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Identificador : 2503302

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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO 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

Secretario General

Tipo Documento

Numero Documento

NIF 78510390M
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ Rector

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

78510390M

CARGO

ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ

Secretario General

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 aladireccién que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C/ DelaJuventud s/n 35450 Santa Maria de Guiade 639666246
Gran Canaria
E-MAIL PROVINCIA FAX
rector@ufpcanarias.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: Las Pamas, AM 9 de noviembre de 2018

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
Dietética por la Universidad Fernando Pessoa-
Canarias (UFP-C)

Ver Apartado 1:
Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1

ISCED 2

Cienciasdela Salud Terapiay

rehabilitacion Sectores desconocidos 0 no
especificados

HABILITA PARA PROFESION REGULADA: Dietista-Nutricionista

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

de 2009

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

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad 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 CREDITOSTRABAJO 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 Si

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

59.0

RESTO DE ANOS

24.0

59.0

NORMAS DE PERMANENCIA

9%2003-%620j ulio2017.pdf

http://www.uf pcanarias.es/ Static/Documentos/ NORM A S%20DE%20PERM ANENCI A%20DE%20L A%20UFPCANARIAS

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 UFPCanarias, antes del inicio del acceso de estudiantes, creara la Comision de Admision de Estudiantes para el titulo de Grado en Nutricién Huma-
na y Dietética, que sera el érgano encargado de las admisiones y estara 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
Un representante del PDI relacionado con latitulacion

Un representante del PAS

Un representante de los estudiantes

El RD 412/2014 establece los requisitos de acceso y la normativa basica relativa a los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias ofi-
ciales de Grado, de acuerdo con los criterios establecidos en los articulos 38 y 69 y las disposiciones adicionales trigésimo tercera y trigésimo sexta de
la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Su articulo 3 establece que podran acceder a los estudios universitarios oficiales de Grado en las Universidades espafiolas, en las condiciones que pa-
ra cada caso se determinen en el presente real decreto, quienes reinan alguno de los siguientes requisitos:

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o de otro declarado equivalente.
b) Estudiantes en posesioén del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

¢) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la
Unién Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.

d) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reco-
nocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

e) Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de
Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a
dichos titulos, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

f) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacién Pro-
fesional, Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un
Estado miembro de la Unién Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régi-
men de reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universida-
des.

g) Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

h) Personas mayores de cuarenta afios con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

i) Personas mayores de cuarenta y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.
j) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

k) Estudiantes en posesién de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.
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I) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologacién en Espafia y deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito
indispensable que la universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

m) Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad segin ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Or-
génica 8/2013, de 9 de diciembre.

Respecto a las solicitudes de homologacion del titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros en tramitacion, el ar-
ticulo 4 indica que en todos aquellos supuestos en los que se exija la homologacién de cualquier titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en siste-
mas educativos extranjeros para el acceso a la universidad, las Universidades podran admitir con caracter condicional a los estudiantes que acrediten
haber presentado la correspondiente solicitud de la homologacion mientras se resuelve el procedimiento para dicha homologacion.

Los principios generales de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado quedan establecidos en su articulo 5:

1. La admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado se realizara con respeto a los principios de igualdad, no discriminacién, mérito y ca-
pacidad.

2. Todos los procedimientos de admision a la universidad deberan realizarse en condiciones de accesibilidad para los estudiantes con discapacidad y
en general con necesidades educativas especiales. Las Administraciones educativas determinaran las medidas necesarias que garanticen el acceso

y admisién de estos estudiantes a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en condiciones de igualdad. Estas medidas podran consistir en la
adaptacion de los tiempos, la elaboracion de modelos especiales de examen y la puesta a disposicion del estudiante de los medios materiales y huma-
nos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la realizacion de las evaluaciones y pruebas que establezcan las Universi-
dades, asi como en la garantia de accesibilidad de la informacién y la comunicacién de los procedimientos y la del recinto o espacio fisico donde éstos
se desarrollen. La determinacién de dichas medidas se realizara en su caso en base a las adaptaciones curriculares que se aplicaron al estudiante en
la etapa educativa anterior, para cuyo conocimiento las Administraciones educativas y los centros docentes deberan prestar colaboracion.

3. En el caso de estudiantes en posesion de un titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranjeros, las Universidades
podréan realizar las evaluaciones que establezcan en los procedimientos de admision en inglés, o en otras lenguas extranjeras. En la valoracion de la
formacioén previa de los procedimientos de admisién se tendran en cuenta las diferentes materias del curriculo de los sistemas educativos extranjeros.

4. Los estudiantes que retinan los requisitos regulados en la normativa vigente para el acceso a las ensefianzas universitarias de Grado podran solici-
tar plaza en las Universidades espafiolas de su eleccion.

5. Los estudiantes que, habiendo comenzado sus estudios universitarios en un determinado centro, tengan superados, al menos, seis créditos ECTS y
los hayan abandonado temporalmente, podran continuarlos en el mismo centro sin necesidad de volver a participar en proceso de admisién alguno, sin
perjuicio de las normas de permanencia que la universidad pueda tener establecidas.

Los procedimientos generales y especificos de acceso y admision se ajustaran a lo indicado en el RD 412/2014.

A efectos de lo dispuesto en el RD 412/2014 en el acceso a la Universidad para mayores de 40 afios en base a su experiencia profesional o laboral,

de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales, los candidatos deberan realizar una entrevista personal, que se podra repetir en ocasiones sucesivas, y acreditar una experiencia laboral o

profesional en el &mbito de la nutricion.

Los estudiantes que provienen de otros paises con lenguas oficiales distintas al castellano deberan aportar documento acreditativo de nivel A2 para la
lengua castellana seguin el Marco Europeo de Referencias.

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 valorarala 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 exigird 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 RECOMENDADO

En cuanto al perfil de acceso recomendado, aunque no se exige ninguna formacién previa especifica, para el ingreso en el Grado en Nutricion Huma-
na y Dietética se recomienda que la formacion 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.

Disciplinade estudio.

Capacidad paralas relaciones interpersonales.
Tacto y delicadeza

Responsabilidad, dedicacion y equilibrio personal.
Capacidad de observacién, atencién y de escucha.
Destreza manual.

Capacidad de innovacion

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Apoyo a estudiantes una vez matriculados

Informacion y orientacién en el momento de la acogida a estudiantes en la modalidad presencial
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Se realizarén sesiones de acogida a los nuevos alumnos ya matriculados en el Grado parafacilitar e conocimiento y funcionamiento interno tanto de latitula-
cién en concreto, como de la UFP-C.

Se realizarén acciones de tutorizacion personalizada al alumno.

Se activara el programa de atencion a discapacitados si fuera necesario.

En las sesiones de acogida, tendrén una gran participacion alumnos de 3° y 4° curso, cuando esté total mente implantada la titul acion.

Las sesiones de acogida seran un acto en el que, por un lado, el Decano de la facultad 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 titulacion, los objetivos de la titulacién, organigrama de la misma, infraestructuras del centro, medios informaticos, pagina Web, dar respuesta a
las preguntas que se puedan plantear, asi como la presentacion de la Comision de acogida de estudiantes de nuevo ingreso (una vez implantada
la titulacion en su totalidad).

Por otro lado, se creara la Comision de acogida de estudiantes de nuevo ingreso, que estara formada por alumnos de 3°y 4° curso, elegidos por
el Departamento de Orientacién y Atencién al Estudiante, y que se encargaran del acompafiamiento de los nuevos alumnos a través de las instala-
ciones explicandoles su uso y ubicacion.

La eleccién de los alumnos conformantes de la Comisién de acogida de estudiantes de nuevo ingreso, por el Departamento de Informacién y Accién
escolar, sera entre aquellos alumnos de 3°y 4° curso que presenten su candidatura de manera voluntaria.

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 integracion de alumno a su formacion
3.0rientacioén 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 accion se ayudara al estudiante a su integracion en la Institucién, iniciando un proceso de normalidad cuando se asegure
gue la fase de integracién se ha completado satisfactoriamente. El alumno y los docentes durante el proceso formativo de la titulacién, podran solicitar
asesoramiento para solventar las dificultades que vayan apareciendo.

Sistema de apoyo y orientacion a estudiantes una vez matriculados

El Departamento de Orientacion y Atencion al Estudiante realizara las acciones necesarias para los alumnos matriculados en la UFP-C. Estas accio-
nes consisten en:

Red deinformacion sobretodo lo referenteal Titulo

Campus Online: Se ofrece un entorno de trabajo online disefiado a medida parala Universidad, y con un manejo de manera sencillaeintuitiva. EI Campus On-
line esté pensado para que sea una herramienta de aprendizaje accesible en cualquier momento y en cualquier lugar.

Dentro del Campus Online cada asignatura tiene su propio espacio, denominado Aula Virtual, que cuenta con las herramientas necesarias para el
desarrollo de las actividades previstas en la guia docente.

Pagina Web del Centro: En estapagina el estudiante puede acceder ainformacién de interés tanto en el &mbito administrativo, como de gestion académica
(Plan de estudios, programas de |as asignaturas, horarios, fechas de examenes, etc.).

Guiadel Estudiante: se tratade unaguiaes virtual que se publicaen el campus virtual, antes del comienzo del curso. En esta Guia se recoge toda lainforma-
cion sobre el uso de los servicios de la plataforma virtual e informacién administrativa relevante para el estudiante.

Espacio virtual comudn: es una zona de comunicacion e intercambio de informacién comun con todos |os estudiantes del titulo, que permite mantener informa
dos alos estudiantes de todas |as actividades, eventos y cambios que tienen lugar.

Plan de accién tutorial: Laaccion tutorial universitaria asume la funcion de vincular directamente las necesidades formativas de | os estudiantes, sus intereses,
y sus expectativas de futuro con lainstitucion universitaria. Para ello se ofrecerd una atencién individualizada donde se atendera a cuestiones relacionadas con el
estudio, la planificacién de la carrera, eleccion de asignaturas, etc. Ademés de estas cuestiones meramente académicas, el alumno recibir&informacion sobre el
uso del Campusy € aulavirtual.

El Plan de Accién Tutorial contempla:

1.Apoyo y orientaciéon académica: el objetivo de este servicio es que el estudiante se sienta respaldado a lo largo de su formacion, tanto en lo rela-
cionado con la Universidad, la titulacion en si y las materias concretas de la titulacion.

2.Apoyo y orientacién psicoldgica: 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.

3.Apoyo para la mejora del rendimiento académico: con la finalidad de que el estudiante pueda optimizar sus recursos, la Universidad les ofrecera
un apoyo basado en técnicas de estudio y planificacion.

4.Orientacion profesional: el principal objetivo que se persigue con esta orientacion es orientar al estudiante en la relacién de su formacién con su fu-
turo laboral. Por ello la orientacion laboral se basara en:

Asesorar a estudiante sobre |as necesidades del mercado.

Aportar alos estudiantes conocimientos, herramientasy competencias que optimicen su empleabilidad y faciliten en trénsito entre etapas formativasy laincor-
poracion al dmbito laboral.

Promover el espiritu emprendedor.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS
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Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
6 144
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
6 36

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

6

36

NORMAS DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS

DE LA UNIVERSIDAD FERNANDO PESSOA CANARIAS

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universi-
tarias oficiales indica que, con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes tanto dentro del territorio nacio-
nal como fuera de él, las universidades han de elaborar su normativa de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos de acuerdo con los criterios generales indicados en el Real Decreto.

Con posterioridad, el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre,
estableciendo nuevas posibilidades en materia de reconocimiento y transferencia de créditos por parte de las uni-
versidades. Ademas, el Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que se aprueba el Estatuto del Estu-
diante Universitario, establece en su articulo 6 el derecho de los estudiantes, en cualquier etapa de su formacién
universitaria, al reconocimiento de los conocimientos y las competencias o experiencia profesional adquirida con
caracter previo. Asimismo, encarga a las universidades el establecimiento de las medidas necesarias para que las
ensefianzas no conducentes a la obtencién de titulaciones oficiales que cursen o hayan sido cursadas por los es-
tudiantes, les sean reconocidas total o parcialmente, siempre que el titulo correspondiente haya sido extinguido y
sustituido por un titulo oficial de Grado.

Por otra parte, el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, establece el régimen de reconocimiento de estu-
dios entre las diferentes ensefianzas que constituyen la educacion superior.

Los estudios susceptibles de este reconocimiento son los siguientes:

titulos universitarios de graduado

titulos de graduados en ensefianzas artisticas

titulos de técnico superior en artes plasticas y disefio
titulos de técnicos superior de formacion profesional
titulos de técnico deportivo superior.

agrwbPE

Ademas, segun el articulo 2.2 del Real Decreto 1618/2011, con caracter general podran ser objeto de reconaci-
miento las ensefianzas completas que conduzcan a los titulos oficiales con validez en todo el territorio espafiol
enumerados en el apartado anterior, no obstante, también podran ser objeto de reconocimiento los periodos de
estudios superados siempre que se acrediten oficialmente en créditos ECTS.

El Consejo de Gobierno de la Universidad Fernando Pessoa Canarias, a propuesta de la Comision de Docencia,
aprueba el presente Reglamento de reconocimiento y transferencia de créditos de las ensefianzas de Grado y
Master de la UFPCanarias.

Articulo 1. Objeto

El presente Reglamento tiene como objeto regular los procedimientos de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos de aplicacion a las ensefianzas de Grado y Master de la Universidad Fernando Pessoa Canarias.

Capitulo I. Reconocimiento de créditos
Articulo 2. Reconocimiento de créditos

El reconocimiento es la aceptacién por parte de la Universidad de los créditos que los estudiantes han obtenido
en una ensefianza oficial, en la misma o en otra universidad, y que son computados en otra ensefianza distinta
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para la obtencién de un titulo oficial. A los efectos previstos en el Real decreto 1393/2007, de 29 de octubre, se
entiende por reconocimiento la aceptacién por una universidad de los créditos que, habiendo sido obtenidos en
unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en otras distintas a efectos de la ob-
tencion de un titulo oficial.

Articulo 3. Objeto de reconocimiento en ensefianzas de Grado

Podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales o en ense-
flanzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos, a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Or-
génica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

El reconocimiento de créditos se realizara a la ensefianza oficial de Grado que se solicite, en funcién de los si-
guientes criterios:

1. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado.

2. Seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion basica entre formacio-
nes gque pertenecen a la misma rama de conocimiento al menos 36 créditos.

3. Seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion basica entre formacio-
nes de distinta rama pero que coincidan con las materias de la titulacion de destino.

4. Seran objeto de reconocimiento los créditos, si existe coincidencia entre las competencias y los conocimien-
tos, asociados al resto de materias que tengan caracter transversal segln el Real Decreto 861/2010, de 2 de
julio, por el que se modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordena-
cién de las ensefianzas universitarias oficiales que reza lo siguiente.

5. Eldirector del Grado apoyandose en el grupo de coordinacién del titulo podra reconocer créditos de ensefian-
zas universitarias no oficiales hasta un maximo del 15% (36 créditos) y un minimo de 2.5% (6 créditos) del to-
tal de créditos del titulo.

6. Elresto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad, teniendo en cuenta la adecuacién entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o ensefianzas cursadas por el estudiante o
bien asociados a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan carac-
ter transversal.

Reconocimiento de créditos por créditos superados ensefianzas oficiales no universitarias

Tal y como se especifica anteriormente, y segin el Real Decreto 1618/2011, en materia de ensefianzas oficiales
no universitarias, los estudios susceptibles de reconocimiento seran los siguientes:

titulos de técnico superior en artes plasticas y disefio
titulos de técnicos superior de formacién profesional
titulos de técnico deportivo superior

wnhE

1. Cuando entre los titulos de origen y destino exista una relacion directa el criterio de reconocimiento seréa el
gue sefiala el Real Decreto mencionado. Se consideraran relaciones directas entre titulos las fijadas en el
anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y en las sucesivas actualizaciones que a estos
efectos establezca el Ministerio competente en la materia.

2. Las relaciones directas de los titulos universitarios de grado con los titulos de grado de ensefianzas artisticas,
de técnico superior y de técnico deportivo superior se concretardn mediante un acuerdo entre las universida-
des que los impartan y la Administracion educativa correspondiente, tal y como se estipula en el articulo 5.2
del Real Decreto.

3. A estos efectos debera ser objeto de reconocimiento total o parcial, tal y como fija el articulo 4.2 del RD
1618/2011 la formacion practica superada de similar naturaleza y, concretamente, las practicas externas curri-
culares de los planes de estudio de grado, y ello dentro de los limites fijados para el reconocimiento de crédi-
tos en esta normativa.

4. En los supuestos en los que no exista la relacion directa entre la titulacion de origen y la de destino queda a
criterio de la Comision de Transferencia y Reconocimiento de créditos (CTR), si la titulacion aportada es sus-
ceptible de ser reconocida por un nimero determinado de créditos, para ello, solicitaran al alumno toda la do-
cumentacion que consideren necesaria para estudiar el posible reconocimiento de créditos.

5. Asi mismo, se fijan los limites al reconocimiento de créditos, establecidos en el articulo 6 del Real Decreto
1618/2011.

También podran ser reconocidas las actividades universitarias. A este respecto, el reconocimiento de créditos
puede ser:
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Reconocimiento de créditos por actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil,

darias y de cooperacion.

1.Se podran reconocer hasta un maximo de 6 créditos por participacion acreditada de los estudiantes en activida-

universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacién.

Este reconocimiento se llevara a cabo de acuerdo con los siguientes criterios:

Sélo sera aplicable, hasta por un maximo de 6 créditos, en titulos de grado.

La actividad objeto del reconocimiento deberé haber sido desarrollada durante el periodo de estudios universi-
tarios, comprendido entre el acceso a la universidad y la obtencion del titulo.

Las actividades especificas por las que puede ser solicitado el reconocimiento habran de haber sido aproba-
das por la Comision de Transferencia y Reconocimiento de créditos (CTR).

3.En esta modalidad de reconocimiento se recogen las siguientes actividades especificas:

Actividades deportivas: La idoneidad de las mismas a efectos de reconocimiento deberéa ser avalada por la
Comision de Transferencia y Reconocimiento de créditos, que asignara una equivalencia en horas de partici-
pacion a dicha actividad, hasta un méximo de 2 ECTS. Las actividades deportivas reconocidas podran ser:

Competicién interuniversitaria, representando a la UFPCanarias por un periodo minimo de un curso académi-
co. Cada curso de representacion podra computarse por 1 ECTS.

Deportistas federados en un periodo minimo de un afio, o de alta competicién en general, que cursen sus es-
tudios en la UFPCanarias. Cada curso de representacion podra computarse por 1 ECTS.

Actividades fisicas dirigidas de caracter formativo: escuelas deportivas, cursos deportivos, etc., dénde 30 ho-
ras corresponderan a 1 ECTS.

Actividades de Representacion de estudiantes: Se podran reconocer hasta un maximo de 3 ECTS, por la
representacion estudiantil, y la participacion en diferentes comisiones de la Universidad. Para obtener el reco-
nocimiento de los 3 ECTS, se debera haber cumplido la totalidad del mandato (2 afios).

Actividades de cooperacion y solidaridad: se podran reconocer créditos por actividades de voluntariado en
instituciones y organizaciones sin animo de lucro. Para esta modalidad de reconocimiento, serd necesario ha-
ber participado en labores y actividades voluntarias por un periodo minimo de un afio natural, que se recono-
cerd por 1 ECTS, hasta un maximo de 3 ECTS.

Actividades académicas adicionales: Se podran reconocer créditos por actividades de formacion permanen-
te y/o continua, vinculadas a la profesion, o facilitadoras del reciclaje profesional. Estas se computaran en cur-
sos de formacién continua, en titulos propios de universidades espafiolas, en titulos no oficiales de universida-
des extranjeras y en congresos profesionales y jornadas cientificas. Estos créditos se reconoceran teniendo
en cuenta la adecuacion entre las competencias obtenidas por el estudiante en dichas actividades de forma-
cion y las competencias previstas en el titulo oficial en el que se quieran reconocer, y las horas presenciales
de asistencia. Para el reconocimiento de estos créditos, se requeriran 30 horas en formato online, o 15 horas
en formato presencial para reconocer 1 ECTS, hasta un maximo de 6 ECTS.

Otras Actividades. Excepcionalmente, el Consejo de Gobierno, a propuesta de la CTR, podra autorizar el re-
conocimiento de créditos a otras actividades no expresamente incluidas en las actividades especificas anterio-
res, en base a criterios de idoneidad y oportunidad, hasta un méaximo de 3 ECTS.

Los créditos reconocidos seran incorporados al expediente del estudiante como ¢ reconocimiento de créditos
por participacién en actividades universitarias¢, afiadiendo, en su caso, el nombre de la actividad, con la califi-
cacién de apto. Se efectuara en materias que el estudiante no debe cursar y no incorporaré calificacién de los
mismos, por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente académico, salvo que una norma
estatal estableciera lo contrario.

Todas las modalidades de reconocimiento de créditos, deberan ir acompafiados de la solicitud de reconoci-
miento, y la certificacion de las actividades.

El estudiante solicitara el reconocimiento de las actividades autorizadas en la Secretaria Académica, dentro de
los plazos que se establezcan anualmente en la resolucién de matricula, aportando la documentacion que pro-
ceda y abonando la tasa que corresponda.

La CTR resolvera el reconocimiento de créditos, y se notificara al estudiante a través de la coordinacion aca-
démica.

Reconocimiento de créditos por experiencia laboral y profesional.

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

El director del Grado apoyandose en el grupo de coordinacion del titulo, podra reconocer créditos hasta un
maximo del 15% (36 créditos) y un minimo de 2.5% (6 créditos), a través de la experiencia profesional. Para
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ello sera necesario acreditar debidamente que dicha experiencia esta relacionada con las competencias inhe-
rentes al titulo oficial en cuestion, y se tendra en cuenta la adecuacion de la actividad laboral y profesional rea-
lizada a la capacitacion profesional del titulo. Ademas, podra valorar el caracter publico o privado de la activi-
dad desarrollada, el procedimiento de acceso al puesto desempefiado, la duracién de la actividad y la dedica-
cién a la misma en horas/semana.

3. Los créditos por experiencia profesional o laboral, se podran reconocer por la asignatura Practicum. Se reco-
nocera aquella experiencia profesional certificada que se corresponda con las competencias definidas en la
asignatura Practicum. Por cada afio trabajado se podra reconocer hasta 1 crédito. En todo caso, se garantiza
que el nivel de competencias reconocidas sera el mismo en todos los estudiantes, de acuerdo con el perfil de
egreso definido y equivalente a la experiencia profesional.

4. Elreconocimiento de estos créditos se efectuara en materias que el estudiante no debe cursar y no incorpora-
ra calificaciéon de los mismos, por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente académico,
salvo que una norma estatal estableciera lo contrario.

5. Los estudiantes deben solicitar los reconocimientos de créditos en los plazos establecidos para el proceso de
matricula. Los alumnos que procedan de otra titulacién de la UFP-C o procedan de otras universidades debe-
ran presentar al Director del Grado la solicitud de reconocimiento de créditos junto a la documentacién oficial
necesaria.

Articulo 4. Objeto de reconocimiento en ensefianzas de Master

El reconocimiento de créditos desde la titulacion de origen, se realizara a la ensefianza oficial de Master que se
solicite, en funcién de los siguientes criterios:

1. Podran ser objeto de reconocimiento los créditos superados en ensefianzas oficiales, a juicio de la Comision
Académica del mismo, siempre que guarden relacion con las asignaturas del master y provengan de un titulo
del mismo nivel académico o superior, en el contexto nacional o internacional.

2. De acuerdo a la normativa vigente, los alumnos que hayan cursado un master oficial en Universidades espa-

fiolas podran solicitar el reconocimiento de hasta 36 créditos (40% del total).

No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de Master.

El director del Master apoyandose en el grupo de coordinacion del titulo podra reconocer créditos hasta un

maximo del 15% y un minimo de 2.5%, a través de la experiencia profesional acreditada del estudiante, espe-

cificando las competencias, habilidades y destrezas reconocidas por estos motivos, y su incorporacion al ex-
pediente académico del alumno. La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser reconocida en for-
ma de créditos que computaran a efectos de la obtencion de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia
esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

rw

Articulo 5. Efectos del reconocimiento de créditos

1. Quedaran reflejados, de forma explicita el namero y tipo de créditos que se le reconoce al estudiante, en rela-
cion a los contenidos y competencias que quedan acreditados.

2. Figuraran en el expediente del estudiante, las asignaturas reconocidas con la calificacién correspondiente. Es-
ta calificacién serd equivalente a la calificacion en las asignaturas que han dado lugar al reconocimiento.

3. No podran reconocerse asignaturas previamente reconocidas o convalidadas.

Capitulo II. Transferencia de Créditos
Articulo 6. Transferencia de créditos

La transferencia de créditos consiste en la inclusién, en los documentos académicos oficiales del estudiante, rela-
tivo a la ensefianza en curso, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con an-
terioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial y no puedan
ser reconocidos en la titulacion de destino.

1. La Universidad transferira al expediente académico del estudiante todos los créditos, debiendo constar la de-
nominacion de las materias o asignaturas cursadas, asi como el resto de informacion necesaria para la expe-
dicion del Suplemento Europeo al Titulo.

2. Las materias transferidas al expediente académico de la titulacién de destino no se tendran en cuenta para el
célculo de la baremacion del expediente.

3. Los alumnos deberan solicitar la transferencia de créditos en los plazos establecidos para el proceso de ma-
tricula. Los alumnos presentaran la solicitud de transferencia junto a la documentacion oficial necesaria. En el
caso de proceder de otra universidad esta solicitud estara sujeta al pago de una tasa administrativa. La trans-
ferencia de créditos sera trasladada al Suplemento Europeo al Titulo.

Este sistema se recoge en el Real Decreto 285/2004 de 20 de febrero, donde se regulan las condiciones de
homologacion y convalidacion de titulos y estudios extranjeros de educacion superior, y en el Real Decreto
1393/2007 de 29 de octubre de ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, junto a su modificacién en
el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.
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CAPITULO Ill. PROCEDIMIENTO PARA EL RECONOCIMIENTO Y LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Articulo 7. Organos competentes para el reconocimiento y la transferencia de créditos.

Los 6rganos competentes en la Universidad Fernando Pessoa Canarias para actuar en el ambito de del reconoci-
miento y la transferencia de créditos son:

1. La Comision de Docencia del titulo, delegada del Consejo de Gobierno de la Universidad. La Comision de
Docencia esta formada por docentes de las distintas materias del titulo del que se solicite Reconocimiento o
Transferencia.

2. La Comisién de Transferencia y Reconocimiento de Créditos de cada uno de los titulos oficiales de la Univer-
sidad Fernando Pessoa Canarias, en adelante CTR, que se constituira a tal efecto. La CTR esta formada por
el Decano/Director de la Facultad, el Responsable de la CTR de la Facultad, y un miembro de la Comision de
Docencia del titulo.

Articulo 8. Funciones de la Comisién de Docencia en materia de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos.

Son funciones de la Comisiéon de Docencia, en materia de reconocimiento y transferencia de créditos, las siguien-
tes:

Resolver los recursos planteados ante las CTR.

Pronunciarse sobre aquellas situaciones para las que sea particularmente consultada por las CTR.

Resolver las solicitudes de Reconocimiento y Transferencia de Créditos.

Realizar un informe previo a la Resolucion por parte de la CTR, y trasladar dicho informe al Responsable de la
CTR de la Facultad.

PwdbE

Son funciones de la CTR del titulo:
Mostrar su acuerdo o desacuerdo sobre el informe la Comision de Docencia.

Resolver las propuestas de Reconocimiento.

Certificar las solicitudes de Transferencia de Créditos.

Elaborar y firmar la Resolucién de Solicitud de Reconocimiento de Créditos.

Elaborar y firmar la Resolucién de Solicitud de Transferencia de Créditos.

Trasladar las Resoluciones de Solicitud de Reconocimiento y Transferencia de Créditos a la Coordinacion de
Administracion.

Resolver las reclamaciones derivadas de la Resolucion de las Solicitudes de Reconocimiento y Transferencia
de Créditos.

agbrwdpPE

o

Articulo 9. Solicitudes y actuaciones para el reconocimiento y transferencia de créditos.

1. Las Solicitudes de Reconocimiento y transferencia de créditos se tramitaran a solicitud del estudiante interesa-
do, quién debera aportar la documentacion justificativa de los créditos obtenidos y su contenido académico, in-
dicando la/s asignatura/s de la titulacién de destino que considera no deben cursar en consecuencia del reco-
nocimiento.

2. Las solicitudes de reconocimiento y transferencia de créditos tendran su origen en actividades realizadas o
asignaturas realmente cursadas y superadas; en el caso de asignaturas previamente reconocidas, convalida-
das o adaptadas, se hara el reconocimiento sobre la asignatura de origen.

3. La Secretaria custodia el modelo de Solicitud de Reconocimiento y Transferencia de Créditos y le hara entre-
ga del mismo al alumno cuando este lo solicite. La Secretaria recibira la Solicitud de Reconocimiento y Trans-
ferencia de Créditos, debidamente cumplimentada por el alumno y corroborara la documentacion aportada
junto a la Solicitud.

4. La Coordinadora de Administracion recibira la Solicitud de Reconocimiento y Transferencia de Créditos junto a
la documentacion pertinente, para su procesamiento, derivacion a los miembros de la Comision de Docencia,
y seguimiento del proceso.

5. Serala CTR laresponsable de derivar las Resoluciones de Solicitudes de Reconocimiento y Transferencia
de Créditos a la Coordinadora de Administracién, para que sean recogidas en el expediente académico del
alumno y para que una copia de dicha Resolucién se le traslade al alumno.

Articulo 9. Reclamacién de la Resolucién de Solicitud de Reconocimiento y Transferencia de Créditos.

1. Siel alumno no estuviera conforme con la Resolucion, tendra un plazo de 10 dias para reclamar ante la CTR
dicha resolucién.

2. La Secretaria custodia el modelo de Reclamacion y le hara entrega del mismo al alumno cuando este lo solici-
te. La Secretaria recibir4 la Reclamacion, debidamente cumplimentada y motivada por el alumno.

3. Sien el plazo de 10 dias el alumno no presenta Reclamacion de su Resolucion ante la Secretaria, se procede-
ra a la Anotacion en el Expediente Académico.
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ANEXO |

Aludiendo al Articulo 5.1. del Real Decreto 1618/2011, se incluye la tabla de relacién directa entre las titulaciones
pertenecientes a diferentes ensefianzas que aparecen relacionadas en el anexo 2, del Real decreto mencionado.

Titulos de Educacion Superior relacionados a efectos de aplicacion del minimo garantizado de créditos re-
conocidos del articulo 4.2 del Real Decreto 1618/2011

b) Relaciones entre titulos de formacién profesional superior y ramas de conocimiento de ensefianzas universita-
rias de grado.

Ensefianzas de Formacién Profesional (Titulo) Ensefianzas Universitarias de Grado (Ramas de conocimiento)
Técnico Superior en Animacion de actividades Fisicas y Deportivas. Ciencias Sociales y Juridicas. Ciencias de la Salud.
Técnico Superior en Optica y Antiojeria. Ciencias de la Salud. Ingenieria y Arquitectura. Ciencias
Técnico Superior en Asesoria de Imagen Personal Ciencias de la Salud. Ciencias
Técnico Superior en Estética. Ciencias de la Salud. Ciencias
Técnico Superior en Estética Integral y Bienestar Ciencias de la Salud. Ciencias
Técnico Superior en Estilismo y Direccién de peluqueria. Ciencias de la Salud. Ciencias
Técnico Superior en Prétesis Dentales. Ciencias de la Salud
Técnico Superior en Higiene Bucodental. Ciencias de la Salud
Técnico Superior en Ortoprotésica. Ciencias de la Salud. Ingenieria y Arquitectura
Técnico Superior en Audiologia Protésica Ciencias de la Salud. Ingenieria y Arquitectura
Técnico Superior en Laboratorio de Diagnéstico Clinico Ciencias de la Salud. Ciencias
Técnico Superior en Anatomia Patoldgica y Citologia Ciencias de la Salud. Ciencias.
Técnico Superior en Dietética. Ciencias. Ciencias de la Salud
Técnico Superior en Documentacién Sanitaria. Ciencias Sociales y Juridicas. Ciencias de la Salud.
Técnico Superior en Radioterapia. Ciencias de la Salud Ciencias.
Técnico Superior en Imagen para el Diagnéstico. Ciencias de la Salud. Ciencias.
Técnico Superior en Salud Ambiental. Ciencias de la Salud. Ciencias.

ANEXO Il

Convenio entre la Consejeria de Educaciéon y Universidad del Gobierno de Canarias, y la Universidad Fer-
nando Pessoa Canarias, para el reconocimiento reciproco de titulos oficiales de grado y titulos de estu-
dios de educacién superior no universitariay Tabla de correspondencia del Grado en Nutricién Humana y
Dietética de esta Universidad con el técnico superior en dietética

Convenio firmado entre la Consejeria de Educacién y Universidad del Gobierno de Canarias, y la Universidad Fer-
nando Pessoa Canarias, para el reconocimiento reciproco de titulos oficiales de grado impartidos por esta Univer-
sidad, y titulos de estudios de educacién superior no universitaria:

https://www.dropbox.com/s/rxmvahjbalvbhtp/Convenio%20Consejer%C3%ADa.pdf?dI=0

Tabla de correspondencia del Grado en Nutricion Humana y Dietética de esta Universidad con el técnico
superior en dietética

La tabla de correspondencias del Grado en Nutricion Humana y Dietética se realiza atendiendo a los dispuesto en
el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el &mbito de la Educacion
Superior, y bajo el analisis de la relacion directa con las titulaciones a reconocer. Segun el articulo 5.1 del Real
Decreto 1618/20011, se entendera que existe una relacion directa entre las titulaciones pertenecientes a diferen-
tes ensefianzas que aparecen relacionadas en el anexo 2 del Real Decreto, y que, en consonancia con el articulo
5.2 del mencionado Real Decreto, las relaciones directas de los titulos universitarios de grado, con los titulos de
grado de ensefianzas artisticas, de técnico superior, y de técnico deportivo superior, se concretaran mediante el
acuerdo con la Consejeria de Educacion y Universidad del Gobierno de Canarias.

16/ 126

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)


http://www.dropbox.com/s/rxmvahjba1vbhtp/Convenio%20Consejer%C3%ADa.pdf?dl=0

ol T GOBERND
CHRLT  DE ESPANA
a &

MIMNISTERID

Identificador : 2503302

IDE EDUCACION, CULTURA,
PORTE

¥ DE!

BibS031088
lo-

gia
Bi1G031089
sio-

®£G031090
to-
dos

BibS031091
qui-

mi-

ca

|

518031092
mia
BibS031093
qui-

mi-

ca

1]

Bi1G031094
sio-

CONVALIDACIONES GRADO SUPERIOR EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA Y TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA

17/ 126

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



2503302

Identificador :

GOBIERMD MIMISTERIO:
DE E.’SPmmﬁ DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

"
=
a

L&

(s9"qobuoloesIUIWPE9pas//:sdny) BUEPEPNID BledIED US A PIo/Sa'qoB Uoloronpa apas//:sdiy Us S|qeolla - ¥1 75226228552 Y6669.E5LE ‘ASD

BerG031095

ya-
ta-
ma-
Die-
té-
ca
glés
ex-
tran-
je-
ra
en

el
Con-
tex-
to
Sa-

18/ 126

© ~ ©
I3 Y I3
S S S
= o I
™ ™ ®
QL . . . % m
. L .
© Lo e S S5 &5 3 _ S o = ' s Lo =, [
L &40 ® 503 b5 me,ﬂ 9 & 02 0 4 &S 6 s 8w S.+8 o @ o83 g 2 b L ®
E 8= OB hHa-s mm.ehbuuMDwmmp MCbgdmnHC B o225 doc O S O




ol T GOBERND
CHRLT  DE ESPANA
a &

HMIMISTERICH
IDE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

BikG032099
trien-

@én

tién

equi-

li-

bra-

da

BikS032100
téen-

ta-

c#n

equi-

li-

bra-

da

pia
®iG032101

cro-
bio-

laen-
tda
ria

815032102

B34-G032104
Xi-

co-

lo-

gia
BikG032105
trien-

@én

di6n

equi-

li-

bra-

da

19/ 126

Identificador : 2503302

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



ol T GOBERND
CHRLT  DE ESPANA
a &

HMIMISTERICH
IDE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

BiEG032106
té-

te-

3

pia
B/1G032107
tro-

po-

lo-

gia

de

la

nu-

tri-

cién
®£6033108
to-

dos

y
téc-

cién
BH€5033109
om-

lwo-

yia

Ali-

men-

ta-

ria
846033110
[1%::)

Bion

Bli-G033111
men-

ta-

cién

20/ 126

Identificador : 2503302

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



2503302

Identificador :

GOBIERMD MIMISTERIO:
DE E.’SPmmﬁ DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

"
=
a

L&

(s9"qobuoloesIUIWPE9pas//:sdny) BUEPEPNID BledIED US A PIo/Sa'qoB Uoloronpa apas//:sdiy Us S|qeolla - ¥1 75226228552 Y6669.E5LE ‘ASD

gqui-

bia-

den
en

ci-

clo

Vi-

tal

848033112

tiol
Bl

teen-

[zl

men-
tos

Bi:G033113

gie-

21/126

Biks033114
846033115

men-

ta-
ria
to-
te-
ra-
pia
-
cién
&a-
nit-
ta-
tea
ya
Pro-
mo-
cién
pa-
ra
la
Sa-
lud
®p-
ta-
ti-
va
1
®p-
ta-
ti-
va
2
®p-
ta-
ti-
va
3

Ali-




ol T GOBERND
CHRLT  DE ESPANA
a &

HMIMISTERICH
IDE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

8aG034116
tri-
cién

gia
B8ibc034117
éti-

ca

806034118
tral-
-

8865034119
gan
BEo-
né-
nién
ya
Ges-
dén
kel
Aaea
tie
deat
ba-
jo
Asig-
na-
da

a

la
Uni-
dad/Ga-
bi-

221126

Identificador : 2503302

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



ol T GOBERND
CHRLT  DE ESPANA
a &

HMIMISTERICH
IDE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

ti-
ca

65034120
tioh

men-
ta-
rios

B#©034121
tha-

cam

er-

(een_

tras

de

Tra-

ba-

jo
®E5034122
ba-

jo

fin

de

gra-

do

Cré-
di-
tos
re-
co-
noc.

8®G030123
tri-

cién

y

Can-

cer

8®G030124
tri-
cién
apli-
ca-
da
a

la
ge-
ria-
tria

8®G030125
tri-

cion

apli-

ca-

da

a

la

pe-

231126

Identificador : 2503302

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



ol ¥ GosEl
pﬁ‘q B EANA
- -

MIMNISTERID
DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

dia-
tria

@BPG030126
mu-

no-

nu-

tri-

cién

aler-
gias
ali-
men-
ta-
rias

8®G030127
tri-
cién
en
la
ac-
ti-
Vi-
dad
fi-
si-
ca
y
en
el
de-
por-
te

BPG030128
no-

va-

cién

desa-
rro-
llo
de
nue-
VoS
pro-
duc-
tos
ali-
men-
ta-
rios

BRG030129
ni-

cas

de

en-

tre-

vis-

con-
se-

nu-
tri-
cio-
nal

241126

Identificador : 2503302

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



== Identificador : 2503302
L ¥  GORIE MISTERID
pﬁq neesri”iug D EDUCATION, CULTURA
i A Y DEPORTE

Centro

®®G030130
tri-

cién

apli-

ca-

da

a

las

crino-me-
ta-

bé-

li-

cas

8®G030131
tri-
cion
apli-
ca-
da
en
los
cui-
da-
dos
in-
ten-
si-
VoS

B@®G030132
ca-

cién

nu-

tri-

cio-

nal:

di-

déac-

cas

SISTEMA DE CONVALIDACION DE TABLA CONSOLIDADA

ANEXO Il

RESOLUCION DE LA CTR

Titulacion

Estudiante

La Comision de Transferencia y Reconocimiento de Créditos de esta Titulacion de acuerdo con la normativa sobre
reconocimiento y transferencia de créditos en la Universidad Fernando Pessoa Canarias, realiza para la siguiente
propuesta:
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Materias/Asignaturas:

Nombre Titulacién Universidad

Nombre Titulacién Universidad

Experiencia Laboral o Profesional

Puesto detrabajo Empresa

Cadigo Asignatura

Tiempo detrabajo

por el estudiante.

y que no han sido objeto de reconocimiento.

PRESIDENTE DE LA COMISION DE DOCENCIA

LasPamasdeG. C, a de de

Identificador : 2503302

1° Procede Reconocer ECTS por las competencias obtenidas y acreditadas por el estudiante en las siguientes:

N° decréditosdeori- Calificacion en origen N°de ECTSreconoci- Tipologiade ECTS
gen dos

Materias/Asignaturas de ensefianzas no oficiales

N° decréditosdeori- Calificacion en origen N°de ECTSreconoci- Tipologiade ECTS
gen dos

Dedicacion horia N°de ECTSreconocidos = Tipologiade ECTS

El estudiante no debe cursar las siguientes materias de su plan de estudios

N°deECTS Tipologiade ECTS

2° No procede reconocer ECTS por las competencias obtenidas y acreditadas por el estudiante en

, puesto que las mismas no se corresponden con las competen-

cias previstas en el plan de estudios verificado de la titulacién o ya estan incluidas en las competencias superadas

3° Procede transferir las siguientes asignaturas cursadas con anterioridad por el estudiante en ensefianzas oficiales

PRESIDENTE DE LA CTR

DE LA UNIVERSIDAD FERNANDO PESSOA CANARIAS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases expositivas( Modalidad Semipresencia )

Clases expositivas ( Modalidad Presencial )

Seminarios

Précticas de |aboratorio

Trabajo auténomo del alumno

Talleres de contenido propio de laasignatura

Actividades para el manejo de laasignatura

Reunién con el tutor académico para el seguimiento de la actividad

Actividad presencial de précticas externas

Précticas en el laboratorio de informética

Tutoria

Realizacion actividades de evaluacion

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

Participacién activadel alumno

Exposiciones

Evaluacion de la memoria de practicas externas realizada por el alumno

Examen de précticas

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

5.5 NIVEL 1: Médulo I: Ciencias Basicas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Bioquimica |

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica CienciasdelaSalud Bioquimica

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

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 los fundamentos bioguimicos y biol6gicos de aplicacién en nutricion humana y dietética.
(2) Comprender y manejar la terminologia cientifica bésica relacionada con la materia.
(3) Conocer la estructura y las propiedades de las macromoléculas bioldgicas 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. Composicién, estructura y funcio-
nes de los macronutrientes: Aminoacidos, péptidos y proteinas. Estructura proteica. Funcion 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 sera dada en inglés.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 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 |a fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

CG.28 - Adquirir laformacion bésica para la 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

CG.29 - Integrar y evaluar larelacién 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 laNutricion

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.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

CE.2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas
delavida
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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 diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 36 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 36 100

Presencial )

Seminarios 10 100

Précticas de laboratorio 12 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Tutoria 100

Realizacion actividades de eval uacion 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 55.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 50 10.0
NIVEL 2: Bioguimicall

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica CienciasdelaSalud Bioquimica
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
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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) Comprender el funcionamiento de las enzimas y su regulacion.
(2) Conocer los mecanismos de obtencion y de transformacion de energia.
(3) Conocer las rutas metabdlicas principales y obtener una visién 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

55.1.5.1 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, la nutricién y alimentacién alaplanificaciony
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 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 - 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.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.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 rel acionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricién

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100

Presencial )

Précticas de laboratorio 16 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Tutoria 6 100

Realizacion actividades de eval uacion 6 100

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 55.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen [10.0 15.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
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 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 elementos béasicos de lafisiologia.

2. Conocer laestructura general del sistema nervioso.

3. Conocer los liquidos corporales, lasangrey su fisiologia

4. Conocer lafisiologiadel corazén y sus sistemas de pruebas diagnésticas.
5. Conocer laestructuray funcion del sistemadigestivo

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la fisiologia celular: la célula, reproduccion celular, transporte a traves de memebrana. Fisiologia del sistema nervioso y muscular: intro-
duccién al sistema nervioso, células del sistema nervioso, la sinapsis, estructura general del sistema nervioso, regulacion de la ingesta, fisiologia mus-
cular. Fisiologia gastrointestinal: estructura funcional del tracto digestivo, la ingestiéon de alimentos, funciones secretoras del tracto digestivo, digestion
y absorcién de los alimentos. Fisiologia cardiovascular: la sangres, la circulacion, el corazén.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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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 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.4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando, cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion a otro 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 comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

CG.28 - Adquirir laformacién bésica 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 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.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética

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 diagnosticay tratamiento de dietéticay nutricion

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 35 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 35 100

Presencial )

Seminarios 6 100

Précticas de laboratorio 15 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Tutoria 5 100

Realizacion actividades de eval uacion 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
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Prueba escrita 55.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
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 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

oA WNE

Conocer y tener unavision global del sistema endocrino
Conocer |os elementos fisiol 6gicos que intervienen en las caracterisicas sexuales y reproductivas en ambos sexos
Conocer lafisiologiadel sistema tegumentario

Conocer lafisiologia del sistema respiratorio y laimportancia del intercambio gaseoso

Conocer lafisiologia del sistema urinario y de la nefrona como unidad funcional bésica.

Conocer lafisiologiad elos érganos de los sentidos.

55.1.3 CONTENIDOS

El sistema endocrino: las hormonas, el eje hipotadlamo- hipofisiario, la hormona de crecimiento, las hormonas tiroideas, las hormonas coticosuprarrena-
les, la insulina y el glucagén, la hormona paratiroidea y calcitonina. Reproduccion y desarrollo:. patrones basicos de reproduccién, reproduccién mas-
culina, reproduccion femenina, fisiologia femenina de la fecundacion, gestacion, parto y lactancia. El sistema tegumentario: estructura general y funcio-
nes, los anexos cuténeos y sus funciones. El sistema respiratorio: Funciones y estructura, la ventilaciéon pulmonar, volimenes pulmonares, intercambio
gaseoso, regulacion de la respiracion. El sistema urinario: anatomia fisiolégica, fosmacion de la orina por los rifiones. Los 6rganos de los sentidos; re-
ceptores sensoriales, el olfato y gusto, audicion y equilibrio, la vision.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 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 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
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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

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 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.

55.15.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biolégicos de aplicacidn 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 diagndsticay 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 expositivas( Modalidad 35 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 35 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Précticas de laboratorio 10 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 4 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 5 100

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 55.0 60.0

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

grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0

NIVEL 2: Fundamentos dela nutricién

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

1. Comprender los conceptos basicos relacionados con nutricién y alimentacion.

2. Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica.

3. Conocer las bases del equilibrio energético y nutricional y su regulacion.

4. Adquirir conocimientos basicos sobre la prevencién y tratamiento dietético en las patologias de mayor prevalencia.
5. Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacién de salud en cualquier etapa del ciclo vital.

6. Saber valorar el estado nutricional de una persona sana o enferma.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos introductorios. Nutricion y nutrientes. Los alimentos. Energéticos, plasticos y reguladores. Componentes de los alimentos. Nutrientes y no
nutrientes. Biodisponibilidad de nutrientes. Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas segun 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

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.2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo
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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 comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente |as rel acionadas 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 viday 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 |as modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos 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 laformacién bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo € 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 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.4 - Conocer la evolucién histérica, antropolégicay sociol égica de la alimentacion, lanutricion y la dietéticaen € contexto de la
salud y laenfermedad

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 32 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 32 100
Presencial )

Seminarios 5 100
Précticas de laboratorio 15 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 5 100
asignatura

Tutoria 3 100
Realizacion actividades de eval uacion 6 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

371126

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 2503302

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 40.0 45.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 0.0 5.0
Exposiciones 5.0 10.0
Examen de précticas 20.0 25.0
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

1. Conocer laorganizacion celular, sus tiposy composicion.
2. Conocer labiologiade las membranas, sustiposy sus mecanismos de transporte.
3. Conocer los organulos celulares y su funcionamiento.
4. Conocer laestructurageneral de los cromosomas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la Biologia. Quimica de la vida: Composicién quimica de la célula. Bioelementos y biomoléculas. Agua. Estructura, localizacién y funcién
de las principales macromoléculas. La célula como unidad de estructura y funcion: Célula procariota. Las Eubacterias. Célula eucariota: animal y vege-
tal. Pared celular: Organizacién molecular y propiedades funcionales. Membrana plasmatica. Organizacién molecular. Propiedades funcionales. Endo-
citosis y exocitosis. Diferenciaciones de la membrana. Citoplasma. Nicleo. Tréfico entre el nicleo y el citoplasma. Ribosomas y Sistema de endomem-
branas. 1) Ribosomas: Génesis, organizacién molecular, estructura y funcién. Sistema de endomembranas: Reticulo Endoplasmico Rugoso, Reticu-
lo, Endoplasmico Liso, Aparato de Golgi, Vesiculas de exocitosis y Lisosomas. Morfologia y funcién. Sistema endomembranoso relacionado con la via
secretoria. Transito intracelular. Mitocondrias y peroxisomas. Cloroplastos: Génesis, estructura y funcién. Otros componentes citoplasmaticos. Citoes-
gueleto. Centriolos, cilios y flagelos. Matriz extracelular. Ciclo celular y su regulacion. Fases del ciclo celular. Interfase (G1, S, G2) y mitosis (M). Regu-
lacion del ciclo celular. Renovacion y diferenciacion celular. Muerte celular. Meiosis, formacion de los gametos. Reproduccién sexual. Genética: ADN,
empagquetamiento genético. Mecanismo de replicaciéon del ADN. El cédigo genético. Estructura de los genes: genes que codifican proteinas y genes
que codifican ARNt y ARNr .Expresién genética. La transcripcién. Traduccién del RNA. Cambios originados en el material genético. Bases moleculares
de las mutaciones. Mutacion. Leyes de la herencia. Modificacion de las proporciones mendelianas. Herencia monogénica. Transtornos monogénicos:
autosémico dominante, autosémico recesivo y ligados al sexo. Herencia mitocondrial. Herencia poligénica y multifactorial. Citogenética. Estructura ge-
neral de los cromosomas. Cariotipo humano. Alteraciones cromosémicas. Ingenieria genética: principios y aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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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
motivacién 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

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

CG.28 - Adquirir laformacion béasica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo € 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 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.1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricién humanay dietética

CE.2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a 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 expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 4 100
Précticas de laboratorio 10 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacién actividades de evaluacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 60.0 70.0
Informes/dosieres de trabajo individua 10.0 20.0
Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 0.0 10.0
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

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 evolucion histérica de los conceptos de salud y enfermedad.
Conocer |os mecanismos psicol 6gicos de la relacion mente-cuerpo.
Conocer el modelo biomédico y el modelo biopsicosocial.
Conocer las principal es conductas de salud.
Aprender apromover estilos de vidas saludables, y de mejora de la calidad de vida.
Adaquirir conocimientos sobre € comportamiento humano y |os procesos psicol 6gicos bésicos implicados en la nutricién.
Adaquirir habilidades para afrontar |as distintas probleméticas en relacion con la alimentacion en lainfancia
Identificar los factores de riesgo del ansia por la comiday de la aimentacién emocional, asi como lograr su prevencién mediante lainformacién nutricional y el
control emocional.
9. Adquirir conocimientos sobre |as psicopatol ogias derivadas de la nutricion ( anorexia nerviosa, bulimia nerviosa, obesidad, trastorno por atracon y otros trastor-
nos de la alimentacién susceptible de atencion clinica).
10. Saber aplicar dichos conocimientos a diagnéstico, alaevaluacion, y a tratamiento de los trastornos de |a alimentacion.
11. Desarrollar unacomunicacion efectiva con el paciente, sus familiares y otros miembros del equipo multidisciplinar.
12. Andlizar lainfluencia de los medios de comunicacién y la publicidad en la aparicién de los Trastornos de la Conducta Alimentaria

ONOUTAWNE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Piscologia de la alimentacién basica: Introduccién a la Psicologia de la salud, conducta y salud, variables psicolégicas, biolégicas y socioculturales re-
lacionadas con la alimentacion y nutricién, la complejidad del vinculo alimentacién-emocion, neurociencia nutricional.Psicologia de la alimentacion pa-
tolégica: dificultades en la infancia, trastornos d ela conducta alimentaria, abordaje nutricional y psicolégico de los TCA, prevencion de los TCA, tras-
torno de la imagen corporal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES
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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 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 a otro 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 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.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol 6gicas

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 35 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 35 100
Presencial )

Seminarios 12 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 8 100
asignatura

Tutoria 5 100
Realizacion actividades de eval uacion 6 100

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 60.0
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Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0

grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

Exposiciones 5.0 10.0

NIVEL 2: Anatomia e Histologia Humana

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Cienciasdela Salud 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

Conocer los fundamentos anatémicos y embriolégicos de aplicacién en Farmacia
Conocer la estructura y funcién 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

Sistema endocrino.

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

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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
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
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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

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

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.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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Précticas de laboratorio 14 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 4 100

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 50.0 55.0

Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

Examen de précticas 15.0 20.0

NIVEL 2: M étodos estadisticos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica 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
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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. Aplicar los conceptos de estadistica descriptivay regresion (realizando célculo sencillos amano y otros usando un paquete estadistico) a fenémenos relacionados
con ladietéticay nutricion, con especia atencion alainterpretacion de los resultados.

Entender |a aleatoriedad que rige numerosos fendmenos de las Ciencias de la Salud, asi como el estudio de algunos model os basi cos de probabilidad.

Adaquirir y comprender el modo de razonar en las situaciones donde se usa la Inferencia Estadisticay el muestreo paralatoma éptima de decisiones.

Evaluar |os resultados de un tratamiento dietético a partir de datos estadisticos.

Aprendizaje de técnicas de optimizacion lineal paralaelaboracion de dietas.

Interpretar conclusiones de |as publicaciones cientificas de su campo, cuando se utilicen los procedimientos estadisticos del programa de la asignatura.
Proporcionar a aumno la base para poder aplicar en el futuro procedimientos estadisticos méas complejos que [os que se detallan en el programa.

Noohwn

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 informéticos
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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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 rel acionadas 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 profesiona del Dietista
Nutricionista

CG.14 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de eval uacion 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

CG.28 - Adquirir laformacion béasica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo e 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 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.3 - Conocer la estadistica aplicada alas Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y 1os 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 diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 8 100
asignatura

Précticas en €l laboratorio de informética |10 100
Tutoria 100
Realizacion actividades de evaluacion 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 55.0 65.0
Informes/dosieres de trabagjo individual 15.0 250
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 15.0

grupo

Participacion activa del alumno 0.0 5.0

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

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

5.5.1.3 CONTENIDOS

El papel de la Alimentacion en la Evolucién Humana. Conceptos bésicos y términos. La dieta que nos hizo Humanos. Alimentacion y proceso de ho-
minizacion. Neolitizacién. Estudio de paleodietas. Interaccién entre biologia, alimentacién y cultura. La alimentacién 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 Ultimos 60 afios y su influencia sobre los patrones de salud-enfermedad. Transicién nutricional. Alimenta-
cion y género.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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.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 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 - 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

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.4 - Conocer la evolucién historica, antropoldgicay sociol égica de la alimentacion, lanutricion y la dietéticaen €l contexto de la
salud y laenfermedad

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100

Presencial )

Seminarios 12 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Tutoria 7 100

Realizacion actividades de eval uacion 9 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 60.0 70.0

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

grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

Exposiciones 5.0 10.0

5.5 NIVEL 1: Médulo II: 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 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 caracteristicas organolépticas de los alimentos.

2. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis 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

Introduccién 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. Conservacion de alimen-
tos. Irradiacion. Tecnologias emergentes para la conservacion de alimentos. Procesado mediante aplicacién de calor. Evaporacion. Deshidratacion.
Extrusion. Aplicaciones. Equipos. Efecto sobre los alimentos. Tratamiento térmico. Refrigeracion. Alimacenamiento y envasado en atmosferas controla-
das o modificadas. Tratamiento del agua. Buenas practicas de fabricacion. Seguridad alimentaria. Aspectos ambientales del procesado de los alimen-
tos.
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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.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
motivacién 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 vaor 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 |os alimentos de origen animal y vegetal

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.28 - Adquirir laformacion béasica 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 nutricién 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 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 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 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 - 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.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 analisis bromatoldgico y sensoria de productos alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )
Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )
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Seminarios 6 100
Précticas de laboratorio 12 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 4 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 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 trabajo individua 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
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
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
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implicados en la elaboracién de cada plato cocinado, asi como los modos de evaluacion 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

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 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.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de |os alimentos de origen animal y vegetal

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 a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados

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 (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 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 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.

5.5.15.3 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 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

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 expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )
Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )
Seminarios 6 100
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Précticas de laboratorio 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 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 60.0 65.0

Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0

grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

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

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultado de aprendizaje:

Conocer la composicion 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
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Determinacion de la composicion de los alimentos cuali/cuantitativamente. Determinaciones generales. Determinacion 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

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 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 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

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.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.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
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.13 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicién de 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 expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )
Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )
Seminarios 4 100
Préacticas de laboratorio 13 100
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Trabajo auténomo del alumno 20 0
Actividades parael mangjo dela 5 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 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 trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Examen de précticas 10.0 15.0
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

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

. ldentificar y saber posibles antinutrientes que contienen los alimentos.
. Estar familiarizado con los componentes més importantes desde el 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 aimentos de diferentes fuentes. Ventajas e inconvenientes.

. Estar familiarizado con las definiciones de alimentos del Cédigo Alimentario Espafiol.
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. Saber cudles son los aditivos aimentarios permitidos en Espafia.

. Manejar las técnicas bésicas 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

- Introduccién alas Ciencias de los alimentos.

. Clasificacion de Alimentos.

. Pardmetros bésicos de andlisis de aimentos.

. Definicién 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.

. Ceredlesy harinas.

. Frutasy frutos secos.

. Definicién y composicion quimicade grasasy aceites.

. Bebidas einfusiones.

. 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 € principio dejusticiasocial ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, 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 - 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 |as 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.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 émbito 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 las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnoldgicos y culinarios

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 4 100
Précticas de laboratorio 10 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 4 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de evaluacion 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

Prueba escrita 50.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

55NIVEL 1: MéduloI11: 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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 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 Desinfeccién. Buenas Practicas 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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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.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 bésica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacién parala resolucion de problemas siguiendo e 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 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

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.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 €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacién

CE.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de
riesgos, aplicando lalegislacién vigente
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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 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 expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 8 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 4 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 100

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 45.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 35.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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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 expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 100
Précticas de laboratorio 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 2 100
asignatura

Précticas en €l laboratorio de informética |4 100
Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 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 55.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Gestion deriesgos alimentarios

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
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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 disposiciones basicas 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 actuacién 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 legislacién alimentaria. El andlisis del riesgo: peligro,
riesgo y seguridad. La inspeccion de establecimientos alimentarios. Pruebas periciales y procedimiento sancionador. Condiciones generales para la
obtencién de alimentos. Indicadores de la calidad higiénica de los alimentos. Gestion de brotes de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Efectos
sociales de los brotes alimentarios. Protocolos de actuacién 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 conservaciéon. Compuestos téxicos 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. Evaluacion 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. Determinacién de la autenticidad de los alimentos. Condiciones generales y prerrequisitos
para la manipulacién de alimentos

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera en inglés

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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
motivacion 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.6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informaci6n relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de viday 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.9 - Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de |os alimentos de origen animal y vegetal

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 promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
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.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
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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.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.16 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas 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.21 - Asesorar cientificay técnicamente sobre |os productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar €l cumplimiento
de dicho asesoramiento

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 expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 8 100
asignatura

Actividades para el manejo dela 4 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 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
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Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 30.0 35.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0

NIVEL 2: Micraobiologiay 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 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 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

55.1.3 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 paréasitos y ubicaciones. Medidas profilacticas de control y tratamiento. Método de deteccién de parasitos en agua y alimentos

55.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignaruta sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY 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.2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo
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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 comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente |as rel acionadas 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 viday aspectos sanitarios

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 |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.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

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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 al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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 |os productos alimenticios y €l desarrollo de los mismos. Evaluar €l cumplimiento
de dicho asesoramiento

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 expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )
Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )
Seminarios 6 100
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Précticas de laboratorio 14 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 2 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 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 trabajo individual 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Examen de préacticas 10.0 15.0
NIVEL 2: Gestion econémicay dela 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 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 sistemas y protagonistas econémicos.

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

4. Conocer sistemas de gestion de calidad
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Sistemas y protagonistas econémicos. El proceso administrativo en la gestion de los servicios de dietética y nutricion. Economia y gestion 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 gestion sanitaria. La comunicacion en las organizaciones. Marketing social y empresarial. Informacién y
publicidad. La calidad: introduccién y definicién. Organizaciones y entidades relacionadas con la calidad. Sistemas de gestién de calidad: Normas I1SO
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

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG.16 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacién y nutricion hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar

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

CG.18 - Conocer |as 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 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.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.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 &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
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 (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

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

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

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.17 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion

CE.18 - Colaborar en laimplantacién de sistemas de calidad

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

CE.20 - Conocer los aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas aimentarias

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Clases expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 8 100
asignatura

Actividades para el manejo dela 5 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 100

5.5.1.7 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 55.0
Informes/dosieres de trabajo individua 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen  |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0

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

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Dietétical

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
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Conocer las bases de una dieta equilibrada

2. Conocer los patrones de consumo alimentario saludable.

3. Saber manejar los métodos de evaluacién de patrones, habitos y consumo de alimentos.
4. Conocer formas alternativas de alimentacion.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién 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-
mentacion. 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

55.15.1 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.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.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.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
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

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

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
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 - 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 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.24 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala practica dietética

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

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

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

situaciones fisiol dgicas) como enfermos

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

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

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

transicion dietético-nutricional

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

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

CE.42 - Conocer los limites legalesyy 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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 5 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 10 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 5 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 100

55.1.7 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 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabgjo individual 250 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Dietéticall

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6
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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 la dietética hospitalaria
2. Conocer los aspectos generales de la alimentacién en el paciente ingresado

3. Conocer los aspectos organizativos de la alimentacién hospitalaria

5.5.1.3 CONTENIDOS

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

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.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.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 manegjar 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.13 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y aimentacion ala planificacion y
consejo dietético en individuos y colectividades, alo largo dél 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 diagntstico nutricional, eval uar |os aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar el plan de
actuacion dietética

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
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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 una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 7 100
Trabajo auténomo del alumno 20 0
Talleres de contenido propio dela 10 100
asignatura

Tutoria 5 100
Realizacion actividades de eval uacion 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

70/ 126

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



w ¥ GOBERNO HIMISTERSC
e DE FA DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

Identificador : 2503302

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 55.0 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
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

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.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la nutricién. Planificacion de una dieta saludable. Digestion absorcion y transporte. Los hidrtatos de carbono. Lipidos. Proteinas. Meta-
bolismo. Equilibrio energético. Vitaminas hidrosolubles. Las vitaminas liposolubles. El agua y los minerales esenciales. Los oligoelementos.

Dietas veganas. Problemas digestivos comunes. Alternativas al azlcar. Alimentos con alto contenudo en grasas. Suplementos de vitaminas y minera-
les. Nutrientes antioxidantes en la prevencion de enfermedades. Fitoquimicos y alimentos funcionales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

del equilibrio energético y nutricional

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

71/ 126

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



Identificador : 2503302

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

) m
j=1a}

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

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 35 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 35 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 8 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de evaluacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion
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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
Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 50 10.0
Examen de précticas 10.0 20.0

NIVEL 2: Nutricion |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 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 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 béasicos. 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 informacion nutricional. Implicaciones de la ingesta
energética total en andlisis epidemiolégicos. Situacién actual de la nutricién. Introduccién a la nutricién y ciclo vital.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia 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.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
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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

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )

Seminarios 5 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 6 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

Précticas en €l laboratorio de informética |5 100
Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacion
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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 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0

grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0

Exposiciones 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

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 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.

5.5.1.3 CONTENIDOS

dificada. Dietoterapia en las patologias endocrinometabélicas 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. Nutricion del enfermo critico. Dietoterapia para nifios con
requerimientos especiales

Dietoterapia: concepto, objetivos, tipos de dietas. Dietas Terapéuticas basicas: dietas con modificacion de la composicion y dietas de consistencia mo-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY 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
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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 comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente |as rel acionadas 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 viday 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 |a fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y
consgjo dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos

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.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.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.33 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en la valoracién nutricional del enfermoy en su
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 Alimentacidn, Nutricion y la Dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 35 35
Semipresencial )
Clases expositivas ( Modalidad 35 100
Presencial )
Seminarios 6 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 6 100
asignatura
Actividades para el manejo dela 10 100
asignatura
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Tutoria

100

Realizacion actividades de evaluacion

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 5.0 10.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Nutricién y Farmacologia

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

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
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Concepto de Farmacologia y Farmaco. Farmacocinética basica. Farmacos que modifican el estado nutricional y metabdélico. 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

55.1.5.1 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 alimentacién 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 promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nutricional de la poblacion

CG.29 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nutricién 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.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 7 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 5 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 50.0 55.0

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

grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

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

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 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 coédigos 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.

55.1.3 CONTENIDOS

Etica y Deontologia. Concepto y evolucién histérica. Fundamentos y principios de la Bioética. Principios basicos de la deontologia profesional del die-
tista: Codigo Deontoldgico Espafiol en Nutricion Humana y Dietética y Codigos 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-
macién sanitaria. La obligacién 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, donacion y trasplante. Res-
ponsabilidad profesional sanitaria. Ejercicio profesional del Nutricionista-Dietista.Ley de Ordenacién de las Profesiones Sanitarias. Etica en la investi-
gacion cientifica.

55.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia de la asignatura sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 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 el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus héhitos, creenciasy culturas
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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 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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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 al propio equipo o a otros.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 18 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 18 100

Presencial )

Seminarios 5 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Tutoria 100

Realizacion actividades de eval uacion 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

55.0

60.0

Informes/dosieres de trabajo individual

15.0

20.0

Documento/dosier/informe de trabajo en
grupo

10.0

15.0
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Participacion activa del alumno 5.0 10.0

Exposiciones 50 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 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 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

5.5.1.3 CONTENIDOS

Funcién normal y funcién patolégica. Concepto de fisiologia, fisiopatologia y normalidad. Alteracién 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, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente |as relacionadas con nutricion y hébitos de vida

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.28 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hip6tesis, recoger einterpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional
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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 una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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.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.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 |as précticas inadecuadas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 9 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 9 100
asignatura

Tutoria 5 100
Realizacion actividades de eval uacion 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

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 20.0 25.0

Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0
grupo
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Participacion activa del alumno 5.0 10.0

Exposiciones 50 10.0

NIVEL 2: Alimentacién y nutricion en € 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)

- Nutricién y alimentacion de la gestante. Requerimientos nutricionales.

- Riesgos nutricionales durante el periodo de gestacion.

- Valoracién y cuidados nutricionales necesarios para la atencion de la mujer gestante.

- 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 end6genos 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 temaético Ill (Adulto)
- Disefio y planificacion 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, planificacién de menus equilibrados).
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trica, composicién corporal, pardmetros bioquimicos, cuestionarios estructurados de valoracion del riesgo nutricional).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 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 el principio de justiciasocia ala practica profesiona y

desarrollandola con respeto a las personas, sus hahitos, creenciasy culturas

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

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Actividades parael mangjo dela 10 100
asignatura

Tutoria 6 100
Realizacion actividades de eval uacion 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 60.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0

55NIVEL 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
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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 nutriciéon

4. Saber hacer una adecuada prevencién y promocién de la salud

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptualizacién 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 epidemiolégica. Promocién para la salud y educacién para la salud. Promocién 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 nutricion a nivel local e internacional

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Parte de la bibliografia sera dada en inglés

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 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 €l disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol égicos nutricionales, asi como participar
en laplanificacién, andlisis y evaluacion de programas de intervencidn en alimentacion y nutricion en distintos ambitos

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocién dela salud y prevencién 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 |as necesidades de la poblacion y |a proteccion de la salud

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

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

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

especiaizado

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

con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

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 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.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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 aimentacion y nutricion en diferentes areas

CE.48 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional

CE.49 - Disefiar, intervenir y gjecutar 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 nutriciona dela

poblacion

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

salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 36 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 36 100
Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 10 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 8 100
asignatura

Tutoria 6 100
Realizacion actividades de eval uacion 100

5.5.1.7 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 45.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 30.0 35.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |5.0 10.0

grupo
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Participacion activa del alumno

50

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 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 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 Uni6n Europea en materia de alimentacion.
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 Unién Euro-
pea. La Legislaciéon Alimentaria en el contexto de la Unién Europea. Principios generales de la legislacién alimentaria. Estructura de la legislacion. Or-
ganizaciones internacionales sobre alimentaciéon. FAO y OMS. Estructura y funciones. Normativa internacional sobre productos alimentarios.

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 el gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticiasocial ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, 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
laderivacion aotro 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 aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

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 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 lalegislacién 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 expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 6 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 5 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de eval uacion 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

60.0

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

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
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NIVEL 2: Nutricién Comunitaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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 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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

GC.20 - Ser capaz de participar en actividades de promocién dela salud y prevencién 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 |as necesidades de la poblacion y la 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 &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 vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su 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
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

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

55.1.52 TRANSVERSALES

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.49 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricidn 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 promocién, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100
Presencial )

Seminarios 8 100
Trabajo auténomo del alumno 90 0
Talleres de contenido propio dela 6 100
asignatura

Actividades parael mangjo dela 6 100
asignatura

Tutoria 4 100
Realizacion actividades de evaluacion 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 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 15.0
Exposiciones 5.0 10.0

55NIVEL 1: Médulo VI: Médulo Formacion Complemetaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Inglés
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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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1

© No o o~ w N

Dar aconocer a alumno textos escritos y orales en lengua inglesa relacionados con el &rea de la salud en general, y més especificamente con la Nutricién, de
manera que sea capaz de leer y comprender lainformacion que se transmite en ellos.

Proporcionar a alumno un vocabulario més amplio de lalenguainglesa tanto en el campo de la Ciencias de la Salud como, més especificamente, en el dmbito de
laNutricion.

Facilitar la comprension del contenido de |os textos, alavez que se revisan y se adquieren diversos puntos gramaticales, de manera que el alumno pueda asimilar
los aspectos mas relevantes y recurrente del inglés cientifico#técnico.

Utilizar las diferentes estrategias de aprendizaje tanto auténomo como critico que permitan la reflexion sobre el funcionamiento del sistema lingiistico y faciliten
el aprendizaje de lalenguainglesa

Concienciar a alumno de laimportancia de lalenguainglesa ala hora de establecer un comunicacién con individuos de otros paises y entablar relaciones a nivel
internaciona que les permitan implementar no sélo sus conocimientos de lalengua extranjera sino también aquellos relacionados con su especialidad.

Aprender autilizar y localizar recursos informatizados y fuentes bibliogréficas en lenguainglesa.

Aprender arecopilar einterpretar datos relevantes del ambito de la Nutricién para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole so-
cial, cientificao ética.

Aprender atransmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de manera claray concisa aun publico tanto especializado como no especializado.

Asimismo, el alumno debera desarrollar las competencias basicas planteadas para cada una de las destrezas (comprension oral, comprensién escrita,
expresion escrita y expresion oral) en el Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas (MCER) para el nivel B1 de adquisicion de lengua ex-
tranjera:

1. Comprensién oral:

a) Comprender las ideas principales cuando el discurso es claro y normal y se tratan asuntos cotidianos que tienen lugar en el trabajo, en la escuela,
durante el tiempo de ocio, etc.

b) Comprender la idea principal de muchos programas de radio o televisién que tratan de temas actuales o asuntos de interés personal o profesional,
cuando la articulacion es relativamente lenta y clara.

2. Comprension escrita:
a) Comprender textos redactados en una lengua de uso habitual y cotidiano o relacionada con el trabajo.
b) Comprender textos relacionados con su especialidad.

3. Expresion escrita:
a) Ser capaz de escribir textos sencillos y bien enlazados sobre temas que son conocidos o de interés personal.
b) Poder escribir cartas y correos electrénicos personales que describan experiencias e impresiones.

4. Expresion oral:

a) Poder participar en una conversacion que trate sobre temas cotidianos de interés personal o que sean pertinentes para la vida diaria (familia, aficio-
nes, trabajo, viajes y acontecimientos actuales).

b) Saber enlazar frases de forma sencilla y con el fin de describir experiencias y hechos, suefios, esperanzas y ambiciones.

c) Poder explicar y justificar brevemente opiniones y proyectos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Inglés vinculado a ciencias de la nutricién. Eat well: the food you need, Vegetarians, protein and tofu, vits and minerals, water, food in the different sta-
ges of development, obesity epidemic, malnutrition. Human body and digestive system. Food and nutrition: nutrition and obesity, nutrition, nutritional
status, food allergies and intolerances, advice on diet, food fitness. Grammar.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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 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 dreade 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.2 - Capacidad de comprension auditivay comunicacion oral en lenguainglesaen el campo de laNutricion

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 |os alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 38 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100

Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Actividades parael mangjo dela 16 100

asignatura

Tutoria 6 100

Realizacion actividades de eval uacion 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

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 10.0 15.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen |5.0 10.0

grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0

Exposiciones 20.0 25.0

NIVEL 2: Métodosy técnicas deinvestigacion y comunicacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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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. Conocimiento y capacidad de comprensién sobre las fases y caracteristicas especificas de la metodologia cientifica
2. Aplicacion de los conocimientos y comprension en la elaboracion 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 bibliogréfica; 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, estructuracién de la comunicacion, comunicacién no verbal. Etapas de una presentacion oral. Obstaculos de la comunicacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

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 (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

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 - 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 dambito académico y profesional
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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.

5.5.15.3 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 expositivas( Modalidad 38 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 38 100

Presencial )

Seminarios 10 100

Trabajo auténomo del alumno 90 0

Précticas en €l laboratorio de informética |7 100

Tutoria 4 100

Realizacion actividades de eval uacion 7 100

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 trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen  |5.0 10.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 50 10.0

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
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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

El alumno 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 caracter social y sociosanitario

5.5.1.3 CONTENIDOS

Las practicas externas constituyen un componente fundamental en la formacién de los futuros graduados en Nutricién Humana y Dietética, al estar
orientadas tanto a la consolidacién de los conocimientos adquiridos como a la adquisicién de las competencias y practica necesarios para el ejercicio
de un rol profesional actual. El contacto con la realidad profesional en alguno de los &mbitos de actuacion de los profesionales de la nutricion, facilitara
la insercion laboral del estudiante, al proporcionarle cierto dominio de las competencias para el desempefio de su actividad profesional. Se ofreceran
diferentes itinerarios de Précticas externas que enmarquen los distintos &mbitos de actuacién del nutricionista.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

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.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
motivacién por la calidad

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 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 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 6gicos 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 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 lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificaciony
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 el plan de
actuacion dietética
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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

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 lanutricion y los estilos de vida, [levando a cabo la educacion aimentaria-nutricional de la poblacion

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

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

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

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

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

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

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

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 las préacticas inadecuadas

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

CE.34 - Aplicar las bases de lanutricidn clinicaala dietoterapia

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

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

CE.52 - Précticas preprofesionales, con una evauacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay
sociosanitarios, organi zaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar |os
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
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Seminarios 2 100
Trabajo auténomo del alumno 20 0
Reunién con el tutor académico para el 8 100
seguimiento de la actividad

Actividad presencia de précticas externas | 594 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tutorias

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

précticas externas por el tutor académico
delaUniversidad

Evaluacion de lamemoria de practicas 5.0 10.0
externas realizada por el dumno

Evaluacion de la actividad realizadaen las | 70.0 80.0
précticas externas por € tutor académico

externo

Evaluacion del seguimiento de las 15.0 20.0

NIVEL 2: Trabajo de Fin de Grado

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

2. Disefiar y planificar un trabajo cientifico
3. Recogida y manejo de los datos

1. Integracion de las competencias aprendidas en la titulacién en un trabajo cientifico

5.5.1.3 CONTENIDOS
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La formacién tedrica y practica que adquiere el estudiante a lo largo del Grado, concluye con la elaboracion de un trabajo de fin de grado, que se reali-
za en la fase final del plan de estudios, y que esta orientado a la evaluacion de competencias asociadas al titulo.

Con el TFG se pretende que el estudiante pueda desarrollar hasta su maximo nivel algunas de las competencias generales y especificas, al mismo
tiempo que muestra capacidad de reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje y sobre la disciplina.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG.28 - Adquirir laformacion béasica 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 nutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas

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

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.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.53 - Trabajo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Seminarios 2 100

Trabajo auténomo del alumno 144 0

Reunién con el tutor académico para el 10 100

seguimiento de la actividad

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Tutorias

Evaluacion

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

55NIVEL 1: M6dulo 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 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

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aprender los conceptos de tumor maligno y de carcinogénesis.
Conocer la distribucion 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 prevencion 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

CE6

CE.25

CE.33

CE.35

CE.36

CE.40

CE.43

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte del alumnado

Conocer |as bases y fundamentos de la dimentacion y la nutricion humana

Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del
ciclovital

Interpretar e integrar los datos clinicos, bioguimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermo
y en su tratamiento dietético-nutricional

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

Conocer laorganizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion

Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes

Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente a &mbito de competencia del dietista- nutricionista

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES
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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 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
Clases expositivas( Modalidad 20 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 20 100

Presencial )

Seminarios 4 100

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Tutoria 5 100

Realizacion actividades de evaluacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 40.0 50.0

Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabagjoen |15.0 20.0

grupo

Participacion activa del alumno 5.0 15.0

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
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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

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. Nutricion
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

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 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

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

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

55.1.5.2 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

5.5.1.5.3 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 redlizar vaoraciones nutricionales paraidentificar las 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 expositivas( Modalidad 20 35
Semipresencial )
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Clases expositivas ( Modalidad 20 100
Presencial )

Seminarios 4 100
Trabajo auténomo del alumno 45 0
Actividades parael mangjo dela 2 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita 30.0 40.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabgoen [10.0 15.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
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 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

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, prebidticos, simbiéticos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte del alumnado

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE.30
CE.46

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

Conocer las organizacionesy los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud|

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 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 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 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 expositivas( Modalidad 20 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 20 100
Presencial )

Seminarios 4 100
Trabajo auténomo del alumno 45 0
Actividades para el mangjo dela 2 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 5 100

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
Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0

NIVEL 2: Nutricién en la actividad fisicay deporte

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

Fijar conceptos basicos relacionados con la practica de la actividad fisica y su relacién con la salud del individuo.

Reconocer la importancia de la educacioén alimentaria-nutricional en el &mbito deportivo. Determinar el estado nutricional de deportistas en funcién de
parametros antropométricos, biogquimicos y dietéticos. Capacitar para la aplicacién de planes de alimentacion y nutricién en deportes especificos dirigi-
do a individuos y equipos deportivos en fases de entrenamiento y competicion

55.1.3 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 produccién 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 nutricion deportiva. Trastornos del comportamiento alimentario en deportistas. Actividad fisica e in-
munocompetencia. Nutricién 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 |as bases y fundamentos de la limentacion y lanutricién humana

CE.26 Identificar |as bases de una alimentacién saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada)

CE.49 Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion|
dietético-nutricional y de formacion en nutricion y diq
tética

CE.50 Colaborar en la planificacion de politicas alimenta-

rias-nutricionales parala educacion alimentariay nu-
tricional de la poblacion

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.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)
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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 expositivas( Modalidad 18 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 18 100
Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 45 0
Actividades parael mangjo dela 5 100
asignatura

Tutoria 5 100
Realizacion actividades de eval uacion 5 100

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

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
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

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-
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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 composicion quimica de los alimentos. Aditivos: funcionalidad Tecnolégica y tipo. Aditivos y seguridad alimentaria. Proceso de conser-
vacion, transformacioén 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. Incorporacion de ingredientes
funcionales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Esta asignatura optativa puede ser escogida en cualquier semestre por parte de los alumnos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

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

CE.10 Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su vaor nutritivo, su biodisponibilidad, sus|
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnol 6gicos
y culinarios

CE.12 Conocer y aplicar |os fundamentos del andlisis bromatol6gico y sensorial de productos alimentarios.

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

los principales alimentos

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 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
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 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 a propio equipo o a otros.

5.5.15.3 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 tecnol dgicos y culinarios

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 expositivas( Modalidad 18 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 18 100

Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Actividades parael mangjo dela 6 100

asignatura

Tutoria 4 100

Realizacion actividades de eval uacion 5 100

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 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individua 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen | 15.0 20.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
NIVEL 2: Técnicasde entrevistay consgjo 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 relacién empatica y respetuosa con el paciente/usuario/cliente, acorde con la situacion de la persona, problema de
salud y etapa del desarrollo. Utilizar estrategias y habilidades que permitan una comunicacion efectiva con pacientes/usuarios/clientes, familias y 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 nutricién.

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

CES51

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

Adaquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque co-

munitario y de salud ptblica

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
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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 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 promocién, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 20 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 20 100

Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Talleres de contenido propio dela 5 100

asignatura

Tutoria 4 100

Realizacion actividades de eval uacion 4 100

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 30.0 40.0
Informes/dosieres de trabajo individual 25.0 30.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |25.0 30.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 50 10.0

NIVEL 2: Nutricién aplicada a las enfer medades 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
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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 las interrelaciones fisiopatoldgicas entre nutricion 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 fisiologica de la secrecion exocrina del pancreas y planificar un soporte nutricional adecuado en pacientes con
pancreatitis aguda.

Conocer los mecanismos fisiolégicos y etiopatogénicos de la obesidad y su tratamiento.

Conocer las enfermedades endocrino-metabdlicas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Enfermedades del pancreas. Diabete Mellitus: definicién y tipos. Enfermedades del tiroides y paratiroides. Enfermedad de Addison: glandulas suprarre-
nales, Nutricién y metabolopatias.

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 nutricion

CE.31 Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores deriesgo y las précticas
inadecuadas

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.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 alaevidenciacientifica

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 huevos 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.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

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 1os principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica
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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 expositivas( Modalidad 21 35

Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 21 100

Presencial )

Trabajo auténomo del alumno 45 0

Talleres de contenido propio dela 4 100

asignatura

Tutoria 4 100

Realizacion actividades de eval uacion 4 100

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 trabgjo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0

grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
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 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 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.

110/ 126

CSV: 3156376999425382293225414 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



Identificador : 2503302

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

) m
j=1a}

Ejecutar el plan de cuidados, actuando como miembro integrado del equipo sanitario, estableciendo una adecuada comunicacion con el paciente, la
familia y el equipo.

55.1.3 CONTENIDOS

Organizacion, disposicion y funcionamiento del Servicio de Dietética y Nutricion en UCI. Tipos de alimentacion en el paciente hospitalizado en la Uni-
dad de Cuidados Intensivos. Evaluacion del estado nutricional del paciente de UCI. Tipos de dietas. Nutricion 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 nutricion

CE.32 Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historiaclinica. Com-
prender y utilizar aterminologia empleada en ciencias de la salud

CE.33 Interpretar e integrar los datos clinicos, bioguimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermo
y en su tratamiento dietético-nutricional

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG.3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de huevos 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.30 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases expositivas( Modalidad 20 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 20 100
Presencial )

Seminarios 5 100
Trabajo auténomo del alumno 45 0
Actividades para el mangjo dela 2 100
asignatura

Tutoria 2 100
Realizacion actividades de eval uacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Estudio de casos

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Prueba escrita 45.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 20.0 25.0
Documento/dosier/informe detrabgjoen [10.0 15.0
grupo

Participacién activadel alumno 5.0 10.0
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

55.1.2 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 Educacién 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

CE.5 Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como |as técnicas de comuni
cacién aplicables en alimentacioén y nutricion humana

CE.49 Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricién y dieté
tica
CE.50 Colahorar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales parala educacion alimentariay nutricional

de lapoblacion

CE.51 Adaquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque co-
munitario y de salud ptiblica

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
motivacion por la calidad

55.1.52 TRANSVERSALES

CT.1 - Redlizar un correcto autoaprendizaje, especificamente en larecogiday tratamiento de lainformacion
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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.5 - Conocer |os distintos métodos educativos de aplicacidn 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 formacién en nutricion y dietética

CE.50 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales parala educacién alimentariay nutriciona 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 expositivas( Modalidad 18 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 18 100
Presencial )

Seminarios 5 100
Trabajo auténomo del alumno 45 0
Actividades parael mangjo dela 3 100
asignatura

Tutoria 3 100
Realizacion actividades de eval uacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase expositiva

Clases précticas

Tutorias

Seminarios

Evaluacién

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 detrabgoen [10.0 15.0
grupo

Participacion activadel alumno 5.0 10.0
Exposiciones 50 10.0
NIVEL 2: Nutricién aplicada a la pediatria

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
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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

Conocimiento de las funciones digestivas, utilizaciéon metabdlica, necesidades y requerimientos en la edad pediatrica.

Disefio de dietas en situaciones de salud y enfermedad.

Fisiopatologia nutricional. Evaluacién del estado nutricional. Realizacién de la historia dietética. Tratamiento dietético nutricional.

Identificar los factores psicolégicos y sociales que influyen en la alimentacion 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. Valoracion 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

CE2 Conocer laestructuray funcién 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
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

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 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

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

55.1.52 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.

55.15.3 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 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
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Clases expositivas( Modalidad 20 35
Semipresencial )

Clases expositivas ( Modalidad 20 100
Presencial )

Seminarios 3 100
Trabajo auténomo del alumno 45 0
Actividades parael mangjo dela 2 100
asignatura

Tutoria 100
Realizacion actividades de eval uacion 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase expositiva

Tutorias

Seminarios

Evaluacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita 40.0 50.0
Informes/dosieres de trabajo individual 15.0 20.0
Documento/dosier/informe detrabgoen |[15.0 20.0
grupo

Participacion activa del alumno 5.0 10.0
Exposiciones 5.0 10.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

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. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
70,7 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

Procedimiento para la evaluacién y mejora del rendimiento académico
Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales: Anexo |, apartado 8
Resultados previstos.

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
cohorte de entrada.
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.

El desarrollo de este procedimiento se llevara a cabo en dos fases:

12 Fase: Fase de recogida y andlisis de la informacién
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 pcanari as.es/ Stati c/Documentos/ S| GC%20ed%202. 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/ DelaJuventud §/n 35001 Las Pamas Santa Maria de Guiade Gran
Canaria

EMAIL MOVIL FAX CARGO

acreditacion@ufpcanarias.es | 639666246 928323017 Secretario Genera

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

78510390M ANTONIO JOSE RODRIGUEZ PEREZ

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ DelaJuventud §/n 35450 Las Palmas Santa Maria de Guia de Gran
Canaria

EMAIL MOVIL FAX CARGO

rector@ufpcanarias.es 639666246 928323017 Rector

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/ DelaJuventud g/n 35001 Las Palmas Santa Maria de Guiade Gran

Canaria
EMAIL MOVIL FAX CARGO
acreditacion@ufpcanarias.es 639666246 928323017 Secretario General
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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 alimentacién en la salud

humana se ha incrementado en los uUltimos tiempos en todos los sectores sociales, debido a las
recientes alarmas alimentarias. Simultdaneamente, los avances en el campo de la Biomedicina
estdn abriendo posibilidades insospechadas, hace algunos afios, para el mantenimiento vy
prevencion 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 formacién universitaria de estos

dietistas-nutricionistas.

Por otra parte, la creciente preocupacién 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 proyeccién socio-sanitaria.

Segun la Conferencia de Consenso del Perfil Profesional del Diplomado en Nutricion Humana
y Dietética: “Un dietista-nutricionista es un profesional de la salud, con titulacion
universitaria, reconocido como un experto en alimentacidn, nutriciéon y dietética, con
capacidad para intervenir en la alimentacién de una persona o grupo, desde los siguientes
ambitos de actuacién: la nutricion 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 restauracién 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 alimentacidn, tanto
para grupos de personas o de individuos en buen estado de salud, como de los que necesitan

un régimen terapéutico”.

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 presentacion y servicio de las comidas;
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instruye en los principios de la nutricidn y en su aplicaciéon en la seleccién de alimentos.

Los estudios universitarios en el ambito de la nutricion 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 Nutricion 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
gue integran el Consejo de Europa y que tiene entre sus objetivos fomentar el desarrollo de
la dietética y su evolucidn cientifica y profesional para favorecer los intereses comunes en

esta materia.

La EDAF ha elaborado varios informes relacionados con la formacién y el trabajo que deben
desarrollar los dietistas (1986, 1987, 1990, 1991, 1999, 2003). Ademas, en junio de 2005
emitid el informe relativo a “Estandares europeos para la formacion y actuacion profesional
en materia de dietética”, que resulta coherente con la aplicacidon 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.

La legislacidn 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 I (Del ejercicio de las profesiones sanitarias) dice: “los Diplomados universitarios
en Nutricion Humana y Dietética desarrollan actividades orientadas a la alimentacion de la
persona o de grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisioldgicas y, en su caso,
patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencién 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

que habiliten para el ejercicio de la profesién de Dietista-Nutricionista.

Ademas, la legislacion vigente conforme la profesion de Dietista-Nutricionista como
profesidn regulada cuyo ejercicio requiere estar en posesién 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
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criterios e indicadores formativos que constan en el Libro Blanco para los titulos de grado en
Cienciay 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 alimentacién de la persona o
grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisioldgicas y en su caso patolégicas, y de
acuerdo con los principios de proteccién y promocion de la salud, prevencidon 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 nutricién
comunitaria, gestion de la calidad y practicas. Ademads, 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 Nutricidn 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 preparacidn que el programa de estudios realiza en restauracion
y hosteleria podrd 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 nutricion y de alimentacién 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 y
fiscalizacién de calidad y seguridad alimentaria, ampliando las salidas profesionales mas

alla del campo especifico de la sanidad para el campo de la
economia y de la inspeccién econémica de los alimentos.

En cuanto a los datos disponibles de insercidn 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 &mbito de las Ciencias
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de la Salud.

De los datos de insercidon disponibles cabe citar que los principales ambitos donde desarrollan
su actividad profesional los actuales titulados son: Educacidon alimentaria-nutricional (14,53%),
Nutricidn clinica (11,90%), Docencia y formacién (11,51%), Deporte, estética y salud (9,80%),

Restauracion colectiva social/comercial (8,46%).

Se propone, ademas, la modalidad online semipresencial, debido al incremento de demanda en
este formato de estudio. En estos afios, hemos tenido numerosas peticiones de estudiantes que
solicitan poder hacer las titulaciones de forma semipresencial/online, que posibilitan al
estudiante poder conciliar su formacion con la vida personal, profesional, o en algunos casos,
deportiva. Son estudiantes que quieren continuar su formacién, y el Grado con una menor
asistencia presencial, les posibilita el acceso a estos estudios, sin entender en ningln caso que
esta modalidad serd una formacién a distancia, sino en la que se reducira la presencia fisica
obligatoria para aquellas actividades formativas eminentemente tedricas, que permitan parte
de su realizacidn a través de otros formatos. Para ello, se distribuyen las 90 plazas ofertadas
en cada curso, en dos grupos de 45 plazas cada uno. El turno de 45 estudiantes para la
modalidad presencial, y turno semipresencial de 45 plazas, para la modalidad

semipresencial. Estas plazas son fijas para cada modalidad de ensefianza.

Normas reguladoras del ejercicio profesional

- El articulo 12.9 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la
ordenacién 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 Espaiia,
deberan adecuarse a las condiciones que establezca el Gobierno que ademas deberan

ajustarse, en su caso, a la normativa europea aplicable.

- La Resolucion 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
obtencidn de titulo s que habiliten para el ejercicio de la profesion regulada de Dietista-
Nutricionista. La disposicidon quinta de dicha resolucidn reza que los planes de estudios
conducentes a la obtencion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el
ejercicio de la profesiéon de Dietista-Nutricionista garantizaran la adquisicion de las
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competencias necesarias para ejercer la profesién de acuerdo con lo regulado en la

normativa aplicable.

- -La profesiéon de dietista-nutricionista se conforma como profesion 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 bdsicos de las profesiones

sanitarias reguladas.

- 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 formaciéon y el trabajo que
deben desarrollar los dietistas (1986, 1987, 1990, 1991, 1999, 2003). Ademas, en junio de
2005 emitid el informe relativo a “Estandares europeos para la formacién y actuacion
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 Europay que estan recogidos en la presente propuesta del nuevo plan

de estudios para Nutricion Humana y Dietética.
Referentes externos
La propuesta de nuevo Titulo Oficial de Graduado/a en Nutricién 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 adecuacidon 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
Nutricion Humana y 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.
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Documento de consenso elaborado en el aflo 2003 por las universidades espafiolas que
imparten la titulacién en Nutricién Humana y Dietética y la Asociacién Espafiola de Dietistas-

Nutricionistas (AEDN).

“Recomendaciones de la Conferencia Espafiola de Decanos y Directores de centros que
imparten la titulacion de Nutricidn Humana y Dietética para la elaboracién 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

gue imparten la diplomatura en Nutricién humana y Dietética”
-Planes de estudios de universidades espafiolas

e Universidad Europea del Atlantico: www.uneatlantico.es

Universidad Isabel I: www.uil.es

e Universidad de Granada: www.ugr.es

e Universidad Complutense de Madrid: www.ucm.es Universidad Catdlica San Antonio de

Murcia: www.ucam.es Universitat de Valencia: www.uv.es

e 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
e Universidad de Alicante: www.ua.es

- Recomendaciones de la Asociacién 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 Asociacion 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 Educacion 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.
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Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacidn 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 abiril, por la que se modifica la Ley Organica 6/2001, de 21 de

diciembre, de Universidades.

Real decreto por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales,
26 de junio de 2007Real 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 reconocimientode cualificaciones profesionales

(http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/europea/directiva200536ce/!).

- Dietitians of Canada
- Commission on Accreditation for Dietetics Education. American Dietetic Association

- Documento de la EFAD (Federacidn Europea de Asociaciones de Dietistas) sobre los
estandares europeos para la formacién y actuacidn profesional en materia de Dietética
(“The European Academice Stand Ards 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 Dietetics Competences and their Performance

Indicators” publicado en el 2009.

- Subject benchmark statements: Health care programs. Dietetics. The Quality Assurance

Agency for Higher Education, 2001. (Reino Unido).

- DIETS Thematic Network (Dietitians Improving the Education and Training Standards)
October 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 )

Descripcion de los procedimientos de consulta internos

Para el disefio del plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética, se creé en la
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Universidad Fernando Pessoa, una Comisidn para la preparacion 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 autorizacidn

para iniciar la elaboracién de la propuesta de creacién del Grado en Nutricién y Dietética.

El plan de estudios se desarrolla en un proceso abierto, colaborativo y participativo, desde la
promocién de foros de consulta y debate, escuchar, a nivel interno las opiniones de la Comision

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 Acreditacion de titulaciones
- Decano de la Facultad de Ciencias de laSalud

En esta reunidn se llevan a cabo la preparacion de estrategias para el desarrollo del titulo y
ademas se propone la constitucion de una Comisidn para el disefo el titulo de Grado en

Nutricidn Humana y Dietética.

2) Creacion de la Comision para el disefio del proyecto de plan de estudios del Grado en

Nutricidn y Dietética. Esta comisidn esta compuesta por los siguientes miembros:
- Departamento Acreditacion de titulaciones
- Profesionales del ambito de la Nutricidn y Dietética en Canarias:
o Ciencia de los Alimentos
e Salud Publica y Nutricién Comunitaria
o Ciencias de la Salud
o Gestion de la Calidad y Practicas

- Docentes de las diferentes dreas de conocimiento del Grado en Nutricién Humanay

Dietética:

3) Reuniones semanales del departamento de acreditacién de titulaciones, con los
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profesionales en las dreas de conocimiento incluidas en el plan deestudios.

Reuniones semanales del departamento de acreditacion de titulaciones, con los
Docentes de las diferentes dreas de conocimiento del Grado en Nutricion Humana y

Dietética. Estas reuniones se llevan a cabo durante el ultimo semestre del 2013.

Reunién de la Comisidn para el disefio del plan de estudios del Grado en Nutricidn
Humana y Dietética para la puesta en comun de ideas y propuestas recabadas en las

reuniones anteriores.
Estudio de la normativa vinculada al a la creacién de titulaciones oficiales de grado

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.

Discusion de la estructura del titulo por parte de la Comisién 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

laSalud.

Reunién de la Comision para el disefio del plan de estudios del Grado en Nutricion
Humana y Dietética y el equipo responsable de la preparacidn del proyecto de planes de
estudios referentes a la Facultad de Ciencias de la Salud para las correcciones y

modificaciones acordadas en la discusidn y puesta en comunanterior.

10) Aprobacion de la propuesta del Plan de estudios del Grado en Nutricidn y Dietética por

11)

el equipo responsable de la preparacidn del proyecto de planes de estudios referentes

a la Facultad de Ciencias de la Salud.

Realizacién de la propuesta Memoria para la acreditacidon/verificacion del Plan de

estudios por el Departamento de acreditacion de titulaciones de laUFP-C.

12) Aprobacion 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, gestaciéon y realizacién de la propuesta del Plan de

Estudios y la memoria del Grado en Nutricién y Dietética se llevan a cabo durante el primer

semestre del afio 2014.

Descripcion de los procedimientos de consulta externos
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El plan de estudios se desarrolla en un proceso abierto, colaborativo y participativo, desde la

promocién de foros de consultay debate, escuchar, a nivel interno, los profesores y estudiantes

de la Universidad Fernando Pessoa en Oporto y su delegacidon enCanarias.

En cuanto al procedimiento de consulta externa, podemos destacar los siguientes:

1)

2)

6)

Antes de empezar la propuesta del Grado, la Comision estudia y analiza el Libro blanco
del Grado en Nutricién Humana y Dietética. Este Plan de Estudios se basa en el Libro
Blanco del Grado en Nutricion Humana y Dietética, un documento ampliamente
consensuado por las Facultades de Nutricidon y Dietética, el Colegio de Dietistas-
Nutricionistas y otras asociaciones profesionales, asi como por la Representaciéon de

Estudiantes.

Ademas, se investiga sobre otros planes de estudios oficiales y adaptados al Marco
Europeo, en concreto planes de estudio elaborados por universidades espafiolas,

europeas y de otros paises, de calidad y prestigio reconocidos.

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 Espafiay a la EDAF.

Se lleva a cabo la revision de la estrategia canaria para la mejora de la Educacion

Superior 2010-2020.

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 implantaciéon del Titulo de Grado en Nutricion y Dietética

Ademas, se convocaron algunas reuniones donde se intercambid informacién acerca de
la constitucion del titulo y sus practicas externas. En estas reuniones, no sélo se muestra
el parecer de la implantacién de la titulacién, sino que, ademads, se muestran muy de
acuerdo con la realizacion 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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RECURSOS MATERIALES

A continuacion, se trataran los siguientes puntos bdasicos para el desarrollo de los Recursos

Materiales y Servicios para el Grado en Nutricion Humana y Dietética, dentro del
contexto del desarrollo de ocho titulaciones iniciales propuestas por la UFPC, cuyo
momento de maximo rendimiento tendra lugar en 2020/2021 y dénde la implantacion

del Grado en Nutricién Humana y dietética fue el curso académico en 2015/2016:

Por tanto, esta Memoria de Equipamiento y Recursos Materiales, constara de los siguientes

puntos a tratar:

>

Aulas. Las aulas suficientes y necesarias para la convivencia del Grado en Enfermeria,
Grado en Nutricién Humana y Dietética, Grado en Psicologia, Master en Psicologia
General Sanitaria, Grado en Periodismo y Grado en Comunicacidon Audiovisual, Grado
en Odontologia y Grado en Terapia Ocupacional.

Laboratorios. Laboratorios suficientes y necesarios para la convivencia del Grado en
Enfermeria, Grado en Nutricion Humana y Dietética, Grado en Psicologia, Master en
Psicologia General Sanitaria, Grado en Periodismo y Grado en Comunicacién
Audiovisual, Grado en Odontologia y Grado en Terapia Ocupacional.

Laboratorios Investigacion. Espacios destinados a Laboratorios de investigacion.
Seminarios. Espacios destinados a Seminarios.

Biblioteca. Espacios destinados al uso de Biblioteca con las caracteristicas dptimas
para la convivencia del Grado en Enfermeria, Grado en Nutricion Humana y Dietética,
Grado en Psicologia, Master en Psicologia General Sanitaria, Grado en Periodismo y
Grado en Comunicacién Audiovisual, Grado en Odontologia y Grado en Terapia
Ocupacional.

Equipamiento. Espacios conveniados para el uso de las instalaciones deportivas.
Practicas Externas. Explicaciéon de objetivos competencias y organizacién de las
mismas

Aplicacion de Gestidn y Pagina Web.

Campus Virtual de docencia

Biblioteca Digital

Este Grado convive con otras titulaciones que ya estan implantadas.
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Numero de Alumnos previstos:

A continuacion, se presenta dos tablas, que determinan el niimero de alumnos y turnos, por
titulacién y afio académico, que sustentard como mdaximo, segun las plazas ofertadas la UFPC
en el Campus Santa Maria de Guia. Por norma general, las titulaciones de la UFPC se
distribuyen en dos turnos (mafiana y tarde), que, en el caso del el Grado en Nutricion Humana
y Dietética, serd un turno presencial y un turno semipresencial.

En primer lugar, se resefia en la Tabla 1 el nimero de alumnos maximo previstos para el curso

2017/18.

(Tabla 1)
CURSOS IMPLANTADOS Y N2 DE ALUMNOS POR
TURNOS
TITULACION 10 20 3¢ 42 52 Al:rl?MTﬁLOS
M T M T M T M T M T
Grado en Enfermeria 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Psicologia 45 | 45 45 45 45 45 270
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 | 45 45 45 45 | 45 270
Grado en Periodismo 25 125 25 25 100
2017/2018

Grado en Comunicacién Audiovisual 25 125 25 25 100
Madster en Psicologia General Sanitaria 50 50
Grado en Terapia Ocupacional 25 25 50
Grado en Odontologia 32 32 64

Total Alumnos 1264

Como se puede observar en la Tabla 1, se expone la previsidon de alumnos, atendiendo a los

cursos v grupos de cada titulacion, en el afio académico 2017/2018. En el curso académico

indicado, se iniciara el Grado en Odontologia, el Grado en Terapia Ocupacional y el Master en
Psicologia General Sanitaria, mientras que ya estaran en desarrollo el resto de titulaciones

sefialadas en la tabla.

En la Tabla 2, se especifica la evolucién de las ocho titulaciones segin el cronograma de
implantacién de cada una de ellas hasta el curso donde estén todas a pleno rendimiento. En el
caso del Grado en Nutricion Humana y Dietética, el curso académico 2018/2019 serd el de su
pleno rendimiento (estara totalmente implantada la titulacién). Para el curso académico
2018/19, se solicita implantacion de la modalidad semipresencial, ademas de la modalidad

presencial que existe en la actualidad, manteniendo el nimero de plazas solicitadas en el

2
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momento de la verificacién (90 plazas). La evolucion de las titulaciones previstas por la UFPC,
llegaran a su pleno rendimiento en 2021/2022, con un maximo de 2100 alumnos, distribuidos

en turno de mafana y turno de tarde, y la versidon semipresencial del Grado en Nutricién

Humana y Dietética.

(Tabla 2)

Grado en Enfermeria 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Psicologia 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Periodismo 25 25 25 25 25 25 150
Grado en Comunicacién Audiovisual 25 25 25 25 25 25 150
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 100
Grado en Terapia Ocupacional 25 25 25 25 100
Grado en Odontologia 32 32 32 32 128
Total Alumnos 1708

Grado en Enfermeria 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Psicologia 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Periodismo 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Grado en Comunicacién Audiovisual 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 100
Grado en Terapia Ocupacional 25 25 25 25 25 25 150
Grado en Odontologia 32 32 32 32 32 32 192
Total Alumnos 1922
Grado en Enfermeria 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Psicologia 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Periodismo 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Grado en Comunicacién Audiovisual 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 100
Grado en Terapia Ocupacional 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Grado en Odontologia 32 32 32 32 32 32 32 32 256
Total Alumnos 2036
Grado en Enfermeria 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Psicologia 45 45 45 45 45 45 45 45 360

3
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Grado en Nutricion Humana y Dietética 45 45 45 45 45 45 45 45 360
Grado en Periodismo 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Grado en Comunicacién Audiovisual 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Master en Psicologia General Sanitaria 50 50 100
Grado en Terapia Ocupacional 25 25 25 25 25 25 25 25 200
Grado en Odontologia 32 32 32 32 32 32 32 32 3232 320
: Total Alumnos 2100

A modo de resumen, y para tener un panorama mas clarificador, se presenta en la Tabla 3, el

incremento del nimero total de alumnos por curso académico:

(Tabla 3)
2017/2018 1264
2018/2019 1708
2019/2020 1922
2020/2021 2036
2021/2022 2100

> Aulas

El Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia, contiene 16 aulas con capacidad para mas de
50 alumnos. Las titulaciones de la UFPCanarias, por norma general, estipulan un nimero
maximo de alumnos, que va desde los 50 a los 100. Otra norma general establecida por la
UFPCanarias, es la de considerar siempre la existencia de dos turnos, independientemente de
cual sea el numero total de alumnos. Basdandonos en estas reglas generales, se establece que
las aulas deben tener capacidad para acoger 50 alumnos o mas, por lo que todas las aulas

superan los 65 m2.

Por tanto, la estandarizacién de un aula implica que estos espacios siempre superan los 65 m?,

para acoger a una media de 50 alumnos (1.25 m? x 50 alumnos= 62.5 m?). Para el Grado en

Nutricion Humana y Dietética el nimero de alumnos es de 45 por turno estandar de mafianay
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tarde hasta el curso 2017/18, que se procederda a suprimir el turno de tarde, ya que
actualmente no estd en uso, por la modalidad semipresencial. Por lo que quedarian

distribuidos en turno de mafiana (45 alumnos) y turno modalidad semipresencial (45 alumnos).

A continuacién, mostramos los planos del Edificio A, consistente en tres plantas que albergan
las infraestructuras suficientes para el desarrollo de las ocho titulaciones proyectadas y con

previsidén de implantar.
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A continuacién, se muestran una serie de tablas (tablas 4, 5, 6, 7 y 8), donde se refleja el

porcentaje maximo de ocupacion de aulas, de cada titulo por curso académico y semestre. El

uso de las aulas es sélo para la imparticion de docencia de las horas tedricas de cada
titulacion. Las horas tedricas (11 horas por crédito) se han calculado para las 8 titulaciones y

hasta pleno rendimiento de las mismas en 2021/2022.

- Curso académico 2017/2018: seran necesarias 10 aulas del Edificio A del Campus de Santa

Maria de Guia, como se muestra en la Tabla 4

(Tabla 4)
o
Cursos Activos Horas Teéricas L AL!Ias
CURSO N2 necesarias
TITULACION
ESCOLAR ALUMNOS 7S 3
Sem %de | Sem | %de | Sem | Sem
12 | 22 | 32 | 4e |5e
1 uso 2 uso 1 2
Grado en Enfermeria 90 | 90 | 90 |90 759 15,03 682 14,19 1,4 1,3
Grado en Psicologia 90 | 90 | 90 990 19,61 990 20,59 1,8 1,8
Grado en Nutricion Humana | o) | g4 | oo 990 | 19,61 | 990 | 20,59 | 1,8 | 1,8
y Dietética
Grado en Periodismo 50 | 50 660 13,07 660 13,73 1,2 1,2
2017/2018 | Grado en Comunicacion 50 | 50 1264 660 | 13,07 | 660 | 13,73 | 12 | 1,2
Audiovisual
Master en Psicologia 50 330 | 654 | 165 | 343 | 06 | 03
General Sanitaria
Grado en Terapia
R 50 330 6,54 330 6,86 0,6 0,6
Ocupacional
Grado en Odontologia 64 330 6,54 330 6,86 0,6 0,6
Total | 534 | 370 | 270 | 90 5049 | 100,00 | 4807 | 100,00 | 9,4 8,9

Las horas totales computadas para las ocho titulaciones que se deben impartir para el primer

semestre en 2017/2018 son 5049 y las horas totales para el segundo semestre son 4807.

Como se menciona anteriormente, y segun las horas tedricas computadas de cada titulo, en el

curso académico 2017/18, seran necesarias 10 de las 16 aulas disponibles en el Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia.

El criterio establecido para el calculo de la disponibilidad del uso de aulas 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.
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Al dividir las horas tedricas computadas de imparticién de docencia, de cada titulacidn, en cada

semestre, entre las 540 horas de disponibilidad de aula por semestre (formula anterior), el

resultado es que son necesarias 10 aulas disponibles en el Edificio A del Campus de Santa

Maria de Guia, en turno de manana y las mismas 10 en turno de tarde.

Ademas, se presenta el porcentaje de uso de las aulas en el curso académico 2017/18,

diferenciado por semestre y titulo:

Semestre 1:

15,03% para el Grado en Enfermeria

19,61% para el Grado en Psicologia

19,61% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética.

13,07% para el Grado en Periodismo

13,07% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.
6,54% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
6,54% para el Grado en Terapia Ocupacional.

6,54% % para el Grado en Odontologia.

Semestre 2:

14,19% para al Grado en Enfermeria.

20,59% para el Grado en Psicologia.

20,59% para el Grado en Nutricidn Humana y Dietética.

13,73% para el Grado en Periodismo

13,73% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.
3,43% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
6,86% para el Grado en Terapia Ocupacional.

6,86% para el Grado en Odontologia

- Curso académico 2018/2019: seran necesarias 13 aulas del Edificio A del Campus de Santa

Maria de Guia, como se muestra en la Tabla 5.

(Tabla 5)
o
CURSO Cursos Activos . Horas Tedricas T\e::s:::is
ESCOLAR TITULACION ALUMNOS i 3 % d .
12 | 22 | 32 | g0 | 50 sem1 | 29 | 28M | %08 fgamy M
uso 2 uso 2
9
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¢ A
Scientia et Audac

Grado en Enfermeria 90 | 90 | 90 | 90 759 10,75 | 682 | 11,05 1,4 1,3

Grado en Psicologia 90 | 90 | 90 | 90 1320 | 18,69 | 1034 | 16,76 | 2,4 | 1,9

Grado en Nutricién Humana | g, | g5 | g5 | g9 1320 | 18,69 | 990 | 16,04 | 2,4 | 1,8

y Dietética

Grado en Periodismo 50 | 50 | 50 990 | 14,02 | 990 | 16,04 | 1,8 | 1,8

2018/2019 I 1708

Grado en Comunicacion 50 | 50 | 50 990 | 14,02 | 990 | 16,04 | 1,8 | 1,8

Audiovisual

Master en Psicologia 50 | 50 363 | 514 | 165 | 2,67 | 0,7 | 03

General Sanitaria

Grado en Terapia 50 | 50 660 | 9,35 | 660 | 10,70 | 1,2 | 1,2

Ocupacional

Grado en Odontologia 64 | 64 660 9,35 660 | 10,70 1,2 1,2
Total | 534 | 534 | 370 | 270 7062| 100| 6171| 100| 13,1 |11,4

Las horas totales computadas para las ocho titulaciones que se deben impartir para el primer

semestre en 2018/2019 son 7062 y las horas totales para el segundo semestre son 6171.

Como se menciona anteriormente, y segun las horas tedricas computadas de cada titulo, en el

curso académico 2017/18, seran necesarias 13 de las 16 aulas disponibles en el Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia.

El criterio establecido para el calculo de la disponibilidad del uso de aulas 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 computadas de imparticién de docencia, de cada titulacién, en cada
semestre, entre las 540 horas de disponibilidad de aula por semestre (formula anterior), el
resultado es que son necesarias 13 aulas disponibles en el Edificio A del Campus de Santa
Maria de Guia, en turno de mafiana y las mismas 13 en turno de tarde en el Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia.

Ademas, se presenta el porcentaje de uso de las aulas en el curso académico 2018/19,

diferenciado por semestre v titulo:

10
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Semestre 1:

10,75% para el Grado en Enfermeria
18,69% para el Grado en Psicologia
18,69% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética.

14,02% para el Grado en Periodismo

Scientia et

Audac

DO PESSOA CANARIAS

14,02% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.

5.14% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

9,35% para el Grado en Terapia Ocupacional.

9,35% para el Grado en Odontologia

Semestre 2:

11,05% para al Grado en Enfermeria.
16,76% para el Grado en Psicologia.
16,04% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.

16,04% para el Grado en Periodismo.

16,04% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.

2,67% para el Master en Psicologia General Sanitaria

10.70% para el Grado en Terapia Ocupacional.

10.70% para el Grado en Odontologia

- Curso académico 2019/2020: seran necesarias 15 aulas del Edificio A del Campus de Santa

Maria de Guia, como se muestra en la Tabla 6.

(Tabla 6)
o
Cursos Activos Horas Tedricas Ne de Al{las
CURSO TITULACION Ne necesarias
ESCOLAR ALUMNOS % de % de
12 20 32 42 Sem 1 Sem 2 Sem1 | Sem 2
uso uso
Grado en Enfermeria 90 90 90 90 759 9,31 682 9,93 1,4 1,3
Grado en Psicologia 90 | 90 | 90 | 90 1320 | 16,20 | 1034 | 15,05 2,4 1,9
Grado en Nutricion 90 | 90 | 90 | 90 1320 | 16,20 | 990 | 14,41 | 24 | 18
Humana y Dietética
Grado en Periodismo 50 50 50 50 1320 | 16,20 | 1122 | 16,33 2,4 2,1
2019/2020 icacié 1922
/ Grado en Comunicacién 50 | 50 | 50 | 50 1320 | 16,20 | 1122 | 1633 | 24 | 2.1
Audiovisual
Madster en Psicologia
- 50 | 50 363 4,45 165 2,40 0,7 0,3
General Sanitaria
Grado en Terapia
; 50 | 50 | 50 891 | 10,93 | 891 | 12,97 1,7 1,7
Ocupacional
Grado en Odontologia 64 | 64 | 64 856 | 10,50 | 864 | 12,58 1,6 1,6
11
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‘Total ‘534 ‘534 ‘484 ‘370 ‘ ‘ ‘ 8149‘ 100‘ 6870‘ 100‘ 15,1 | 12,7 |

Las horas totales computadas para las ocho titulaciones que se deben impartir para el primer

semestre en 2019/2020 son 8149 y las horas totales para el segundo semestre son 6870.

Como se menciona anteriormente, y segun las horas tedricas computadas de cada titulo, en el

curso académico 2019/20, serdn necesarias 15 de las 16 aulas disponibles en el primer

semestre, y 13 de las 16 aulas disponibles en el segundo semestre, en el Edificio A del Campus

de Santa Maria de Guia.

El criterio establecido para el calculo de la disponibilidad del uso de aulas es el siguiente:

o 6 horas en turno de mafnana (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 teéricas computadas de imparticion de docencia, de cada titulacién, en cada
semestre, entre las 540 horas de disponibilidad de aula por semestre (formula anterior), el
resultado es que son necesarias un maximo de 15 aulas, en turno de mafiana y las mismas en

turno de tarde.

Ademas, se presenta el porcentaje de uso de las aulas en el curso académico 2019/20,

diferenciado por semestre v titulo:

Semestre 1:
e 9,16% para el Grado en Enfermeria
e 15,94% para el Grado en Psicologia
e 15,94% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
e 15,94% para el Grado en Periodismo
e 15,94% para el Grado en Comunicacidon Audiovisual.
o 4,38% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
e 10,76% para el Grado en Terapia Ocupacional

e 10,50% para el Grado en Odontologia

12
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El de uso de aulas en el Semestre 2 contempla los siguientes porcentajes:

9,75% para al Grado en Enfermeria.
14,78% para el Grado en Psicologia.
14,15% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética.

16,0 4% para el Grado en Periodismo

16,0 4% para el Grado en Comunicacidn Audiovisual.

2,36% para el Master en Psicologia General Sanitaria.

12,74% para el Grado en Terapia Ocupacional

12,58% para el Grado en Odontologia

- Curso académico 2020/2021: seran necesarias 16 aulas del Edificio A del Campus de Santa

Maria de Guia, como se muestra en la Tabla 7.

(Tabla 7)
o
Cursos Activos Horas Tedricas L Al{las
CURSO TITULACION N2 necesarias
ESCOLAR ALUMNOS %d %d
12 | 20 | 32 | ge sem1| °% lsem2| ©% |sem1|sem2
uso uso
Grado en Enfermeria 90 90 90 90 759 8,90 682 9,54 1,4 1,3
Grado en Psicologia 90 90 90 90 1320 | 15,48 | 1034 | 14,47 2,4 1,9
Grado en Nutricion 9 | 90 | 90 | 90 1320 | 1548 | 990 | 13,85 | 2,4 | 1,8
Humana y Dietética
Grado en Periodismo 50 50 50 50 1320 | 15,48 | 1122 | 15,70 2,4 2,1
2020/2021 | Grado en Comunicacin 50 | 50 | 50 | 50 2036 | 1330 | 1548 | 1122 | 1570 | 2,4 | 21
Audiovisual
Master en Psicologia 50 | 50 363 | 426 | 165 | 231 | 07 | 03
General Sanitaria
Grado en Terapia 50 | 50 | 50 | 50 1023 | 12,00 | 957 | 1339 | 1,9 | 18
Ocupacional
Grado en Odontologia 64 64 64 64 1100 | 12,90 | 1076 | 15,05 2,0 2,0
Total | 534 | 534 | 484 | 484 8525 | 100,00 | 7148 | 100,00 | 15,79 | 13,24

Las horas totales computadas para las ocho titulaciones que se deben impartir para el primer

semestre en 2020/2021 son 8525 y las horas totales para el segundo semestre son 7148.

Como se menciona anteriormente, y segun las horas tedricas computadas de cada titulo, en el

curso académico 2020/2021, seran necesarias las 16 aulas disponibles en el Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia.

El criterio establecido para el calculo de la disponibilidad del uso de aulas es el siguiente:

13
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6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00) /6 horas en turno de tarde (de 15:00 a
21:00)
5 dias a la semana

18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas computadas de imparticién de docencia, de cada titulacién, en cada

semestre, entre las 540 horas de disponibilidad de aula por semestre (formula anterior), el

resultado es que son necesarias 16 aulas, en turno de mafiana y las mismas 14 en turno de

tarde en el Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia.

Ademas, se presenta el porcentaje de uso de las aulas en el curso académico 2020/2021,

diferenciado por semestre v titulo:

Semestre 1:

8,90% para el Grado en Enfermeria

15,48% para el Grado en Psicologia

15,48% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
15,48% para el Grado en Periodismo

15,48% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.
4,26% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
12% para el Grado en Terapia Ocupacional

12,90% para el Grado en Odontologia

Semestre 2:

9,54% para al Grado en Enfermeria.

14,47% para el Grado en Psicologia.

13,85% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
15,70% para el Grado en Periodismo

15,70% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.
2,31% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
13,39% para el Grado en Terapia Ocupacional

15,05% para el Grado en Odontologia

14
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En resumen, con las tablas y datos anteriores, se refleja el porcentaje de ocupacién de las aulas

tedricas por cada titulacién y en progresidon anual hasta casi llegar a pleno rendimiento de

todas las titulaciones implantadas. 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

UFPCanarias. Puesto que el Edificio A cuenta con 16 aulas en total.

Sin embargo y para tener una visién global de la ocupacion de aulas, mostramos también la

progresion en el curso académico 2021/2022, momento en el cual llegara a pleno rendimiento

el Grado en Odontologia, poniéndose en marcha el 52 afio académico.

- Curso académico 2021/2022: también seran necesarias 16 aulas del Edificio A del Campus

de Santa Maria de Guia, como se muestra en la Tabla 8.

(Tabla 8)
]
Cursos Activos Horas Tedricas Ne de Alflas
CURSO TITULACION N2 necesarias
0 0
ESCOLAR 10 | 20 | 30 | g0 | 5o |ALUMNOS| o y] %9 lsem2| %% | sem1 | sem2
uso uso
Grado en Enfermeria 90 90 90 90 759 8,90 682 9,54 1,4 1,3
Grado en Psicologia 90 90 90 90 1320 | 15,48 | 1034 | 14,47 2,4 1,9
Grado en Nutricion 9 | 90 | 90 | 90 1320 | 1548 | 990 | 13,85 | 2.4 | 1,8
Humana y Dietética
Grado en Periodismo 50 50 50 50 1320 | 15,48 | 1122 | 15,70 2,4 2,1
2021/2022 | Grado en Comunicacion 50 | 50 | 50 | 50 2100 | 4350 | 1548 | 1122 | 1570 | 2,4 | 21
Audiovisual
Méster en Psicologia
. 50 50 363 4,26 165 2,31 0,7 0,3
General Sanitaria
Grado en Terapia 50 | 50 | 50 | 50 1023 | 12,00 | 957 | 1339 | 1,9 | 1.8
Ocupacional
Grado en Odontologia 64 64 64 64 64 1130 | 13,26 | 1106 | 15,47 2,1 2,0
Total | 534 | 534 | 484 | 484 | 64 8555 | 100,35 | 7178 | 100,42 | 15,84 | 13,29

Las horas totales computadas para las ocho titulaciones que se deben impartir para el primer

semestre en 2021/2022 son 8555y las horas totales para el segundo semestre son 7178.

Como se menciona anteriormente, y segun las horas tedricas computadas de cada titulo, en el

curso académico 2021/2022, seran necesarias las 16 aulas disponibles en el Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia.

El criterio establecido para el calculo de la disponibilidad del uso de aulas es el siguiente:

15
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6 horas en turno de mafiana (de 8:00 a 14:00) /6 horas en turno de tarde (de 15:00 a
21:00)
5 dias a la semana

18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por aula y turno.

Al dividir las horas tedricas computadas de imparticién de docencia, de cada titulacién, en cada

semestre, entre las 540 horas de disponibilidad de aula por semestre (formula anterior), el

resultado es que son necesarias las 16 en turno de mafiana y las mismas 14en turno de tarde

en el Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia.

Ademas, se presenta el porcentaje de uso de las aulas en el curso académico 2021/2022,

diferenciado por semestre v titulo:

Semestre 1:

8,90% para el Grado en Enfermeria

15,48 % para el Grado en Psicologia

15,48 % para el Grado en Nutricién Humana y Dietética.
15,48 % para el Grado en Periodismo

15,48 % para el Grado en Comunicacion Audiovisual.
4,26% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
12% para el Grado en Terapia Ocupacional

13,26% para el Grado en Odontologia

Semestre 2:

9,54% para al Grado en Enfermeria.

14,47% para el Grado en Psicologia.

13,85% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética.
15,70% para el Grado en Periodismo

15,70% para el Grado en Comunicacién Audiovisual.
2,31% para el Master en Psicologia General Sanitaria.
13,39% para el Grado en Terapia Ocupacional

15,47% para el Grado en Odontologia

16
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La Tabla 9 muestra un resumen de las aulas necesarias en funcidn del nimero de alumnos por

curso académico y la media de horas tedricas de los dos semestres de cada curso académico.

(Tabla 9)

2017/2018 1264 7.452,5 9

2018/2019 1708 10.147,5 13
2019/2020 1922 11.584 15
2020/2021 2036 12.099 16
2021/2022 2100 12.144 16

En estas tablas anteriormente presentadas, se aprecia que las 16 aulas del Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia, son suficientes para la imparticidn de los titulos.

» Laboratorios.

Segun el Real Decreto 420/2015, de creacidn, reconocimiento, autorizacién y acreditaciéon de
universidades y centros universitarios, los laboratorios docentes deben proporcionar 5 m? por
alumno. Estos se encuentran ubicados en el Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia, y

son suficientes para abarcar las necesidades de las ocho titulaciones propuestas por la UFPC.

Grado en Enfermeria

Grado en Psicologia

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Grado en Periodismo

Grado en Comunicacién Audiovisual

Master en Psicologia General Sanitaria

Grado en Terapia Ocupacional

Grado en Odontologia

A continuacidn, se expone en la tabla 10 las siguientes cuestiones:

a) Laboratorios docentes que existen en la actualidad en la UFPC.
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Numero de metros cuadrados que tiene cada laboratorio.

Capacidad de alumnos que pueden albergar de forma simultdnea.

Nimero de grupos de alumnos en los que se divide cada curso (cada turno de 50

alumnos), para acceder al Laboratorio.

El nimero de alumnos viene indicado por el nimero de m? con los que cuente el laboratorio

en cuestion, tal y como se establece en el citado Real Decreto.

(Tabla 11)

Laboratorios

Capacidad de N2 de grupos, para
Laboratorios Edificio A Metros 2
alumnos cubrir 50 alumnos
Laboratorio de Anatomia y Fisiologia 109.06 13 4
Laboratorio de Informatica 139.10 16 4
Laboratorio de Biologia y Quimica 113.93 17 4
Taller de Enfermeria y Terapia Ocupacional 125.73 20 4
Laboratorio de Periodismo y Medios Audiovisuales 285.97 25 4
Laboratorio de Odontologia 139.10 16
Clinica Odontoldgica 698.45 32

Los laboratorios docentes, son usados por todas las titulaciones de la UFPCanarias. El Grado en

Nutricion Humana y Dietética hara uso del Laboratorio de Informatica, del Laboratorio de

Anatomia y Fisiologia, y Laboratorio de Biologia.

Como se menciona anteriormente, estos tres espacios seran usados conjuntamente con otras

titulaciones, pero la prevision de uso que a continuacién exponemos, indica que es posible

usarlos de forma conjunta por varias titulaciones.

Prevision de uso de los laboratorios del Grado en Nutricion Humana y Dietética

Laboratorio de informatica:

Es un espacio destinado al uso de ordenadores conectados a internet y provistos con Office

365 Educacién y otros programas y software de uso académico. Se compone de una sala con

36 ordenadores, impresora, pizarra digital y espacio para el docente.

A continuacidn, se presenta en la tabla 12:

a)

b)

El nimero maximo de horas disponibles del laboratorio de informatica

Las asignaturas por titulo y semestre, que hacen uso del laboratorio

18
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c) El ndmero de horas de uso total que emplea cada asignatura por semestre y grupo (2

grupos de maximo 28 alumnos, por asignatura y titulo como se sefala en la tabla 12)

d) Porcentaje de uso del laboratorio por asignatura y semestre

(Tabla 12)
Laboratorio de Informatica 540 horas de uso por turno
Titulaciones Asignaturas Primer Semestre H 93:: Asignaturas Segundo Semestre H 9::::
Grado en Nutriciéon Humana | Métodos y Técnicas de Investigacion 12 4,0 Métodos Estadisticos 40 | 13,16
Dietéti
y Dietetica Salud Publica 10 3,4 Toxicologia Alimentaria 16 | 5,26
Métodos y Técnicas de Investigacion 28 9,4 | Andlisis Multivariante en Psicologia 20 | 6,58
Analisis de Datos en Psicologia 28 9,4 | Disefio de Investigacion en Psicologia | 20 | 6,58
Grado en Psicologia Percepcidn y Atencion 40 | 13,16
Psicologia del Aprendizaje 24 | 7,89
Psicologia Fisioldgica 16 | 5,26
Condluonamlentt‘),, Motivacion y 8 | 2,63
Emocion
Grado en Comunicacion Fundamentos de la Produccion y
L L Lo 40 | 13,16
Audiovisual gestidn audiovisual
La noticia periodistica 40 13,4 Disefio editorial e infografia 40 | 13,16
Grado en Periodismo iodi igi
Periodismo dlgl.tal Blogs y redes 40 13,4 Fuentes Documentales 40 | 13,16
sociales
Grado en Enfermeria Métodos y Técnicas de Investigacion 20 6,7
Grado e'n Terapia Métodos y Técnicas de Investigacion 20 6,7
Ocupacional
Bioestadistica 60 20,1
Grado en Odontologia
Epidemiologia y Salud Publica 40 13,4
Total Horas por cada 4 Grupos 298 100,0 Total Horas por cada 4 Grupos 100

En la Tabla 12 las contabilizaciones totales de las horas de uso estan calculadas en funcion de

dos grupos, tal como se sefala en la tabla 11.

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.

Como se percibe en la tabla 12, las horas totales de uso del laboratorio de informatica por las

diferentes asignaturas (298 horas en el 12 semestre y 304 horas en el 22 semestre), no supera
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la disponibilidad de horas de uso del mismo (540 horas de uso disponibles). Por lo que este

laboratorio, puede ser compartido por todas las titulaciones de la UFPCanarias.

Como se puede comprobar en la Tabla 12, el uso del Laboratorio de Informatica en el

Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

7,4% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética
18,8% para el Grado en Psicologia

26,8% para el Grado en Periodismo

6,7% para el Grado en Enfermeria

6,7% para el Grado en Terapia Ocupacional

33,5% para el Grado en Odontologia

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:

18,42% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética
45,1% para el Grado en Psicologia
13,16Grado en Comunicacion Audiovisual

26,32% para el Grado en Periodismo

Laboratorio de Anatomia y Fisiologia

El laboratorio de anatomia y fisiologia, estd compuesto por una sala con mesas de laboratorio,

modelos anatémicos de cuerpo, cerebro y érganos muestras dseas naturales, microscopios y

muestras, material de diseccidon con preparaciones animales, equipamientos para evaluar la

conducta fisioldgica, etc.

A continuacion, se presenta en la tabla 13:

a)
b)

c)

El nimero maximo de horas disponibles del Laboratorio de Anatomia y Fisiologia
Las asignaturas por titulo y semestre, que hacen uso del Laboratorio

El nimero de horas de uso total que emplea cada asignatura por semestre y grupo (3
grupos de maximo 22 alumnos, por asignatura y titulo, tal y como se sefiala en la tabla

11)
Porcentaje de uso del taller por asignatura y semestre

(Tabla 13)
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Laboratorio de Anatomia y Fisiologia 540 horas de uso por turno

Primer Semestre H T:sd: Segundo Semestre H 9:::
Grado en Neuropsicologia 48 9,5
Psicologia Psicofisiologia 36 71
Ei;:‘rjrz:r?a Anatomia 42 83 Fisiologia 42 14,3
Grado en Fisiologia Celular | 48 9,5 Fisiologia Celular Il 40 13,6
Nutricion Anatomia 40 7,9
Anatomia | 40 7,9 Anatomia Il 40 13,6
Fisiologia | 40 7,9 Fisiologia Il 40 13,6
Grado en Terapia | gjomecanica y cinesiologia 40 7,9 Afecciones médico quirdrgica Il 40 13,6
Ocupacional
Afecciones médico quirirgica | 40 7,9
Afecciones médico quirurgica Ill 40 7.9
Grado en Anatomia | 52 10,3 Anatomia Il 52 17,7
Odontologia Fisiologia | 40 7,9 Fisiologfa Il 40 13,6
Total Horas por cada 4 Grupos 506 100 Total Horas por cada 4 Grupos 294 100

En la Tabla 13 las contabilizaciones totales de las horas de uso estan calculadas en funcion de

tres grupos, tal como se sefala en la tabla 11.

Para llegar a calcular cuantas 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.
Como se percibe en la tabla 13, las horas totales de uso del Laboratorio de Anatomia y
Fisiologia por las diferentes asignaturas (506 horas en el 12 semestre y 294 horas en el 22
semestre), no supera la disponibilidad de horas de uso del mismo (540 horas de uso

disponibles).

Como se puede comprobar en la Tabla 13 el de uso del Laboratorio de Anatomia y Fisiologia
en el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:

e 16,6% para el Grado en Psicologia

e 8,3% para el Grado en Enfermeria

e 17,4% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética

e 39,5% para el Grado en Terapia Ocupacional

e 18,2% para el Grado en Odontologia
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El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:
o 14,3% para el Grado en Enfermeria
e 13,6% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética
e 40,8% para el Grado en Terapia Ocupacional

e 31,3% para el Grado en Odontologia
- Laboratorio de Biologia y Quimica
A continuacidn, se presenta en la tabla 14:
a) El ndmero méximo de horas disponibles del Laboratorio de Anatomia y Fisiologia
b) Las asignaturas por titulo y semestre, que hacen uso del Laboratorio

c) El nimero de horas de uso total que emplea cada asignatura por semestre y grupo (3
grupos de mdaximo 17 alumnos, por asignatura y titulo, tal y como se sefiala en la tabla

11)

d) Porcentaje de uso del taller por asignatura y semestre

(Tabla 14)
Laboratorio de Biologia (540 horas de uso)
. % de % de
Primer Semestre H Segundo Semestre H
uso uso
Biologia 32 8,3
Bioquimica | 48 12,5 Bioquimica Il 56 20,0
Grado en . ) -
. Bromatologia 42 10,9 Tecnologia de los alimentos 48 17,1
Nutricidn
Tecnologia Culinaria 8 2,1 Toxicologia alimentaria 32 11,4
Microbiologia y Parasitologia 54 14,1 Analisis de los alimentos 40 14,3
Grado en Bioquimica | 40 10,4
Enfermeria Biologia 40 10,4
Bioquimica 32 8,3 Biologia Il 52 18,6
Grado en Biologia | 52 13,5 Biologia Il 52 18,6
Odontologia
Anatomia Patoldgica 36 9,4
Total Horas por cada 4 Grupos 384 100 Total Horas por cada 4 Grupos | 280 | 100,0

En la Tabla 14 las contabilizaciones totales de las horas de uso estan calculadas en funcion de

tres grupos, tal como se sefala en la tabla 11.

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
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o 18 semanas en cada semestre.

La Formula aplicable es: 6 x5x18=540 horas disponible por Laboratorio y turno.

Como se percibe en la tabla 14, las horas totales de uso del Laboratorio de Biologia y Quimica

por las diferentes asignaturas (384 horas en el 12 semestre y 280 horas en el 22 semestre), no

supera la disponibilidad de horas de uso del mismo (540 horas de uso disponibles).

Como se puede comprobar en la Tabla 13 el de uso del Laboratorio de Biologia y Quimica en

el Semestre 1 contempla los siguientes porcentajes:
e 20,8% para el Grado en Enfermeria
e 47,9% para el Grado en Nutricién Humana y Dietética

e 32,2% para el Grado en Odontologia

El de uso de este Laboratorio en el Semestre 2 contempla el siguiente porcentaje:

e 62,3% para el Grado en Nutricion Humana y Dietética

e 37,7% para el Grado en Odontologia

C) laboratorios de investigacion: entre 10 y 15 metros cuadrados por profesor o Investigador.

> Laboratorios Investigacion

Los Laboratorios de investigacién se encuentran situados en la planta tercera del Edificio A del

Campus de Santa Maria de Guia. En la siguiente tabla (Tabla 15) se muestran los 9 Laboratorios

de Investigacion, sus metros cuadrados y por tanto a cuantos investigadores puede albergar

simultaneamente.

En esta tabla, se comprueba que los Laboratorios de Investigacion pueden albergar a 19

investigadores de forma simultanea, teniendo en cuenta un solo turno, por ejemplo, en la

mafiana. Los laboratorios se optimizaran en su uso de forma que sean ocupados por 19

investigadores mds en turno de tarde.

El nimero de investigadores se eleva por tanto a 38, y realizando una media aritmética cada

Titulacién, podra tener entre 4 y 5 investigadores.

(Tabla 15)

Laboratorios Investigacion Metros 2

N2 de

Laboratorio Investigacion investigadores

Laboratorio 1-A 30,7

2
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 Laboratorio 1-B 30,9 2
Laboratorio 2-A 30,58 2
Laboratorio 2-B 30,36 2
Laboratorio 3-A 31,37 2
Laboratorio 3-B 31,14 2
Laboratorio 4-A 30,25 2
Laboratorio 4-B 30,17 2
Laboratorio 5-A 51,21 3

: 245.47 19

> Seminarios.

Los espacios destinados a Seminarios se encuentran también situados en el Edificio A del
Campus de Santa Maria de Guia. 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 determinara el docente.

La Tabla 16 muestra los espacios destinados a seminarios indicados en plano como Aula de

Apoyo, relacionando los metros cuadrados con el nimero de alumnos que puede albergar.

(Tabla 16)

Aula de apoyo 1

Aula de apoyo 2 52.61 21

Para mayor organizacién, los docentes que requieran del uso de las “Aulas de Apoyo”
destinadas a seminarios, deben un procedimiento de uso de las mismas. Dicho procedimiento
se realizara en la Secretaria de la UFPCanarias. Consistente en que los docentes programen los
seminarios con anterioridad a su imparticidn, comunicandolo a la Secretaria del Centro,
indicando la fecha, hora y tiempo de uso exacto de los seminarios. A partir de aqui, se

establece un cronograma y horario de uso de los espacios destinados a seminarios.
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» Biblioteca

La Biblioteca se encuentra situada en la Planta Baja 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 m2. La norma establece que la Biblioteca debe tener una superficie util total
con capacidad de albergar al 10% del alumnado de forma simultdnea.

La Tabla 17 especifica los espacios con los que cuenta la Biblioteca y los m? de cada una de las

estancias especificadas:

(Tabla 17)
Espacios destinados a Biblioteca Metros 2
Direccién de Biblioteca 50,57
Area de Recepcidn 50.57
Biblioteca
Archivo y préstamo 54.67
5 salas de trabajo en grupo 153.84
Salas de Estudio 448.90
Total m? 760

En la Tabla 18 se establece un resumen del nimero de alumnos por afio 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 2019/2020,
el nimero maximo de alumnos seria 2180, que por tanto el 10% que simultdaneamente
ocuparia la Biblioteca seria de 218 y que, esos 218 alumnos tendrian un espacio de 3,4 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 18)

Afio Académico N2 Alumnos 10 % Biblioteca: 760 m2 m2
2017/2018 1024 102 7.4
2018/2019 1468 147 5.1
2019/2020 1722 172 4.41
2020/2021 1900 190 4

Por afio y por titulacidn se determinara el nimero de Revistas Especializadas y la suscripcién a
Revistas de Investigaciéon en soporte on-line, teniendo en cuenta el cumplimiento de los

objetivos establecidos para los alumnos.
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Se habilitard un procedimiento regular de adquisicién de material documental organizado por

cada departamento al final de cada curso académico. El departamento determinara las
necesidades para el siguiente curso escolar, haciendo una prevision. Cada departamento
debera elevar al decano de la facultad, con tiempo suficiente de antelacidn, las previsiones de
necesidades para el curso académico siguiente. El decano de la facultad determinars,
atendiendo al presupuesto establecido, la idoneidad de la propuesta. Se habilitara 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 peticién.

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 serd 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.

F) Servicios comunes. Las universidades garantizaran igualmente la prestacién de, al menos, los siguientes

servicios comunes:

» Servicios comunes y equipamientos

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.

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 534 m? (Tabla 19):

(Tabla 19)
Cocina 43,32
Comedor Cafeteria Cafeteria 359,68
Terraza 131,08
Total metros disponibles 534,08

Tal y como indica la norma, el espacio destinado a Cafeteria debe albergar a un 10% del
alumnado, profesorado y otro personal. El calculo para los alumnos esta detallado en la

siguiente tabla (Tabla 20):
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(Tabla 20)
Afio Académico N2 Alumnos % Cafeteria 534 m2 m2
2017/2018 1024 102 5.2
2018/2019 1468 147 3.6
2019/2020 1722 172 31
2020/2021 1900 190 2.8

B) servicio de informacion.

El servicio de Informacién forma parte de un conjunto de espacios que se encuentran en la
entrada natural del Edifico A del Campus de Santa Maria de Guia, que la UFPC contempla como
atencion al alumnado. Cuenta, ademas de Servicio de Informacion, con Atencidn al Alumnado,

Secretaria, Reprografia, etc de 148m?
C) servicio informatico.

El servicio informatico es 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 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 informdtico se encuentra externalizado a través de la empresa VM Consulting. A
través de esta empresa se garantiza el servicio en el Edificio A del Campus de Santa Maria de

Guia.

Para el mejor desarrollo técnico, todas las instalaciones del Edificio A del Campus de Santa
Maria de Guia cuentan con acceso wifi a internet que facilita el trabajo tanto a alumnos como
a personal docente y no docente de la Universidad. A nivel docente contamos 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 s6tano del

Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia.

D) salén de actos.
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El Edificio A del Campus de Santa Maria de Guia hace uso del Anfiteatro-Terrero de Santa

Maria de Guia.

Al igual que con las instalaciones deportivas que tendran su ubicacién en el complejo
deportivo del Municipio de Guia, el Anfiteatro-Terrero se utiliza cuando es necesitado por el
alumnado de la UFPC. Se trata del Anfiteatro-Terrero que se encuentra ubicado en las
instalaciones deportivas y que es cedido por el municipio de Santa Maria de Guia. Este
Anfiteatro-Terrero cuenta con todas las condiciones logisticas y técnicas, techado, con

escenario y gradas y con capacidad para albergar a 800 personas.

E) servicio médico-asistencial.

El Edifico A del Campus de Santa Maria de Guia cuenta con un servicio médico asistencial. Este
servicio se abre en el momento de una necesidad concreta que la enfermera pueda y deba
atender. La Universidad Fernando Pessoa Canarias contrata un seguro de accidente para todo
el grupo de alumnos y ademas un seguro de responsabilidad civil para los estudiantes del

Grado en Enfermeria en periodo de practicas clinicas, en la actualidad.

Equipamiento. Se debera prever la inversion en equipamiento que sea necesaria para el correcto

desenvolvimiento de las actividades de la Universidad y sus centros.

Dotacion y Materiales de las Aulas Tedricas
Cada una de las Aulas tendra la siguiente Dotacidn, tanto en las instalaciones provisionales,

como en las definitivas.

e Ordenador de uso docente

e (Cafdn

e Sillay mesa de uso docente

e Sillas y mesas para 50 alumnos con conexiones para ordenador
e Pizarra Digital

e Conexion Wifi
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Practicas Externas para el Grado en Nutricion Humana y Dietética

» Practicas Externas

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 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 dltimo curso, y haber

superado el 80% de los 180 créditos que componen los tres primeros cursos del Grado.

Objetivos

- Conocer los distintos campos de aplicacién de la Nutricién y los distintos perfiles
profesionales del nutricionista.

- Aproximar a los estudiantes a la realidad profesional.

- Integrar y consolidar las competencias del titulo en los distintos ambitos 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.
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- Participar en el disefio, organizaciéon y gestidn 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 Nutricién 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:

- Restauracion colectiva.
- Nutricién comunitaria y salud publica.
- Nutricién clinica.

- Comercializacién, comunicacién y Marquetin.

Una vez que el alumno se haya matriculado en esta asignatura, se iniciard el proceso de
solicitud de plaza, para lo cual estard a disposicidn del solicitante un listado de entidades

colaboradoras, con el nimero de plazas disponibles.

El alumno deberd elegir dos centros de caracteristicas distintas para realizar dos rotarios
practicos denominados Periodo 1y Periodo 2 (ver el apartado de Planificacion). Si fuera
necesario, se establecerdn criterios para la adjudicacidon 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.
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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 Evaluacion.

Cada alumno matriculado en esta asignatura tendra asignados dos tutores, que le seran

notificados antes del inicio de las mismas.

El tutor profesional: las Practicas Externas estaran 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 Nutricion 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 pdublica, la Nutriciéon clinica y la Comercializacion,

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 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 articulacion 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 elaboraciéon 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.
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- Supervisar la asiduidad del alumno, firmando el respectivo listado de asistencia.

- Supervisar la presentacién y el comportamiento general del alumno.

- Proceder a la evaluacidn continua y final de las practicas, que se traducen en una
mencidn cuantitativa.

- Participar en la reunién final de evaluacidon de las précticas con el alumno.

El tutor académico: el alumno contara también con un tutor académico, que sera 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 realizacion 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
llevara 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 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 practicas, los datos identificativos de los tutores profesionales y el
seguimiento para su evaluacién. El tutor académico podrd 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 Administracién supervisen a los 50 alumnos del Periodo 1, y a los 50

alumnos del Periodo 2 (ver el apartado de Planificacidn).

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 evaluacién 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 correspondera, en Ultima instancia al tutor académico, que

valorard la evaluacidn realizada por el tutor profesional y el informe de practicas elaborado por
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el alumno. La ponderacidn asignada a la evaluacién del tutor profesional sera del 85%, y la
asignada al informe de practicas del alumno al 15%. En su caso el tutor académico podra

mantener una entrevista con el alumno.

Planificacién

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 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, contard con dos momentos de siete semanas cada uno,

para que el alumno tenga oportunidad de acudir a dos instituciones de distinta indole:

- Periodo 1 en el que las siete semanas de duracidn se estableceran en los meses de
marzo y abril. Capacidad del periodo para 90 alumnos en turno de mafiana o detarde.
- Periodo 2 en el que las ocho semanas de duracién esos estableceran en los meses de

mayo y junio. Capacidad del periodo para 90 alumnos en turno de mafana o detarde.

La planificacién 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

MAYO JUNIO

Periodo 1

Periodo 2

Instituciones conveniadas:

¢ Grupo Kalise Menorquina: Esta es una empresa dedicada a la elaboracién de helados,
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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 dmbito
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 compafiia industrial y de distribucién multinacional de
referencia y en constante crecimiento. Una parte de la compaiiia, destaca como
productores y distribuidores de productos de alimentacién 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 produccién y/o distribucion de café, frutos secos, caramelos y
otros productos dulces.

Colegio Sagrado Corazon de Tafira: Es una institucion educativa con mas de cincuenta
afios de historia. Tiene oferta educativa para todas las etapas (educacién infantil,
primaria y 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.

34

CSV: 312510801111579154439179 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

Scientia et ‘)

Clinica San Roque Meloneras: Este hospital cuenta con un servicio denominado
Nutricion 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 mds innovadores con el objetivo de
mejorar el conocimiento de la poblacion sobre la relacién entre el consumo
responsable de determinados alimentos y sus consecuencias patoldgicas. En el ambito
de la educacion, este equipo médico ha creado el Aula de Nutricién 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 hospitalizacién 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 prevencién y/o recuperacién de diversos
procesos patoldgicos, mantenimiento y/o recuperacion del peso ideal mediante una

reordenaciéon de habitos alimentarios saludables.

Hospital Materno Insular, Hospital Dr. Negrin, Atencion 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, Nutricidn y Dietética, ademds de ser

centros de investigacion sobre esta drea 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 restauracion.
Los servicios de cocina y restauracion 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 produccién y distribucion de
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productos alimenticios y bebidas. Con una plantilla de mds 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, Barcelé Fuerteventura Thalasso SPA,
Barcelé Corralejo Bay, Barcelé Jandia Playa, Barcelé 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: Barceld Margaritas. Los servicios de cocina y
restauracién de cada uno de los hoteles cuentan con un profesional de la nutricidn,

para la elaboracion y perfecta conservacién 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 continuacidn, se establece por institucion y periodo el nimero de alumnos maximo que
acudiran a las prdcticas 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:

DISTRIBUCION DE ALUMNOS EN PRACTICAS EXTERNAS

— Periodo 1 Periodo 2
Centro o Institucion MAR-ABR B
M T M T

Kalise Menorquina 5 3 5 3
Emicela 5 3 5 3
Colegio Sagrado Corazoén 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 926 96

36

CSV: 312510801111579154439179 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





UNIVERSIDAD
W FERNANDO PESSOA CANARIAS

No obstante, la UFPCanarias, continua con conversaciones y didlogos con otras Instituciones y
Organizaciones, con la finalidad de ampliar la oferta de Centros para practicas externas y

mantener la sinergia Universidad- Empresa.

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 administracién y servicios, de acuerdo con los mdédulos aprobados

por el consejo superior de deportes.

Podra garantizarse igualmente la prdctica 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

> Instalaciones Deportivas

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.

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 clasificacion 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 dmbitos,
en cuanto al uso deportivo se refiere, mas 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.
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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 movilizacion 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 realizdndose 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 histérico.

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
Gran Canaria. Ademas la autovia tendra tres accesos posibles a la ciudad: el Albercén de la

Virgen, Nudo de la Atalaya y Nudo Guia -Galdar a través del eje del Lomo Guillen.
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La colaboracién entre la Administracién Municipal y la Universidad Fernando Pessoa Canarias
se concentra en un area concreta de intervencién. La implantaciéon del Campus Universitario,
en esta area, 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
qgue 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 [ ‘ Sistema General Deportive en Santa Maria de Guia |

Ambito de Planeamiento: 8.U.C. 1.7
Denominacién: SGDp Slstema General Deportivo

Superficle: 6,30 Has Clasificacion del suelo: Urbano
oria: Consolidado

88 m2.
Imacenss y mantsnimisntc): 280 m2.
imienta y gimaasios: 1 800 m2

2

Jaran: 2036 2.

Tarars da uhe: 150 i

Plan General de Ordenacion de Santa Maria de Guia - Texto Refundido
Plan General de Ordenacion de Santa Maria de Guia - Texto Refundido

Ayto. de Santa Maria de Guia Arexo 3 2 Normativa. Sistemas Ganerales. 6.1

Ayto. de Santa Mariz de Guia Anara s s Normatva, Sistemes Genarales 4.2
Oficina Técnica

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 colaboracion 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 quedaran integradas en la nueva ordenacién y serdn

compartidas con la poblacién universitaria conforme lo establecido en el convenio.

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 seran las siguientes:

e Padel.

e Tenis.

e Natacion.
e Futbol 7.
e Futbol.

e Voleibol/Balonvolea.

> Aplicacidon de Gestién y Pagina Web.

La UFPC cuenta con una Aplicacidon de Gestién Universitaria en pleno proceso de desarrollo. La
Aplicacién de Gestion es una herramienta que se utiliza en entorno web, y gestionada por una

empresa externa. Una de las grandes ventajas es que dicha Aplicacién de Gestion, esta alojada
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en un servidor ajeno a la Universidad, y supervisada en todo momento por la empresa externa
responsable no solo del desarrollo sino ademas del mantenimiento. Este sistema garantiza la
estabilidad de la herramienta, no existiendo problemas de conexidn o paralizacién de la

Aplicacién de Gestidn.

La Aplicacién de Gestidon comienza a estar vinculada a la pagina web de la Universidad,
fundamentalmente para la gestidn de sus titulaciones. Esta vinculacién entre la herramienta y
la web institucional, supone uno de los fundamentos o pilares sobre los cuales se seguira
construyendo el crecimiento de la Aplicacién de Gestidn, para la consulta desde la pagina web

de cada uno de los titulos y las asignaturas asociadas.

Tanto la pdgina web como la Aplicacidn de Gestidn supone, por tanto, una herramienta de uso

cotidiano para toda la comunidad educativa.

Campus virtual de gestion académica: se trata de un area de intercambio de informacion

fundamentalmente entre el estudiante y el PAS. El acceso de los estudiantes a su perfil de
alumno se realiza desde la pagina web institucional, y el modo de acceso es a través de su
Documento Nacional de Identidad o su Niumero de Identidad Extranjero. Las funciones que

permite este campus se definen a continuacion:

- El perfil del estudiante contiene informacion personal y académica del interesado. El
estudiante puede modificar los aspectos personales, como son domicilio, nimero de
teléfono, correo electrénico de contacto, etc. La informacién académica se construye
segln la andadura curricular del estudiante.

- Consultar los detalles del programa o la titulacién, con datos relevantes como pueden
ser si es un titulo de caracter oficial y con validez en todo el territorio nacional, el
centro al que estd asociado el titulo, la rama del conocimiento, la duracién del mismo,
y si es una profesién regulada.

- Consultar el tipo de acceso a la universidad del individuo, consignado previamente por
los miembros competentes en este aspecto del PAS.

- La consulta de Resoluciones de Reconocimiento de Créditos, estando disponible para
el estudiante, sin firma ni sello, a modo de consulta. El original de las Resoluciones,
sean de Reconocimiento de Créditos o de cualquier otra indole, deben ser solicitadas

por escrito, permitiéndose la solicitud, via correo electrdnico.
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- La consulta del expediente académico del estudiante, que se construye seglin bagaje
curricular, donde se irdn anotando las materias que van siendo superadas ya sea por la
via del Reconocimiento de Créditos como por la via regular. El expediente académico
del estudiante, contiene las caracteristicas basicas como pueden ser: nombre de la
asignatura, créditos, caracter, curso académico y nota tanto cualitativa como
cuantitativa.

- La asignacion de asignatura por curso académico, para consignar la matricula anual,
posibilitando la consulta, la solicitud de modificacion o la impresidén de resguardo.

- Consultar la condicién de terminacidn o el progreso del estudiante de forma que, en
graficos claros el estudiante conozca cuantos créditos de caracter obligatorio, basicos,
optativos, practicas externas y TFG o TFM, tienen ya superados, y cuantos le quedan
por superar. En este espacio podrdn consultar la nota media del expediente académico
a tiempo real y de forma automatizada por el sistema.

- Desde el perfil del alumno, consultar las aulas virtuales, generadas en su matricula,
siempre y cuando estén habilitadas por el docente. El apartado del Campus Virtual de

Docencia sera tratado mas adelante.

La interrelacién del estudiante con el PAS, se desarrolla desde el mismo ambito, pero con roles
diferentes. El perfil del PAS, contiene niveles de competencia, encontrandose en el menor

nivel el rol de consulta y en el mayor nivel el rol de modificacion.

La interfaz de la Aplicacién de Gestidén mostrada para el PAS apenas difiere de la interfaz
mostrada para el estudiante, de forma que se gestionan los mismos aspectos detallados para

el estudiante, solo que a modo de gestor.

La Aplicacién de Gestidon desde el punto de vista del PAS, permite un amplio recorrido,

comenzando por:

e apertura del programa o titulacidn,

e definicidn de las asignaturas y sus caracteristicas dentro del programa,

e asignacidn docente y asignacién de aula virtual

e asignacion de grupo

e generacion de actas, y la elevacidn a expediente de las mismas,

e apertura de expediente de reconocimiento con la anotacidon y resoluciéon de las

materias reconocidas,
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e modificacidn de matricula a peticién del estudiante,
e solicitud de certificaciones académicas (CAO Y CAP)
e solicitud y emplazamiento de alumnos en practicas.
e gestionde TFGy TFM

e gestion de titulos.

Las nuevas tecnologias de la comunicacidon y de la informacién, conducen a un nuevo
encuadramiento de la gestion docente. El estudiante requiere cada vez menos de la presencia
en el Campus fisico, y aumenta su participacion en el Campus Virtual. Desde la matriculacién y
abono de tasas académicas, pasando por la consulta del expediente, y continuando con el uso
del aula virtual, la interrelacion entre estudiante-PAS-PDI, se establece en el dmbito virtual,
cuando una titulacién es presencial, pero mas aun cuando se trata de una titulacidn

semipresencial, donde se podrd mantener el contacto directo con los estudiantes.

La Aplicacion de Gestion cuenta con menos de un afio de desarrollo, poniéndose en
funcionamiento con un grado éptimo de rendimiento en junio de 2015. El desarrollo en los
siguientes afios académicos, se prevé con un alto nivel, implementando mddulos de
crecimiento, que permitan mayor capacidad de gestién de esta herramienta a nivel

administrativo.

» Campus Virtual de docencia

El aula virtual es un espacio que permite una interaccién entre los docentes y los estudiantes,
como instrumento de formacidn a distancia, sirviendo de apoyo tanto a la docencia presencial
como no presencial, y permitiendo tener un contacto directo con los estudiantes, y un
seguimiento continuado, para garantizar que adquieren las competencias necesarias. Dentro
de ella se cuenta con todos los elementos necesarios para poder desarrollar el curso dentro de
un marco metodoldgico participativo e interactivo. El estudiante tendra acceso dentro de su
espacio virtual a un area concreta por cada asignatura en el que se encuentre matriculado, en

el que tendra todo lo necesario para el desarrollo de cada asignatura.

En cada una de las areas por asignatura, los estudiantes tienen acceso a todo el material
didactico asociado a la asignatura: guia docente, temario, apuntes en formato pdf,
documentos complementarios y demas recursos especificos ajustados a la asignatura. Se
compone también de una serie de herramientas relacionadas con la comunicacidn sincrénica y

asincrénica: tabldn de anuncios, foros de debate, chat, descargas de video y audio (podcast),
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respuesta por parte del alumno de tareas de evaluacién continua creadas por el profesor de
forma que el alumno puede subir los archivos requeridos por la tarea en cuestién. El alcance
de los resultados de aprendizaje y competencias, se hace a través de la consecucion de
diferentes actividades formativas, que, en el caso del Grado en Nutricién Humana y Dietética,

alguna actividad formativa requiere trabajo a través de la plataforma.

Para ello, se proponen diferentes actividades formativas, que se realizan a través de la
plataforma virtual, y que se desarrollan a lo largo de la asignatura, aunque en su gran mayoria
son de manera presencial, como son las practicas de laboratorio, actividades para el manejo de
la asignatura, seminarios, las actividades de evaluacién y las practicas externas que son en

formato presencial.

Algunas de estas actividades, consumen recursos virtuales que se detallan a continuacion:

a) Clases expositivas
Los alumnos podrdn tener a su disposicién el material necesario, en forma de podcast, audios

y documentos.

b) Tutoria virtual

Los estudiantes tendran la opcidn de, ademds de sus tutorias presenciales, la realizacion de
tutorias virtuales. Estas se consideran un complemento que permiten la deteccidn de
problemas en el proceso de aprendizaje de un individuo o del grupo y permiten a los
estudiantes, consultar dudas, a través de las tres modalidades, y estar en constante conexion

con los docentes de las asignaturas y el tutor académico.

1. En grupo: Consiste en tutorias grupales a través de un foro que cree el profesor, o
bien a través de chats grupales en tiempo real donde se proponen y resuelven las
dudas a todo el grupo. En los foros el profesor puede solicitar que los alumnos
expongan sus dudas y que asi se realice un brain storming de las dudas vy
cuestiones mas dificiles de cada tema. Las aportaciones de cada alumno vy
profesor en los foros se conservan por lo que tanto el profesor como los alumnos
pueden acudir al foro y ver en cualquier momento a posteriori sus aportaciones al
foro y aclaracion de dudas. Sin embargo, los chats conforman una herramienta

gue permite mantener una conversacién en grupo en tiempo real y facilita que,
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por tanto, se realicen tutorias online en tiempo real. Las conversaciones de los
chats no se conservan y no se pueden consultar a posteriori.

2. Individuales en diferido: Consiste en la comunicacién asincrona entre profesor y
estudiantes mediante correo electrénico, que facilita el seguimiento de la
actividad del estudiante y permite ofrecer orientaciones académicas y personales,
especificas y personalizadas. Generalmente, la comunicacién mediante el correo
electrénico en las tutorias virtuales se da de forma privada e individual.

3. Individuales en linea: Consiste en la comunicacién con los estudiantes a través del

chat, donde podran resolver las dudas en tiempo real y de forma individual.

¢) Actividades de evaluacion

Una de las utilidades mas interesantes del aula virtual, como herramienta, es la posibilidad de
afiadir actividades de evaluacién continua, lo que permite hacer un seguimiento detallado,
desde la publicacidon y entrega de la actividad hasta la comunicacién de las calificaciones,
haciendo que el estudiante esté participativo durante todo su proceso académico. Todos estos
recursos y herramientas son necesarios para que los estudiantes puedan alcanzar los

resultados de aprendizaje y competencias, propuestas en cada asignatura.

- Envio de actividades y trabajos:

El envio de actividades y trabajos a través de la plataforma se realiza por medio de la creacion
por parte del docente de la tarea en cuestidon indicando instrucciones de ejecucion, plazos y
formato de archivo requerido. Todos los procesos de envio de actividades tendran una fecha y
hora de inicio y fin de la actividad, una vez culminado el plazo fijado, el aplicativo no permitira
realizar una carga posterior a la fecha de fin de la actividad.

- Participacion en foros de debate y discusion:

Los Foros tematicos de cada asignatura, los gestiona, abre y modera el docente. Se puntuard la
participacion en ellos, y se podra abrir un foro para cada tema.

- Cuestionarios de autoevaluacién

Se podran realizar cuestionarios que forman parte de la evaluacién continua a través de la
plataforma y concretamente en el espacio virtual dedicado a cada asignatura, que se

computaran como actividades individuales de los estudiantes.

> Biblioteca digital:
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El material bibliografico y documental, se gestiona a través de una biblioteca virtual que se
basa fundamentalmente en recursos en soporte digital.
Las bibliotecas digitales son importante recurso documental que facilitan el acceso a
documentos, articulos y obras completas digitalizadas. Un ordenador y una conexién a internet
es lo Unico que se necesita para acceder a este tipo de archivos que se encuentran
almacenados en una base de datos.
La biblioteca digital contard con recursos de informacién cientifica disponibles en formato
electrénico, accesibles a través de Internet desde cualquier lugar y en cualquier momento:
- Revistas electrénicas: son revistas con una cobertura tematica que abarca las areas de
conocimiento en las que la UFPC imparte docencia y realiza investigacion.
- Bases de datos: La biblioteca digital contara con la suscripcion a bases de datos
bibliograficas.
- Libros electrénicos: La Biblioteca contara con el acceso a una coleccidon de libros

electrénicos, especificos de las titulaciones impartidas en la UFPC

Mecanismos para controlar la identidad de los estudiantes

Los estudiantes de la Universidad Fernando Pessoa Canarias, disponen de un nombre de

usuario y una clave personal, secreta e intransferible, con la que accede al aplicativo de la

Universidad, entre las que se encuentra Campus Virtual.

A través de esta plataforma, que requiere de dicho usuario y contrasefia personal, se puede
acceder al aula virtual que es un espacio que permite una interaccion entre los docentes y los
estudiantes, como instrumento de formacion a distancia, sirviendo de apoyo tanto a la
docencia presencial como no presencial. Dentro de ella se cuenta con todos los elementos
necesarios para poder desarrollar el curso dentro de un marco metodolégico participativo e
interactivo. El estudiante tendra acceso dentro de su espacio virtual a un area concreta por
cada asignatura en el que se encuentre matriculado, en el que tendra todo lo necesario para el
desarrollo de cada asignatura. El Grado en Nutricidn Humana y Dietética en la modalidad
semipresencial, estd orientado a realizar evaluacién continua, por lo que todo proceso que

realice el estudiante dentro y fuera del Campus Virtual podra ser evaluado por el docente.

Las herramientas asociadas a la evaluacién, a las que tiene acceso el alumno, a través de su
espacio virtual protegido con usuario y contrasefia y que permite hacer un seguimiento

detallado, desde la publicaciéon y entrega de la actividad hasta la comunicacién de las
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calificaciones, haciendo que el estudiante esté participativo durante todo su proceso
académico, son las siguientes:

- Envio de actividades y trabajos:
El envio de actividades y trabajos a través de la plataforma se realiza por medio de la creacidn
por parte del docente de la tarea en cuestién indicando instrucciones de ejecucidn, plazos y
formato de archivo requerido. Todos los procesos de envio de actividades tendran una fecha y
hora de inicio y fin de la actividad, una vez culminado el plazo fijado, el aplicativo no permitira
realizar una carga posterior a la fecha de fin de la actividad.

- Participacidon en foros de debate y discusion:
Los Foros tematicos de cada asignatura, los gestiona, abre y modera el docente. Se puntuara la
participacion en ellos, y se podra abrir un foro para cada tema.

- Examenes
La plataforma virtual, ofrece la posibilidad de realizar exdmenes de contenidos de la asignatura
a través de la plataforma, donde el estudiante tendra un tiempo limitado para la consecucidn

del mismo. Si se utilizase esta modalidad, las realizaciones de los exdmenes online seran

supervisados a través de la webcam y el micréfono.

47

CSV: 312510801111579154439179 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





				2018-10-05T10:52:42+0200

		España










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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PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIO

La Universidad Fernando Pessoa Canarias cuenta en la actualidad con 24 trabajadores que se

integran en dentro del Personal de Administracion y Servicios:

La necesidad de PAS por alumno se establece en una ratio de 1/200, es decir un trabajador del
PAS cada 200 alumnos.

Calculos para establecer el personal de Administracion y Servicios

En el curso académico 2015-16 se inicid el primer curso del Grado en Nutricién Humana y
Dietética, que contaba con una oferta de 90 plazas.

Desde entonces, el Grado ha convivido con el resto de titulaciones que se han ido implantando
en la Universidad, y que se exponen en la Tabla 1 con el nimero mdaximo de alumnos por
titulacion.

El total de plazas ofertadas que se traduce en el nimero de alumnos maximo para el presente
curso académico 2017/2018, es de 1264. Aplicando la ratio de 1/200, en este curso académico
la necesidad de Personal de Administracion y Servicio serd de unos 7 trabajadores.

Los 7 miembros del PAS necesarios para la asistencia a los alumnos de todas las titulaciones
activas, tendran porcentajes de dedicacion distintos en funcion del nimero de alumnos por

titulacion. El porcentaje de dedicacidon de estos 7 miembros del PAS se calcula en funcion del

numero de alumnos en cada una de las titulaciones, que también se expone en la Tabla 1.

(Tabla 1)
CURSO - TOTAL % de dedicacién Pas
ACADEMICO TITULACION ALUMNOS a cada Titulo
Grado en Enfermeria 360 28,5
Grado en Psicologia 270 21,4
Grado en Nutricidn Humana y Dietética 270 21,4
2017/2018 Grado en Terapia Ocupacional 50 4,0
Grado en Comunicacion Audiovisual 100 7,9
Grado en Periodismo 100 7,9
Master en Psicologia General Sanitaria 50 4,0
Grado en Odontologia 64 5,1
Total Alumnos 1264 100,0

En el curso académico 2018/2019, en el Grado en Nutricion Humana y Dietética, se suprimira el

turno de tarde de todos los cursos, ya que no se estd haciendo uso de él, y en su lugar se
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implantard la modalidad semipresencial. En el curso académico 2018/19, convivird con
titulaciones en su maximo rendimiento. El nimero de alumnos para el curso académico
2018/2019 es de 1780 alumnos maximo, con lo cual el Personal Administracién y Servicios
destinados la asistencia a los alumnos, se incrementara a 9 trabajadores, siguiendo la ratio
1/200.

Los 9 miembros del PAS necesarios para la asistencia a los alumnos de todas las titulaciones
activas, tendran porcentajes de dedicacion distintos en funcion del nimero de alumnos por
titulaciéon y se calcula en funcién del nimero de alumnos en cada una de las titulaciones, que

también se expone en la Tabla 2.

(Tabla 2)
CURSO < TOTAL % de dedicacion PAS a
ACADEMICO TITULACION ALUMNOS cada Titulo

Grado en Enfermeria 360 21,1

Grado en Psicologia 360 21,1

Grado en Nutricion Humana y Dietética 360 21,1

Grado en Terapia Ocupacional 100 5,9

2018/2019 o —

Grado en Comunicacion Audiovisual 150 8,8

Grado en Periodismo 150 8,8

Master en Psicologia General Sanitaria 100 5,9

Grado en Odontologia 128 7,5
Total Alumnos 1708 100,0

En el curso académico 2019/2020 casi todas las titulaciones implantadas en la Universidad
Fernando Pessoa Canarias estaran a pleno rendimiento con un total de 1922 alumnos maximo.
El Personal de Administracién y Servicios para el curso académico 2019/2020 serd de 10
trabajadores, siguiendo la ratio 1/200.

El porcentaje de dedicacién de estos 10 miembros del PAS se calcula en funcién del nimero de
alumnos en cada una de las titulaciones, que también se expone en la Tabla 3.

(Tabla 3)

CURSO < TOTAL % de dedicacion
ACADEMICO TITULACION ALUMNOS = PAS a cada Titulo
Grado en Enfermeria 360 18,7
Grado en Psicologia 360 18,7
2019/2020 Grado en Nutricion Humana y Dietética 360 18,7
Grado en Terapia Ocupacional 150 7,8
Grado en Comunicacién Audiovisual 200 10,4
Grado en Periodismo 200 10,4
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Master en Psicologia General Sanitaria 100 5,2
Grado en Odontologia 192 10,0
Total Alumnos 1922 100,0

En el curso académico 2020/2021 todas las titulaciones implantadas en la Universidad Fernando
Pessoa Canarias estardn a pleno rendimiento con un maximo de 2036 alumnos. El Personal de
Administracion y Servicios para el curso académico 2019/2020 sera de 10 trabajadores,
siguiendo la ratio 1/200.

El porcentaje de dedicacién de estos 10 miembros del PAS se calcula en funcién del nimero de
alumnos en cada una de las titulaciones, que también se expone en la Tabla 4.

(tabla 4)

CURSO TITULACION ToraL  * dng §dc'§3§'°"
ACADEMICO ALUMNOS )
Titulo
Grado en Enfermeria 360 17,7
Grado en Psicologia 360 17,7
Grado en Nutricién Humana y Dietética 360 17,7
2020/2021 Grado en Terapia Ocupacional 200 9,8
Grado en Comunicacion Audiovisual 200 9,8
Grado en Periodismo 200 9,8
Master en Psicologia General Sanitaria 100 4,9
Grado en Odontologia 256 12,6
Total Alumnos 2036 100,0

Personal de Administracion y Servicios de la UFPC y necesidades de contratacion

Como se indicaba al principio, en la actualidad se cuenta con 24 miembros del Personal de
Administracion y Servicios. El personal del drea de la Administracion es el que se tiene en cuenta
para la ratio 1/200, y aunque la UFPC cumple con la ratio del personal suficiente, se prevén
necesidades de contratacidn.

El personal para el curso académico con el que cuenta en la actualidad la UFPC en el drea de la
Administracion, se configura bajo estos Departamentos y Cargos y estan expuestos en la Tabla
5. Se observa en esta tabla que el personal del area de la Administracién cuenta con los 11
miembros necesarios para el nimero de alumnos que conviven a pleno rendimiento.

(Tabla 5)
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2017/18
Departamento/Servicios Puesto de trabajo Categoria Laboral N2
Departamento de Recursos Titulado
P Directora de Recursos Humanos | Superior/Subgrupo 1-Nivel | 1
Humanos |
Director de Servicios Su erior/-gljlkjlarioo 1-Nivel
Administrativos P Ig P
Titul i
Coordinadora de Servicios ftulado S.uperlor/
. . Subgrupo 1-Nivel I/Jefe de
Administrativos
Departamento de Departamento 4
Administracion Oficial de
Secretaria 1 primera/Subgrupo 3- Nivel
v
, Oficial de primera/
Secretaria 2 Subgrupo 3- Nivel IV
, Oficial de primera/
Secretaria 3 Subgrupo 3- Nivel IV
Directora de Servicios Titulado Superior
Departamento Servicios Académicos /Subgrupo 1-Nivel | 5
Académicos — :
Coordinadora de Servicios Titulado Superlor/
e Subgrupo 1-Nivel I/Jefe
Académicos
Departamento
Titul i
Responsable de Acreditaciony ftulado Su‘perlor/
Calidad Subgrupo 1-Nivel | /lefe
Departamento de Departamento 5
Acreditacion y Calidad
Oficial de
Personal Acreditacidn y Calidad | primera/Subgrupo 3- Nivel
v
D
. epa.r,tamento de . Titulado Superior
Orientacion y Atencién al Orientador /Subgrupo 1-Nivel | 1
Estudiante grup
Total personal de Administracion 11
Servicio de Reprografia
Servicio Limpieza 1
- Servicio Limpieza 2
Personal de Servicios Personal de Servicios 13

Generales

Servicio Limpieza 3

Servicio Limpieza 4

Bedel

Mantenimiento 1

Generales/Subgrupo 4
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Servicio de cafeteria 1

Servicio de cafeteria 2

Servicio de cafeteria 3

Vigilancia 1
Vigilancia 2
Vigilancia 3
Total personal Servicios 13
TOTAL PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS 24

El personal reflejado anteriormente, es personal propio de la Universidad, ademds de este

personal de Administracién y Servicios, la UFPCanarias, cuenta con servicios apoyo y

mantenimiento externos:

Servicios informaticos: VM Consulting (servicio informatico y asesoramiento)

Servicio de mantenimiento de equipos (ordenadores, fotocopiadoras, equipos
multimedia de aulas, etc): Grupo Copicanarias.

Servicio de desarrollo y mantenimiento del aplicativo de gestion Universitaria (campus
virtual de gestién académica, campus virtual de docencia, etc.) y pagina web de Ila
Universidad: Didoseg

Prevencion de riesgos laborales: Quirén Prevencion

Personal de mantenimiento de ascensores: Schindler

Es el Departamento de Orientacion y Atencién al estudiante, el encargado de derivar todas las

cuestiones y solicitudes de los alumnos, al departamento que le compete, para poder realizar

una atencién personalizada y ajustada a la necesidad del momento.
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PERSONAL ACADEMICO

PERFILES DOCENTES

El Grado en Nutricion Humana y Dietética, pertenece a la Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad Fernando Pessoa Canarias.

Contrataciones
La contratacion del profesorado cumplird el 60% estipulado para docentes contratados a
jornada completa y el 50% con categoria de doctor, del total de profesorado contratado a

jornada completa de la Universidad, segun lo estipulado por normativa vigente.
Los tipos de contrato serdn los siguientes:

e Contratos indefinidos a tiempo completo y parcial
e Contratos de trabajo en practicas a tiempo completo y parcial
e Contratos de trabajo temporal por obra y servicio a tiempo completo y parcial

e Contratos fijos discontinuos a tiempo completo y parcial

A continuacion, se presenta una tabla con el nimero total de docentes necesarios para impartir

el Grado en Nutricidn Humana y Dietética.

Tabla 1: Docentes del Grado en Nutricion Humana y Dietética, perfiles por titulacion de base,

numero de profesores a jornada completa y en posesion de la titulacion de doctor.

NUMERO DE DOCENTES SEGUN PERFIL, JORNADA Y EN POSESION DEL TiITULO DE DOCTOR

. N2 TOTAL | DOCENTES | DOCENTES DOCENTES
PERFILES DOCENT:E;A:;)R TITULACION DE DOCENTES | A JORNADA | A JORNADA DJOOCI;I':I):II;SAA
POR PERFIL PARCIAL COMPLETA COMPLETA
Licenciado/Grado en Nutricion 2 2 2
Licenciado/Grado en Farmacia 4 4 4
Licenciado/Grado en Veterinaria 2 2 2
Licenciado/Grado en Medicina 4 2 2 1
Licenciado/Grado en Biologia 2 2 2
Licenciado/Grado en Psicologia 1 1
Licenciado/Grado en Antropologia 1 1
Licenciado/Grado en Derecho 1 1 1
Licenciado/Grado en Administracion y
. L 1 1
Direccidén de Empresas
Licenciado/Grado en Pedagogia 1 1
Licenciado /Grado Filologia Inglesa o
iy - 2 2 2
Traduccidn e Interpretaciéon
Licenciado/Grado en Matematicas 1 1
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Licenciado en Filologia Hispanica 1 1 1
5 18 15
TOTAL 23 21,7 % 78,3% 83,3%

En esta tabla, podemos observar que los docentes a jornada completa suponen el 78,3% de la
plantilla total de docentes del titulo. De los 18 docentes del titulo contratados a jornada
completa, el 15 son doctores, lo que supone un 83,3% de docentes doctores contratados a
jornada completa. El resto de docentes de la titulacidn esta a jornada parcial y supone un 21,7%
del total de 23 docentes. El nimero de plazas ofertadas en el Grado en Nutricion es de 90, por
norma general, en la Universidad Fernando Pessoa Canarias, los estudiantes se distribuyen en
dos grupos iguales, que corresponden a dos turnos, para la mejor organizacion de los grupos y
la garantia de la disponibilidad y adecuacion de los espacios, por lo que, en este caso, sera de 45
ubicados en la modalidad presencial y 45 en la modalidad semipresencial. Por tanto, con esta
distribucidon de alumno y plantilla de profesores la ratio es de 5,75 profesores por cada 25

alumnos, superando la ratio de 1/25 estipulada.

Segun la plantilla de docentes presentada en la tabla 1, presentamos a continuacién como tabla

2 la prevision de contratacion del profesorado.

Tabla 2. Prevision de contratacion del profesorado

N2 DOCENTES POR CURSO ACADEMICO
PERFILES ACADEMICOS N Do:::;fs POR CURSO CURSO CURSO CURSO
2015-16 2016-17 2017-18 2018-19

Licenciado/Grado en Nutricidn 2 2
Licenciado/Grado en Farmacia 4 1 1 2
Licenciado/Grado en Veterinaria 2 2
Licenciado/Grado en Medicina 4 1 2 1
Licenciado/Grado en Biologia 2 2
Licenciado/Grado en Psicologia 1 1
Licenciado/Grado en Antropologia 1 1
Licenciado/Grado en Derecho 1 1
Licenciado/Grado en Administracion y
Direccion de Empresas ! !
Licenciado/Grado en Pedagogia 1 1
Licenciado /Grado Filologia Inglesa o 5 5
Traduccidn e Interpretacion
Licenciado/Grado en Matematicas 1 1
Licenciado en Filologia Hispanica 1 1

TOTAL 23 10 6 5 2

43,48 26,09 21,74 8,70

CSV: 312510249787136406023082 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

ClI

) 2016-17 69,57 |
TOTAL SUMATORIO SEGUN
IMPLANTACION 2017-18 91,30 ‘
2019-20 100,00

En el cuadro anterior se puede observar las necesidades docentes por curso académico y su

correspondiente contratacién. En el primer curso de implantacién (2015-2016), estara

contratado el 43,48% del profesorado. En el segundo curso de implantacién (2016-2017), se

habrd contratado al 69,57% de la plantilla de docentes de la titulacion, por tanto, desde el

segundo aio estard mas del 60% de la plantilla total de profesores (23 profesores) contratados.

En el tercer curso de implantacidn (2017-2018) ya estara contratado el 91,3% de la plantilla

docente del Grado.

A continuacidn, se presentan 4 tablas donde se especifica:

La asignacion de docentes a cada asignatura por curso académico

El perfil académico por titulacidon de base de cada docente y su cddigo de identificacion
Los ECTS impartidos por cada docente en el titulo

El porcentaje de dedicacidn al titulo: se entiende este porcentaje como la dedicacion en
ECTS de cada docente, respecto al total de ECTS de la titulacidn (ECTS totales impartidos
por el docente/240*100).

Las jornadas de contratacién

Y cudles de los docentes tienen la categoria académica de Doctor.

*Las asignaturas que aparecen marcadas en color, son las opciones a elegir de cada optativa, de

las cuales el estudiante debe elegir una.
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Tabla 3. PRIMER CURSO: Asignacion de profesores a asignaturas, ECTS, porcentaje de dedicacién al titulo, jornada y titulacion de Doctor

en Filologia Inglesa

Semipresencial

CODIGO ECTS TOTAL .
A UNIDAD ECTS DE LA < < % DEDICACION
ASIGNATURA | CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR p JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
. . Licenciado/Grado b il 53
. , ormacién | _ ] i resencia , .
Biologia general Basica 12Semestre 6 en Biologia B1 Semipresencial 25,2 Completa S|
isiologi Formacion Licenciado/Grado i (
Fisiologia celular na 19Semestre 6 _ / ‘ V2 Prc.asenaal/. 31 6,5 Completa Si
y humana | Basica en Veterinaria Semipresencial
; Formacion Licenciado/Grado i
Metodos - 19Semestre 6 /G Mal Presencial/ 12 25 Completa |  No
estadisticos Basica en Matematicas Semipresencial
Formacin Licenciado/Grado b al/ 55
resencia .
i imi 19Semestre 6 i 1 !
Bioquimica | Bésica en Biologia B2 Semipresencial 25 Completa SI
s Licenciado/Grado i
Anatomia Formacion | 1oqemestre 6 do/ M1 Presencial/ 12 2,5 Completa | NO
Basica en Medicina Semipresencial
. Licenciado/Grado ]
Bioquimica Il Formacion 29Semestre 6 i i B2 Presencial/ 25 >2 Completa Si
q Basica ) en Biologia Semipresencial P
Licenciado/Grado ‘
. , L . / . V1 ] 40,4 84 Completa SI
Fisiologia Celular | Formacion | _~ en Veterinaria Presencial/
. 29Semestre 6 - - ) .
y Humana Il Basica Licenciado/Grado Semipresencial 65 ,
o V2 31 ! Completa S
en Veterinaria
Licenciado/Grado i ‘
Inglés 29Semestre 6 / 11 Presencial/ 6 1,25 Completa S
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cODIGO ECTS TOTAL "
~ UNIDAD ECTS DE LA < < % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR - JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
. - Licenciado/Grado
ormacion ., 1,25 p
L en Traduccién e 12 6 ’ Completa Si
Basica .,
Interpretacion
Formacién Licenciado/Grado i
Fundamentos de n3 20Semestre 6 / N1 Pr(.esenual/. 46,4 9,67 Completa Si
la Nutricion Basica en Farmacia Semipresencial
Psicologi | Formacién Licenci r i
S|c9 9’g|a dela na >9Semestre 6 ice Flado/,Ci ado PS1 Pr(.asenaal/. 12 2,5 parcial No
nutricion Basica en Psicologia Semipresencial
Tabla 4. SEGUNDO CURSO: Asignacion de profesores a asignaturas, ECTS, porcentaje de dedicacion al titulo, jornada y titulacién de Doctor
cODIGO ECTS TOTAL .
A UNIDAD ECTS DE LA 2 < % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR o JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
. , LlceMnCI;\.dF)/Grado M2 il 6 1,25 Parcial No
Fisiopatologia Obligatoria | 19Semestre 6 e.n e. ICIna Pr(.esenua/.
Licenciado/Grado Semipresencial _
. M3 6 1,25 Parcial No
en Medicina
Licenciado/Grado i
o Farmaci/a N1 Presendial 46,4 9,67 Completa si
Nutricion | Obligatoria | 12Semestre 6
Licenciado/Grado i
/ N3 Semipresencial 43,4 9,04 Completa S

en Farmacia
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cODIGO ECTS TOTAL "
p UNIDAD ECTS DE LA ) ) % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR - JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
Licenci r
cenc ado_/G ado N1 Presencial 46,4 9,67 Completa Si
Dietética | en Farmacia
Obligatoria | 12Semestre 6
Licenciado/Grado i
_/ N3 Semipresencial 43,4 9,04 Completa S
en Farmacia
Mi iologi . .
|cro'b|(|) Og,'a ¥ Licenciado/Grado b il 53
parasitologla Obligatoria | 12Semestre 6 en Biologia B1 resencial/ 25,2 ! Completa S
alimentarias Semipresencial
i . . Licenciado/Grado i .
Bromatologia Obligatoria | 19Semestre 6 ce caq / ] V1 Prt.asenaal/. 40,4 8,4 Completa Sl
en Veterinaria Semipresencial
Tecnologia de los . .
) . Licenciado/Grado Presencial/ 8,4 p
i Obligatoria | 22Semestre 6 N V1 . . 40,4 ! Completa Sl
alimentos & en Veterinaria Semipresencial P
Toxicologia . .
. . Licenciado/Grado Presencial/ 6,5 ,
i i Obligatoria | 22Semestre 6 S V2 . . 31 ! Completa Sl
alimentaria g en Veterinaria Semipresencial P
Licenciado/Grado .
. / N2 Presencial 46,4 9,67 Completa Sl
en Nutricion
Nutricion Ii Obligatoria |29Semestre 6
Licenciado/Grado .
/ N6 Semipresencial 40,04 8,4 Completa Sl

en Nutricidon
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cODIGO ECTS TOTAL "
4 UNIDAD ECTS DE LA < < % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR - JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
Licenci r i .
o rﬁ\l Ct?,df’,/f ado N2 Se:?sfensce'z'c/ial 46,4 9,67 Completa Si
Dietética Il Obligatoria | 29Semestre 6 f- u‘ |;|:|o/G - p
icenci r .
cenc a, 9, ado N6 Semipresencial 40,04 8,4 Completa Sl
en Nutricion
Ant logia de | L . .
n I”.O}-DO 8130814 | Formacion Licenciado/Grado Presencial/ )
nutricion . . 29Semestre 6 , Al . . 12 2,5 Parcial NO
Basica en Antropologia Semipresencial
Tabla 5. TERCER CURSO: Asignacion de profesores a asignaturas, ECTS, porcentaje de dedicacion al titulo, jornada y titulacién de Doctor
cODIGO ECTS TOTAL "
0
ASIGNATURA CARACTER TI:JI\II\IIII’I:)?RZL AZf;:IAD:?l}II:A TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION | MODALIDAD PROFESOR % 25::$GE:DON JORNADA | DOCTOR
PROFESOR EN EL TITULO
' LlcenC|§do/Grado en N1 Presencial 464 9,67 Completa S
Métodos y Farmacia
técnicas Licenciado/Grado en N3 . . 9,04 Completa Si
) L . . . Semipresencial 43,4
investigacion y Obligatoria | 19Semestre 6 Farmacia
icacié Licenciado/Grado en
comunicacion ‘ ‘ /. 9 Presencial/ )
Filologia Hispanica F1 . . 7 1,5 Completa Sl
Semipresencial
Tecnologia i iado/Grad p fal/
culinaria Obligatoria | 19Semestre 6 cenciado/rado en N2 resencial/ 46,4 9,67 Completa i
Nutricidn Semipresencial
Salud Publica Obligatoria | 12Semestre 6 Licenciado/Grado en M4 Presencial/ 13 27 Completa sf

Medicina

Semipresencial
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cODIGO ECTS TOTAL "
, DAD E DE ~ P DED
ASIGNATURA CARACTER TI'EJI\II\IIII’OI.I\R AL ASf;; ATULI:\A TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION | MODALIDAD PROFESOR % AL T:#C?OON JORNADA | DOCTOR
PROFESOR EN EL TITULO
Alimentacién y
nutricién en ciclo Obligatoria | 12Semestre 6 Llcenua.do/Grado en NG Prgsenaal/. 344 72 Completa S
vital Farmacia Semipresencial
Nutricién y T iado/Grad 5 ial/
Cancer (optativa | Optativa |12Semestre 3 cencado/bradoen N6 resencial 40,04 8,4 Completa Si
2) Nutricion Semipresencial
Educacién Llcencho/Grado en N1 Pr.esenual/' 464 9,67 Completa Si
nutricional: Farmacia Semipresencial
idacti Optativa 12Semestre 3
dldact!cas P Licenciado/Grado en Presencial/ ,
(optativa 2) , P1 ) _ 3 0,6 completa Si
Pedagogia Semipresencial
Inmunonutricidn
alergias . i i i .
v erelas Optativa | 19Semestre 3 Licenciado/Grado en NG Presencial/ 40,04 8,4 Completa | i
alimentarias Nutricidn Semipresencial
(optativa 1)
Nutricidon
aplicada a las
enfermedades . Licenciado/Grado i .
) Optativa | 12Semestre 3 . / N2 Pr_esenual/. 46,4 9,67 Completa Sl
endocrino- en Nutricion Semipresencial
metabdlicas
(optativa 1)
Analisis de los li iado/Grad p fal/ 5 c |
alimentos Obligatoria | 29Semestre 6 icenciado/Grado en N4 resencia 28.4 , ompleta S

Farmacia

Semipresencial
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cODIGO ECTS TOTAL .
P DAD E DE L = 2 % DED
ASIGNATURA CARACTER T:hI:ILOI:(AL ASf;:IATUI:\A TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION | MODALIDAD PROFESOR ) AL T:'1C'CEIOON JORNADA | DOCTOR
PROFESOR EN EL TiTULO
Licenciado/Grado en Presencial/ 5,9 Completa .
Higiene y Farmacia N4 Semipresencial 28,4 S
Seguridad Obligatoria |22Semestre 6
alimentaria ) ) .
Llcenaa.do/Grado en NS Pr.esenuaI/. 34,4 72 Completa §f
Farmacia Semipresencial
, , Licenciado/Grado en N2 Presencial 46,4 9,67 Completa si
Dietoterapia . . Nutricién
Obligatoria | 22Semestre 6 i iado/Grad
cenciado/rado en N6 Semipresencial 40,04 8,4 Completa si
Nutricidn
Nutricién .
Formacion Licenciado/Grado en Presencial/ .
o o
comunitaria Basica 285emestre 6 Farmacia NS Semipresencial 344 7.2 Completa 3
Nutricion aplicada . . . ,
a la geriatria Optativa 29Semestre 3 Llcenchdo/Grado en N3 Pr'esenaal/. 434 9,04 Completa Si
. Farmacia Semipresencial
(optativa 3)
Técnicas de
entre\./lsta y N Optativa | 29Semestre 3 Llcenchdo/Grado en N1 Pr'esenaal/. 46,4 9,67 Completa Si
consejo nutricional Farmacia Semipresencial
(optativa 3)
Nutricién en la
actividad fisicay Optativa 29Semestre 3 LlcenC|a.do/Grado en N3 Prgsenaal( 434 9,04 Completa Si
en el deporte Farmacia Semipresencial
(optativa 4)
Innovacién y Optativa 29Semestre 3 Licenciado/Grado en N3 Presencial/ 434 9,04 Completa Si

desarrollo de

Farmacia

Semipresencial
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cODIGO ECTS TOTAL "
P IDAD ECTS DE L 2 2 % DED
ASIGNATURA CARACTER TI:jI\I:POI:(AL ASfG:IATUII:A TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION | MODALIDAD PROFESOR ) AL T:#GEIDON JORNADA | DOCTOR
PROFESOR EN EL TiITULO
nuevos productos
alimentarios
(optativa 4)
Tabla 6. CUARTO CURSO: Asignacion de profesores a asignaturas, ECTS, porcentaje de dedicacion al titulo, jornada y titulacion de Doctor
cODIGO ECTS TOTAL .
P UNIDAD ECTS DE LA < < % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR . JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
Nutricion y Licenciado/Grado en Presencial 9,67 ,
farmacolégica Farmacia N1 46,4 Completa Si
Obligatoria | 12Semestre 6
LlcenuaTdo/Grado en N3 Semipresencial 434 9,04 Completa Si
Farmacia
Bioéticay . . .
deontologia Obligatoria | 12Semestre 3 LlcenC|§do/Grado en N5 Pr¢senua|/~ 34,4 7,2 Completa Si
Farmacia Semipresencial
Normalizacion y
legislacion . . :
alimentaria en la Obligatoria | 12Semestre 6 Licenciado/Grado en D1 Prgsenaal{ 12 2,5 Completa Si
Derecho Semipresencial
UE
Gestion econdmica Licenciado/Grado en Presencial/
y de la calidad Obligatoria | 12Semestre 6 Administracién y ADE1 12 2,5 Parcial NO

Direccion de Empresas

Semipresencial
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cODIGO ECTS TOTAL .
a UNIDAD ECTS DE LA a 2 % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR p JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO ALTITULO
Licenciado/Grado en . 8,4 .
Gestion de riesgos Lesemestre Veterinaria Vi Presencial 40,4 Completa Sl
alimentarios Obligatoria 6
LlcenC|aTdo/Grado en N4 Semipresencial 284 5,9 Completa Si
Farmacia
Nutricién aplicada . . .
. L P | .
a la pediatria Optativa | 12Semestre 3 |cen.c!alndo/Grado en N2 r?senC|a / 46,4 9,67 Completa Sl
. Nutricion Semipresencial
(optativa 5)
Nutricién aplicada
gn los .cwdados Optativa 19Semestre 3 Llcen.c!e,ndo/Grado en NG Prgsenual/I 40,04 8.4 Completa 5
intensivos Nutricion Semipresencial
(optativa 5)
Llcenaa.do/Grado en N1 46,4 9,67 Completa Si
Farmacia
Licenciado/Grado en N2 46,4 9,67 Completa si
Nutricién Todos los
Licenciado/Grado en N3 estudiantes 434 9,04 Completa Si
Farmacia realizaran el ’
. - - o
Practicas externas Obligatoria | 29Semestre 24 LlcenC|aTdo/Grado en N4 IOO'A) c!e las 284 5,9 Completa Si
Farmacia practicas
i i externas de .
Licenciado/Grado en N5 34,4 7,2 Completa Si
Farmacia forma
i i resencial .
Licenciado/Grado en N6 P 40,04 8,4 Completa Si
Nutricion
Licenciado/Grado en Vi 404 8,4 Completa Sf

Veterinaria

CSV: 312510249787136406023082 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





UNIVERSIDAD

FERN

[ ont ot £
2cientia et /

ANDO PESSOA CANARIAS

cODIGO ECTS TOTAL .
~ UNIDAD ECTS DE LA ~ 2 % DEDICACION
ASIGNATURA CARACTER TITULACION DE BASE | IDENTIFICACION PROFESOR - JORNADA | DOCTOR
TEMPORAL | ASIGNATURA PROFESOR MODALIDAD EN EL TITULO AL TITULO

Llcent?lad(_)/Grado en Vi 40,4 8,4 Completa S
Veterinaria
Llcent?lad(_)/Grado en V2 31 6,5 Completa S
Veterinaria
LlcenC|a.do/Grado en N1 464 9,67 Completa Si
Farmacia
Licenciado/Grado en N2 46,4 9,67 Completa si
Nutricion
Licenciado/Grado en N3 434 9,04 Completa Si
Farmacia !

Trabajo de Fin de Licenciado/Grado en N4 Todos los 284 5,9 Completa S

Grado Obligatoria |29Semestre 6 Farmacia estt.Jdla’ntes lo
Licenciado/Grado en NS realizaran en el 304 - Complet f
Farmacia mismo formato ’ ! ompieta
Licenciado/Grado en N6 40,04 8,4 Completa si
Nutricion
Licenciado/Grado en M4 13 2,7 Completa si
Medicina
Ll.cenc[ado/Grado en B1 252 5,3 Completa Sf
Biologia
Ll.cenc[ado/Grado en B2 25 5,2 Completa Sf
Biologia
Licenciado/Grado en F1 7 15 Completa Sf

Filologia Hispanica
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En la actualidad, en la Universidad Fernando Pessoa Canarias, se imparte el Grado en
Psicologia, el Grado en Enfermeria, Grado en Comunicaciéon Audiovisual, Grado en
Periodismo, Grado en Terapia Ocupacional y Grado en Odontologia, los cuales comparten
un algunos con el titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética. Por eso es que se
justifican alguna de las jornadas completas, a pesar de tener bajo porcentaje de

dedicacion a este titulo.

Del total de docentes del Grado en Nutricion Humana y Dietética (23 docentes), el 48%
(11 docentes) comparten docencia con el titulo de Grado en Nutricibn Humana vy

Dietética.

Tabla 7. Docentes con docencia en otras titulaciones

Docentes | Jornada | Doctor Partici?a i

otro titulo
B1 Completa S| Si
B2 Completa S| Si
V2 Completa S Si
M1 Completa No Si
M4 Completa S| Si
12 Completa S| Si
11 Completa S| Si
Mal Completa S| S|
F1 Completa S| Si
D1 Completa S| Si
P1 Completa No Si
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Tabla 8. Resumen de la titulacién por perfil docente
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HORAS DE DOCENCIA
&l ECTS por docente
9 e | . P % de o | TOTALES POR SEMESTRE
o . . 3 c . . Jornada o
Perfil Asignatura o Turno dedicacién (=l
a g & | 2 | Ectspor | ECTSpor | ECTS : g Horas Horas
e z . al titulo = semanales | semanales
o asignatura | Semestre total
[ semestre 1 | semestre 2
) ) 6 Presencial
Biologia general 12 12 - -
6 » Semipresencial
B1 Licenciado/Grad Microbiologia y parasitologia 10 20 6 55 5 Presencial 53 Complet 5i 15 1
o en Biologia alimentarias 6 ! Semipresencial ! a
Presencial
Trabajo de Fin de Grado 20 49 1,2 1,2 - -
Semipresencial
, 6 Presencial
Bioquimica | 12 12 12 - -
6 Semipresencial
i i 6 Presencial
p | licenciado/Grad Bioguimica Il 20 | 10 25 : _ 5,2 Complet | ¢ 7 8
o en Biologia 6 13 Semipresencial a
Presencial
Trabajo de Fin de Grado 29 40 1 - -
Semipresencial
) Presencial
, ) Bromatologia 1° 29 - -
Vi Licenciado/Grad 18 40.4 Semipresencial 34 Complet 5i 11 14
o en Veterinaria ! ! a
Gestion de riesgos alimentarios 19 40 6 Presencial
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. , 3 Presencial
Fisiologia Celular y Humana I - -
3 Semipresencial
, . 6 Presencial
Tecnologia de los alimentos - -
6 Semipresencial
22,4 -
Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1 - -
Semipresencial
Presencial
Practicas Externas 34 - -
Semipresencial
o ) 6 Presencial
Fisiologia celular y humanal| 12 - -
6 Semipresencial
o ) 3 Presencial
Fisiologia Celular y Humana Il 3 o -
i i emipresencia
V2 LlcenC|ado./Gra.d 31 6.5 Complet Si 2 12
o en Veterinaria 6 Presencial a
Toxicologia alimentaria 19 - -
6 Semipresencial
] ) Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1 - -
Semipresencial
Nutricidn | 6 Presencial
Licenciado/ Complet
N1 Grado en 24 46,4 9,67 ap Si 15 14
Farmacia
Dietética | 6 Presencial
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Métodos y técnicas

. S S 3 Presencial
investigacion y comunicacion
Nutricion y Frarmacologia 6 Presencial
OPTATIVA 2: Educacién 1,5 Presencial
Nutricional: didacticas 1,5 Semipresencial
, 6 Presencial
Fundamentos de la Nutricién - -
6 Semipresencial
OPTATIVA 3: Técnicas de 3 Presencial
entrevista y consejo nutricional 3 Semipresencial
22,4
Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1 - -
Semipresencial
Presencial
Practicas Externas 3,4 B -
Semipresencial
, . Presencial
Tecnologia Culinaria - -
6 Semipresencial
OPTATIVA 1: Nutricion aplicada 3 Presencial
Licenciada/ a las enfermedades endocrino 24 ] il C let
T m .
N2 Grado en metabdlicas 3 46,4 Semipresencia 9,67 ° ap N Si 15 14
Nutricion OPTATIVA 5: Nutricién aplicada 3 Presencial
a la pediatria 3 Semipresencial
Nutricion Il 6 22,4 Presencial
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Dietética Il 6 Presencial
Dietoterapia 6 Presencial
] ] Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1 - -
Semipresencial
Presencial
Practicas Externas 34 - -
Semipresencial
Nutricidn | 6 Semipresencial
Licenciado/ Dietética | 6 Semipresencial
N3 Grado en 21 43,4 9,04 Con;plet si 13 14
Farmacia
Nutricion y Frarmacologia 6 Semipresencial
Métodos y técnicas . .
. . . 3 Semipresencial
investigacion y comunicacion
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OPTATIVA 3: Nutriciéon aplicada 3 Presencial
a la Geriatria 3 Semipresencial
OPTATIVA 4: Nutricién en la 3 Presencial
actividad fisica y el deporte 3 Semipresencial
OPTATIVA 4: Innovacién y 3 Presencial
Desarrollo d enuevos productos ) .
alimentarios 3 Semipresencial
22,4
Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1
Semipresencial
Presencial
Practicas Externas 3,4 . )
Semipresencial
Gestidn de riesgos alimentarios 6 6 Semipresencial
Licenciado/ o . 6 Presencial Complet
N4 Grado en Analisis de los alimentos 28,4 - - 5,9 P s 14
- 6 Semipresencial a
Farmacia
- . ) . 3 Presencial
Higiene y Seguridad alimentaria 22,4 - -
3 Semipresencial
. . Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1

Semipresencial
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Presencial
Practicas Externas 3,4 - -
Semipresencial
Alimentacién y nutricién en 6 Presencial
ciclo vital 6 1 Semipresencial
o , 3 Presencial
Bioética y deontologia - -
3 Semipresencial
Nutricid tari 6 Presencial
; ; utricién comunitaria
Licenciado/ 6 Semipresencial Complet )
N5 Grado en 3 34,4 P ol 7,2 3 SI 7 14
. resencia
Farmacia Higiene y Seguridad alimentaria - -
3 Semipresencial
22,4 .
) ) Presencial
Trabajo de Fin de Grado 1 - -
Semipresencial
Presencial
Practicas Externas 3,4 - -
Semipresencial
o , 3 Presencial
OPTATIVA 2 : nutricion y cancer B B
3 Semipresencial
OPTATIVA 5: Nutricién aplicada 3 18 Presencial
Licenciado/ a los cuidados intensivos 3 Semipresencial oot
N6 Grado en OPTATIVA 1: Inmunonutricién y 3 40,4 Presencial 84 ap Si 1 14
Nutricidn alergias alimentarias 3 Semipresencial
Nutricidn Il 6 22,4 Semipresencial
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Dietética Il

Dietoterapia

Trabajo de Fin de Grado

Practicas Externas

0 3,4

Semipresencial

Semipresencial

Presencial

Semipresencial

Presencial

Semipresencial

Licenciado/ 6 Presencial
M |
1a Grado en Métodos estadisticos o 12 12 ] ] 2,5 Corr;p et No
Matemadticas 6 Semipresencial
Licenciado/ 6 Presencial
M1 Anatomia 0 12 12 . _ 2,5 Complet |\
Grado en 6 Semipresencial a
Medicina
i . 3 Presencial
MO |cenC|ado((?rad Fisiopatologia o 6 6 - : 1,25 Parcial No
o en Medicina 3 Semipresencial
Licenciado/ 3 Presencial
M3 Grado en Fisiopatologia 0 6 6 ] ] 1,25 Parcial No
Medicina 3 Semipresencial
Salud Pabl o 6 1 Presencial
Licenciado/ alud Fublica h ; i
6 Semipresencial 3
M4 Grado en 13 > - 2,7 Corr;plet S|
- resencia
Medicina Trabajo de Fin de Grado 0 1 1

Semipresencial
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Licenciado/Grad 3 Presencial
11 o en Filologia Inglés 6 6 ] ] 1,25 Con';plet Si
Inglesa 3 Semipresencial
Licenciado/Grad 3 Presencial
C let
12 | oen Traduccién Inglés 6 6 ] ] 1,25 on;p € Si
e Interpretacion 3 Semipresencial
. . 6 Presencial
PS1 LlcenC|af:lo/Gr?d Psicologia de la nutricion 12 12 - - 2,5 Parcial No
o0 en Psicologia 6 Semipresencial
Licenciado/Grad 6 Presencial
Al oen Antropologia de la nutricién 12 12 ] ] 2,5 Parcial NO
Atnropologia 6 Semipresencial
Métodos y técnicas 3 6 Presencial
Licenciado/Grad investigacion y comunicacién 3 Semipresencial
. , p Complet ,
F1 o en Filologia 7 > - 1,5 5 Si
o resencia
Hispanica Trabajo de Fin de Grado 1 1 - :
Semipresencial
Licenciado/ 6 Presencial
Grado en
ADE fe dmi |
1 Administracion Gestion ezglf;g;’f;ce ydela 12 12 ) ) 2,5 Parcial NO
y Direccién de 6 Semipresencial
Empresas
Licenciado/ L o 6 Presencial
01 | Gradoen | Normalizacidny legisacisn 2| w2 o as | O]
Derecho 6 Semipresencial
Licenciado/ . ., 1,5 Presencial
p1 Grado en OPTATIVA IZ dE.j‘,JC"".C'm 3 3 . _ 0,6 Complet |\
Pedagogia Nutricional: di actlcas) 1,5 Sem|presenc|a| a
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EXPERIEN
Cod. . . Semest . . XPERIENCIA EXPERIENCIA
Docente Perfil Asignatura re Jornada Doctor Experiencia profesional DOCENTE INVESTIGADORA
UNIVERSITARIA
Biologia general 19
6 afos de experiencia profesional como
Microbiologia y |nyejst|.gadora (bl.ologa) en Programa de 13 afios de )
. y o Iniciativa Comunitaria Lo 17 afios de
Doctora en | parasitologia 1° , N L . experiencia o
B1 . , . . Completa Si 3 afios de experiencia profesional como experiencia
Biologia alimentarias ) . ) docente . .
investigadora (bidloga) en proyectos . . investigadora
. . . Universitaria
dependientes del Gobierno de Canarias
Trabajo de Fin de 20
Grado
Bioquimica | 19
1 afio de experiencia profesional como o
. L . 11 afios de N
L o Investigador en Ciencias Experimentales L 10 afios de
Doctor en Bioquimica Il 29 i ) experiencia ) )
B2 ) , Completa Si (bidlogo). experiencia
Biologia o L . docente . .
2 afios de experiencia profesional como Universitaria investigadora
investigador en biomédica en la ULPGC
Trabajo de Fin de 20
Grado
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Bromatologia
Gestion de riesgos
alimentarios
Fisiologia Celulary
Doctor en Humana Il
Veterinaria 6 afos de o
o L L. 10 afios de
. Programa , 6 afos de experiencia en Consultor experiencia L
\%i g Completa Si - experiencia
de Higiene, , Sanitario docente . .
, Tecnologia de los . . investigadora
tecnologia _ Universitaria
. alimentos
y seguridad
alimentaria
Trabajo de Fin de
Grado
Practicas Externas
Fisiologia celulary . L fesi
humana | Fianos: de expreiencia profesional como 4 afios de )
Doctor en investigador en el Departamento de L. 11 afios de
. , , S . , experiencia o
V2 Biologia y Completa Si Bioquimica y biologia molecular, docente experiencia
Clinica Fisiologia Celulary Fisiologia, genética e inmunologia de la investigadora

Humana ll

ULPGC.

Universitaria

CSV: 312510249787136406023082 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

Scientia et Audac

Ia

Toxicologia
alimentaria

Trabajo de Fin de
Grado

N1

Doctora en
Ciencias de
la Salud,
programa
de
nutricién

Nutricion |

Dietética |

Métodos y técnicas
investigacion y
comunicacion

Nutricidn y
Frarmacologia

OPTATIVA 2:
Educacion
Nutricional:
didacticas

Fundamentos de la
Nutricion

Completa

Si

8 afios de experiencia profesional como
nutricionista.

2 afios de experiencia profesional como
personal técnico investigador en el
proyecto PREDIMED.

9 afios de
experiencia
docente
Universitaria

14 afios de
experiencia
investigadora
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OPTATIVA 3:
Técnicas de 20
entrevista y consejo
nutricional
Trabajo de Fin de 20
Grado
Practicas Externas 20
Tecnologia
Culinaria
OPTATIVA 1: 2 afios de experiencia profesional como
Nutricién aplicada a nutricionista en Unidad de Nutricion y
las enfermedades Metabolismo en Centro Médico.
Méster/en endocrino 2 afios de experiencia profesional como
nutricién. metabdlicas nutricionista. 4 afios de 7 afos de
N2 Doctora en Completa Si 1 afios de experiencia profesional como experiencia experiencia
Salud OPTATIVA 5: nutricionista en la Unidad de Nutricidn y docente investigadora
Publica Nutricién aplicada a Dietética en Centro Médico del Deporte.
la pediatria 3 afos de experiencia profesional como
nutricionista en la Fundacién Médica
Jiménez Diaz.
Nutricidn Il
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Dietética Il 20
Dietoterapia 20
Trabajo de Fin de 20
Grado
Practicas Externas 20
Nutricion | 19
Doctora en | Dietética | 12 3 afios de .
o . . L. 10 Afios de
Nutricion y . 7 aios de experiencia profesional como | experiencia L
N3 Completa SI . experiencia
Salud asesora de nutricion docente investigadora
Publica o Universitaria &
Nutricion y 10
Frarmacologia
10
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Métodos y técnicas
investigacion y
comunicacion

OPTATIVA 3:
Nutricion aplicada a
la Geriatria

OPTATIVA 4:
Nutricion en la
actividad fisica y el
deporte

OPTATIVA 4.
Innovacién y
Desarrollo d
enuevos productos
alimentarios

Trabajo de Fin de
Grado

29

Practicas Externas

N4

Doctora en
Nutricion y

Gestion de riesgos
alimentarios

S|

2 aifos de experiencia profesional como
técnico en Laboratorio de control
analitico de calidad de alimento. 2

2 aifo de
experiencia

11 afios de
experiencia
investigadora
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Salud afios de experiencia profesional como docente
Publica Analisis de los 50 responsable de calidad y seguridad universitaria
alimentos ) alimentaria.
1 afio de experiencia profesional como
responsable de area de nutricién en
Higiene y Seguridad s IaNboratorlo far.mac.eutlco. . 6
alimentaria afios de experiencia profesional como
Directora de Centro de Nutricion,
Dietética y Dietoterapia.
Trabajo de Fin de 20
Grado
Practicas Externas 29
Alimentacidn y
nutricién en ciclo 19
vital
Doctora en 4 afios de experiencia profesional como
Salud Bioética y farmacéutica adjunta.
Publica deontologia 19 3 afos de experiencia profesional como 11 afios de 15 afios de
(Epidemiol . Directora técnica de Farmacia experiencia L
N5 , S| - S . experiencia
ogia, 7 aios de experiencia profesional como docente . .
e L . . . investigadora
Planificacio o técnico de farmacia Universitaria
ny Nutrlcu.)n ] 20 15 afios de experiencia profesional como
Nutricion) comunitaria investigadora en proyectos nutricionales
Higiene y Seguridad 20

alimentaria
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Trabajo de Fin de 20
Grado
Practicas Externas 29
OPTATIVA 2 10
nutricién y cancer
OPTATIVA 5:
Nutricién aplicada a 2 aifos de experiencia profesional como
o
los cuidados 12 nutricionista hospitalaria.
intensivos 5 afios de experiencia profesional como
OPTATIVA 1: nutricionista adjunta en unidad de
Inmunonutricién v cuidados intensivos. 15 afios de 30 afios de
Doctora en . 12 p 4 afios de experiencia profesional como experiencia L
N6 .., alergias Sl . L., experiencia
nutricion alimentarias jefa de departamento de nutricién en docente investizadora
hospital. Universitaria &
7 afios de experiencia profesional como
Nutricién Il 20 nutricionista en consulta privada.
6 afos de experiencia profesional como
técnico de investigacidn en nutricion.
Dietética Il 20
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Dietoterapia 29
Trabajo de Fin de 20
Grado
Practicas Externas 20
Licenciado o L . 5 afos de o
/ , 17 afos experiencia profesional. L 8 afios de
Grado en Métodos . . experiencia ..
Mal fh: e 19 Completa NO Especialista en estadistica e experiencia
Matematic | estadisticos . ., docente . .
investigacion . . investigadora
as Universitaria
. . 23 anos de experiencia profesional como | Mds de 15 afios
Licenciado/ médico especialista en cirugia general de experiencia
M1 Grado en Anatomia 19 Completa NO P . . & .g y P Mds de 20 afios
. del aparato digestivo en Hospitales docente
Medicina L . . o
publicos y privados. Universitaria
3 afos de experiencia profesional como
médico especialista en cirugia general y 5 afios de
Licenciado/ digestiva en el Consorcio Sanitario experiencia 15 afos de
M2 Grado en Fisiopatologia 19 Parcial No Publico. 4 doF():ente experiencia
Medicina afios d experiencia profesional como . . investigadora
- - L Universitaria
médico especialista en cirugia general y
digestiva en Hospital privado.
. . 1 afio de experiencia profesional como
Licenciado/ - P . P -
- , . médico de urgencias a domicilio.
M3 Grado en Fisiopatologia 19 Parcial No o L .
Medicina 2 afios de experiencia profesional como

médico en Consulta de medicina general
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privada.

4 afos de experiencia profesional como
médico adjunto del servicio de urgencias
del Hospital Publico.

2 afos de experiencia profesional como
médico adjunto de la gerencia de
Atencidn primaria, en Centro de Salud.

1 afio de experiencia profesional como
médico adjunto de la Unidad de
Medicina Paliativa en Hospital Publico.

Salud Publica

18 afios de experiencia profesional como
Director de Centro de Salud del Servicio
Canario de Salud.

3 afos de experiencia profesional como
Director General de Seguridad y
Emergencias del Cabildo de Gran Canaria
3 aifos de experiencia profesional como

Subdirector Banco de Sangre de la Cruz 3 afios de 10 afios de
Doctor en p Roja Espafiola (Las Palmas). experiencia L
M4 . Completa Sl o L . experiencia
Medicina . . 3 afos de experiencia profesional como docente . .
Trabajo de Fin de . . . . . investigadora
Grad Coordinador médico Regional de la Universitaria
rado Asociacion Espafiola de E.M. en Canarias.
3 afos de experiencia profesional como
Asesor Provincial de AEDEM en Las
Palmas.
1 afio de experiencia profesional como
Coordinador Provincial del SIDA en Cruz
Roja Espafiola de Las Palmas.
Doctor en o L . o 8 afos de
. , , , 12 afios de experiencia profesional como | 9 afios de L
Filologia Inglés Completa Si L . S L experiencia
docente de inglés no universitario. experiencia . .
Inglesa investigadora
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docente
universitaria

9 afios de experiencia profesional como

Doctor en profesor de idiomas en el aula de o
-, . 6 afios de N
Traduccion idiomas. S 12 afios de
. , o N . experiencia L
12 e Inglés Completa Si 7 afios de experiencia profesional como docente experiencia
Interpretac profesor de idiomas no universitario . . investigadora
L. ~ . . Universitaria
ién 8 afios de experiencia profesional como
traductor e intérprete freelance.
Licenciado/ o L .
17 aios de experiencia profesional como
Grado en . . o
. , psicéloga clinica. 12 Afios de 5
Psicologia. Lo . . N 4 afios de
o . , experiencia profesional no universitaria L
Especialist | Psicologia de la . S experiencia
PS1 L Parcial No en formacién clinica.
aen nutricion o L . docente
6 afos de experiencia profesional como . S
trastornos . . universitaria
de la Directora de Centro Privado de
Psicologia
Conducta 8
Licenciado/ 3 afios de o
, o L . .. 4 afios de
Grado en Antropologia de la . 6 afos de experiencia profesional como experiencia L
Al ey Parcial NO , experiencia
Atnropolog | nutricion antropdloga docente . .
: . o investigadora
ia Universitaria
Métodos y técnicas
Doctor en investigacion y .
. o 5 afos de o
Literaturay | comunicacion o L . L 11 afios de
, , 4 afos de experiencia profesional experiencia L
F1 Teoria de Completa Si . . experiencia
) . como investigador docente . .
la Trabajo de Fin de . L investigadora
. Universitaria
Literatura Grado
Licenciado/ L . 5 afios de experiencia profesional como N
Gestidn econdmica ) . o 4 aios de
ADE1 Grado en . Parcial NO docente no universitario. S
. y de la calidad o L . experiencia
Administra 1 afio de experiencia profesional como
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ciény Asesor de Empresas para el Cabildo de docente
Direccion Gran Canaria Universitaria
de 6 afos de experiencia profesional como
Empresas responsable de administracién en
Empresa de Instalaciones Industriales.
5 afos de experiencia profesional como
Socio de despacho de abogados.
2 aios de experiencia como abogado de
N empresa -
. . Normalizacion y ~p L . 1afo de "
Licenciado/ o, 3 aifos de experiencia profesional como L 4 afios de
legislacion , . . . experiencia .
D1 Grado en . . 19 Completa Si Director de operaciones y Coordinados experiencia
alimentaria en la docente . .
Derecho de Sector y asesor de Empresa . o investigadora
UE o L . Universitaria
1 afio de experiencia profesional como
responsable de proyectos de
cooperacion y desarrollo de salud
publica.
1 afio de experiencia profesional como
pedagogo en Centro de régimen
cerrado. ~
. . OPTATIVA 2: o L . 6 afios de
Licenciado/ . 4 afios de experiencia profesional como L.
Educacion experiencia
P1 Grado en .. 19 NO pedagogo y educador.
. Nutricional: N S . docente
Pedagogia e 9 afios de experiencia profesional como . L
didacticas) . . Universitaria
monitor educativo .
3 afos de experiencia profesional como
docente no universitario

Todos los docentes que ya estan contratados en la actualidad, tienen experiencia en la docencia por plataforma virtual, ya que la Universidad Fernando Pessoa

Canarias, ha implantado un proyecto piloto desde enero de 2016, de uso efectivo de la plataforma virtual tanto de apoyo a la docencia, como para la

CSV: 312510249787136406023082 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





UNIVERSIDAD

FERNANDO PESSOA CANARIAS

Scientia et Audacia

preparacion de titulos Semipresencial, donde los docentes han tenido que manejar la plataforma desarrollando todas las actividades que compondran las
titulaciones Semipresencial:

e Clases expositivas virtuales: subir a la plataforma clases en forma de podcast y documentos.

e Tutoria virtual: grupales a través de foros, en linea con a través del chat, y por correo electrénico.

e Actividades de evaluacién: Envio de actividades y trabajos, participacién en foros de debate y discusion y realizacién de cuestionarios de

autoevaluacion.

Para esto han recibido una serie de formaciones sobre uso del aula virtual y docencia Semipresencial, que continuara reciclandose a lo largo del proceso

educativo
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MECANISMOS 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 programacién
de actividades formativas, se utilizaran inicialmente tres mecanismos de coordinacion docente
que permitird facilitar la comunicacién entre los Departamentos de la Facultad de Ciencias de la

Salud.

El mecanismo de coordinacion del Grado se realizara a través de la propia Comisién Interna de
Garantia de la Calidad del Grado cuya composicion y reglamento viene regulado por el Sistema

Interno de Garantia de la Calidad del Titulo 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 elaboracion del plan de estudios
e Dos profesores de la titulacién

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:

o Coordinar las actividades formativas de los distintos grupos de una misma
asignatura

o Coordinar las actividades formativas de las distintas asignaturas de un
modulo/curso.

o Evitar solapamientos de contenidos en las distintas asignaturas de un mismo
modulo/curso.

o Planificar las actividades formativas de las asignaturas de un mismo curso para
evitar la sobrecarga de trabajo del alumnado.

o Resolver cualquier incidencia que se produzca en la docencia de un mismo

modulo/curso.

El Decano es el maximo responsable académico de la coordinacién docente de los titulos.
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Los Responsables de Unidad Docente se responsabilizan de la coordinacidon horizontal de

las asignaturas de cada Unidad de acuerdo con la Guia Docente.

El Coordinador de Grupo desempeifia su actuacién en el dmbito organizativo, encargdndose de
coordinar con los profesores del grupo las actividades, trabajos y evaluaciones que han de

realizar los alumnos.

El Departamento de Acreditacion y Calidad de los titulos, recogen las sugerencias de mejora,
trasladando esta informacién a la Comisién 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 Nutricion 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 planificacion del mecanismo de coordinacién 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 del Grado y puesta en marcha del mecanismo de

coordinacion docente de la titulacion.

- Nombramiento del Coordinador Académico y Coordinadores de Curso académico, para la

gestién y revisién de la coordinacién docente.
- Programacion de las asignaturas por los profesores responsables de la docencia.

- Planificacién y programaciéon de las sesiones de bienvenida a los estudiantes del Grado en

Nutricion Humana y dietética

- Planificacidon y programacion de las reuniones de coordinacion docente de los profesores

responsables de la docencia del Grado en Nutricion Humana y dietética

- Planificacidn y programacion para la coordinaciéon docente de las actividades académicas

tedrico — précticas en cada curso/grupo/asignatura, durante el curso académico.
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- Planificacion y programacion de las actividades académicas transversales del curso académico.

- Revisidon y mejora del mecanismo de coordinacién docente para la titulacién de Grado en
Nutricion Humana y dietética. Se recogeran evidencias (cuestionarios de opinidn, indicadores,
documentos, etc.) para llevar a cabo un documento que recoja las mejoras de dicho proceso.
Por ultimo, se rendiran cuentas a los implicados y si se estima oportuno se modificardn y se

implantaran mejoras.

- Registro y archivo. Los documentos generados en este procedimiento serdn archivados por el

Coordinador de Calidad del Centro.
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Sistema de informacion previa a la Matriculacion

En el Real Decreto 1393/2007, del 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las
ensefianzas universitarias oficiales y en el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se
modifica el Real Decreto 1393/2007, se especifica que las universidades dispondran de sistemas
accesibles de informacién y procedimientos de acogida y orientacion de los estudiantes de
nuevo ingreso para facilitar su incorporacién a las ensefianzas universitarias correspondientes.
Atendiendo a este requerimiento, la Universidad Fernando Pessoa Canarias ofrecerd
informacién y orientacion a los estudiantes de nuevo ingreso, a través de la pagina web de la

Universidad y del Departamento al que se le otorgan estas competencias.

Se establece un departamento especifico para llevar a cabo las tareas relativas a la informacion,
acceso y admisidon de los estudiantes. Este departamento denominado Departamento de
Orientacidn y Atencion al Estudiante, depende de la Direccidon de Recursos Humanos, y recibird

funciones delegadas del mismo.

Este departamento estd compuesto por el personal de administracion y servicios necesario para

el cumplimiento de sus funciones.

Son funciones del Departamento de Orientacion y Atencion al Estudiante:

a) Proporcionar informacion al estudiante que esté en proceso de preinscripcion y/o
matricula.

b) La orientacién académica y orientacién sobre la estructura departamental de la
Universidad.

c) Larecepcién de la documentacidn relativa a los procesos de preinscripcién, matricula,
solicitudes de reconocimiento y transferencia de créditos, solicitudes para la gestidn de
becas, etc.

d) Lasolicitud por parte del alumnado o personal docente de la apertura de cualquier
parte del Sistema de Apoyo y Orientacidn al estudiante una vez matriculado.

e) Las solicitudes de orientacion laboral.

f) La derivacién del alumno a los distintos departamentos y érganos de la universidad.

g) Organizacion y funcionamiento de la Comision de Acogida de Alumnos de nuevo
ingreso.

h) Toda aquella funcidn delegada de la Directora de Recursos Humanos.

&K

&
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Los mecanismos que se llevaran a cabo para la informacion previa a la matricula seran los

siguientes:

Informacion y orientacion a futuros estudiantes (todo el afo)

a)

b)

d)

Se realizaran jornadas de puertas abiertas a la Universidad, para que el futuro
estudiante pueda conocer el campus universitario. Estas jornadas seran publicadas en
la pagina web de la Universidad y se hara un aviso a los orientadores de Centros de
Educacién Secundaria de las islas en el caso de futuros estudiantes de Grado.

El Departamento de Informacidn y Atencidn al Estudiante solicitara charlas en Centros
de Educacidén Secundaria para dar a conocer el Grado por la UFP-Cy todo lo relativo al
acceso y admisién del alumno en dicha titulacién. Este Departamento ademds,
informara y se coordinard con los orientadores o tutores de los Centros de Educacion
Secundaria que lo soliciten. Las charlas seran dadas por la orientadora académica del
Centro, que informara y resolvera dudas sobre todos los aspectos de la titulacion.
Existe la marcha de campafias publicitarias de amplio espectro para dar a conocer el
Grado por la UFP-C. Estas campafias recogen publicidad en televisidn, radio, periddicos,
redes sociales, entrega de flyers Y Soportes y vehiculos para acciones especiales de
street marketing y publicidad en movimiento.

Se realizara la divulgacién del Grado por la UFP-C a través de su pagina web, y la
resolucién de dudas a través del servicio de informacion del Departamento se
Informacién y Atencién al estudiante de la UFP-C. Aquellas personas que requieran
informacién sobre la titulacién o algin aspecto de la Universidad, pueden acercarse a
las instalaciones donde se encuentra la secretaria del Centro y pedir informacién de
cualquier tipo. Podrdn acceder de manera libre en horario de 8:00- 16:00. La direccidn
y el horario de atencién estara reflejado en la pagina Web del Centro.

Ademas el Departamento de Informacidn y Atencidn al Estudiante, orientara al futuro
estudiante en su proceso de solicitud de plaza. Este departamento explicarad a los
futuros estudiantes como solicitar la plaza, cuales son los plazos de solicitud y pago y

cual seran los siguientes pasos a seguir.

Informacion y orientacion en el momento de la matricula (en periodos de matricula)

a)

En el momento de matriculacion por parte del estudiante, el Departamento de
Orientacion y Atencion al Estudiante realizara una sesion informativa con para explicar

los procesos Matricula.

&
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b) El estudiante podra solicitar el apoyo personalizado e individual de los miembros del
Departamento, en cualquiera de las fases del proceso (informacién, orientacién,

solicitud de plaza o matricula.)

Informacion y orientacion en el momento de la acogida (inicio del curso académico)

Estudiantes modalidad presencial:

a) 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.
b) Serealizardn acciones de tutorizacién personalizada al estudiante, si este lo solicita.

c) Se activara el programa de atencién a discapacitados si fuera necesario.

Las sesiones de acogida seran un acto en el que, por un lado, el Decano de la facultad da la
bienvenida a los estudiantes de nuevo ingreso. Se realiza 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 representan la titulacién, los objetivos de la titulacidn, organigrama de la
misma, infraestructuras del centro, medios informaticos, pagina Web, dar respuesta a las

preguntas que se puedan plantear.

&
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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

csv: 169315086462351366859074
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Descripcion del plan de estudios

Explicacion general de la planificacidon del plan de estudios

El plan de estudios del Grado en Nutricién Humana y Dietética estd organizado en cuatro cursos
académicos de 60 ECTS cada uno. Cada curso presenta una organizacién 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 (Formacion
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 coordinacion permite una distribucién
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 mds conceptuales tendran un mayor nimero de clases tedricas que practicas,
mientras que los asuntos de cardcter mas instrumental, metodoldgico o aplicados tendrdn un
mayor numero de clases practicas.

En cuanto a la organizacion de los materiales durante los 4 afios académicos, estos se han
ordenado secuencialmente y segln 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:

Modulo de Formacidn Bdsica: Sus materias aportaran al estudiante una vision global basica de
la estructura y funcién del cuerpo humano, base para entender la nutricidn 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 histérica,
social y antropolégica de la alimentacidén, fundamentos de nutricién y se adquieren
conocimientos para el analisis estadistico de datos, la educacién y lacomunicacion.
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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 aplicacién a la alimentacion y la gastronomia saludables. Por ultimo,
aprende a reconocer los riesgos de caracter bioldgico y/o quimico que pueden presentar los
alimentos.

Moédulo 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 practicas y dentro del estricto
cumplimiento de la legislacion vigente. Ademas, el estudiante adquiere una sélida formacién
sobre la gestidn de los servicios de restauracion colectiva, asi como algunas de las herramientas
de la educacidn sanitaria y capacitacion para los profesionales del mundo de la restauracién. Por
ultimo, adquiere los conocimientos y las habilidades para disefiar e implantar sistemas de
gestion de la calidad.

Moédulo de Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud, el estudiante conocerd 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 ambito hospitalario.

Moédulo de Salud Piblica y Nutricion Comunitaria: Permite que el estudiante conozca las
diferentes organizaciones y sistemas de salud y la legislacion, tanto de dmbito nacional como

internacional, y las diferentes politicas de salud relacionada con Alimentacion y la Nutricion
Humanas. Adquirird la competencia para disefiar y ejecutar un estudio epidemioldgico, que le
permita proponer programas de intervencion seglin sean las necesidades de la poblacién, tanto
individuales como comunitarias, y poder conocer los determinantes nutricionales de salud

nutricional.

Moddulo de Formacion 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 integrard 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 caracter social y sociosanitario. Asimismo,
desarrollarad 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 Médulos se corresponde con lo especificado en la Orden referida.
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Como se especifica en la breve descripcion de cada uno de los mddulos, el aprendizaje se
establece en torno a contenidos tedricos y practicos, orientados a la adquisiciéon de las
competencias definidas en cada uno de ellos.

MECANISMO DE COORDINACION DOCENTE.

Con el objetivo de impulsar y desarrollar la coordinacién inter-departamental en relaciéon a los
contenidos y competencias programados en las distintas asignaturas, asi como la programacién
de actividades académicas (conferencias, seminarios, etc.) se utilizaran inicialmente tres
mecanismos de coordinacién docente que permitird facilitar la comunicacidon entre los
Departamentos y el Decanato de la Facultad de Ciencias de la Salud.

El mecanismo de coordinacién del Grado se realizard a través de la propia Comisién Docente
cuya composicion y reglamento viene regulado por el Sistema Interno de Garantia de la Calidad
del Titulo de Grado en Nutricién Humana y Dietética de la Universidad Fernando Pessoa
Canarias.

La Comision de Garantia Interna de la Calidad estara compuesta de la siguiente forma:

e Decano

e Coordinador de la titulacion/ miembro implicado en la elaboracién del plan de
estudios

e Dos profesores de la titulacién

e Un alumno de la titulacién

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 coordinacion horizontal de las
asignaturas de cada Unidad de acuerdo con la Guia Docente.

El Coordinador de Grupo desempefia su actuacion en el ambito 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 informacién a la Comisién 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:

- Definicidn de los objetivos que se pretenden alcanzar con este mecanismo de coordinacién
docente cada curso académico.

- Organizacién y planificacion del mecanismo de coordinacién 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 titulacidn.

- Nombramiento del Coordinador Académico y Coordinadores de Curso académico, para la
gestion y revision de la coordinacion docente.

- Programacion de las asignaturas por los profesores responsables de la docencia.

- Planificacion y programacion de las sesiones de bienvenida a los estudiantes de nuevo ingreso
al Grado de Nutricion Humana y Dietética.

- Planificacion y programacion de las reuniones de coordinacidon docente de los profesores
responsables de la docencia del Grado de Nutricién Humana y Dietética.

- Planificacién y programacién para la coordinaciéon docente de las actividades académicas
tedrico practicas en cada curso — grupo — asignatura, durante el curso académico.

- Planificacién y programacién de las actividades académicas transversales del curso
académico.

- Revisidon 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 rendiran 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 Ordenacion Académica del Grado en Relaciones Laborales y Recursos Humanos,
responsable del Sistema de Coordinacién Docente de la titulacién de Grado.
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DISTRIBUCION ECTS

CARACTER DE LA MATERIA | ECTS | N2 ASIGNATURAS
Formacidn 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.

Madulo I: Formacion basica

Modulo Materia Asignaturas ECTS
. Bioquimica | 6
Bioquimica  [Bjgquimica Il 6| 12
o ] Fisiologia Celular y Humana | 6
Fisiologia Fisiologia Celulary Humana Il | 6 | 12
o . Nutricion Fundamentos de la nutricion 6
Ciencias basicas [Biologia Biologia General 6
Psicologia Psicologia de la Nutricion 6
Antropologia | Antropologia de la nutricion 6
Anatomia Anatomia e Histologia Humana 6
Estadistica Métodos estadisticos 6
Moédulo II: Ciencias de los alimentos
Modulo Materia Asignaturas ECTS
Bromatologia Bromatologia 6
L Tecnologia de los Tecnologia de los
Ciencias de los aIimentgs aIimentgs 6
alimentos Tecnologia culinaria Tecnologia culinaria 6
Analisis de los alimentos Analisis de los alimentos 6
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Modulo lll: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad

Madulo

Asignaturas

ECTS

Higiene, Seguridad
Alimentaria y Gestionde
Calidad

Higiene y Seguridad
Alimentaria

6

Toxicologia

Gestidn de riesgos
alimentarios

Microbiologia y parasitologia

6
6
6

24

Gestion econémica y de la
calidad

Mddulo IV: Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud

Moédulo Asignaturas

CTS

Dietética |

Dietética Il

12

Nutricion I

Dietoterapia

Ciencias de la
Nutricion, la

E
6
6
Nutricion | 6
6
6
6

Nutricidon y farmacologia

Dietética y laSalud

Alimentacidn y nutricién
en el ciclo vital 6

30

Bioética y deontologia 3

Fisiopatologia 6

Modulo V: Salud publica y nutricidn comunitaria

Mddulo Asignaturas ECTS

Salud publica 6

Salud publicay
nutricion

Normalizacién y
legislacién alimentaria | 6
comunitaria en la UE

12

Nutricidon comunitaria 6

Modulo VI: Formaciéon complementaria

Mddulo Asignaturas ECTS
Formacién Ingles 6
complementaria _ . .
Métodos y técnicas de Investigacion y 6
comunicacién
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Moddulo VII: Practicas externas y trabajo fin de grado

Médulo Materia Asignaturas ECTS
Practicas externasy | 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

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

W W WwWwwwwwww
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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
(7]
s 8
8 & 3
MODULO $ & £ PRACTICASEXTERNAS TFG TOTAL
< O F
“ 3 o
o
(%2
~  MCB 30 30
“w  MCB 24
N
MFC 6 30
MCA
(%2
o MHSAGC 6
MCNDS 18 30
MCB 6
v MCA 6
9
MHSAGC 6
MCNDS 12 30
MCS 6
MCNDS 6
QA
MSPNC 6
MFC 6
op 6
— 30
MCA
MHSAGC 6
&  MCNDS 6
MSPNC 6
op 6
30
MHSAGC 12
© MCNDS 9
MSPNC 6
op 3 30
Q@  MPETFG 24
MPETFG 6 30
TOTAL 240

MCB: Mddulo Ciencias Basicas; MFC: Mddulo Formacion Complementaria: MHSAGC: Mdédulo de Higiene, Seguridad
Alimentaria y Gestion de Calidad; MCNDS: Mdédulo de Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud; MSPNC:
Moddulo de Salud Publica y Nutricién Comunitaria; MCA: Médulo 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
Bioguimica 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
Nutricion I [¢] 6
Dietética I 0 6
Microbiologia y parasitologia [¢) 6
Bromatologia 0 6
TOTAL= 30 ECTS
Cuarto semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Tecnologia de los alimentos 0] 6
Toxicologia 0 6
Nutricion II ) 6
Dietética II 0 6
Antropologia de la nutricidn 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
Alimentacién y nutricién en el| O 6
ciclo vital
Optativa 1 OP 3
Optativa 2 OP 3
TOTAL= 30 ECTS
Sexto semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Analisis de los alimentos 0] 6
Higiene y Seguridad e} 6
Dietoterapia (0] 6
Nutricion comunitaria 0] 6
Optativa 3 OP 3
Optativa 4 OP 3
TOTAL= 30 ECTS
CUARTO CURSO
Séptimo semestre
Asignaturas Caracter ECTS
Nutricion y farmacologia 0 6
Bioética y deontologia [¢) 3
Normalizacién y legislaciéon | O 6
alimentaria en la UE
Gestion econdémica y de la| O 6
calidad
Gestion de riesgos alimentarios (0] 6
Optativa 5 OP 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,
ofrecerd 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
investigacion, en una extensa relacion 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 estan 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 tramites 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:

E5
CCos ‘vicerrector,orcenadion@uva.es’; | 'vrpola@unizar.es'; || 'vicorac@ugr.es'; | 'vrora@ucm,.es; | 'vr.tituladens @usc.es’; || 'vicerrectorado.grado@uam.es’
Asunto: CONVENIO MOVILIDAD UNIVERSIDAD FERMANDO PESSOA CAMARIAS

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 estan pendientes de verificacién 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 que se incluyera el grado de Nutricion Humana y Dietética, de momento, y que posteriormente
permita ser ampliado a otras titulaciones de su Universidad.

Quedamos a la espera de sus noticias.
Reciba un saludo,

Antonio Redriguez Pérez
Secretario General
secretariogenerali@ufpeanarias.es
S28333848

ol Dolaras da la Racha 14

=]

I Antonio Rodriguez Pérez HHMHHHH 2

Mo hay elementos para mostrar en esta vista.

fat Todos los elementos

Las universidades son:

Grado en Nutricion Humana y Dietética
Universidad de Valladolid

Centro: Facultad de Medicina

Campus: Campus de Valladolid

Direccion: C/ Ramon y Cajal, 7 Valladolid (Castilla y Leon)
Teléfono: 983423023

° Fax: 983423022

Vicerrector de Ordenacion Académica e Innovacion Docente
PALACIO DE SANTA CRUZ

Vicerrectorado de Ordenacion Académica e Innovacion Docente

Plaza de Santa Cruz, 8

47002 Valladolid
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Tlfn: 98318-4787
vicerrector.ordenacion@uva.es

Grado en Nutricién 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

Direccion: Campus Cartuja s/n 18071 Granada (Andalucia)
Teléfono: 958243921

° Fax: 958246241
Vicerrector de Ordenacion Académica y Profesorado
Cuesta del Hospicio, S/N C.P. 18010 Granada (Granada)
vicorac@ugr.es
958247915

Grado en Nutricién Humana y Dietética
Universidad Complutense de Madrid
Centro: Facultad de Medicina

Campus: Campus de Moncloa

Direccion: 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 Nutricion Humana y Dietética
Universidad de Santiago de Compostela
Centro: Facultad de Ciencias

Campus: Campus de Lugo

Direccion: 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 Nutricién 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 podrdn acogerse a las ayudas que ofrece el
Estado Espafiol.
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