutricién y Grado en Psicologia para el curso académico 2015/2016.

Servicios Comunes (Instalaciones Provisionales). Elementos establecidos en el Real
Decreto 55/1991 necesarios para la convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en
Nutricidn y Grado en Psicologia para el curso académico 2015/2016.

Aulas (Instalaciones Definitivas). Las aulas suficientes y necesarias para la convivencia
del Grado en Enfermeria, Grado en Nutricion y Grado en Psicologia, Grado en
Antropologia Social y Cultural, Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion,
Master en Psicologia General Sanitaria, Grado en Periodismo y Grado en Comunicacién
Audiovisual, desde el curso académico 2016/2017 hasta el curso académico
2020/2021.

Laboratorios (Instalaciones Definitivas). Laboratorios suficientes y necesarios para la
convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en Nutricién y Grado en Psicologia, Grado
en Antropologia Social y Cultural, Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion,
Madster en Psicologia General Sanitaria, Grado en Periodismo y Grado en Comunicacién
Audiovisual, desde el curso académico 2016/2017 hasta el curso académico
2019/2020.

Laboratorios Investigacion (Instalaciones Definitivas). Espacios destinados a
Laboratorios de investigacion para el periodo 2016/2017//2020/2021.

Seminarios (Instalaciones Definitivas). Espacios destinados a Seminarios para el
periodo 2016/2017//2020/2021.

Biblioteca (Instalaciones Definitivas) Espacios destinados al uso de Biblioteca con las
caracteristicas 6ptimas para la convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en
Nutricion y Grado en Psicologia, Grado en Antropologia Social y Cultural, Grado en
Ciencias Politicas y de la Administracion, Mdster en Psicologia General Sanitaria, Grado
en Periodismo y Grado en Comunicaciéon Audiovisual, desde el curso académico

2016/2017 hasta el curso académico 2020/2021.
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» Servicios Comunes (Instalaciones Definitivas). Elementos establecidos en el Real
Decreto 55/1991 necesarios para el periodo 2016/2017//2020/2021.
» Equipamiento (Comun a las Instalaciones Provisionales y a las Definitivas).
> Instalaciones Deportivas (Comun a las Instalaciones Provisionales y a las Definitivas)
"""""" > Exigencias Especiales (Comun a las Instalaciones Provisionales y a las Definitivas).

Este serd el Unico punto que varie, y con respecto a esta memoria se detallaran las

caracteristicas de la asignatura “practicas externas” para el Grado en Nutricién

Humana y Dietética.

Espacios docentes e investigadores. Su numero y superficie vendra determinado por el nimero de
alumnos que se prevea van a utilizarlos simultdneamente, de acuerdo con los siguientes mddulos:

A) aulas: De 40 alumnos en adelante: 1,25 metros cuadrados por alumno.

Las aulas con las que se cuentan en las instalaciones provisionales del Barrio de Vegueta, con el
niimero de metros cuadrados y siguiendo el criterio de 1.25 m? por alumno son las siguientes
que se establecen en la siguiente tabla (Tabla 1):

(Tabla 1)
AULAS DE INSTALACIONES PROVISIONALES
Ubicacion en LEEITL T
Denominacion Direccion M2 max/1,25
Plano
m2
Al C/Domingo Doreste, 20 70,2 56
A A2 C/Domingo Doreste, 20 56,9 46
A3 C/Domingo Doreste, 20 56,9 46
A4 C/Domingo Doreste, 20 56,9 46
b D1 C/Alcalde Francisco Hernadndez Gonzélez, 28 72 58
D2 C/Alcalde Francisco Hernandez Gonzélez, 28 72 58

La cronologia de implantaciéon propuesta por la UFPC y el nimero de alumnos, dadas las
caracteristicas de las instalaciones provisionales se reflejan en la tabla (Tabla 2), que a
continuacién se expone. El Grado en Enfermeria iniciard su actividad con los cuatro cursos
activos desde el curso académico 2015/2016, en turno de mafiana (45 alumnos) y tarde (45
alumnos) sumando en su totalidad 360 alumnos maximo. El Grado en Psicologia iniciara su
actividad con el primer curso activo en turno de mafia (45 alumnos) y tarde (45 alumnos) y 90
alumnos maximo, lo mismo que el Grado en Nutricién Humana y Dietética. El total de alumnos
por tanto en el 2015/2016 sera de 540.

(Tabla 2)
CURSOS ACTIVOS Y TURNOS
Aciggzn?co TITULACION 12 20 30 4e ALOJ:'E)S
M T M:T M T M:T

Grado en Enfermeria 45 1 45 1 45 {45 | 45 1 45 | 45 | 45 360

2015/2016 Grado en Psicologia 45 45 90
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 : 45 90

Total Alumnos 540
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Las aulas son suficientes para la imparticién de estas titulaciones, ya que su uso es sélo para la
imparticion de las horas tedricas expuestas en cada una de las tres titulaciones que conviven
en estas instalaciones provisionales durante el curso académico 2015/2016. Las horas tedricas
de imparticiéon por semestre de cada titulacién son las que se muestran en la siguiente tabla
(Tabla 3).
Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1
contempla los siguientes porcentajes:

e 48,7% para el Grado en Enfermeria

e 25,6% para el Grado en Psicologia

e 25,6% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:
e 55,5% para al Grado en Enfermeria.
e 22,2% para el Grado en Psicologia.
e 22,2% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Para llegar a calcular cudntas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el
siguiente:

o 6 horas en turno de mafana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a
21:00)

o 5diasalasemana

o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulacién en cada semestre,
entre las 540 (férmula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 3 aulas,
en turno de mafana y las mismas tres en turno de tarde.

(Tabla 3)
Calculos de % de uso de aulas y n2 de aulas necesarias
Cursos . . N2 de Aulas
. o Horas Teoricas ;

TITULACION Activos Ne necesarias

ESCOLAR ALUMNOS % de % de
2N RIS 2NN A2 Sem 1 Sem 2 Sem 1 ;| Sem 2

uso uso
Grado en Enfermeria v v v v 360 627 | 48,7 | 825 55,5 | 1,161 : 1,528
2015/2016 Grado en Psicologia v 90 330 { 25,6 i 330 22,2 : 0,611 : 0,611
Grado en Nutricién Humana y Dietética | v/ 90 330 | 25,6 | 330 22,2 | 0,611 : 0,611
Totales 540 1287 | 100% : 1485 : 100% : 2,38 2,75

Por tanto, las aulas disponibles en las instalaciones provisionales son suficientes para la
imparticion de las horas tedricas de los seis cursos activos (4 del Grado en Enfermeria, 1 del
Grado en Psicologia y 1 del Grado en Nutricién Humana y Dietética), distribuyendo a los 540
alumnos maximos en turno de mafiana y de tarde.
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B) laboratorios docentes: 7 metros cuadrados por alumno

Los Laboratorios en las instalaciones provisionales del Barrio de Vegueta, son las que se
muestras en la siguiente tabla (Tabla 4), asociados a los metros cuadrados y nimero de
alumnos maximo cumpliendo el criterio de 7 m? por alumno.

(Tabla 4)
LABORATORIOS
Ubl:al;:l:: en Denominacién Direccion M2 Nr:::;;n :;s
Laboratorio de Biologia C/ Dolores de la Rocha 36 109 15
C Laboratorio de Quimica C/ Dolores de la Rocha 36 109 15
Laboratorio Anatomia y Fisiologia C/ Dolores de la Rocha 36 109 15
£ Laboratorio Fundamentos C/ Padre José de Sosa, 3 87,51 12
Laboratorio de Informatica C/ Padre José de Sosa, 3 87,51 12

Las necesidades de uso de los Laboratorios se limitan al primer curso de las tres titulaciones

propuestas. El Grado en Enfermeria solo tiene asignaturas que destinan horas a Laboratorios

en su primer afno, aun estando los cuatro de los que se compone el Grado activos. Al ser las de

Vegueta instalaciones provisionales por un solo aiflo académico, el analisis de las necesidades
de uso de Laboratorio por asignaturas del Grado en Psicologia y del Grado en Nutricidn
Humana y Dietética, se limitan también al primer curso.

Como se puede comprobar en la Tabla 5 las horas practicas y por tanto el de uso de
Laboratorio de Anatomia y Fisiologia en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

e 31% por el Grado en Enfermeria

e 62% por el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:

e 100% por el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

(Tabla 5)
Laboratorio de Anatomia y Fisiologia
0
. . Asignaturas Primer Semestre H 2OCL Asignaturas Segundo Semestre H el
Titulaciones uso uso
Grado en Enfermeria Anatomia 42 31,8
icid Fisiologia Celular | 48
Grado en Nutricion Humana y e 68,2 Fisiologia Celular Il 40 | 100
Dietética Anatomia 42
Total Horas por 4 Grupos 132 100% Total Horas por 4 Grupos 40 100%

Como se puede comprobar en la Tabla 6 las horas practicas y por tanto el de uso del
Laboratorio de Biologia y Quimica en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

e 29,7% por el Grado en Psicologia

e 24,3% por el Grado en Enfermeria

e 78,3% por el Grado en Nutricién Humana y Dietética.

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:
e 34,1% por el Grado en Psicologia.

e 65,8% por el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
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(Tabla 6)

Laboratorio de Biologia y Quimica

. . % de . % de
Titulaciones Asignaturas Primer Semestre H uso Asignaturas Segundo Semestre H uso
. | Neuropsicologia 24 Percepcion y Atencidn 4
Grado en Psicologia - - 29,7 - - 34.2
Psicobiologia y Genética Humana 42 Psicologia Fisioldgica 12
Grado en Enfermeria Biologia 54 24,3
Grado en Nutriciéon Humanay Biologia 54 16 Bioquimica Il 54 658
Dietética Bioquimica | 48 ’
Total Horas por 4 Grupos 222 100% Total Horas por 4 Grupos 70 100%
Como se puede comprobar en la Tabla 7 las horas practicas y por tanto el de uso del
Laboratorio de Informatica en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:
e 26,3% por el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
e 73,6% por el Grado en Psicologia.
El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:
e 32,2% por el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
e 67,7% por el Grado en Psicologia.
(Tabla 7)
Laboratorio de Informatica
L) o
. . Asignaturas Primer Semestre H el Asignaturas Segundo Semestre H L
Titulaciones uso uso
gir:tczi:; Nutricion Humanay Métodos y Técnicas de Investigacion 20 26,3 Métodos Estadisticos 40 32,2
Métodos y Técnicas de Investigacion 40 Disefio de I.nvestllgauon en 20
Psicologia
Andlisis de Datos en Psicologia 16 Percepcion y Atencidn 40
Grado en Psicologia 73,6 Psicologia Fisioldgica 16 67,7
Condicionamiento Motivacion y 3
Emocion
Total Horas por 4 Grupos 76 100% Total Horas por 4 Grupos 124 100%
Como se puede comprobar en la Tabla 8 las horas practicas y por tanto el de uso del Taller de
Técnicas de Enfermeria en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:
e 100% por el Grado en Enfermeria.
El de uso de este Taller en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:
e 100% por el Grado en Enfermeria.
(Tabla 8)
Taller de Fundamentos
. . % de % de
Titulaciones Asignaturas Primer Semestre H uso Segundo Semestre H uso
Grado en Enfermer(a Fundamentos y procledlmlentos en 100 100 Fundamentos y proc’edlmlentos 100 100
enfermeria | en enfermeria Il
Total Horas por 4 Grupos 100 100% Total Horas por 4 Grupos 100 100%

Para llegar a calcular cudntas horas de Laboratorio hay disponibles por semestre, el criterio

establecido es el siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a

21:00)
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o 5diasalasemana
o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por Laboratorio y turno.

Para este primer y ultimo afio de instalaciones provisionales, como se puede observar en la
tabla 4 anterior, las instalaciones de la Calle Padre José de Sosa aglutinan el Laboratorio de
Quimica, Biologia y Anatomofisiologia; mientras que el de la Calle Dolores de las Rocha, 36
aglutina el Taller de Fundamentos y el Laboratorio de Informética.

Tal y como se refleja en la Tabla 9, el porcentaje de uso del laboratorio de Biologia, Quimica y
Anatomofisiologia en funcién de las horas de uso de las tres titulaciones y multiplicadas por 4
grupos de 15 alumnos cada uno es del 65,55% en el Semestre 1y del 22,59% en el Semestre 2.

(Tabla 9)

PORCENTAJE DE USO DEL LABORATORIO PARA BIOLOGIA Y QUIMICA Y
ANATOMOFISIOLOGIA (540 HORAS DE USO)

Semestre 1 % de uso Semestre 2 % de uso
Horas de uso de las tres titulaciones 88,5 27,5
g 65,55% - 22,59%
Horas de uso multiplicadas por 4 grupos 354 ? 110 ?

Tal y como se refleja en la Tabla 10, el porcentaje de uso del Laboratorio para Técnicas de
Enfermeria y para Informatica en funcién de las horas de uso de las tres titulaciones vy
multiplicadas por 4 grupos de 15 alumnos cada uno es del 32,59% en el Semestre 1y del

41,48% en el Semestre 2.

(Tabla 10)
PORCENTAJE DE USO DEL LABORATORIO PARA TECNICAS DE ENFERMERIA E
INFORMATICA
Semestre 1 % de uso Semestre 2 % de uso
Horas de uso de las tres titulaciones 44 56
32,59% 41,48%
Horas de uso multiplicadas por 4 grupos 176 ? 224 ?

Se demuestra por tanto que en ningun caso el uso, aun siendo compartido, de las instalaciones
destinadas a Laboratorio, no supera en ningln semestre el 100% de las horas disponibles
(540).

Biblioteca. El edificio o los correspondientes servicios de biblioteca Universitaria deberan permitir, en su
conjunto, la utilizacion simultanea de, al menos, un 10 por 100 del nimero total de alumnos previstos.
Contard con salas de lectura, archivo y sistema de préstamo, garantizando el uso de, al menos,
cincuenta y cinco horas semanales. Igualmente, quedara garantizado el nimero de volimenes necesario
para el correcto desarrollo de las ensefianzas que imparta y su uso en soporte no convencional, asi
como el de las principales revistas cientificas de cada campo del saber, en el ambito de dichas
ensefanzas.

La Biblioteca en las instalaciones provisionales del Barrio de Vegueta son las que se muestran
en la siguiente Tabla (Tabla 11). Cuenta con una totalidad de 126 m® donde tendria perfecta
cabida el 10% del alumnado (54 alumnos), los cuales disfrutarian de mas de dos metros
cuadrados por alumno. La Biblioteca cuenta con Sala de Préstamo, Salas de Trabajo en Grupo y
Salas de Estudio.
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(Tabla 11)

BIBLIOTECA
el Denominacion Direccion M2 Ne 10% M2 por
en Plano alumnos alumno
Sala de Préstamo y Estudio B1 33,34
Sala de Trabajo en Grupo B2 12,53
Sala de Trabajo en Grupo B3 12,57
B Sala de Estudios B4 C/ Dolores de la Rocha, 14 11,61 540 54 2,33
Sala de Estudios B6 10,48
Sala de Préstamo y Estudio B1 33,34
Sala de Trabajo en Grupo B2 12,53
Total m2 de Biblioteca 126,4

Esta Biblioteca estard disponible al alumnado desde las 8:00 hasta las 21:00 horas,
garantizandose asi 60 horas semanales de uso.

La dotacidn de esta Biblioteca durante el curso académico 2015/2016 cubre las necesidades de
las tres Titulaciones propuestas por la UFPC. El nimero de ejemplares serd de 225, y tal y
como se muestra en la Tabla 12 el porcentaje de ejemplares de uso por titulacién indica que:

e El54% seran ejemplares para el uso del Grado en Enfermeria
e El23% seran ejemplares para el uso del Grado en Psicologia

e El23% serdn para el uso del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

(Tabla 12)
VOLUMENES NECESARIOS 2015/2016
Ne Cursos Activos % de
. Titulacion ejemplares de
Ejemplares 12 i 22 32 : 4¢°
uso
Grado en Enfermeria viviv. v 54%
550 Grado en Psicologia v 23%
Grado en Nutricion Humana y Dietética v 23%

En cuanto al numero de Revistas Especializadas y la suscripcién a Revistas Especializadas en
soporte on-line, cada titulacion en el afio académico 2015/2016 determinara cuales son las
mas adecuadas para que los alumnos puedan tener indices de consultas adecuados a los
objetivos de cada titulacidn.

Para el resto de cursos escolares se habilitard un procedimiento regular de adquisicién de
material documental organizado por cada departamento al final de cada curso académico. El
departamento determinard las necesidades para el siguiente curso escolar, haciendo una
previsién. Cada departamento deberd elevar al decano de la facultad, con tiempo suficiente de
antelacion, las previsiones de necesidades para el curso académico siguiente. El decano de la

facultad determinara, atendiendo al presupuesto establecido, la idoneidad de la propuesta. Se
habilitard un procedimiento extraordinario, que puede acontecerse en cualquier momento del

curso académico, donde el departamento eleve al decano de la facultad la necesidad de
adquisicion de material extraordinario. El decano de la facultad, también en este caso,
determinara, atendiendo al presupuesto establecido, la idoneidad de la peticion.
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Dentro del sistema de calidad se habilitaran procedimientos de consulta a la comunidad
educativa que contemplen la adecuacién de los recursos materiales a las necesidades
formativas de cada Grado. En este sentido uno de los puntos a valorar serd el de la suficiencia

del material bibliogréfico disponible en los fondos de la biblioteca de forma que se garantice la
actualizacién y renovacion de estos fondos.

Servicios comunes. Las universidades garantizaran igualmente la prestacion de, al menos, los siguientes
servicios comunes:

La entidad promotora Mdster del Conocimiento de la Universidad Fernando Pessoa Canarias se
compromete a proporcionar a los alumnos aquellos servicios comunes a los que obliga el
Anexo del Real Decreto 557/1991, de 12 de abril. Los servicios comunes como cafeteria,
servicio informdtico, servicio de informacidn, salén de actos y servicio médico asistencial se
utilizaran del siguiente modo durante el desarrollo del titulo de los tres Grados propuestos en
las instalaciones provisionales de Vegeta en la ciudad de Las Palmas de Gran Canaria.

A) comedor y cafeteria. Los servicios de comedor y cafeteria deberan garantizar la oferta para el
uso por un 10 por 100 del nimero de estudiantes, profesores y otro personal de la
universidad.

Mater del Conocimiento presenta un convenio de colaboracién con el bar-cafeteria Rompeolas
de la Plaza Santa Isabel. En dicho convenio de colaboracion se establecen las condiciones
especiales que tanto el alumnado de la UFPC como los empleados de la misma, disfrutaran. En
este convenio se establece una prioridad para los alumnos y personal de la UFP y unos precios
especiales basados en el descuento de un 10%. En cumplimiento de las exigencias del RD
557/1991, este bar-cafeteria cubrird las necesidades del 10% del alumnado y del personal
dependiente de la UFPC.

B) servicio de informacion.

El servicio de informacion para el alumnado y la Secretaria de alumnos, se encuentras situados
en la instalacién de la calle Dolores de la Rocha, 14. Esta instalacidon contard ademas como se
especifica con anterioridad, la biblioteca. El edificio centralizarda todos los servicios
administrativos para el alumnado y el profesorado encontrdndose también en esta ubicacion
el Despacho de Direccion o las salas de profesores. Los servicios administrativos estadn
garantizados en la proporcién exigida por la ley con el actual personal de la antigua Delegacion
de la UFP en Canarias. Los diferentes servicios se muestran en el Tabla 13.

(Tabla 13)
SERVICIO DE INFORMACION/SECRETARIA DE ALUMNOS
INSTALACION SALA M2
Servicio de Informacién B5 13.95 cm2+10.14 cm2
C/ Dol de la Rocha, 14
/ Dolores de la Rocha, Secretaria de Alumnos B6 10.43 cm2
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C) servicio informatico.

El servicio informdtico serd proporcionado al alumnado a través del Laboratorio de
Informatica. Las horas del semestre 1 y las horas del semestre 2, que no estén ocupadas por
las necesidades de las asignaturas de las ocho titulaciones, seran de uso del alumnado en
general.

En el primer semestre estarian disponibles 364 horas, mientras que en el segundo semestre
estrian disponibles 316 horas. Los calculos indican que las horas disponibles a la semana en el
primer semestre serian de 20 horas, y las horas disponibles a la semana en el segundo, serian
de 18.

El servicio informatico se encuentra externalizado a través de la empresa VM Consulting. A
través de esta empresa se asegura que las instalaciones provisionales de Vegueta en Las
Palmas de Gran Canaria proporcionaran tanto a alumnos como a personal de la UFPC de los
servicios esenciales a nivel informatico. Para el mejor desarrollo técnico, todas las instalaciones
propuestas cuentan con acceso wifi a internet que facilitara el trabajo tanto a alumnos como a
personal docente y no docente de la Universidad. A nivel docente contaremos con una
plataforma MOODLE para el trafico de informacidn entre alumno y profesor que ya existe de
forma gratuita. El espacio central de los servicios informaticos se encuentra en el sétano de la
instalacion de Francisco Hernandez Gonzalez, 28, (en plano letra D).

D) saldn de actos.

Al igual que con las instalaciones deportivas que tendrdn su ubicacién en el complejo
deportivo del Municipio de Guia, el Salén de Actos que se utilizarad cuando sea necesario por el
alumnado de la UFPC, también serd el que estd ubicado en este municipio. Se trata del
Anfiteatro-Terrero que se encuentra ubicado en las instalaciones deportivas y que sera
utilizado para actos académicos como aperturas vy finalizaciones de curso, Exposiciones, etc.
Este Anfiteatro-Terrero cuenta con todas las condiciones logisticas y técnicas, techado, con
escenario y gradas y con capacidad para albergar a 800 personas. Se anexa el convenio marco
de colaboracién entre la UFP-C y el Ayuntamiento de Santa Maria de Guia para la utilizacion
del Anfiteatro del Complejo Deportivo del Municipio.

E) servicio médico-asistencial.

El servicio médico asistencial estard dirigido por una enfermera y ubicado en el aula de
practicas de Fundamentos. Este servicio se abrird en el momento de una necesidad concreta
que la enfermera pueda atender puesto que Master del Conocimiento se compromete a
contratar un seguro de accidente para todo el grupo de alumnos y ademds un seguro de
responsabilidad civil para los estudiantes del Grado en Enfermeria en periodo de practicas
clinicas. Se adjuntan los Proyectos de seguro de accidentes colectivos para el curso escolar
2014/2015 para los cuatro cursos del Grado en Enfermeria, el primer curso del Grado en
Psicologia y el primer curso del Grado en Nutricién; ademads de un seguro de Responsabilidad
Civil para todos los alumnos del Grado en Enfermeria que deban cursar bloques practicos en
hospitales o centros sanitarios de cualquier tipo. Se adjuntan a esta memoria con la
denominacién.
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INSTALACIONES DEFINITIVAS CAMPUS DE SANTA MARIA DE GUIA

Como se ha explicado anteriormente el curso académico 2015/2016, se desarrollara en las
instalaciones provisionales. En el curso académico 2016/2017, ya estara en uso el Edificio A de
las instalaciones definitivas del Campus de Santa Maria de Guia. Para demostrar la viabilidad
del proyecto de construccion, que estd ya iniciado, se aportan los siguientes documentos a
final de este criterio:

- Contrato con la constructora, donde se indica que la finalizacidn de las obras sera para
enero de 2016.

- Notificacion del Ayuntamiento para el inicio de las obras para la implantacion de la
UPFC en Santa Maria de Guia (ver clausula primera)
- Licencia de Obra Mayor

El Edificio A cuenta con cuatro niveles con las siguientes superficies utiles:

e Superficie util total Planta S6tano: 1785,42 m?
e Superficie util total Planta Baja: 1762,07 m?

e Superficie util total Planta Primera: 1925,67 m”
e Superficie Gtil total Planta Segunda: 1939,1 m?

A continuacidn se adjuntan unos planos del Edificio A.
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La cronologia establecida para las titulaciones indica que el Grado en Enfermeria, Grado en
Psicologia y Grado en Nutricidn Humana y Dietética, implantados en 2015/2016 en las
instalaciones provisionales, coexistirdn en 2016/2017 con tres titulaciones mas el Grado en
Antropologia Social y Cultural, el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién y Master en
Psicologia General Sanitaria. La cronologia y nimero de alumnos se muestra en la Tabla 14. Tal
y como se puede apreciar en la Tabla 14, el nimero de alumnos en los cursos activos en turno
de mafiana y tarde ascienden a 540 en el curso 2015/2016 y se incrementan en 2016/2017 a

970 alumnos.

(Tabla 14)
CURSO CURSOS ACTIVOS Y TURNOS TOTAL
ACADEMICO TITULACION 1° 20 3¢ 4s ALUOMNOS
M:T M T M:T M:T
Grado en Enfermeria 45 1 45 1 45 i 45 45 45 45 | 45 360
2015/2016 Grado en Psicologia 45 | 45 90
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 : 45 90
Total Alumnos 540
Grado en Enfermeria 45 1 45 1 45 1 45 1 45 0 45145 ¢ 45 360
Grado en Psicologia 45 1 45 i 45 | 45 180
2016/2017 Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 i 45 {1 45 45 180
Grado en Antropologia Social y Cultural 50 { 50 100
Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién i 50 ; 50 100
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50
Total Alumnos 970

La cronologia prevista por la UFPC establece que en 2017/2018 se iniciard, ademas de las
titulaciones anteriormente expuestas, el Grado en Periodismo y el Grado en Comunicacién
Audiovisual. La evolucién de las ocho titulaciones, y hasta pleno rendimiento se muestra en la
Tabla 15.

En la tabla 15 podemos observar que el pleno rendimiento de las ocho titulaciones
inicialmente previstas por la UFPC, llegaran a su pleno rendimiento en 2020/2021 con un total
de 2780 alumnos maximo, distribuidos en turno de mafana y turno de tarde.

(Tabla 15)
CURSO CURSOS ACTIVOS Y TURNOS TOTAL
ACADEMICO TITULACION 12 29 3¢ 42 TR
M:T M T M:T M:T

Grado en Enfermeria 45 1 45 1 45 {45 | 45 1 45 45 | 45 360
Grado en Psicologia 45 1 45 1 45 1 45 | 45 45 270
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 1 45 145 45 {45 45 270

2017/2018 Grado en Antropologia Social y Cultural 50 {50 i 50 | 50 200
Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién i 50 ; 50 : 50 : 50 200
Madster en Psicologia General Sanitaria 50 50 100
Grado en Periodismo 50 : 50 100
Grado en Comunicacién Audiovisual 50 : 50 100
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Total Alumnos 1600

Grado en Enfermeria 45 1 45 1 45 | 45 | 45 1 45 45 | 45 360

Grado en Psicologia 45 {45 1 45 | 45 {45 45 1 45 | 45 360

Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 1 45 145 45 i 45 45 1 45 | 45 360

2018/2019 Grado en Antropologia Social y Cultural 50 { 50 { 50 : 50 | 50 | 50 300
Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion : 50 : 50 ;{ 50 { 50 : 50 : 50 300

Madster en Psicologia General Sanitaria 50 50 100

Grado en Periodismo 50 { 50 i 50 i 50 200

Grado en Comunicacién Audiovisual 50 { 50 i 50 : 50 200

Total Alumnos 2180

Grado en Enfermeria 45 1 45 1 45 | 45 | 45 1 45 45 | 45 360

Grado en Psicologia 45 1 45 1 45 {1 45 | 45 1 45 45 | 45 360

Grado en Nutricion Humana y Dietética 45145 145 45 145 1 45 1 45 45 360

2019/2020 Grado en Antropologia Social y Cultural 50 50 i 50 { 50 ; 50 { 50 i 50 ; 50 400
Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién : 50 : 50 { 50 : 50 : 50 : 50 ; 50 ; 50 400

Madster en Psicologia General Sanitaria 50 50 100

Grado en Periodismo 50 { 50 i 50 { 50 | 50 | 50 300

Grado en Comunicacion Audiovisual 50 {5050 50 :50:50 300

Total Alumnos 2580

Grado en Enfermeria 45 145 1 45 P 45 45 0 451 45 1 45 360

Grado en Psicologia 45 1 45 1 45 {45 | 45 1 45 45 | 45 360

Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 1 45 1 45 {45 45 ;45 45 | 45 360

2020/2021 Grado en Antropologia Social y Cultural 50 : 50 i 50 { 50 : 50 { 50 i 50 ; 50 400
Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién : 50 : 50 { 50 : 50 : 50 : 50 ; 50 ; 50 400

Madster en Psicologia General Sanitaria 50 50 100

Grado en Periodismo 50 50 {5050 :50:50;i50:50 400

Grado en Comunicacion Audiovisual 50 {5050 50 :50:50;i50;:50 400

Total Alumnos 2780

Para tener un panorama mas clarificador, mostrando Unicamente el incremento del nimero de
alumnos, resumimos los datos en la siguiente tabla (Tabla 16):

(Tabla 16)

Aiio Académico N2 Alumnos
2015/2016 540
2016/2017 970
2017/2018 1600
2018/2019 2180
2019/2020 2580
2020/2021 2780

Espacios docentes e investigadores. Su nimero y superficie vendra determinado por el nimero
de alumnos que se prevea van a utilizarlos simultdaneamente, de acuerdo con los siguientes
modulos:

C) aulas: De 40 alumnos en adelante: 1,25 metros cuadrados por alumno.

En el Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia, se sitian 16 aulas con capacidad para 50
alumnos o mas. Las titulaciones por norma general contemplan un maximo de entre 90 y 100
alumnos por curso. La norma general establecida por la UFP para proyectar el disefio de las
aulas, es que estas tengan capacidad para 50 alumnos o mas superando todas los 65 m”.
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Las aulas son suficientes para la imparticién de estas titulaciones, ya que su uso es sdlo para la
imparticidn de las horas tedricas de cada una de las titulaciones. Las horas tedricas (11 horas
por crédito) se han calculado para las ocho titulaciones y hasta pleno rendimiento de las

mismas en 2020/2021.

Las horas tedricas de imparticion por semestre de cada titulacién son las que se muestran en
las siguientes tablas destacando el porcentaje de ocupacion de cada titulacién por curso

académico.

En el curso académico 2015/2016 se requeriran 3 aulas de las instalaciones provisionales,

como se muestra en la Tabla 16.

Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1

contempla los siguientes porcentajes:

e 48,7% para el Grado en Enfermeria

e 25,6% para el Grado en Psicologia

e 25,6% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:

e 555% para al Grado en Enfermeria.

e 22,2% para el Grado en Psicologia.

e 22,2% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Para llegar a calcular cudntas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a 21:00)

o 5diasalasemana

o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulacién en cada semestre,
entre las 540 (formula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 3 aulas,
en turno de mafiana y las mismas tres en turno de tarde. En las instalaciones provisionales del

Barrio de Vegueta.

(Tabla 16)
[]
Cursos Activos Horas Tedricas o Alflas
CURSO TITULACION Ne necesarias
E L [ [
SCOR 12 {22 i 32 | 4° ALUMNOS Sem 1 20Ce Sem 2 e Sem 1 Sem 2
uso uso
Grado en Enfermeria 90 190 : 90 : 90 627 48,7 825 55,5 1,161 1,528
2015/2016 : Grado en Psicologia 90 540 330 25,6 330 22,2 0,611 0,611
Grado en Nutricion Humana y Dietética i 90 330 25,6 330 22,2 0,611 0,611
Totales | 1287 | 100% 1485 100% 2,38 2,75
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En el curso escolar 2016/2017, ya en las instalaciones definitivas se requeriran 6 aulas, como
se muestra en la Tabla 17 para la imparticiéon de las horas tedricas de las titulaciones que
estaran en funcionamiento.

Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1
contempla los siguientes porcentajes:

e 21,3% para el Grado en Enfermeria

e 22,4% para el Grado en Psicologia

e 22,4% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 11,3% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 11,3% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion.
e 11,3% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:

e 26,3% para al Grado en Enfermeria.

e 21,1% para el Grado en Psicologia.

e 21,1% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 10,5% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 10,5% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.
e 10,5% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

Para llegar a calcular cudntas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el
siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a 21:00)
o 5diasalasemana
o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulacién en cada semestre,
entre las 540 (férmula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 6 aulas,
en turno de mafana y las mismas tres en turno de tarde en el Edificio A del Campus de Santa
Maria de Guia.

(Tabla 17)
°
Cursos Activos Horas Tedricas Ne de AL!Ias
CURSO TITULACION N2 necesarias
0, 0,
ESCOLAR N R R ALUMNOS sem 1 % de sem 2 % de sem 1 sem 2
uso uso
Grado en Enfermeria 90 { 90 : 90 | 90 627 21,3 825 26,3 1,16 1,53
Grado en Psicologia 90 : 90 660 22,4 660 21,1 1,22 1,22
2016/2017 Grado en Nutricidon Hluman? y Dietética 90 : 90 970 660 22,4 660 21,1 1,22 1,22
Grado en Antropologia Social y Cultural 100 330 11,3 330 10,5 0,61 0,61
Grado en Ciencias Politicas y de la Admon. : 100 330 11,3 330 10,5 0,61 0,61
Madster en Psicologia General Sanitaria 50 330 11,3 330 10,5 0,61 0,61
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Total Horas Teéricas | 2937 | 100% 3135 | 100% 5,44 5,8
En el curso académico 2017/2018 seran necesarias 10 aulas de las instalaciones definitivas,
como se muestra en la Tabla 18.
En el curso escolar 2017/2018 seran necesarias 10 de las 16 aulas disponibles en el Edificio A
del Campus de Santa Maria de Guia, como se puede observar en la Tabla 18.
Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1
contempla los siguientes porcentajes:
e 12,6% para el Grado en Enfermeria
e 20,1% para el Grado en Psicologia
e 20,1% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
e 13,3% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.
e 13,3% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.
e 7,4% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
e 6,6% para el Grado en Periodismo
e 6,6% para el Grado en Comunicacion Audiovisual.
El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:
e 16,1% para al Grado en Enfermeria.
e 19,3% para el Grado en Psicologia.
e 19,3% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
e 12,9% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.
e 12,9% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.
e 6,5% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
e 6,5% para el Grado en Periodismo
e 6,5% para el Grado en Comunicacidn Audiovisual.
Para llegar a calcular cuantas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el
siguiente:
o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a 21:00)
o 5diasalasemana
o 18 semanas en cada semestre.
La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.
Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulacién en cada semestre,
entre las 540 (férmula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 10 aulas,
en turno de mafiana y las mismas diez en turno de tarde en el Edificio A del Campus de Santa
, , &
Maria de Guia. N
N
()
S
(Tabla 18) Q
5 X
Cursos Activos Horas Tedricas Ne de Atflas o
CURSO TITULACION Ne necesarias <
0, 0,
ESCOLAR v | g0 30 g0 AWMNOS o %de o %de (oo o
uso uso
2017/2018 : Grado en Enfermeria 90 90 { 90 | 90 1600 627 12,6 825 16,1 1,16 1,53
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Grado en Psicologia 90 90 {90 990 20,1 990 19,3 1,83 1,83
Grado en Nutricion Humana y Dietética 90 : 90 : 90 990 20,1 990 19,3 1,83 1,83
Grado en Antropologia Social y Cultural 100 | 100 660 13,3 660 12,9 1,22 1,22
Grado en Ciencias Politicas y de la Admon. | 100 | 100 660 13,3 660 12,9 1,22 1,22
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 363 7,4 330 6,5 0,67 0,61
Grado en Periodismo 100 330 6,6 330 6,5 0,61 0,61
Grado en Comunicacién Audiovisual 100 330 6,6 330 6,5 0,61 0,61

Total Horas Tedricas 4950 100% 5115 100% 9.17 9.47

En el curso escolar 2018/2019 seran necesarias 13 aulas de las instalaciones definitivas,
como se muestra en la Tabla 19.

En el curso escolar 2018/2019 seran necesarias 13 de las 16 aulas disponibles en el Edificio A
del Campus de Santa Maria de Guia, como se puede observar en la Tabla 19.

Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1
contempla los siguientes porcentajes:

e 9,1% para el Grado en Enfermeria

e 19,1% para el Grado en Psicologia

e 19,1% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 14,2% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 14,2% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.

e 5,3% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

e 9,5% para el Grado en Periodismo

e 9,5% para el Grado en Comunicacion Audiovisual.

El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:
e 12,8% para al Grado en Enfermeria.
e 15,9% para el Grado en Psicologia.
e 15,3% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
e 15,3% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.
e 15,3% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracidn.
e 5,2% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
e 10,1% para el Grado en Periodismo
e 10,1% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.

Para llegar a calcular cuantas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el
siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a 21:00)
o 5diasalasemana
o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulaciéon en cada semestre,
entre las 540 (férmula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 13 aulas,
en turno de mafana y las mismas trece en turno de tarde en el Edificio A del Campus de Santa
Maria de Guia.
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(Tabla 19)

. Horas Tedricas N2 de Aulas
Cursos Activos .
CURSO TITULACION N2 necesarias
ESCOLAR ALUMN 9 9
1o 5 30 | ge UMNOS i Sem1: %de : Sem2 | %de sem1  Seme2
uso uso

Grado en Enfermeria 90 90 {90 i 90 627 9,1 825 12,8 1,16 1,53
Grado en Psicologia 90 90 | 90 : 90 1320 19,1 1034 15,9 2,44 1,91
Grado en Nutricion Humana y Dietética 90 90 : 90 : 90 1320 19,1 990 15,3 2,44 1,83
2018/2019 Grado en A.ntro.pologl'fa .Social y Cultural 100 i 100 | 100 2180 990 14,2 990 153 1,83 1,83
Grado en Ciencias Politicas y de la Admon. i 100 | 100 ; 100 990 14,2 990 15,3 1,83 1,83
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 363 5,3 330 5,2 0,67 0,61
Grado en Periodismo 100 | 100 660 9,5 660 10,1 1,22 1,22
Grado en Comunicacién Audiovisual 100 | 100 660 9,5 660 10,1 : 1,22 1,22
Total Horas Tedricas | 6930 | 100% @ 6479 | 100% : 12,83 12,00

En el curso académico 2019/2020 seran necesarias 15 aulas de las instalaciones definitivas,

como se muestra en la Tabla 20.

En el curso escolar 2019/2020 seran necesarias 15 de las 16 aulas disponibles en el Edificio A
del Campus de Santa Maria de Guia, como se puede observar en la Tabla 20.

Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1
contempla los siguientes porcentajes:

e 7,8% para el Grado en Enfermeria

e 16,4% para el Grado en Psicologia

e 16,4% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 16,4% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 13,9% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.

e 4,5% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

e 12,3% para el Grado en Periodismo

e 12,3% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.

El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:

e 11% para al Grado en Enfermeria.

e 13,8% para el Grado en Psicologia.

e 13,2% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética.

e 14,5% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 16,7% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion.

e 4,4% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

e 13,2% para el Grado en Periodismo

e 13,2% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.
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Para llegar a calcular cuantas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el
siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a 21:00)
o 5diasalasemana
o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulacidon en cada semestre,
entre las 540 (férmula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 15 aulas,
en turno de mafiana y las mismas en turno de tarde.

(Tabla 20)
. Horas Tedricas N2 de Aulas
Cursos Activos .
CURSO TITULACION N2 necesarias
E LUMN 9 9
SCOLAR 12§ 22 : 32 ! 4° ALUMNOS Sem 1 Che Sem 2 G Sem1 :{Sem2
uso uso

Grado en Enfermeria 90 : 90 i 90 | 90 627 7,8 825 11 1,16 1,53
Grado en Psicologia 90 { 90 : 90 ; 90 1320 16,4 1034 13,8 2,44 1,91
Grado en Nutricion Humana y Dietética 90 : 90 i 90 | 90 1320 16,4 990 13,2 2,44 1,83
2019/2020 Grado en A.ntro.pologl'fa .Social y Cultural 100 { 100 | 100 ; 100 2580 1320 16,4 : 1089 14,5 2,44 2,02
Grado en Ciencias Politicas y de la Admon. 100 : 100 : 100 : 100 1118 13,9 1254 16,7 2,07 2,32
Master en Psicologia General Sanitaria 50 : 50 363 4,5 330 4,4 0,67 0,61
Grado en Periodismo 100 : 100 i 100 990 12,3 990 13,2 1,83 1,83
Grado en Comunicacién Audiovisual 100 : 100 ; 100 990 12,3 990 13,2 1,83 1,83
Total Horas Tedricas i 8048 100% ;@ 7502 100% 14,90 : 13,89

En el curso académico 2020/2021 seran necesarias 16 aulas de las instalaciones definitivas,
como se muestra en la Tabla 21.

El pleno rendimiento de todas las formaciones llegara en curso 2020/2021, con el maximo de
horas calculadas por semestre (8567 horas en el primer semestre y 7898 horas en el segundo
semestre), que haran necesarias 16 aulas en turno de mafiana y las mismas de tarde, y con
capacidad para 50 alumnos, tal y como se puede observar en la Tabla 21.

Como se puede comprobar las horas tedricas y por tanto el de uso de aulas en el Semestre 1
contempla los siguientes porcentajes:

e 7,3% para el Grado en Enfermeria

e 15,4% para el Grado en Psicologia

e 15,4% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 15,4% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 13,1% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.

e 4,2% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

e 13,8% para el Grado en Periodismo

e 15,4% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.

El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:
e 10,4% para al Grado en Enfermeria.
e 13,2% para el Grado en Psicologia.
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e 12,5 % para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 13,8% para el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 15,8% para el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.
e 4,2% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

e 15,8% para el Grado en Periodismo

e 14,3% para el Grado en Comunicacion Audiovisual.

Para llegar a calcular cudntas aulas son necesarias por semestre, el criterio establecido es el
siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a 21:00)
o 5diasalasemana
o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas que se deben impartir por de cada titulacién en cada semestre,
entre las 540 (férmula anterior) horas disponibles el resultado es que son necesarias 16 aulas,
en turno de mafana y las mismas en turno de tarde, que se encuentran en el Edificio A.

(Tabla 21)
. Horas Tedricas N2 de Aulas
Cursos Activos .
CURSO TITULACION Ne necesarias
[ 0,
ESCOLAR 10 - e | g0 ALUMNOS sem 1 % de sem 2 % de Sem1  Sem2
uso uso
Grado en Enfermeria 90 90 { 90 : 90 627 7,3 825 10,4 1,16 1,53
Grado en Psicologia 90 90 { 90 : 90 1320 i 15,4 1034 13,2 2,44 1,91
Grado en Nutricion Humana y Dietética 90 90 { 90 : 90 1320 i 15,4 990 12,5 2,44 1,83
A logi ial | | 100 ; 100 ; 100 ; 100 1320 | 15,4 1089 13,8 2,44 2,02
2020/2021 Grado en ‘ntro‘po oglé.Soaa y Cultura 2780 , , , ,
Grado en Ciencias Politicas y de la Admon. | 100 : 100 : 100 ; 100 1118 + 13,1 1254 15,8 2,07 2,32
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 363 4,2 330 4,2 0,67 0,61
Grado en Periodismo 100 ; 100 ; 100 ; 100 1188 | 13,8 1254 15,8 2,20 2,32
Grado en Comunicacién Audiovisual 100 { 100 | 100 : 100 1320 i 15,4 1122 14,3 2,44 2,08
8576 : 100% ;i 7898 100% ; 15,88 14,63

En resumen, con las tablas y datos anteriores, se refleja el porcentaje de ocupacién de las
aulas tedricas por cada titulacidon y en progresidon anual hasta llegar a pleno rendimiento. Y las
mismas tablas demuestran que las aulas disponibles en el Edificio A son suficientes para la
imparticion de las ocho titulaciones iniciales de la UFPC.

Espacios docentes e investigadores. Su nimero y superficie vendra determinado por el nimero
de alumnos que se prevea van a utilizarlos simultdneamente, de acuerdo con los siguientes
maddulos:

D) laboratorios docentes: 7 metros cuadrados por alumno

Los Laboratorios docentes, que segln la norma deben proporcionar 7 m> por alumno, se
encuentran ubicados en el Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia, y por tanto
disponibles desde el curso académico 2016/2017.
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La prevision hasta 2020/2021 del uso de Laboratorios de las ocho titulaciones propuestas
indica que seran necesarios los laboratorios que se exponen en la tabla 22. En la tabla 22 se
expone ademas el nimero de metros cuadrados, la capacidad de alumnos que pueden hacer
uso del laboratorio de forma simultanea, y el nUmero de grupos para completar el maximo de
50 alumnos que por regla general existen en el turno de la mafana y en el turno de la tarde.
Para aplicar un criterio uniforme, el nimero de grupos sera siempre de 4.

(Tabla 22)

Laboratorios Edificio A Metros D Ne d?’ grupos, para
alumnos cubrir 50 alumnos

Laboratorio de Anatomia y Fisiologia 111,27 13 4

Laboratorios i Laboratorio de Informatica 140,01 16 3

Laboratorio de Biologia y Quimica 122,96 17 3

Taller de Enfermeria 128,27 20 3

Laboratorio de Periodismo y Medios Audiovisuales 177,77 25 3

Como se puede comprobar en la Tabla 23 las horas practicas y por tanto el de uso de
Laboratorio de Anatomia y Fisiologia en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:

17,9% por el Grado en Enfermeria

35,9% por el Grado en Psicologia

38,5% por el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
7,7% por el Grado en Antropologia Social y Cultural.

69% por el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
31% por el Grado en Antropologia Social y Cultural.

(Tabla 23)
Laboratorio de Anatomia y Fisiologia
. . % de . % de
Titulaciones Asignaturas Primer Semestre H uso Asignaturas Segundo Semestre H uso
Grado en Enfermeria Anatomia 42 17,9
. i Neuropsicologia 48
Grado en Psicologia i - 35,9
Psicofisiologia 36
icié Fisiologia Celular | 48
Grado en Nutricion Humanayy e 38,5 Fisiologfa Celular Il 40 69
Dietética Anatomia 42
Grado en Antropologia Social y o . , .
Cultural Paleontdlogia y Primatologia 18 7,7 Antropologia Forense 18 31
Total Horas por 4 Grupos 234 | 100% Total Horas por 4 Grupos 58 100%

Como se puede comprobar en la Tabla 24 las horas practicas y por tanto el de uso del
Laboratorio de Biologia y Quimica en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:

24,3% por el Grado en Psicologia
19,9% por el Grado en Enfermeria
55,8% por el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
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e 13,3% por el Grado en Psicologia.
e 82,9% por el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
e 3,8% por el Grado en Antropologia Social y Cultural.

(Tabla 24)
Laboratorio de Biologia y Quimica
Titulaciones Asignaturas Primer Semestre H f:: Asignaturas Segundo Semestre H 93::
. | Neuropsicologia 24 Percepcion y Atencidn 4
Grado en Psicologia 24,3
Psicobiologia y Genética Humana 42 Psicologia Fisiologica 24 13,3
Grado en Enfermeria Biologia 54 19,9
Biologia 54 Bioquimica Il 54
Grado en Nutricién Humana y Bioquimica | 48 58 Tecnologia de los Alimentos 48 829
Dietética Bromatologia 42 ! Toxicologia Alimentaria 32 !
Tecnologia Culinaria 8 Andlisis de los Alimentos 40
Grado en Antropologia Social y Introduccidn a la Antropologia 3 38
Cultural Bioldgica !
Total Horas por 4 Grupos 272 100% Total Horas por 4 Grupos 210 100%

Como se puede comprobar en la Tabla 25 las horas prdcticas y por tanto el de uso del
Laboratorio de Informatica en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

e 20% por el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e 25,5% por el Grado en Psicologia.

e 14,5% por el Grado en Antropologia Social y Cultural.

e 40% por el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracién.

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:
e 19,8% por el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
e 45% por el Grado en Psicologia.
e 35,5% por el Grado en Ciencias Politicas y de la Administracion.

(Tabla 25)
Laboratorio de Informatica
. . % de . % de
. . Asignaturas Primer Semestre H Asignaturas Segundo Semestre H
Titulaciones uso uso
Grado en Nutricion Humana y Métodos y Técnicas de Investigacion 20 20 Métodos Estadisticos 40 198
Dietética Salud Publica 24 Toxicologia Alimentaria 16 !
Andlisis Multivari
Métodos y Técnicas de Investigacion 40 natists -u tlva’rlante en 20
Psicologia
s . . Disefio de | tigacio
Analisis de Datos en Psicologia 16 iseno de 'nves |/gauon en 20
Psicologia
Grado en Psicologia 25.5 Percepcion y Atencion 40 45
Psicologia del Aprendizaje 24
Psicologia Fisiologica 16
Condicionamiento, Motivacion y 3
Emocion
, Métod Técni d
Sociologia General 32 14.5 eAO OS v ecnicas . e. 40
Grad Ant logia Social Investigacion Antropoldgica
rado en Antropologia socialy Estadistica Aplicada a las Ciencias 35,2
Cultural . 48
Sociales
Etnografia 12
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Técnicas Cualitati Cuantitati
i Grado en Ciencias Politicas y de la ecnicas Lualta |va§ v .u’an tativas 48
L . en la Investigacion 40
i Administracion - T e
Métodos y Técnicas de Investigacion 40
Total Horas por 4 Grupos 220 : 100% Total Horas por 4 Grupos 284 100%

Como se puede comprobar en la Tabla 26 las horas practicas y por tanto el de uso del Taller
de Técnicas de Enfermeria en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

e 100% por el Grado en Enfermeria.

El de uso de este Taller en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:
e 100% por el Grado en Enfermeria.

(Tabla 26)
Taller de Técnicas de Enfermeria
0, 0
A q Asignaturas Primer Semestre H L Segundo Semestre H % de
Titulaciones uso uso
Grado en Enfermer(a Fundamentos y proc&ledlmlentos en 100 100 Fundamentos y proc::-zdlmlentos 100 100
enfermeria | en enfermeria Il
Total Horas 100 | 100% Total Horas 100 100%

Para llegar a calcular cudntas horas de Laboratorio hay disponibles por semestre, el criterio
establecido es el siguiente:

o 6 horas en turno de mafana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a
21:00)

o 5diasalasemana

o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por Laboratorio y turno.

Como se puede comprobar en la Tabla 27 las horas practicas y por tanto el de uso del
Laboratorio Periodismo y Medios Audiovisuales se han establecido de modo estimativo,
puesto que el diseio del titulo atin no ha concluido.

Porcentaje de dedicacidn por titulo para el Primer Semestre
e 47% por el Grado en Periodismo.
e 53% por el Grado en Comunicacidn Audiovisual.

Porcentaje de dedicacidn por titulo para el Segundo Semestre
e 47,2% por el Grado en Periodismo.
e 53,8% por el Grado en Comunicacion Audiovisual.

Para llegar a calcular cudntas horas de Laboratorio hay disponibles por semestre, el criterio
establecido es el siguiente:

o 6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00)/6 horas en turno de tarde (de 15:00 a
21:00)

o 5diasalasemana

o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por Laboratorio y turno.
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(Tabla 27)

Laboratorio de Periodismo y Comunicacion Audiovisual

Titulaciones Asignaturas Primer Semestre H ‘T.J:oe Segundo Semestre H T:sdoe
Grado en Periodismo Asignaturas Estimadas 120 a7 Asignaturas Estimadas 125 47,2
Grado en Comunicacion Audiovisual Asignaturas Estimadas 135 53 Asignaturas Estimadas 140 52,8

Total Horas 255 | 100% Total Horas 265 100%

E) laboratorios de investigacion: 15 metros cuadrados por profesor o Investigador.

Los Laboratorios de investigacién se encuentran situados en la planta segunda del Edificio A.
En la siguiente tabla (Tabla 28) se muestran los 9 Laboratorios de Investigacién, sus metros
cuadrados y por tanto a cudntos investigadores puede albergar simultdneamente.

En esta tabla, se comprueba que los Laboratorios de Investigacion pueden albergar a 19
investigadores de forma simultdnea, teniendo en cuenta un solo turno, por ejemplo en la
mafiana. Los laboratorios se optimizaran en su uso de forma que sean ocupados por 20
investigadores mds en turno de tarde.

El nUmero de investigadores se eleva por tanto a 40, y realizando una media aritmética cada
Titulacién, podra tener entre 4 y 5 investigadores.

(Tabla 28)
Laboratorios Investigacion Metros inve:::g:ZMes

Laboratorio Investigacion 1 31,20 2,08

Laboratorio Investigacion 2 31,58 2,11

Laboratorio Investigacién 3 31,05 2,07

Laboratorio Investigacién Laboratorio Investigacion 4 30,52 2,03
Laboratorio Investigacién 5 31,31 2,09

Laboratorio Investigacion 6 31,84 2,12

Laboratorio Investigacion 7 30,79 2,05

Laboratorio Investigacion 8 30,67 2,04

Laboratorio Investigacion 9 52,44 3,50

301,4 20,09

F) seminarios: 2,5 metros cuadrados por alumno.

Los espacios destinados a Seminarios se encuentran también situados en el Edificio A. Existen
dos grandes espacios de uso polivalente, en la actualidad indicado en el plano “Aula de apoyo”
que seran utilizados siempre que la asignatura lo requiera, teniendo en cuenta que el concepto
seminario como Actividad Formativa y el concepto seminario como Espacio Fisico lo
determinard el docente.

: Seminarios denominado en Laboratorios Investigacion Metros : N2 de alumnos
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plano “aulas de apoyo Aula de apoyo 1 50,50 20
Aula de apoyo 2 54,44 21

Biblioteca. El edificio o los correspondientes servicios de biblioteca Universitaria deberan
permitir, en su conjunto, la utilizacién simultanea de, al menos, un 10 por 100 del niumero
total de alumnos previstos

La Biblioteca se encuentra situada en la Planta Primera del Edificio A del Campus de Santa
Maria de Guia. La Biblioteca, entre todos los espacios utiles y especificados en la norma,
cuenta con un total de 760 m La norma establece que la Biblioteca debe tener una superficie
util total con capacidad de albergar al 10% del alumnado de forma simultanea.

La tabla 29 especifica los espacios con los que cuenta la Biblioteca y los m? de cada una de las
estancias especificadas:

(Tabla 29)
Espacios destinados a Biblioteca Metros °
Direccion de Biblioteca 50,82
Biblioteca Archivo y préstamo 53,58
7 salas de trabajo en grupo 176
Salas de Estudio 480
Total m’ 760

En la tabla 30 se establece un resumen del nimero de alumnos por afo académico,
obteniendo el 10% de alumnos que podrian ocupar simultdneamente el espacio de 760 m” que
tiene la Biblioteca, y de cuantos metros cuadrados disfruta ese 10% de alumnado. En
definitiva, que a pleno rendimiento de las titulaciones propuestas por la UFPC, en 2020/2021,
el nimero maximo de alumnos seria 2780, que por tanto el 10% que simultdaneamente
ocuparia la Biblioteca seria de 278 y que, esos 278 alumnos tendrian un espacio de 2,7 m” por
alumno. Los metros cuadrados por alumno (10% del total) estarian dentro del rango que
generalmente se establece para el uso de las Bibliotecas (2, 5 m?/alumno).

(Tabla 30)

Ao Académico N2 Alumnos 10 % Biblioteca: 760 m2 m2
2015/2016 540 54 14
2016/2017 970 97 7,8
2017/2018 1600 160 4,75
2018/2019 2180 218 2,7
2019/2020 2580 258 2,9
2020/2021 2780 278 2,7

Por afio y por titulaciéon se determinara el numero de Revistas Especializadas y la suscripcion a
Revistas de Investigacion en soporte on-line, teniendo en cuenta el cumplimiento de los
objetivos establecidos para los alumnos.

Se habilitard un procedimiento regular de adquisicién de material documental organizado por

cada departamento al final de cada curso académico. El departamento determinara las
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necesidades para el siguiente curso escolar, haciendo una prevision. Cada departamento
debera elevar al decano de la facultad, con tiempo suficiente de antelacién, las previsiones de
necesidades para el curso académico siguiente. El decano de la facultad determinar3,
atendiendo al presupuesto establecido, la idoneidad de la propuesta. Se habilitard un
procedimiento extraordinario, que puede acontecerse en cualquier momento del curso

académico, donde el departamento eleve al decano de la facultad la necesidad de adquisicion
de material extraordinario. El decano de la facultad, también en este caso, determinar3,
atendiendo al presupuesto establecido, la idoneidad de la peticidn.

Dentro del sistema de calidad se habilitaran procedimientos de consulta a la comunidad
educativa que contemplen la adecuacidon de los recursos materiales a las necesidades
formativas de cada Grado. En este sentido uno de los puntos a valorar sera el de la suficiencia
del material bibliografico disponible en los fondos de la biblioteca de forma que se garantice la
actualizacién y renovacion de estos fondos.

Servicios comunes. Las universidades garantizaran igualmente la prestacion de, al menos, los siguientes
servicios comunes:

F) comedor y cafeteria. Los servicios de comedor y cafeteria deberan garantizar la oferta para el
uso por un 10 por 100 del nimero de estudiantes, profesores y otro personal de la
universidad.

El Edifico A del Campus de Santa Maria de Guia cuenta con un espacio destinado a Comedor
Cafeteria con las siguientes caracteristicas, y un total de 515 m” (Tabla 31):

(Tabla 31)
Area Restaurante Cafeteria 285
Comedor Cafeteria : Cocinay Barra 120
Terraza Cafeteria 110
Total metros disponibles 515

Tal y como indica la norma, el espacio destinado a Cafeteria debe albergar a un 10% del
alumnado, profesorado y otro personal. El cdlculo para los alumnos estd detallado en la
siguiente tabla (Tabla 32):

(Tabla 32)

Ao Académico N2 Alumnos | % Cafeteria 515 m2 m2
2015/2016 540 54 7,5
2016/2017 970 97 5,3
2017/2018 1600 160 3,2
2018/2019 2180 218 2,3
2019/2020 2580 258 1,9
2020/2021 2780 278 1,8

G) servicio de informacion.

El servicio de Informacién forma parte de un conjunto de espacios que se encuentran en la
entrada natural del Edifico A, que la UFPC contempla como atencion al alumnado. Cuenta,
ademas de Servicio de Informacion, con Atencién al Alumnado, Secretaria, Reprografia, etc de
148m°
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H) servicio informatico.

El servicio informdtico serd proporcionado al alumnado a través del Laboratorio de
Informatica. Las horas del semestre 1 y las horas del semestre 2, que no estén ocupadas por
las necesidades de las asignaturas de las ocho titulaciones, serdn de uso del alumnado en
general.

En el primer semestre estarian disponibles 320 horas, mientras que en el segundo semestre
estrian disponibles 256 horas. Los calculos indican que las horas disponibles a la semana en el
primer semestre serian de 18 horas, y las horas disponibles a la semana en el segundo, serian
de 14.

El servicio informatico se encuentra externalizado a través de la empresa VM Consulting. A
través de esta empresa se asegura que las instalaciones definitivas en el Campus de Santa
Maria de Guia proporcionaran, tanto a alumnos como a personal de la UFPC, de los servicios
esenciales a nivel informatico.

Para el mejor desarrollo técnico, todas las instalaciones propuestas cuentan con acceso wifi a
internet que facilitara el trabajo tanto a alumnos como a personal docente y no docente de la
Universidad. A nivel docente contaremos con una plataforma MOODLE para el trafico de
informacidn entre alumno y profesor que ya existe de forma gratuita. El espacio central de los
servicios informaticos se encuentra en el sétano del Edificio A del Campus de Santa Maria de
Guia.

1) saldn de actos.

Del mismo modo que para las instalaciones provisionales durante el curso académico
2015/2016, se contrataran los servicios externos del Anfiteatro-Terrero de Santa Maria de
Guia, para las instalaciones definitivas este servicio sera externalizado al mismo Teatro.

Al igual que con las instalaciones deportivas que tendran su ubicacion en el complejo
deportivo del Municipio de Guia, el Salén de Actos que se utilizard cuando sea necesario por el
alumnado de la UFPC, también sera el que estd ubicado en este municipio. Se trata del
Anfiteatro-Terrero que se encuentra ubicado en las instalaciones deportivas y que sera
utilizado para actos académicos como aperturas y finalizaciones de curso, Exposiciones, etc.
Este Anfiteatro-Terrero cuenta con todas las condiciones logisticas y técnicas, techado, con
escenario y gradas y con capacidad para albergar a 800 personas. Se anexa el convenio marco
de colaboracién entre la UFP-C y el Ayuntamiento de Santa Maria de Guia para la utilizacién
del Anfiteatro del Complejo Deportivo del Municipio.

J) servicio médico-asistencial.

El Edifico A del Campus de Santa Maria de Guia cuenta con un servicio médico asistencial. Este
servicio se abrird en el momento de una necesidad concreta que la enfermera pueda atender
puesto que Master del Conocimiento se compromete a contratar un seguro de accidente para
todo el grupo de alumnos y ademds un seguro de responsabilidad civil para los estudiantes del
Grado en Enfermeria en periodo de practicas clinicas.
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Equipamiento. Se debera prever la inversion en equipamiento que sea necesaria para el correcto
desenvolvimiento de las actividades de la Universidad y sus centros.

El equipamiento que a continuacion se expone sera de uso tanto en las Instalaciones
provisionales como en las Definitivas.

Dotacion y Materiales de las Aulas Teéricas
Cada una de las Aulas tendra la siguiente Dotacion, tanto en las instalaciones provisionales,

como en las definitivas.

e Ordenador de uso docente

e Canon

e Sillay mesa de uso docente

e Sillas y mesas para 40 alumnos con conexiones para ordenador

e Pizarra

e Conexidon Wifi

Dotacion y Materiales de los Laboratorios en las Instalaciones Provisionales y Definitivas

Material Laboratorio de Biologia y Quimica

Material y equipos uso frecuente

Ordenador y proyector para uso docente.

Mesas de laboratorio y fregadero
Vitrinas y armarios

1 Camara de Flujo de aire/ o de seguridad bioldgica
1 Frigorifico (-42C)

1 Congelador (ideal tener alguno de -802C para conservacién de microorganismos)
1 Autoclave

1 Horno Pasteur

1 Mechero de Bunsen

7 Microscopio Optico

1 Estufa de incubacién

1 Centrifuga

1 Desionizador de agua

1 Baios termostaticos

1 Agitador

3 Balanza electrdnica

3 Balanza de precisiéon

3 Medidor de pH (phi-metro)

3 Contador de colonias

3 Jarra de anaerobios (o de Gaspak)
1 Nefeldmetro

1 Desecador

1 Ducha de seguridad

1 Estacion/Fuente de calor

1 Equipo Destilacién
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Material fungible

e Medios de Cultivo de laboratorio
e Reactivos

e (Cepas de microorganismos

e Portaobjetos

e Cubreobjetos

e Placas de Petri

e Asas de siembra

e Hilos de inoculacion

e Asas acodadas

e Tubos de ensayo

e Tubos eppendorf

e Hisopos

e Pipetas (diferentes tipos) y pipeteador
e Micropipetas y puntas

e Vasos de precipitado

e Probetas

e Matraces de diferentes tipos

e Cucharasy espatulas

e Gradillas

e Varitas de vidrio

e Papel de filtro y membranas filtrantes
e Tripodey rejilla

e Bandejas o cubetas de tincidon

e Bolsas de anaérobios (o de Gaspak)
e Mechero de alcohol

e Pinzas

e Embudos

e Frasco lavador

e Bobina de celulosa

e Espatula de dos cucharas

e Frascos de vidrio dmbar

e Vasos de precipitado

e Pipetas pasteur

Material Laboratorio Anatomia y Fisiologia:

e Ordenador y proyector para uso docente.

e 15 ordenadores PC para software de anatomia, de fisiologia y de histologia virtuales
e 8 microscopios

e 7 Maquetas del cerebro humano para uso pedagdgico
e 15 Material de registro psicofisioldgico

e 3 craneo plano

e 3 torso muscular

e 3torso de érganos

e 3craneos

e 3 brazo muscular

e 3 pierna muscular

csv: 174876239513518704622236





e 3 brazo con riego sanguineo
e 2 esqueletos de cuerpo entero

Material Fungible

e Alcohol

e Electrodos para el registro de actividad fisioldgica.
e Estropajo

e Algoddn

e Gel conector

e Fichas de registro

e Portaobjetos

e Cubreobjetos
e Placas de Petri
e Guantes

e Esparadrapo
e (Gasas

Laboratorio de Informatica:

e 15 Ordenadores

e Software educativos
e Hardware

e SPSS

Instalaciones deportivas. El campus estara dotado de instalaciones deportivas y de los servicios
complementarios precisos para la practica de, al menos, cinco deportes de los de mayor demanda.
Dichas instalaciones deberan permitir la practica del deporte de los estudiantes, profesores y personal
de administracion y servicios, de acuerdo con los moédulos aprobados por el consejo superior de
deportes.

Podra garantizarse igualmente la practica deportiva con la prueba documental del acceso por parte de
los alumnos, profesores y otro personal a instalaciones deportivas, de titularidad publica o privada, del
entorno urbano en que tenga su sede la universidad, por medio del oportuno convenio de uso. En todo
caso, se respetaran las condiciones anteriormente fijadas y, en ambos casos, se debera garantizar la
disponibilidad de, al menos, cuarenta horas semanales de los diferentes servicios deportivos

El uso de las instalaciones Deportivas sera tanto para las instalaciones provisionales como
para las instalaciones definitivas

La estrategia que ha seguido el Municipio de Sta. Maria de Guia para su planificacion
urbanistica, ha facilitado que en la actualidad este municipio cuente con un espacio urbano
adecuado para el establecimiento de la futura Universidad Fernando Pessoa Canarias. Esta
estrategia urbanistica se ha ido fraguando durante mucho tiempo en colaboracién con otras
instituciones regionales y autondmicas para poder aceptar la propuesta que esta Universidad
ha realizado al municipio.
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A mediados de los afios 90, el Ayuntamiento adquirié una finca de 65.000 m” anexa al casco
urbano, para posibilitar el incremento del area deportiva y reservar terrenos para actividades,
dotaciones y equipamientos que en el futuro se pudieran implementar en colaboracién con
iniciativas privadas. Efectivamente, tras la clasificacién de este suelo en el Plan General de
Ordenacién, como Sistema General Dotacional en Suelo Urbano, el area deportiva se
incrementd. Estas instalaciones deportivas se convierten de este modo en uno de los ambitos,
en cuanto al uso deportivo se refiere, mdas centralizados e integrados, de la Isla. El
Ayuntamiento del Municipio de guia proporcioné a la entidad promotora de la UFPC un
certificado de disponibilidad de instalaciones deportivas firmado por el Alcalde de Sta. Maria
de Guia.

Vista del sistema general desde el casco de Santa Maria de Guia

Dentro del Sistema General Deportivo quedaron 30.000 m? aproximadamente de suelo urbano
por ocupar. De forma mas o menos intuitivas y dejando al margen las presiones especulativas,
se planted reservar este espacio para el desarrollo de actividades fisicas y del pensamiento
humano. En ese momento no se podia pensar que este espacio se pudiera dedicar al mejor uso
posible, el de una Sede Universitaria. Por tanto, esta espera ha sido el fruto, no de una
casualidad ni del oportunismo, sino de la movilizacién de voluntades, la convergencia de
intereses y la disponibilidad de recursos econémicos y de suelo para su desarrollo.

El Plan General de Ordenacidon sometido a un Plan Especial que se encuentra en redaccion
contempla el Sistema General Dotacional del Casco de Santa Maria de Guia. Ya existe una
buena parte de la actividad deportiva y docente realizandose en la actualidad. El Sistema
General deportivo (SUC 17) y el futuro Centro Dotacional Integrado (una vez se integren las
instalaciones deportivas ya existentes con las futuras instalaciones de la UFP-C) se encuentran
unidos al casco historico.

En este escenario, el Casco de la Ciudad de Guia se sitla en una posicidn estratégica respecto a
la GC-2, ya que se encuentra a medio camino de esta gran autoviay a 20 Km. de las Palmas de
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Gran Canaria. Ademas la autovia tendra tres accesos posibles a la ciudad: el Albercén de la
Virgen, Nudo de la Atalaya y Nudo Guia -Gdldar a través del eje del Lomo Guillen.

La colaboracién entre la Administracién Municipal y la Universidad Fernando Pessoa Canarias
se concentra en un area concreta de intervencion. La implantacidon del Campus Universitario,
en esta drea, convivird con el resto de equipamiento deportivo publico, con lo cual se
producird un efecto de flujo de uso publico-privado muy interesante para las sinergias entre
ambas actividades (Campus Universitario-privado / Area de Equipacién Deportiva-publica), ya
que unas actividades se nutrirdn de las otras, ofreciendo un elevado grado de
complementariedad.

El Plan General de Ordenacidn prevé un Plan Especial para la Ordenacion del Sistema General.

Sistema General Deportivo en Santa Maria de Guia

Ambito de Planeamiento: S.U.C. 1.7
Denomlinacion: SGDp Sistema General Deportivo

Superficle: 6,30 Has Clasificaclén del suelo: Urbano
Categoria: Consolldado

Determinaclones para el desarrollo o ejecucion del sistema

«Figurs de desecrcio: Mes Especiel
« Forres de sdaclsizion: Exproziecian (pers el sawc sriveds).
s Azrzxmadaresis 42 000 m2 scn 2e propeses publce.
< Mlazc ce mmcocion: 2003 - 202E
‘Uss parte s de DepIrivas se pocLetiran mecutadas.
‘Bl Mae Espace prograracs ol resis de les sctuscicoes
- Slaleme e creveciin: £2iicecidn singular.
-LUacs 2o
-Usos {reaizecc e ool dn e
Ipece o e salad sublce) spercemianion y servicica
- Edicatilides: 3,25 m2'ml.
Datrizuzies ind de e
 Pazeide pzlidezortivo: 2500 =2
* Vestuanos y ed fizesiznes sazilaces de atalazionss Zeccriives escubectes 1 000 =2 |\ bejs
gradansal.
‘Piacnes coblertes: 2920 m2.
‘Tarsars Se luche: 1200 m2.

Plan General de Ordenacion de Santa Maria de Guia - Texto Refundido

Ayto. de Santa Marizs de Guia Anexo a la Normativa. Sistemas Genorales.«£.1
Oficina Técnlca
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Sistema General Deportivo en Santa Maria de Guia

+ Alborgue juvenil: 1.000 mZ

+ Casa Club « Restaurants: T80 m2.

+ Area do servicios {almacenes y mantenimisnic): 280 m2.

« Cantro co alto rendimiento y gimnasios: 1.800 m2.

- Residencia de deportistas: 3.500 mZ

+ Cantro ce rehabilitacion y medicina ceoportiva: 680 m2,
« Coaticlenta ce Ocupaacion: 204%.
« Altura maxima: 3 planta / 12 m. {18 m. on Instalaciones doportivas cublertas).
= N* pravisto do plazas do aparcamianto: 200.

Dotermicagiones go caractar ambiantal
. Bl P.E. establecera madicas canorotas de tratamiento ce borde en los do contacto
con 2l barranco ce Guia (al Norte) y con ia Montana de Guia {al Sur).

Plan General de Ordenacion de Santa Maria de Guia - Texto Refundido

Ayto. de Santa Marla de Guia Anexo a la Normativa. Sistemas Ganarales.&.2
Oficina Técnica

En la ficha anterior se relacionan los principales pardmetros de la ordenacidn estructural que
se tendra que modificar a través de una revisién del Plan General para la adecuacién de éste al
uso Universitario. Los equipamientos deportivos ya estan edificados y en uso contandose con
un Pabellén Polideportivo, Canchas de Padel y Tenis, conjunto de 3 piscinas, campo de lucha
cubierto, campo de futbol 7 y campo de futbol 11.
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Vista de los equipamientos deportivos construidos en el Sistema General

El 27 de julio de 2011, en La casa de la Cultura de la Ciudad de Santa Maria de Guia, se firma
un Convenio de colaboracidn entre la empresa Master del Conocimiento SL y el Excmo.
Ayuntamiento de Santa Maria de Guia, consolidando la intencién de establecer un nexo
Publico - Privado para el impulso de la iniciativa de implantar La Universidad en el Municipio y
Comarca del Norte de la Isla de Gran Canaria.

Las edificaciones deportivas existentes quedaradn integradas en la nueva ordenacién y seran

compartidas con la poblacion universitaria conforme lo establecido en el convenio.
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Fichas Instalaciones Deportivas contiene unas fichas descriptivas de las instalaciones
deportivas existentes. Las actividades deportivas a las que podran acceder los alumnos de la
UFP-C serdn las siguientes:

e Padel.

e Tenis.

e Natacion.
e Futbol 7.
e Futbol.

e Voleibol/Balonvolea.

Exigencias especiales. Para las ensefianzas en ciencias de la salud debera garantizarse:

A) en el caso de universidades publicas, el oportuno concierto con la institucion sanitaria que proceda,
de conformidad con lo previsto en el Real Decreto 1558/1986, de 28 de junio, y disposiciones dictadas
en su desarrollo.

B) en el caso de universidades privadas, la disponibilidad de la institucion o instituciones sanitarias que
proceda, o el correspondiente convenio con una o varias instituciones sanitarias, siempre que se
cumplan los objetivos y requisitos que se exigen en la normativa citada en el apartado anterior.

C) para las ensefianzas de odontologia, la disponibilidad, en el propio centro, de los medios clinicos
necesarios.

En este punto se desarrollara la Exigencia especial establecida para el Grado en Nutricidn
Humana y Dietética relativo a las practicas externas

PRACTICAS EXTERNAS GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA.-
Introduccion.-

Las Practicas Externas obligatorias y tuteladas se desarrollaran en el segundo semestre del
cuarto afio del titulo. Se trata de una asignatura que cierra el proceso de aprendizaje del
alumno, y se realiza cuando tienen un conocimiento mas completo y maduro del orden politico
y por tanto son mas capaces de aplicarlos a la realidad e integrarlos con aquellas otras
destrezas que les seran necesarias para ejercer profesionalmente. Esta asignatura pretende
ampliar y consolidar los conocimientos adquiridos y favorecer el manejo de herramientas que
les seran propias.

Las Practicas Externas cuentan con 24 créditos, es decir 624 horas. Del total de horas
establecidas, 578 serdn de actividad presencial en centros o instituciones.

Requisitos previos recomendables.-

Los alumnos que cursen esta asignatura deberan estar matriculados en el ultimo curso, y haber
superado el 80% de los 180 créditos que componen los tres primeros cursos del Grado.

Objetivos.-
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- Conocer los distintos campos de aplicacién de la Psicologia y los distintos perfiles
profesionales del psicélogo.

- Aproximar a los estudiantes a la realidad profesional.

- Integrary consolidar las competencias del titulo en los distintos dmbitos profesionales.

- Adquirir los conocimientos necesarios para incidir y promover la salud y la calidad de
vida en los individuos, grupos, comunidades y organizaciones en los distintos
contextos: educativo, clinico, trabajo y organizaciones y comunitario.

Competencias.-

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

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

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

- Participar en el disefio, organizacién y gestién de los distintos servicios de
alimentacion.

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

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

- Participar en el disefio de estudios de dieta total.

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

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

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

Contenidos.-

Las Practicas Externas se realizardn en centros o instituciones publicos o privados con quienes
la UFPC, tenga suscrito un convenio de prdcticas o cooperacion, y donde se desarrollen las
areas de trabajo siguientes:

- Restauracién colectiva.

- Nutricién comunitaria y salud publica.

- Nutricién clinica.

- Comercializaciéon, comunicaciéon y Marquetin.

Una vez que el alumno se haya matriculado en esta asignatura, se iniciard el proceso de
solicitud de plaza, para lo cual estara a disposicidn del solicitante un listado de entidades
colaboradoras, con el nimero de plazas disponibles.

El alumno deberd elegir dos centros de caracterististicas distintas para realizar dos rotarios
practicos denominados Periodo 1 y Periodo 2 (ver el apartado de Planificacion). Si fuera
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necesario, se establecerdn criterios para la adjudicacion de la plaza basados en el mérito
académico del alumno (nota media del expediente).

Los alumnos matriculados en esta asignatura seran conocedores de que las Practicas Externas,
se desarrollaran de forma general, en régimen de dedicacién a tiempo completo, con una
obligatoriedad del 80% y que las ausencias deben ser justificadas.

Los alumnos matriculados en esta asignatura estaran cubiertos por un seguro compuesto por
un seguro de Accidentes Colectivos y un seguro de Responsabilidad Civil, que sera gestionado
por la propia UFPC.

Los alumnos matriculados en esta asignatura deberdn realizar las practicas con la diligencia y
aprovechamiento de actividades recomendadas en el programa, y guardar absoluto rigor al
secreto profesional.

Tutores y Sistema de Evaluacidn.-

Cada alumno matriculado en esta asignatura tendrd asignados dos tutores, que le serdn
notificados antes del inicio de las mismas.

El tutor profesional: las Practicas Externas estardn supervisadas por un apersonada designada
por la entidad colaboradora vinculada a la misma, con experiencia profesional y conocimientos
necesarios para desempefiar las labores de tutor profesional. Contara con un perfil docente de
graduados/diplomados en Nutricién Humana y Dietética El tutor profesional supervisara las
actividades del estudiante y controlara su desarrollo, prestando ayuda y asistencia al alumno
en todas aquellas cuestiones de caracter profesional, en el ambito de la Restauracion colectiva,
la Nutricion comunitaria y salud publica, la Nutricién clinica y la Comercializacion,
comunicacion y marquetin. Entre las funciones del Tutor profesional se encuentran:

- Participar en las reuniones de orientacidn con el tutor académico del alumno, con la
periodicidad que se acuerde.

- Facilitar el proceso de integracion del alumno.

- Orientar al alumno, teniendo por base los objetivos del periodo establecidos.

- Orientar al alumno en las metodologias de trabajo y en los registros a realizar.

- Ser la persona de “enlace” entre los alumnos y el equipo multidisciplinar del servicio o
institucion/empresa.

- Promover la articulacién del servicio/institucion/empresa con la UFPC, a través del
tutor académico, en lo que concierne a todos los aspectos relacionados con las
practicas.

- Acompaiiar y ayudar al alumno en la elaboracion del diario de practicas.

- Informar con periodicidad a definir conjuntamente, de la evolucién del aprendizaje del
alumno con el tutor académico.

- Informar al tutor académico de las faltas del alumno a las précticas.

- Supervisar la asiduidad del alumno, firmando el respectivo listado de asistencia.

- Supervisar la presentacion y el comportamiento general del alumno.

- Proceder a la evaluacion continua y final de las practicas, que se traducen en una
mencién cuantitativa.
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- Participar en la reunion final de evaluacion de las practicas con el alumno.

El tutor académico: el alumno contara también con un tutor académico, que serd un profesor
de la Facultad de Ciencias de la Salud, con docencia en el Grado en Nutricién Humana y
Dietética. El tutor académico velard por el normal desarrollo del programa formativo,
garantizando la compatibilidad del horario de realizacién de las practicas con las obligaciones
académicas, formativas del alumno. El tutor académico realizara un seguimiento efectivo de
las prdcticas coordindndose para ello con el tutor profesional de la entidad colaboradora y
llevard a cabo el proceso de evaluacién de las practicas. El tutor académico sera el responsable
de remitir al tutor profesional la guia docente de la asignatura asi como del sistema de
evaluacion del alumno, al inicio del periodo practico, y recabar la informacidn durante y al final
del mismo. El tutor académico es responsable de elaborar y custodiar el expediente de las
practicas del alumno, que contemplara entre otros datos los del estudiante, lugar, duracién y
periodo de realizacidn de las practicas, los datos identificativos de los tutores profesionales y el
seguimiento para su evaluacién. El tutor académico podra supervisar a un maximo de 10
alumnos por periodo practico. La UFPC prevé que cinco profesores docentes del Grado en
Ciencias Politicas y de la Administracidn supervisen a los 50 alumnos del Periodo 1, y a los 50
alumnos del Periodo 2 (ver el apartado de Planificacion).

Al término de las practicas, y solo si el estudiante ha asistido como minimo al 80% de las
practicas, el tutor profesional llevard a cabo el sistema de evaluacidon del alumno, que a
principio del periodo le haya remitido el tutor académico. La evaluacidon sera establecida baja
escala numérica de 0 a 10, evaluandose la capacidad técnica, las habilidades del alumno. Esta
evaluacion sera remitida al tutor académico al finalizar el periodo.

Al finalizar el periodo el alumno deberd elaborar un informe de practicas donde relate y
analice las actividades desempefiadas, debiéndolo también remitir a su tutor académico.

La evaluacion de la asignatura corresponderd, en Ultima instancia al tutor académico, que
valorard la evaluacion realizada por el tutor profesional y el informe de practicas elaborado por
el alumno. La ponderacidn asignada a la evaluacidn del tutor profesional sera del 85%, y la
asignada al informe de practicas del alumno al 15%. En su caso el tutor académico podrd
mantener una entrevista con el alumno.

Planificacion.-

Las “Practicas Externas” aunque se desarrollan en el segundo semestre del cuarto curso, desde
el mes de febrero hasta el mes de junio.

La asignatura de “Practicas Externas”, contemplan actividades formativas de seminario (6
horas), trabajo auténomo del alumno (25 horas), y reuniones con el tutor académico (15
horas), de esta manera las horas practicas que desarrolla el alumno en el centro o institucion
conveniado, seran de 578. El alumno deberd acudir en torno a catorce semanas a practicas, de
lunes a viernes (8 horas diarias en turno habitualmente de mafiana), pudiéndose alterar este
calendario estandarizado cuando el centro y/o el alumno tengan necesidades especiales o
condiciones de disponibilidad particulares.
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La planificacién del periodo practico, contara con dos momentos de siete semanas cada uno,
para que el alumno tenga oportunidad de acudir a dos instituciones de distinto indole:

- Periodo 1 en el que las siete semanas de duracién se estableceran en los meses de
marzo y abril. Capacidad del periodo para 90 alumnos en turno de mafiana o de tarde.

- Periodo 2 en el que las ocho semanas de duracién ese establecerdn en los meses de
mayo y junio. Capacidad del periodo para 90 alumnos en turno de mafana o de tarde.

La planificacion durante el semestre que contiene la asignatura de “Practicas Externas” se
establece, por tanto de la siguiente manera y tal y como se muestra en el siguiente
cronograma de actividades:

CRONOGRAMA 22 SEMESTRE DEL 42 CURSO

PERIODO PRACITCO

Periodo 1
Periodo 2

Las instituciones con las que la UFPC, ya tiene convenios son las siguientes:

Grupo Kalise Menorquina: Esta es una empresa dedicada a la elaboracién de helados, postres,
yogures etc. que cuenta con mas de 100 profesionales. Constituida por empresarios de ambos
archipiélagos, el Canario y el Balear, la marca Menorquina distribuye productos en el ambito
Peninsular y Balear, y la marca Kalise en el ambito Canario. Entre otros elementos lo mas
destacado de esta empresa es su amplio conocimiento sobre la cadena de frio, los productos
para celiacos y los productos aptos para alérgicos al huevo.

Emicela: Se trata de una compaiiia industrial y de distribucion multinacional de referencia y en
constante crecimiento. Una parte de la compafiia, destaca como productores y distribuidores
de productos de alimentacidon y acogida (Amenities). Es ademas una empresa lider en el
suministro integral para una gran parte de las cadenas de hoteles que operan en Canarias,
Peninsula e internacionalmente. Cuenta con una plantilla de mas de 100 profesionales en la
fabrica ubicada en el complejo industrial de Gran Canaria, para la producciéon y/o distribucién
de café, frutos secos, caramelos y otros productos dulces.

Colegio Sagrado Corazdn de Tafira: Es una institucién educativa con mas de cincuenta afios de
historia. Tiene oferta educativa para todas las etapas (educacion infantil, primaria y
bachillerato). Las instalaciones que cuentan con mas de 70 hectareas, tienen un servicio de
cocina y comedor que prepara desayunos en acogida temprana, tienen servicio de comedor
para celiacos, un servicio de comedor para régimen, un menu para educacién infantil y otro
para educacion primaria y bachillerato.

Residencia de Ancianos de Santa Maria de Guia: Esta residencia tienen disponibles 34 plazasy
un servicio de orientacién en nutricién.
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Clinica San Roque Meloneras: Este hospital cuenta con un servicio denominado Nutricidn
Responsable. Conscientes del grave problema de no adquirir habitos alimenticios saludables,
un equipo médico de Hospitales San Roque que aglutina los servicios de Endocrinologia,
Nutricidon Humana y Dietética ha desarrollado una estrategia para implementar los programas
mds innovadores con el objetivo de mejorar el conocimiento de la poblacidn sobre la relacidon
entre el consumo responsable de determinados alimentos y sus consecuencias patoldgicas. En
el dmbito de la educacién, este equipo médico ha creado el Aula de Nutricidn Responsable,
gue tiene lugar de forma mensual y cuenta con distintos colaboradores. Del mismo modo, se
ha dirigido a las escuelas de Gran Canaria para colaborar en un programa de mejora de los
menus escolares, con el objetivo de reducir el indice de obesidad, diabetes y otros problemas
de salud en nifos.

Clinica San Roque Las Palmas: Esta clinica de referencia en las islas cuenta con Servicio de
Nutricion y Dietética que tiene entre sus objetivos orientar, tratar y educar de forma
personalizada a cada paciente, tanto en su hospitalizacién como en la Consulta Externa. Para
ello identifican en cada paciente los errores nutricionales y recomiendan alimentos mas
aconsejables para conseguir una alimentacion equilibrada y adecuada. De esta manera es
posible realizar una prevencidon y/o recuperacion de diversos procesos patoldgicos,
mantenimiento y/o recuperacién del peso ideal mediante una reordenacién de habitos
alimentarios saludables.

Hospital Materno Insular, Hospital Dr. Negrin, Atencién Primaria: Los dos grandes hospitales
de la isla y el servicio de Atencién Primaria del Area de Salud de Gran Canaria, cuentan con
servicios de Endocrinologia, Nutricion y Dietética, ademas de ser centros de investigacion
sobre esta area de la salud.

Cadena de Hoteles R2: Convenio firmado con la entidad Ara Krulich, S.A entidad privada
dedicada a la explotacion hotelera con cuatro hoteles en la isla de Fuerteventura, con un total
de mil habitaciones y un servicio de cocina y restauracidon. Los servicios de cocina y
restauracién de cada uno de los hoteles cuentan con un profesional de la nutricién, para la
elaboracion y perfecta conservacion de los alimentos.

Galarza Atlantico Galaco: Se trata de una empresa de produccion y distribucion de productos
alimenticios y bebidas. Con una plantilla de mas de 100 profesionales y situadas sus
instalaciones en uno de los complejos industriales de Gran Canaria.

Cadena de Hoteles Barceld: cuenta en la isla de Fuerteventura con: Barceld Castillo Beach ,
Resort, Barcelé Castillo Club Premium, Barceld Fuerteventura Thalasso SPA, Barcelé Corralejo
Bay, Barcelé Jandia Playa, Barceld Jandia Club Premium, Barcelé Jandia Mar. En la isla de

Lanzaroret con: Barceld Lanzarote Resort, Barcelé Teguise Beach. Y en la isla de Gran Canaria
con: Barcelé Margaritas. Los servicios de cocina y restauracion de cada uno de los hoteles
cuentan con un profesional de la nutricidn, para la elaboracién y perfecta conservacién de los

alimentos.

Quesos Valsequillo: Empresa dedicada a la elaboracién de quesos, con un proceso que abarca
desde el ordefio y recogida, el cuajado, el desuerado y la maduracién.
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A continuacién se establece por institucién y periodo el nimero de alumnos maximo que
acudiran a las practicas externas. Como se podra comprobar el nimero de alumnos que
pueden acudir a “practicas externas” en el primer periodo asciende a un total de 96 alumnos,
gue es la misma cantidad para el segundo periodo:

MAR-ABR MAY-JUN
M T M T
Kalise Menorquina 5 3 5 3
Emicela 5 3 5 3
Colegio Sagrado Corazon 3 3
Residencia de Ancianos Sta. M2 de Guia 2 2
Clinica San Roque Melonera 4 3 4 3
Clinica San Roque Las Palmas 4 3 4 3
Hospital Materno Infantil 6 5 6 5
Hospital Dr. Negrin 6 5 6 5
Atencién Primaria Area de Gran Canaria 6 5 6 5
Hoteles R2 4 4 4 4
Galarza Altlantico Galarco 4 4 4 4
Cadena Hoteles Barceld 4 4 4 4
Quesos Valsequillo 1 1
Total de alumnos 55 41 55 41
Total por periodo 96 96

Por ultimo resefiar que los alumnos que en 2015/2016 inicien el Grado en Nutricion vy
Dietética, desarrollaran su asignatura de “Practicas Externas”, en el curso escolar 2018/2019, y
para ese momento la UFPC prevé colaborar con mas instituciones y empresas, con las que
ahora estamos en proceso de tramite.

Estos convenios se han enviado a la cuenta de correo de ANECA
(consultas.ensenanzas@aneca.es) por incapacidad de la sede electrénica del Ministerio de
Educacion, Cultura y Deporte de soportar el peso de estos archivos.”
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n Las Palmas de Gran Canaria, a 30 de diciembre de 2014.

REUNIDOS

DE UNA PARTE,

DON ANTONIO NICOLAS RODRIGUEZ RODRIGUEZ, mayor de edad, de estado civil divorciado,
vecino de Las Palmas de Gran Canaria, domiciliado en la CiFrancisco Hernandez Gonzélez n° 28,
con documento nacional de identidad ndmeroy 42.713454-Q, que aclia en nombre vy
representacion de la mercantii “MASTER DEL CONOCIMIENTO, 8.1.7, provista de C.LF. B-
76.075.647, con domicilio a efectos de este conirato en la G/Francisco Hernandez Gonzalez n® 28,
en Las Palmas de Gran Canarig. En adelante podra denominarsele la "CONTRATANTE”,

Y DE OTRA PARTE,

DON BENJAMIN VALIDO AFONSO, mayor de edad, de estado civil casade, vecino de Telde,
domiciliado en el Pasen Maestra Maria del Rosario Hernandez n® 21, en la Urbanizacion Amao de
Telde, con documento nacional de identidad nimero 42.818.454-D, que actlia en nombre vy
representacion de la mercanti “PROARGUINEGUIN, S.L.7, provista de C.LF. B-35.479.542, con
doricilio a efectos de este contrate en el Paseo Maestra Maria del Rosario Hemandez n° 28, en a
Urbanizacion Amao de Telde. En adelante podra denominarsele la "CONTRATISETA"

Ambas paries se reconocen mutuamente la capacidad legal necesaria para formalizar el presente
contrato, vy en su virtud

MANIFIESTAN

1. Que la sociedad “MASTER DEL CONOCIMIENTO, S.L.7, es promotor de la UNIVERSIDAD
FERNANDO PESSOA CANARIAS en el municipio de Guia, Provincia de Las Palmas.

2. Que sobre lg referida UNIVERSIDAD FERNANDO PESS0A CANARIAS se tiene proyectada
la realizacion de las OBRAS detalladas en el presupuesto PRO-054/2014, del dia 10 de
diciembre de 2014, que se adiunta como Anexo | v forma parte de este contrato.

3. Que la CONTRATISTA es una empresa que tiene como actividad principal la construccién de
edificios y dispone de ios conocimientos y equipos necesarios para ejecutar iodo tipd de obras,

4, Que la CONTRATANTE, ha resuelio encargar la ejecucién de las obras objeto de esle
contrato al CONTRATISTA.

En su virtud ambas partes formalizan el presente contrato privado de Ejecucion de obras a tenor

de las siguienies;

ESTIPULACIONES

1. OBJETO DEL CONTRATO
La CONTRATANTE encarga a la CONTRATISTA, que acepta el encargo, la sjecucidn de
las obras incluidas en el presupuesto PRO-054/2014 incorporado al presente confratc como

{(Documento Anexo n®° i), presupue lo reahzad g.acuérdo con Jas fnediciones suministradas
por la CONTRATANTE. : /A
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Asimismo la CONTRATISTA declara que conoce {as condiciones del solar, declarando ser apto

para el cumplimiento del presente contrato en las condiciones econdmicas y de plazo de ejecucién
contenidas en el mismo.

2. PRECIO

El presupuesto total de las obras segin oferta de ila CONTRATISTA, aceptada por la
CONTRATANTE es SEIS MILLONES TRESCIENTOS DOCE MIL CIENTO SESENTA Y UNO
EUROS CON OCHENTA Y OCHO CENTIMOS DE EURO {67312.161,88 €). A dicha cantidad se
ha de sumar el IGIC que se incluird en a factura correspondiente.
En todo caso se pagaran los trabajos realmente ejecutados, incluso los trabajos no confemplados
o no definidos en las mediciones inicialmente dadas por la CONTRATANTE, v que en
consecuencia, no se incluyeron en el presupuesio del CONTRATISTA, pero de los que se dara
precio una vez l[a CONTRATANTE defina tales trabajos y sus especificaciones.

3. EJECUGION
La obra se iniciard a partir de la fecha de la firma del presente contralo, y se facture la
entrega a cuenta para la ejecucion de estos trabajos. La CONTRATISTA ejecutara las obras en el

plazo de ocho {8) meses a partir de la fecha antes indicada, pero en tado caso, fa obra se
terminard y entregara a més tardar el dia 22 de enero de 2016.

4. PENALIZACIONES

Se penalizara la falta de cumplimiento del plazo de ejecucidon de lIa obra, aplicando una
sancién que consistira en una reduccion de VEINTE MIL EUROS (20.000,00 €} por cada mes
compieto que se retrase ia entrega de la obra.

Las cantidades constitutivas de penalizaciones por retraso podrdn ser compensadas con las
cantidades gque la PROPIEDAD adeude a la CONTRATISTA por ceitificaciones de obra
pendientes de abono.

Las penalizaciones se aplicardn sin que elio impida el funcionamiente de los mecanismos
previstos de resolucion del contrato, y sin perjuicio del derecho de la PROPIEDAD para reclamar
de la CONTRATISTA la indemnizacion por dafios y perjuicios que pudiera corresponderle como
consecuencia del retraso.

5 PAGOS

El pago de las obras se efectuara mediante abono de certificaciones ¢ entregas a cuenta
expedidas por la CONTRATISTA el dia 30 de cada mes. Estas seran conformadas por la
Direccién Faculativa en los 5 primeros dias del mes siguiente.
El importe de cada cerlificacion o entrega a cuenta, sera satisfecho por la CONTRATANTE entre

fos dias 6 y 10 de cada mes, mediante cheque conformado o transferencia a la cuenta que la
CONTRATISTA indique.

Si en el plazo indicado, hasta el dia 10 dei mes ia CONTRATISTA no ha recibido el respectivo
| pago, procedera a parar o suspender la ejecucion de los trabajos, es decir, la CONTRATISTA
parara la obra y los trabajos que esté realizando.

En este supuesio, la CONTRATISTA seguira en posesion de la obra, de tal forma que no podra

‘f“ fa misma y por tal motivo ningin otro contratista podrd acceder a la obra vy
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continuar los trabajos hasta que no se le haga pago a la CONTRATISTA de o que le es debido.
En el caso de proceder, por ese motivo, o por cualquier ofro, a resolver el presente contrato, se
procederd antes de la entrega de la obra al pago de la liquidacién de todo lo ejecutado, vy al pago
del 15 por ciento del resto que quede por sjecutar en concepto de indemnizacion.

6. ASEGURAMIENTO DE RIESGOS

La CONTRATISTA se obliga a formalizar un Segum de Responsabilidad Civil frente a
Terceros, durante tado el periodo de durdcién de la ejecucion de los trabajos contratados, y que
cubra los riesgos derivados de tales trabajos, segin el presupuesto del Anexo |,

7. LIBRO DE ORDENES

En {a obra se llevara un Libro de Ordenes que serd diligenciado previamente por la
Direccion Facultativa, y se abrira en ta fecha del Acta de Inicio de Obras, cerréndose ¢l mismo dia
en que se efectte la Recepcion de las mismas.
En él se anotaran, por Ia Direccidn Facultativa las érdenes, instrucciones y comunicaciongs que
estime oportunas para el correcto desarrolio de la obra, autorizéndolas con su firma, viniendo
obligada la CONTRATISTA o su representante a estampar al pié de dichas instrucciones, el
"enterada”.

8, CALIDAD DE LOS TRABAJOS

1. Los trabajos contratados serdan ejecutados de acuerdo con las normativas vigentes que
sean de aplicacién & su naturaleza, y expresamante con las Normas Techolégicas de a
Construcciéon. La Direccibn Facultativa sera la responsable de vigilar la correcta ejecucion
de las obras y el cumplimiento de las normativas vigentes y de todas las especificaciones
de la obra.

2. La CONTRATISTA aportard la mano de obra, los materiales, maquinaria, medios
auxiliares y transportes necesarios para la correcta ejecucion de los trabajos contratados.

9. MODIFICACION DE OBRA Y VARIACIONES AL PROYECTO.

Se entiende como modificacién de obra v varaciones al proyecto, todas aquellas

modificacionas de los mismos gue introduzeca la CONTRATANTE posteriormente a la firma del
Contrato.
Si la CONTRATANTE ordenase la ejecucidn de -alguna unidad de obra no prevista ni
presupuestada por la CONTRATISTA, o la ejecucion de alguna unidad de las ya presupuestadas
pero con calidades distintas a las previstas, la CONTRATISTA se compromels & presentar en un
plazo maximo de cinco dias, los precios a los que sé ejecutaran dichos trabajos.

10. ALCANCE DE LOS PRECGIOS

En los precios confratados se encuentran incluidos, ademas del suministro de materiales y
mano de obra nacesaria, los medios auxiliares v los gastos generales que lieve aparsiada la
ejecucién d@ icm trabajos contratacios
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11. ARBITRIOS, HONORARIOS Y SERVICIOS

Seran por cuenta de la CONTRATANTE todos jos arbifrios que recaigan sobre ia obra,
licencia de obras y de apertura, ocupacion de via pubiica, impuestos de construccian, honorarios
de técnices, tanto de proyecto come de direccion.
La CONTRATANTE se obliga a colaborar con la CONTRATISTA para la realizacion de las
gestiones administrativas necesarias para la ejecucion y entrega de la obra.
La CONTRATANTE suministraré los servicios de agua y luz.

12, SEGURIDAD Y SALUD

la CONTRATISTA vendra obligada a adopiar todss las medidas de seguridad que
preceptien las disposiciones vigentes en la materia para evitar posibles accidentes.
La CONTRATANTE declina foda responsabilidad, asi como cuantas reclamaciongs laborales
pudieran existir entre la CONTRATISTA y su personal, de los accidentes y perjuicios de todo
género que por no cumplir ia CONTRATISTA lo lsgislado en esta materia pudieran sobrevenir,
siendo éste el unico responsable, puesto que se considera que el precio de este contrato esta
incrementado con todos fos gastos precisos para cumplimentar debidamente dichas digposiciones.
Asimismo, como patronc de todo el personal gue utiicen para la ejecucién de los trabajos
contratados, responders la CONTRATISTA ante Autoridades, Organismos y Tribunales de la
correcta aplicacion de la Legisiacion vigente en materia laboral, debiendo hallarse al corriente del
pago de los salarios, de la afiliacion y cotizacion de los seguros sociales vigentes o que se
establezcan en el futuro, vy, en especial, en el de Accidentes de Trabaio, asi como del
cumplimiento de cualquier otra obiigacion en materia laboral.

En concreto la CONTRATISTA se compromete a entregar & 1a CONTRATANTE:

1. Certificacitn de encontrarse al corriente en el cumplimiento de sus obligaciones wributarias.

2. Los boletines TC1 y TCZ de su personal, con el debido comprobante de pago, cada mes.

3. Copia del reciho de salarios de los trabajadores a su cargo, que la CONTRATANTE le
solicite.

4. Copia del documento oficial de las Altas y Bajas en la Seguridad Social cuando se
efectien. )

5. Mensualmente la CONTRATISTA entregard una relacion firmada y sellada con el personal

de su empresa gue ha trabajado en la obra objeic del presenie contrato.

13. VIGILANCIA Y ACCESO A LAS OBRAS

La CONTRATANTE se oblipa a vigilar la obra en la cual la CONTRATISTA va a compartir
espacio y a trabajar con otros coniratistas de distinias aspecialidades, contratados por la
CONTRATANTE.

Asl mismo, la CONTRATANTE se compromete a permitir el acceso a fas instalaciones ©
inmuebles en los que se deban ejecutar las obras a la CONTRATISTA v a las personas
designadas por ella para la ejecucion de los trabajos a realizar en virtud de este contrato.

14, LIMPIEZA
Una vez terminadas las obras contratadas, y antes de la firmp 08
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Obras ejecutadas en virtud de su contrato. Dicha limpieza comprendera la retirada de escombros,
el lavado y |a eliminacién de fodo tipo de residuos u ofros materiales v elementos del conjunto de
obras gue ejecutd conforme a aste confrato.

15. PUBLICIDAD , .
La CONTRATISTA podré instalar publicidad propia, ademas de colocar un cartel con las
caracteristicas de la obra objeto del contrato.

16. RECEPCION DE LAS OBRAS

En el momento en que la CONTRATISTA concluya ias obras, lo nofificard a la
CONTRATANTE vy a la Direccidn Facultativa. Dentro de los quince dias siguientes a la
notificacién, se verificaréd la recepcion de las obras en presencia de la representacion legal de la
CONTRATISTA y de la CONTRATANTE, asi comg de la Direccidn facultativa.
Si fueran apreciados defectos, la CONTRATISTA, se compromete a subsanarios dentro de un
plazo de veinte dias. Realizadas las reparaciones, fa Direccidn Facultativa v la CONTRATANTE,
comprobaran gue los defectos han sido corregidos y recibiran las obras, procediendo a la firma dat
Acta de Recepcion.

17. RESOLUCION DEL CONTRATO

Son causas de resolucién de este contrato:

1. Elihcumplimiento total o parcial de todas ¢ cada una de las cldusulas contenidas en el
mismo.

2. lLamuerte o en su caso extincidon de la responsabilidad juridica de la CONTRATANTE
o de la CONTRATISTA.

3. Reunir las condiciones para que sea declarado en Concurso de Acreedores cualqguiera
de las paries contratantes, sin perjuicio de jos derechos ofy acsiones gue a cada una
puedan corresponder.

4.  Elmutuo acuerdo de las partes con os efectos que en el mismo se establezcan,

En todo caso, para proceder validamentie a la resclucidn del contrato, con caracter previo habra de
notificarse a la otra parte la causa que o jusiifica.

Dentro de los 15 dias siguientes a la resolucién del contrato, se procederd a la liquidacién v et
pago de las obras realmente ejecutadas.

18. DEL CONTRATO

Si por cualquier causa imputable a cualquiera de 1as partes, tuviers que elevarse a pablico el
presante documento, tados fos gastos e impuestos que por este motivo se originen seran
satisfechas por la parte que con su conducto hubiera dado lugar a elio.

19. TRIBUNALES

Ambas partes se somelen a la jurisdiccion de los Juzgados y Tribunales de pas Palmas de
Gran Canaria, renunciando a cualguier fuero que pueda correspondst
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Todo o que antecede, concuerda con ia verdadera voluntad de las partes intervinientes en este
acto, quienes, en prueba de conformidad y por duplicado, firman el presente documento, en el
iugar y fecha al principio indicados.

Por la CONTMTANTE: Por la CONTRATISTA:

018 B.464T0542
¢/, Padvo Perdomo Acedo N2
CIF: B-76075647 ke B 46 20
¢/ FRANCISCO HDFZ. GLEZ, 28 R GUINEGU il

EMAIL: eoordinacionmaster@cetesca.cx
TEN: 528313420 TEN: 928333848 TFN: 928326130
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SECRETARIA

Expte. 2767/2015

Asunto: Acuerdo JGL 21.05.2015
Ref.. MABEB/masm

NOTIFICACION

Pongo en su conocimiento que la Junta de Gobierno Local reunida en Sesién
Ordinaria el 21 de Mayo de 2015, entre otros, adoptd el siguiente ACUERDO:

7.1- APROBACION DE SUBVENCIGON DE UN 50% DE LA TASA POR LA PRESTACION DEL
SERVICIO URBANISTICO AL PROYECTO “EDIFICIO DOTACIONAL DOCENTE AULARIO, EN LA PARCELA
13 URBANIZACION SECTOR 1.7”, ASI COMO BONIFICACION DEL 95% SOBRE EL 1.C.l.O. DEL CITADO
PROYECTO (Expte. 5184-2015).

Examinado el expediente incoado a instancia de Don Antonio Rodriguez Rodriguez,
en calidad de Consejero Delegado de la Sociedad Mercantil Master del Conocimiento, S.L.,
para la obtencién de licencia de obras necesarias para la implantacién de la Universidad
Fernando Pessoa Canarias en Santa Maria de Guia: Edificio Dotacional Docente-Aulario en la
parcela 13 y la urbanizacidn del Sector 1.7.

Resultando que por acuerdo de la Junta de Gobierno Local del fecha 14/05/2015 se
otorgd licencia al proyecto bésico para la obra mayor denominada implantacién de la
Universidad Fernando Pessoa, supeditada a diversos condicionantes que el promotor ha de
cumplir antes de iniciar las obras,

Resultando que que el dfa 19/05/2015 con ntimero de entrada 4725, se present6 la
documentacion requerida.

Resultando que el pleno municipal en sesién extraordinaria y urgente en el dia de hoy
(21 de Mayo de 2015) acordd declarar de especial interés y utilidad municipal las obras
relativas al proyecto mencionado, otorgando igualmente una bonificacién del 95% de sobre la
cuota del Impuesto de Construcciones Instalacién y Obras, previa solicitud presentada en el
Registro de Entrada el dia 18 de Mayo de 2015 nimero 4691, y al amparo de lo dispuesto en
el articulo 7. a) de la Ordenanza Fiscal reguladora.

i

Resultando que la entidad Mdster del Conocimiento, S.L., solicité mediante instancia
presentada el dia 18/05/2014, con mimero de registro de entrada 4691 la concesién de una
subvencién del 50% de la Tasa por la Prestacién de Servicios Urbanisticos, al amparo de lo
dispuesto en el articulo 8.2) de la Ordenanza Fiscal Reguladora de dicha Tasa.

LI

Considerando que obran en el expediente los informes técnicos y juridicos emitidos ==
favorablemente, en cumplimiento con lo indicado en el en el articulo 219.d) del Reglamento =
Gestién y Ejecucion del Sistema de Planeamiento de Canarias. _—
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Considerando que la Junta de Gobierno Local es el drgano competente para la
adopcion de los acuerdos correspondientes, a tenor de la delegacién de competencias de la
Alcaldia, dispuesta mediante Decreto de fecha 13 de Junio de 2011, la Junta de Gobierno
Local, por unanimidad de los asistentes que constituyen mayoria absoluta legal, acuerda:

l

|

PRIMERQO: Autorizar a Don Antonio Rodriguez Rodriguez, con D.N.I 42713454Q,
como Consejero Delegado de la Sociedad Mercantil Master del Conocimiento S.L., con CIF
B76075647, el inicio de las obras para la implantacién de la Universidad Fernando Pessoa

NRIL
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Canarias en Santa Maria de Guia: Edificio Dotacional Docente-Aulario en la parcela 13 y la
urbanizacién del Sector 1.7, conforme a los proyectos de urbanizacién y edificacion
presentados, de conformidad con las disposiciones contenidas en el acuerdo de la Junta de
Gobierno de 14 de mayo del actual por el cual se otorgé la licencia y bajo las prescripciones
especificadas por el técnico municipal que a continuacién se detallan:

“GENERALES.

1°.- Adoptard todas las medidas de seguridad ptiblica establecidas en las leyes y ordenanzas
én vigor.

2°_ Instalard un cartel anunciador de la obra, en lugar visible desde la via piiblica, en el que
se indique el namero y afio de la licencia municipal otorgada, asi como fecha de comienzo de las
obras; también deberd contener nombre y apellidos de los técnicos y del promotor.

3°- La Licencia concedida, estard en el lugar de las obras, y serd exhibida a la Autoridad
Municipal, o a sus Agentes o Delegados, y a peticién de los mismos.

4°.- Durante la ejecucién de la obra no se producird labor alguna que entorpezca el trdnsito.

5°- Solamente con autorizacién Municipal podrdn introducirse variaciones de detalle en el
Proyecto.

6°- Deberd comunicar al Ayuntamiento el inicio de las obras con al menos diez dias de
antelacidn, segiin preceptiia el articulo 221 del RGUC.

7°.- En el supuesto de no cumplir con los plazos otorgados para el inicio y terminacion de las
obras, deberd solicitar antes de la finalizacién, una prérroga de la licencia, en los términos
establecidos en el articulo 222 del RGUC.

8°.- Deberd ejecutar todas las obras de reposicién y acondicionamiento del pavimento y
demds elementos afectados de la via publica o terrenos del comiin, de acuerdo con las normas de la
buena construccién y normativa vigente, y en las debidas condiciones.

PARTICULARES.

1°.- Los materiales sobrantes de la realizacién de las obras se tendrdn que clasificar segtin
(RSC) y llevar a vertedero autorizado.

2°- Una vez finalizadas las obras, se pondrd en conocimiento de la oficina técnica, para la
supervision.

3.- La licencia urbanistica, se entenderdn otorgada bajo la condicion legal de la observancia
de los plazos de DOS ANOS para iniciar las obras y CUATRO ANOS para terminarias.

SEGUNDO: Otorgar a la Sociedad Mercantil Master del Conocimiento, S.L., con CIF
B76075647, una subvencién de 138.912,27 € correspondiente al 50% de la tasa por la
Prestacién de los Servicios Urbanisticos, al amparo de lo dispuesto en el articulo 8.2) de la
Ordenanza, al tratarse de las obras declaradas de especial interés y utilidad municipal por
acuerdo plenario de 21 de mayo de 2015.

TERCERO: Aprobar la liquidacién provisional de la tasa, de 138.912,27 €, aplicada
la subvencién referida en el parrafo anterior.

CUARTO: Aprobar la liquidacién provisional del Impuesto de sobre Construcciones,
Instalaciones y Obras por importe de 6.839,81 €, cantidad resultante tras aplicar la
bonificacién otorgada por el pleno municipal.

QUINTO: Notificar el presente acuerdo al interesado, asi como la Intervencién de
Fondos y Tesoreria Municipal, para que procedan al cobro en concepto de Tasas: 138.912,27 €
e ICIO 6.839,81 €.

Lo que se notffica para su.conocimiento y a los efectos opartunos, con la salvedad del articulo 206 del
Reglamento de Organizacion, Funcionamiento y Régimen Juridico de las Entidades Locaies, significandole que
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Excmo. Ayuntamiento de Santa Maria de Guia

contra el presente acuerdo, que pone fin a la via administrativa, podra interponer alternativamente o0 Recurso de
Reposicién Potestativo, en el plazo de un mes a contar desde el dia siguiente a la recepcién de esta
netificacion ante el mismo érganc que adoptd el acuerdo, de conformidad con los articulos 116 y 117 de Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo ComUn, o directamente Recurso Contencioso-Administrativo ante el Juzgado de Ilo
Contencioso Administrative correspondiente, en el plazo de dos meses contados también desde el dia siguiente
al de la recepcibn de la presente notificacién, 0 en su caso publicacién, de conformidad con el articulo 46 de la
Ley 29/1998, de 13 de julio, de la Jurisdiccién Contencioso-Administrativa.

Si se optara por interponer el Recurso de Reposicién Potestativo, no podra interponer Recurso
Contencioso-Administrativo hasta que aquél sea resuelto expresamente o se haya producido su
desestimacién por silencio. Todo elio sin perjuicio de que pueda ejercitar cualquier otro recurso que estime
pertinente.

Mediante este documento se notifica la presente resolucién, segln lo exigido en el artfculo 58.1 de la
Ley 30/92, de 26 de Noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comin, a fecha de firma electrénica.

LA SECRETARIA GENERAL
Maria Angeles de Benito Basanta

Master del Conocimiento S.L.
Calle Alcalde Francisco Hernandez Gonzélez, 28
C.P.35001.Las Palmas de Gran Canaria
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Expte. 2615/2015

Asunto: Acuerdo JGL 14,05.2015
Ref.: MABB/fjas

NOTIFICACION

Pongo en su conocimiento que la Junta de Gobierno Local reunida en Sesién
Ordinaria el 14 de Mayo de 2015, entre otros, adopt6 el siguiente ACUERDO:

11.- ASUNTOS DE URGENCIA,

A propuesta del sefior Alcalde Presidente, y por unanimidad de todos los miembros
presentes, que sobrepasan el de Ia mayoria absoluta del numero legal, y por tanto, con los
requisitos exigidos por el Art.149 y 129.2 de la Ley 14/1990, de 26 de Julio, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas de Canarias y art. 113 del Reglamento de
Organizacién, Funcionamiento y Régimen Juridico de las Entidades Locales, aprobado por
Real Decreto 2568/86, de 28 de noviembre, se acordd declarar la urgencia de dichos asuntos,
pasando seguidamente a tratar los mismos.

11.1.- LICENCIA PROYECTO BASICO DE OBRA MAYOR PARA LA IMPLANTACION DE LA
UNIVERSIDAD FERNANDO PESSOA (Expte. 5184-2014).

Examinado el expediente de Don Antonio Rodriguez Rodiiguez, como Consejero Delegado de
la Sociedad Mercantil Master del Conocimiento S.1.., para el Proyecto Bésico y de Ejecucion de las
obras necesarias para la implantacién de la Universidad Fernando Pessoa Cajlarias en Santa Maria de
Guia: Edificio Dotacional, Docente-Aulario en la parcela 13 y la Urbanizacién del Sector 1,7.

Considerando que obran en el expediente los informes técnicos y juridicos emitidos
favorablemente, en cumplimiento con lo indicado en el en el articulo 219.d) del Reglamento Gestién y
Ejecucién del Sistema de Planeamiento de Canarias.

Considerando que la Junta de Gobiemo Local es el 6rgano competente para la adopcién de los
acuerdos correspondientes, a tenor de la delegacion de competencias de la Alcaldia, dispuesta
mediante Decreto de fecha 13 de Junio de 2011, la Junta de Gobierno Local, por wnanimidad de los
asistentes que constituyen mayoria absoluta legal, acuerda:

PRIMERQO.- Conceder lcencia urbanistica para el Proyecto Basico de obra mayor a Don
Antonie Rodriguez Rodriguez, con D.N.1. 42713454Q, como Consejero Delegado de la Sociedad
Mercantil Master del Conocimiento S.1.., con CIF B76075647, para la implantacién de la Universidad
Fernando Pessoa Canarias en Santa Marfa de Gufa: Edificio Dotacional Docente-Aulario en Ja parcela
13 y la Urbanizacién del Sector 1.7, conforme a los Proyectos Basicos presentados, redactados por
Gonzalez Vega Arquitectos SLP.

SEGUNDO.~ La licencia concedida no autoriza el comienzo de las obras, para lo que debera

(Y

presentar previamente, conforme al informe del técnico del arquitecto municipal: “ el Certificado de =
Eficiencia Energética, el cdlculo luminico de la urbanizacién, el Pliego de Condiciones de la ——]
urbanizacion, los ajustes en cuanto e pavimentacién de Firme sobre las nuevas caracteristicas y ==
denominacién (Orden FOM/2523/2014), la correccién de la Red de abasto, las pendientes ————=
correspondientes a la Red de Saneamiento, Didmetro de las Pluviales, la Estacién Transformadorq ==

C | Verificacion: bitp:f/santamariadeguia. sedelectronica.ess

deberd cumplir con la Ordenanza de Urbanizacién y las demds determinaciones legalmente
establecidas”, para la corporacién al Proyecto de Ejecucién. También debera presentar las hojas de
direccién técnica de las obras debidamente visadas por los colegios oficiales correspondientes,

Ademds, conforme al mismo Informe técnico, deberd cumplir las condiciones urbanisticas,
cuyo tenor literal se transcribe a continuacién:

I
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“GENERALES,

1°- La Licencia se entiende otorgada salvo el derecho de propiedad y sin perjuicio de tercero y sin que
se pueda invocar para excluir o disminuir la responsabilidad civil o penal en la que hubieren incurrido los
beneficiarios en el efercicio de sus actividades.

2°- La concesién de ésta Licencia no prejuzga, en ningin caso, la autorizacién para desarrollar
actividades de cualquier tipo, para lo cual deberd obtener la necesaria Licencia de Apertura, que se tramitard
con arreglo a la normativa especifica en cada caso.

TIC S

1°~ El presupuesto de las obras se fija en 5.145.084,12 €.”

TERCERO.- La innecesariedad del depésito de la garantfa de las obras por la simultaneidad
de la urbanizacién y edificacién, en base al informe juridico emitido de 13/05/2015, que textualmente
dice: “...En el presente expediente no se hace preciso la presentacién de garantia para la ejecucion
simultdnea de las obras de edificacién y urbanizacién por cuanto que el régimen de obligaciones del
promotor devienen de la concesién de dominio piiblico formalizada en documento administrativo de
12 de mayo del actual, reguldndose en dicho documento y en el Pliego de Bases las obligaciones del

promotor y el régimen aplicable en caso de incumplimiento...”
CUARTO.- Por eficiencia administrativa y evitando trdmites innecesarios, efectuar la

liquidacién provisional de la Tasa por la expedicién de licencia a la cumplimentacién del Proyecto de
Ejecucién de las Obras, la cual deberédn abonar en los Servicios Econdmicos de esta Corporacitn,
como requisito previo al inicio de las obras, y se comunicard a la Intervencion de Fondo y Tesoreria

para que le den el trdmite reglamentario que proceda.
QUINTO.- ¥l Impuesto de Construcciones, Instalaciones y Obras (1.C.1.O.), se devengard en
el momento de iniciarse la construccién, tal y como precebtﬁa el articulo 3 de la Ordenanza Fiscal

Reguladora del aludido impuesto.

Lo que se notifica para su conocimiento y a los efectos oportunos, con la salvedad del articulc 206 del
Reglamento de Qrganizacion, Funcionamiento y Régimen Juridico de las Entidades Locales, significAndole que
contra el presente acuerdo, que pone fin a la vfa administrativa, podra interponer alternativamente o Recurso de
Reposicién Potestativo, en el plazo de un mes a contar desde el dia siguiente a la recepcion de esta
notificacién ante el mismo 6rgano que adopté el acuerdo, de conformidad con los articuios 116 y 117 de Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comdn, o directamente Recurso Contencioso-Administrative ante el Juzgado de lo
Contencioso Administrativo correspondiente, en el plazo de dos meses contados también desde el dia siguiente
al de la recepcion de la presente notificacién, o en su caso publicacion, de conformidad con el articulo 46 de 1a
Ley 29/1998, de 13 de julio, de la Jurisdiccién Contencioso-Administrativa.

Si se optara por interponer el Recurso de Reposicién Potestativo, no podra interponer Recurso
Contencioso-Administrativo hasta que aguél sea resuelto expresamente o se haya produckic su
desestimacion por silencio. Todo ello sin perjuicio de que pueda ejercitar cualquier otro recurso que estime
pertinente,
Mediante este documento se notifica la presente resolucidn, segdn fo exigido en el artfculo 58.1 de la
Ley 30/92, de 26 de Noviembre, de Régimen Jurfdico de las Administraciones Pdblicas y del Procedimiento
Administrativo ComUin, a fecha de firma electronica,

LA SECRETARIA GENERAL
Marfa Angeles de Benito Basanta

MASTER DEL CONOCIMIENTO, S.L.
C/ Alcalde Francisco Hernandez Gonzélez, 28
35001 Las Palmas de G.C.
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IMPLANTACION DEL GRADO EN NUTRICION

CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA TITULACION

Tras acordar con la Direccion General de Universidades del Gobierno de Canarias la
implantacion de los titulos, la UFPC lleg6 a la conclusion de que el inicio del Grado en
Nutricion Humana y Dietética se haria a partir del curso 2015/2016 (a partir de
septiembre de 2015). De esta manera la plena implantacion de la titulacion seria en
2018/2019.

CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
CURSO ACADEMICO CURSO
2015/2016 10
2016/2017 20
2017/2018 30
2018/2019 40
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Otros Recursos Humanos

Abordando sucintamente el aspecto del personal de administracién y servicios, se prevé la
siguiente progresion, en relacion a una ratio minima aproximada de 1 funcionario de
administracién por cada 200 alumnos. Se presentan los datos en el cuadro siguiente:

Plantilla de Administracidén por aiio
académico
Primera Fase: 2015-2016 8
Segunda Fase: 2016-2017 8
Tercera Fase: 2017-2018 8
Desarrollo Completo 2018-2019 8
Plantilla de Servicios por afio académico
Primera Fase: 2015-2016 3
Segunda Fase: 2016-2017 4
Tercera Fase: 2017-2018 4
Desarrollo Completo 2018-2019 4

En este punto, aportaremos informacion mas detallada sobre la cuestion, aclarando de la
siguiente manera:

Plantilla de Administracion por afo académico

Ne Tipo

1 Direccién Académica

1 Direccién Administrativa

1 Jefatura de Estudios

1 Jefatura de Administracién
2 Administrativos

2 Auxiliares Administrativos
1 Orientacion Académica

1 Acreditacion de Titulos

Primera Fase: 2015-2016 8

1 Direccién Académica

1 Direccién Administrativa

1 Jefatura de Estudios

1 Jefatura de Administracion
2 Administrativos

2 Auxiliares Administrativos
1 Orientacion Académica

1 Acreditacion de Titulos

Segunda Fase: 2016-2017 8

1 Direccién Académica

1 Direccién Administrativa
Tercera Fase: 2017-2018 8 1 Jefatura de Estudios

1 Jefatura de Administracion
2 Administrativos
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2 Auxiliares Administrativos
1 Orientacion Académica
1 Acreditacion de Titulos

Desarrollo Completo 2018-
2019

1 Direccién Académica

1 Direccién Administrativa

1 Jefatura de Estudios

1 Jefatura de Administracién
2 Administrativos

2 Auxiliares Administrativos
1 Orientacion Académica

1 Acreditacion de Titulos

El personal en la tabla resefiado es el personal que existe en la actualidad en la Universidad
Fernando Pessoa. Este personal conformara la estructura administrativa de la Universidad
Fernando Pessoa Canarias. La denominacién de los cargos y puestos mencionados, podrd
modificarse en aras de una adecuacién a las necesidades académicas y de gestidon

institucionales.
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