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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir Facultad de Medicina y Odontología 46035616

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Grado Nutrición Humana y Dietética

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Graduado o Graduada en Nutrición Humana y Dietética por la Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias de la Salud No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

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

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

GERMÁN CERDÁ OLMEDO DECANO FACULTAD DE MEDICINA

Tipo Documento Número Documento

NIF 22546440T

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ASUN GANDIA BALAGUER RECTORA

Tipo Documento Número Documento

NIF 19870818Z

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

ASUNCIÓN GANDÍA BALAGUER COORDINADORA DEL GRADO EN NUTRICIÓN HUMANA
Y DIETÉTICA

Tipo Documento Número Documento

NIF 19870818Z

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

C/ QUEVEDO, Nº 2 46001 Valencia 699871893

E-MAIL PROVINCIA FAX

rectorado_calidad@ucv.es Valencia/València 963153655
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

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

En: Valencia/València, a ___ de _____________ de ____

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Nutrición Humana y
Dietética por la Universidad Católica de Valencia
San Vicente Mártir

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias de la Salud Terapia y rehabilitación Industria de la alimentación

HABILITA PARA PROFESIÓN REGULADA: Dietista-Nutricionista

RESOLUCIÓN Resolución 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 Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

072 Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE FORMACIÓN BÁSICA CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

240 66 18

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

6 138 12

LISTADO DE MENCIONES

MENCIÓN CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

46035616 Facultad de Medicina y Odontología

1.3.2. Facultad de Medicina y Odontología
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN TERCER AÑO IMPLANTACIÓN
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60 60 60

CUARTO AÑO IMPLANTACIÓN TIEMPO COMPLETO

60 ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 60.0

RESTO DE AÑOS 30.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 12.0 30.0

RESTO DE AÑOS 18.0 30.0

NORMAS DE PERMANENCIA

https://www.ucv.es/documentos/estudios/Normativa%20de%20Permanencia.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público 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 autonomía

GENERALES

CG01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y
desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas

CG02 - Desarrollar la profesión con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera autónoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutrición y alimentación, así como a la
motivación por la calidad.

CG04 - Conocer los límites de la profesión y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivación a otro profesional.

CG05 - Realizar la comunicación de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
la salud o la industria y los medios de comunicación, sabiendo utilizar las tecnologías de la información y la comunicación
especialmente las relacionadas con nutrición y hábitos de vida.

CG06 - Conocer, valorar críticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de información relacionadas con nutrición, alimentación,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG07 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervención profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG08 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composición, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, características organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios.

CG09 - Conocer los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos de origen animal y vegetal.

CG10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composición de alimentos.

CG11 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

CG12 - Conocer los nutrientes, su función en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CG13 - Integrar y evaluar la relación entre la alimentación y la nutrición en estado de salud y en situaciones patológicas.

CG14 - Aplicar los conocimientos científicos de la fisiología, fisiopatología, la nutrición y alimentación a la planificación y consejo
dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CG15 - Diseñar y llevar a cabo protocolos de evaluación del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG16 - Interpretar el diagnóstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clínica y realizar el plan de
actuación dietética.

CG17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentación y unidades de alimentación y nutrición hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.
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CG18 - Intervenir en la organización, gestión e implementación de las distintas modalidades de alimentación y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, así como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CG20 - Conocer e intervenir en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales, así como participar en
la planificación, análisis y evaluación de programas de intervención en alimentación y nutrición en distintos ámbitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promoción de la salud y prevención de trastornos y enfermedades relacionadas con
la nutrición y los estilos de vida, llevando a cabo la educación alimentaria- nutricional de la población.

CG22 - Colaborar en la planificación y desarrollo de políticas en materia de alimentación, nutrición y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la población y la protección de la salud.

CG23 - Asesorar en el desarrollo, comercialización, etiquetado, comunicación y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
a las necesidades sociales, los conocimientos científicos y legislación vigente.

CG24 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relación a un producto alimentario e ingredientes.

CG25 - Participar en la gestión, organización y desarrollo de los servicios de alimentación.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van
destinados.

CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CG28 - Proporcionar la formación higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauración.

CG29 - Adquirir la formación básica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en materia sanitaria y nutricional.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE01 - Conocer los fundamentos químicos, bioquímicos y biológicos de aplicación en nutrición humana y dietética.

CE02 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas
de la vida.

CE03 - Conocer la estadística aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicológicas y los factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

CE04 - Conocer la evolución histórica, antropológica y sociológica de la alimentación, la nutrición y la dietética en el contexto de la
salud y la enfermedad.

CE05 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicación en ciencias de la salud, así como las técnicas de comunicación
aplicables en alimentación y nutrición humana.

CE06 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana.

CE07 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demás personal relacionados con la evaluación diagnóstica y tratamiento de dietética y nutrición.

CE08 - Conocer el sistema sanitario español y los aspectos básicos relacionados con la gestión de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

CE09 - Describir los fundamentos antropológicos de la alimentación humana. Describir y argumentar las desigualdades culturales y
sociales que pueden incidir en los hábitos de alimentación.

CE10 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE11 - Conocer su composición química, sus propiedades físico-químicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
características organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios.

CE12 - Conocer los sistemas de producción y los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los
principales alimentos.

CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del análisis bromatológico y sensorial de productos alimentarios.

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

CE15 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.
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CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las características organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
a la gastronomía tradicional.

CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener prácticas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos,
aplicando la legislación vigente.

CE18 - Participar en el diseño, organización y gestión de los distintos servicios de alimentación.

CE19 - Colaborar en la implantación de sistemas de calidad.

CE20 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE21 - Conocer los aspectos relacionados con la economía y gestión de las empresas alimentarias.

CE22 - Asesorar científica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento.

CE23 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CE24 - Colaborar en la protección del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutrición a la práctica dietética.

CE26 - Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilización metabólica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulación.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situación de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

CE28 - Identificar las bases de una alimentación saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

CE29 - Participar en el diseño de estudios de dieta total.

CE30 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

CE31 - Planificar, realizar e interpretar la evaluación del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiológicas) como enfermos.

CE32 - Conocer los aspectos fisiopatológicos de las enfermedades relacionadas con la nutrición.

CE33 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, así como los factores de riesgo y las prácticas inadecuadas.

CE34 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clínica. Comprender y
utilizar la terminología empleada en ciencias de la salud.

CE35 - Interpretar e integrar los datos clínicos, bioquímicos y farmacológicos en la valoración nutricional del enfermo y en su
tratamiento dietético-nutricional.

CE36 - Aplicar las bases de la nutrición clínica a la dietoterapia.

CE37 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

CE38 - Conocer la organización hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentación.

CE39 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutrición Hospitalaria.

CE40 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional básico y avanzado.

CE41 - Desarrollar e implementar planes de transición dietético-nutricional.

CE42 - Planificar y llevar a cabo programas de educación dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.

CE43 - Comprender la farmacología clínica y la interacción entre fármacos y nutrientes.

CE44 - Manejar las herramientas básicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentación, Nutrición y la Dietética.

CE45 - Conocer los límites legales y éticos de la práctica dietética.

CE46 - Prescribir el tratamiento específico, correspondiente al ámbito de competencia del dietista- nutricionista.

CE47 - Ser capaz de fundamentar los principios científicos que sustentan la intervención del dietista- nutricionista, supeditando su
actuación profesional a la evidencia científica.

CE48 - Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, así como las políticas de salud.

CE49 - Participar en el análisis, planificación, intervención y evaluación de estudios epidemiológicos y programas de intervención
en alimentación y nutrición en diferentes áreas.

CE50 - Diseñar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la población en términos de alimentación y
nutrición, así como identificar los determinantes de salud nutricional.
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CE51 - Diseñar, intervenir y ejecutar programas de educación dietético-nutricional y de formación en nutrición y dietética.

CE52 - Colaborar en la planificación de políticas alimentarias-nutricionales para la educación alimentaria y nutricional de la
población.

CE53 - Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promoción, prevención y protección con un enfoque comunitario y de
salud pública.

CE54 - Prácticas preprofesionales, con una evaluación final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauración colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del ámbito clínico, administrativo o de salud pública relacionadas con la nutrición humana y
dietética.

CE55 - Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizará asociado a distintas materias.

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.

CE57 - Compromiso con los valores relacionados con los principios de igualdad entre hombres y mujeres, accesibilidad universal
de las personas con discapacidad, y en general con los valores propios de una cultura de la Paz y de valores democráticos.

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

REQUISITOS DE ACCESO

Según el REAL DECRETO 1892/2008, de 14 de noviembre, Artículo 2, podrán acceder a los estudios de Grado en Psicología, quienes reúnan al-
guno de los siguientes requisitos:

· Se encuentren en alguna de las situaciones siguientes, recogidas en el Artículo 3 del presente Real Decreto. Este Real Decreto regula los siguientes
procedimientos:

1. El procedimiento de acceso a la universidad mediante la superación de una prueba, por parte de quienes se encuentren en posesión del título de
Bachiller al que se refieren los artículos 37 y 50.2 de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación.

2. El procedimiento de acceso a la universidad para estudiantes procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unión Europea o de
otros Estados con los que España haya suscrito Acuerdos Internacionales a este respecto, previsto por el artículo 38.5 de la Ley Orgánica 2/2006, de
3 de mayo de Educación, que cumplan los requisitos exigidos en su respectivo país para el acceso a la universidad.

3. El procedimiento de acceso a la universidad para estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros, previa solicitud de homologación, del
título de origen al título español de Bachiller.

4. El procedimiento de acceso a la universidad para quienes se encuentren en posesión de los títulos de Técnico Superior correspondientes a las en-
señanzas de Formación Profesional y Enseñanzas Artísticas o de Técnico Deportivo Superior correspondientes a las Enseñanzas Deportivas a los que
se refieren los artículos 44, 53 y 65 de la Ley Orgánica 2/2006, de Educación.

5. El procedimiento de acceso a la universidad de las personas mayores de 25 años previsto en la disposición adicional vigésima quinta de la Ley Or-
gánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

6. El procedimiento de acceso a la universidad mediante acreditación de experiencia laboral o profesional, previsto en el artículo 42.4 de la Ley Orgáni-
ca 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redacción dada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

7. El procedimiento de acceso a la universidad de las personas mayores de 45 años, de acuerdo con lo previsto en el artículo 42.4 de la Ley Orgánica
6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redacción dada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

· Estén en posesión de un título universitario oficial de Grado o título equivalente.

· Estén en posesión de un título universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingenie-
ro, correspondientes a la anterior ordenación de las enseñanzas universitarias o título equivalente.

· Hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o, habiéndolos finalizado, no hayan obtenido su homologación en España y deseen conti-
nuar estudios en una universidad española. En este supuesto, será requisito indispensable que la universidad correspondiente les haya reconocido al
menos 30 créditos.

· Estuvieran en condiciones de acceder a la universidad según ordenaciones del Sistema Educativo Español anteriores a la Ley Orgánica 2/2006, de 3
de mayo, de Educación.

En su artículo 4, el R. D. 1892/2008, de 14 de noviembre, Principios rectores del acceso a la universidad española, indica lo siguiente:

1. El acceso a la universidad española desde cualquiera de los supuestos a que se refiere este real decreto se realizará desde el pleno respeto a los
derechos fundamentales y a los principios de igualdad, mérito y capacidad.

2. Así mismo se tendrán en cuenta los principios de accesibilidad universal y diseño para todos según lo establecido en la Ley 51/2003, de 2 de di-
ciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.
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3. La Conferencia General de Política Universitaria velará porque la admisión de los estudiantes a las enseñanzas universitarias oficiales de Grado sea
general, objetiva y universal, tenga validez en todas las universidades españolas y responda a criterios acordes con el Espacio Europeo de Educación
Superior, sin perjuicio de las competencias que corresponden a la Secretaría de Estado de Universidades.

El procedimiento de pruebas de acceso a la universidad de las personas mayores de cuarenta años, previsto en el Real Decreto RD 412/2014, de 6
de junio, se va a sustanciar el siguiente modo:

Atendiendo a este RD 412/2014, una vez cumplidos los criterios de acceso, la admisión a este título comprende en dos fases:

1. EVALUACIÓN DEL CURRÍCULUM Y EXPERIENCIA PROFESIONAL: Para la evaluación del currículum profesional se considerará la afinidad de la
experiencia laboral y profesional en el ámbito y actividad asociados a los estudios solicitados, el tiempo dedicado y el nivel de competencias adquirido.

Dichos extremos deberán ser acreditados mediante certificados, contratos de trabajo e informes de vida laboral de las empresas u organismos corres-
pondientes, que incluyan la categoría profesional así como el detalle de las actividades realizadas.

2. EVALUACIÓN DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS: Consistirá en una entrevista personal ante la comisión evaluadora, con el fin de valorar
la adecuación de los conocimientos y las competencias del candidato a los objetivos y competencias del título.

CRITERIOS DE ADMISIÓN

La admisión de los estudiantes al Grado en Nutrición Humana y Dietética se realizará por orden de preinscripción, hasta agotar las plazas y entre los
alumnos que cumplan los requisitos de acceso arriba mencionados. Se dará prioridad a los estudiantes que hayan cursado sus estudios de Bachillera-
to en las áreas de ciencias, ciencias de la salud, ingeniería y arquitectura y Formación Profesional en las áreas de ciencias y ciencias de la salud des-
critas en el RD 1892/2008, de 14 de noviembre. También tendrán prioridad los alumnos con titulaciones de carácter científico y técnico.

El Consejo de Gobierno de la Universidad Católica de Valencia ha acordado establecer un porcentaje de reserva de plazas del 5% para personas con
discapacidad, entendiendo que la universidad en su cupo general no vetará el acceso a ningún estudiante con discapacidad en todos sus centros, así
mismo velará por que se desarrollen las adaptaciones curriculares que sean necesarias en cada uno de los casos.

Para dar respuesta a este planteamiento, está impulsando el servicio de atención a la discapacidad en todas sus sedes y recientemente ha suscrito un
convenio con COCEMFE (Comunidad Valenciana), para favorecer el acceso de las personas con discapacidad a la universidad.

Teniendo en cuenta los criterios de admisión, el perfil idóneo de ingreso del estudiante del Grado en Nutrición Humana y Dietética, entendido como
conjunto de conocimientos, capacidades y habilidades definidas que deberá reunir para el adecuado seguimiento y desarrollo del programa formativo,
se concreta en unos conocimientos previos específicos, expuestos a continuación:

· Química y Bioquímica: son muy numerosos los procesos químicos y bioquímicos relacionados con la nutrición, por lo que será conveniente disponer de una for-
mación sólida en química general y bioquímica.

· Biología: dada la importancia que tienen las ciencias de la vida en esta titulación, es importante que el estudiante tenga una buena base en esta disciplina, para
poder asimilar adecuadamente las materias relacionadas con ella y presentes en este plan de estudios.

· Inglés: el nivel de conocimiento de inglés, como mínimo, será el que corresponde al Bachillerato. Es decir, leer y escribir con cierta destreza en dicho idioma.

· Informática: es imprescindible que, a nivel de usuario, manejen programas básicos informáticos así como procesadores de texto, bases de datos y presentaciones.
Asimismo, es deseable que el estudiante tenga cierta habilidad en la consulta de documentación en Internet ya que la titulación se desarrollará vía online

Las capacidades y habilidades personales que el alumno deberá emplear y desarrollar en el aprendizaje de cada materia:

· Interés y sensibilidad por temas de salud y bienestar

· Vocación específica para los estudios

· Capacidad probada de rendimiento académico

· Motivación ante la elección personal

· Habilidades de compromiso personal

· Capacidad de trabajo, esfuerzo y dedicación

· Capacidad de lectura comprensiva, expresión oral y escrita.

· Capacidad de análisis y síntesis

· Aprendizaje de la gestión del tiempo

· Capacidad de adaptación a nuevas situaciones

La Universidad Católica de Valencia también tiene previstos protocolos de selección en el caso de que la demanda de plazas supere la oferta.

En esos casos se realizan unas pruebas de acceso especiales, cuyo objetivo es determinar el perfil personal que más se puede adecuar al modelo do-
cente propuesto. A continuación se detallan los pasos de estas pruebas de acceso especiales:

1.- INSCRIPCIÓN PROCESO ADMISIÓN

El aspirante a cursar el Grado en ¿¿.. deberá cumplimentar un formulario que encontrará en la página web de inscripción

Una vez finalizada y enviada la introducción de datos recibirá un mail de la Universidad confirmando que el proceso de admisión se ha activado satis-
factoriamente.

2.- INTRODUCCIÓN CALIFICACION SEGUNDO DE BACHILLER

Hasta un día que se le indicará al candidato, deberá introducir su calificación de segundo de bachiller en el sistema informático mediante la clave y
contraseña facilitada en el e-mail de aceptación al proceso de admisión.

3.- COMUNICACIÓN ACEPTACIÓN REALIZACIÓN PRUEBAS PROPIAS DE ADMISIÓN (1ª FASE)

La UCV informará vía e-mail a los candidatos de que han sido aceptados para realizar las pruebas de admisión en función de la media obtenida en las
calificaciones de Bachiller.
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4.- PRUEBAS DE ACCESO PROPIAS (2ª FASE)

Las pruebas tendrán una duración aproximada de 3 horas. Consistirán en un test de predicción de rendimiento académico y un cuestionario pregun-
ta-respuesta.

Documentación necesaria para poder realizar las pruebas:

Presentación del documento de aceptación para la realización de las pruebas que se envió vía e-mail.

Original del DNI.

Original y copia de las calificaciones obtenidas en Bachiller (1º y 2º)

5.- ENTREVISTA PERSONAL (3ª FASE)

Sólo los candidatos que hayan superado la segunda fase accederán a una entrevista personal . El día y hora de la entrevista se notificarán a través de
la web el mismo día de la realización de las pruebas y en la misma comunicación que los resultados de las mismas. La entrevista se realizará por un
equipo formado por especialistas en el grado donde se comentará su cuestionario pregunta-respuesta, así como otros temas que se consideren de in-
terés por parte del equipo entrevistador.

En cada entrevista los evaluadores emitirán una puntuación entre 0 y 10 en cada una de 5 áreas globales en la que se basará le entrevista. Obtenien-
do una nota final que corresponde a la media aritmética de la notas obtenidas en las 5 áreas.

6.- COMUNICACIÓN DE ADMITIDOS

Los alumnos admitidos tras la fase de entrevista recibirán telefónicamente la comunicación de su admisión y se les indicará cómo, cuando y dónde tie-
nen que formalizar la matricula oficial. El resto de candidatos entrevistados pasarán a formar parte de una lista de espera escalafonada.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Una vez matriculados, los alumnos tienen a su disposición cinco mecanismos de apoyo durante su formación en la UCV:

· El Servicio de Apoyo y Orientación

· El Programa de Acción Tutorial

· El Servicio de Defensa del Alumnado

· El Servicio de Inserción Laboral y Gestión de Bolsas de Trabajo

· Cursos de Nivelación

Servicio de Apoyo y Orientación

El Servicio de Orientación es un servicio que ofrece la UCV a todos sus alumnos y está formado por un coordinador, tres psicólogos, dos pedagogas,
una psicopedagoga. Su función es orientar de forma individual, o a través de talleres, las demandas puntuales que el alumnado pueda solicitar tanto
en el ámbito psicológico como pedagógico o de orientación para el Grado.

Este Servicio está presente en todos los edificios de de la UCV tanto en la ciudad de Valencia (Sedes de Santa Úrsula, San Juan Bautista, Virgen de
los Desamparados, San Carlos Borromeo, Marqués de Campo) como en Godella, Xátiva y la Ribera (Alzira y Carcaixent).

El trabajo del Servicio de Orientación se puede concretar en cuatro líneas de actuación fundamentales: información al alumno, apoyo a profesores-tu-
tores, atención individual al alumno y atención grupal o talleres.

Información al alumno

El Servicio de Orientación elabora una Guía Universitaria con información sobre la UCV y ayuda para que el alumno sepa en cada momento todo lo
que ha de hacer y puede hacer en la Universidad.

La Guía Universitaria está disponible a través de la web https://www.ucv.es, lo cual permite al alumno acceder a la información necesaria para res-
ponder a las preguntas más frecuentes entre el alumnado. El Servicio de Orientación se encarga de su continua actualización y para ello mantiene un
contacto directo con el webmaster de la Universidad.

El Servicio de Orientación también sirve como enlace con los distintos servicios, atendiendo solicitudes de información, recibidas a través de correo
electrónico o de forma personal, por ejemplo sobre titulaciones en España y en el extranjero, intercambios internacionales, temas de matrícula (libre
configuración, becas, plazos de matrícula, cambio de convocatorias, uso de herramientas para la modalidad semipresencial o a distancia, etc.) o en te-
mas de orientación profesional e inserción laboral.

Apoyo a Profesores-Tutores

Además de colaborar en el momento de ingreso de los nuevos alumnos al Grado en Nutrición Humana y Dietética (la ¿Semana 0¿ del Plan de Acción
Tutorial), el Servicio de Orientación apoya al profesor-tutor del Grado en Grado en Nutrición Humana y Dietética, en Coordinación con el responsable
del Plan Tutorial de la UCV, a través de distintas reuniones a lo largo del curso. En ellas, el Servicio de Orientación asesora y apoya al tutor en cuestio-
nes propias del servicio, ya sean temas académicos (adecuación de técnicas de estudio, gestión del tiempo, etc.) como de orientación personal (reso-
lución de problemas, derivación de alumnos, etc). Asimismo, este servicio realiza sesiones prácticas de intervención en el aula, en horas de tutoría y a
petición del profesor-tutor, en temas propios del Servicio de Orientación (p.ej Técnicas de trabajo intelectual).

Atención individual a alumnos

La atención individual se dirige a ayudar al alumnado respecto a:

La atención y orientación personal, que incluye la resolución de consultas sobre:
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· Inestabilidad emocional y conflictos familiares.

· Mejora de la autoestima.

· Resolución de problemas personales.

· Ansiedad ante los exámenes.

· Miedo a hablar en público.

· Seguimiento crisis de ansiedad.

· Falta de autocontrol.

· Atención telefónica a padres y otros agentes relacionados con la problemática del alumno.

· Desarrollo de técnicas de relajación aplicadas a la resolución de conflictos emocionales.

· Gestión de emociones.

· Conflictos comunicativos

La atención y orientación pedagógica, que incluye la resolución de consultas sobre:

· Desarrollo de estrategias de aprendizaje adecuadas.

· Utilización de las tecnologías de la información.

· Desarrollo de técnicas de relajación aplicadas al estudio.

· Gestión de tiempo y planificación.

· Ayuda y consejo a la hora de decidir qué asignaturas optativas y de libre elección son las que mejor se ajustan a los proyectos académicos del alumno/a.

· Valoración y adecuación de métodos de estudio personal.

· Técnicas de trabajo intelectual.

· Expresión oral y escrita.

· Comprensión escrita.

Atención grupal: Talleres

El Servicio de Orientación ofrece a los alumnos una serie de talleres, con el fin de familiarizarlos con estrategias para superar con éxito sus estudios,
tanto en el área académica como personal y/o profesional. Estos talleres son gratuitos y se realizan durante todo el curso, en turnos de mañana y tar-
de para que puedan participar, en horario no lectivo, todos los alumnos de la universidad.

Los talleres ofertados son los siguientes:

TTI: Técnicas de Trabajo Intelectual

El objetivo de este taller es que el alumno conozca y reflexione sobre su forma de estudiar, y dotarle de técnicas o estrategias que le ayuden a organi-
zar su tiempo de estudio para optimizar su rendimiento, minimizar su esfuerzo y maximizar su eficacia.

Ans. Ex.: Ansiedad ante los Exámenes

El objetivo de este taller es proporcionar estrategias de afrontamiento para la situación de ansiedad ante los exámenes a través de técnicas de relaja-
ción, así como otras técnicas cognitivas de detección y detención de pensamientos que están produciendo la ansiedad.

HHSS I y HHSS II: Habilidades Sociales nivel I y nivel II

El objetivo del taller consiste en ayudar a los alumnos a mejorar su capacidad de comunicarse y relacionarse eficazmente con los demás tanto a nivel
de conductas como de pensamientos y emociones.

I.E: Inteligencia Emocional

El objetivo de este taller es profundizar en el conocimiento de uno mismo para comprenderse mejor en lo que se es y en lo que se hace trabajando la
autoestima, el autocontrol, la resolución de problemas, la responsabilidad y la autorrealización.

T.E.: Trabajo en Equipo

El objetivo de este taller es que el alumno tome conciencia de las ventajas y desventajas del trabajo en equipo así como los aspectos que aparecen en
él y dotarlo de estrategias para realizar un trabajo en equipo eficaz.

H.P: Hablar en público

El taller pretende proporcionar al alumnado técnicas y recursos para llevar a cabo exposiciones en público y controlar los factores personales que influ-
yen en la comunicación oral.

Sistemas de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados específicos para la titulación

Por su compromiso con la calidad de la enseñanza, la UCV, consciente de la importancia de la acción tutorial para el rendimiento académico y la sa-
tisfacción de los estudiantes, incluye en su Plan de Gestión de la Calidad un plan específico de tutorías con el objeto de prestar al alumnado una aten-
ción personalizada e integral durante el desarrollo de sus estudios.

Las tutorías se convierten en un recurso imprescindible para el logro de los estándares de calidad que el presente grado se ha marcado, junto a la op-
timización del rendimiento académico que, obviamente, es prioritaria, el Plan de Acción Tutorial garantiza una atención personalizada, que favorece el
desarrollo integral del alumnado, y les ayuda a gestionar satisfactoriamente su proyección social y profesional.

Programa de Acción Tutorial

El Programa de Acción Tutorial (PAT) de la Universidad Católica de Valencia tiene la finalidad de mejorar la oferta formativa de la Universidad orien-
tándola a la formación personal y completa de los alumnos que acceden por primera vez a los estudios universitarios, de tal manera que el programa
suponga un factor de mejora de la calidad dentro de su proyecto educativo y ayude a incrementar la satisfacción y fidelización de los estudiantes.

La tutoría es una acción docente de orientación con la finalidad de participar en la formación integral del alumno potenciando su desarrollo académico
y personal, así como su proyección social y profesional, por tanto es un espacio idóneo para la consecución de un aprendizaje eficaz dado que permite
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hacer un seguimiento de los avances del alumnado durante su primer año en la universidad, y ofrecer una orientación personalizada en función de las
dificultades con las que se va encontrando.

En nuestra Universidad, este programa se articula desde el Vicerrectorado de Profesorado y formación continua, en coordinación con el equipo deca-
nal.

Objetivos

El programa se lleva a cabo teniendo como marco de referencia la adaptación del alumno al entorno universitario y el aprovechamiento óptimo de su
rendimiento académico con el fin primordial de favorecer su autonomía, nivel de responsabilidad y desarrollo personal:

Objetivos informativos: facilitar la integración de los alumnos que acceden por primera vez a la Universidad, informándoles y asesorándoles acerca de
los procedimientos necesarios para una buena adaptación al entorno universitario.

Objetivos formativos: realizar un seguimiento del desarrollo académico de los alumnos que permita detectar sus necesidades educativas y por tanto fa-
cilitar la mejora del rendimiento de sus estudios y un mejor aprovechamiento de la oferta formativa de la UCV.

Medios

Los medios con los que cuenta para el cumplimiento de los objetivos citados son los siguientes:

Un profesor tutor del Grado en Nutrición Humana y Dietética que asesora al alumno de primer curso con respecto a todos aquellos temas cuya resolu-
ción facilite su integración en la Universidad, para lo cual le proporciona información sobre su titulación, su recorrido curricular, las técnicas de estudio
más adecuadas, así como de los servicios del conjunto de la Universidad.

La Coordinación del Programa, cuyas actuaciones están orientadas a la dirección y seguimiento de los objetivos y estrategias de intervención que se
plantean

Perfil del tutor

El perfil del tutor que la UCV selecciona debe poseer una comunicación fluida con el alumno y con el grupo asignado. Para ello, entre sus capacidades
deben figurar:

Las relacionadas con la capacidad para la acción tutorial:

· Empatía, cordialidad y capacidad para crear un clima de confianza con el alumno.

· Respeto y atención en el trato con el alumno y el grupo.

· Capacidad para escuchar los problemas de los alumnos.

Las relacionadas con la capacidad para orientar a los alumnos para la mejora de su adaptación al entorno universitario:

· Conocimiento del plan de estudios del Grado en Nutrición Humana y Dietética y de aquellos aspectos relacionados con la normativa interna de la Universidad

· Capacidad para resolver dudas relacionadas con el currículo académico del alumno.

· Capacidad para orientar al alumno en metodología y técnicas de estudio.

· Capacidad para diagnosticar las dificultades y para realizar las acciones pertinentes para resolverlas, o en su caso, realizar la canalización adecuada y oportuna
del estudiante a instancias que le proporcionan una atención especializada.

· Capacidad para estimular el desarrollo independiente del alumn

Estrategias de actuación

De acuerdo con los objetivos citados, el tutor realiza una serie de acciones las cuales pueden desglosarse en tres campos de actuación:

Informativas (tutor transmisor y receptor de información):

· Aspectos generales de la Universidad

· Aspectos específicos acerca del Grado en Grado en Nutrición Humana y Dietética

· Derivación a servicios de la UCV

Seguimiento académico en cuanto al rendimiento individual y su seguimiento específico:

· Estudiantes con necesidades especiales

· Estudiantes de excelencia

Orientación en colaboración con el Servicio de Orientación de la UCV.

a) Acciones del tutor respecto a los alumnos tutorizados

Informar y asesorar acerca de los procedimientos necesarios para una buena adaptación al entorno universitario. Con esta finalidad, los tutores cola-
boran en las Jornadas de Acogida para la presentación institucional de la Universidad y gestionan la ¿Semana 0¿ con el objetivo de proporcionar a los
alumnos las información necesaria para favorecer su integración y adaptación al nuevo entorno académico.

Conocer a los alumnos del grupo asignado realizando un seguimiento de mismo a través de:

· Elaboración de una ficha personalizada de cada alumno que recoja el perfil, motivo de la elección de la titulación y nivel de expectativas entre otros aspectos.

· Entradas periódicas en el aula para realización de tutorías grupales

· Atención de conflictos de grupo

· Gestión de la elección de Delegados de curso.

Seguimiento individualizado en casos puntuales:

· Pase de cuestionarios sobre aspectos académicos, dificultades y hábitos de estudio, grado asistencia, organización horarios, asistencia a tutoría.
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· Atención especial a alumnos de bajo rendimiento con el fin de orientar a alumnos en la gestión de su expedient

Derivar hacia el Servicio de Orientación a los alumnos que así lo requieran.

Informar sobre los siguientes temas: itinerarios, asignaturas que presentan más dificultades en los estudiantes, la oferta de asignaturas optativas, las
prácticas, todo ello en colaboración directa y bajo la supervisión de los vicedecanos de cada titulación.

El pase de la encuesta de satisfacción con el PAT se realizará en cada grupo tutorizado con el fin de conseguir:

· Percepción de una influencia positiva de la tutoría en el desarrollo académico de los alumnos.

· Percepción de una influencia positiva de la tutoría en la integración del alumno.

· Satisfacción del alumno con el programa de tutorías.

· Satisfacción del alumno con la actuación del tutor asignado.

b) Acciones del tutor respecto a los profesores del grupo tutorizado

El tutor se presentará e informará a los profesores acerca del grupo en una reunión a comienzos de cuatrimestre.

El tutor debe recibir información de los profesores sobre incidencias significativas que afecten al grupo o a alumnos en particular a través de:

· Contacto por mail

· Pase cuatrimestral de cuestionario sobre valoración del grupo

· Reunión cuatrimestral

· Envío de notas de exámenes en las convocatorias correspondientes

El tutor se coordinará en caso necesario, con el Decano para mantenerle informado de temas puntuales que requieran su conocimiento y/o autoriza-
ción.

Nota: No se ha asignado ninguna función a la acción tutorial que atribuya a las familias el acceso a la información académica que pudiera afectar a los
derechos fundamentales de los estudiantes.

c) El tutor y la Coordinación del Programa

El Coordinador del programa mantendrá contactos con los tutores a través de reuniones quincenales en las que el tutor aportará un acta con los as-
pectos a tratar en la citada reunión.

La Coordinación del Programa en colaboración con el Departamento de calidad de la Universidad, gestionará la realización de la encuesta de satisfac-
ción con respecto a la acción tutorial, en cada uno de los grupos tutorizados.

Los tutores remitirán al Coordinador del programa un informe cuatrimestral que se entregará al Vicerrectorado de Ordenación Académica y que deta-
llará los siguientes aspectos:

· Grado de cumplimiento de los objetivos marcados a comienzos del cuatrimestre.

· Valoración de la evolución del grupo tutorizado.

· Principales acciones realizadas.

· Propuestas de mejora.

· Indicadores de rendimiento de las asignaturas del cuatrimestre y anuales en su caso.

Servicio de Defensa del Alumnado

El defensor universitario en la UCV es la persona que tiene entre sus funciones proteger los derechos y escuchar las quejas y necesidades, informati-
vas y estructurales, de los alumnos. Actúa como mediador en aquellos conflictos en los que se solicita su intervención.

Sus funciones son:

· Recibir y tramitar las inquietudes, necesidades y quejas que se presenten individual y colectivamente.

· Apoyar las inquietudes, necesidades y quejas que puedan significar un bien para la comunidad universitaria o para el alumno.

· Mediar en aquellos conflictos en los que se solicite dicha intervención.

· Atender y derivar al servicio adecuado o al Decanato de la Facultad las consultas y dudas sobre cuestiones académicas y administrativas

· Formular recomendaciones a los distintos servicios de la Universidad

Servicio de Inserción Laboral y Gestión de Bolsas de Trabajo
Realización de Talleres de Inserción Laboral, con contenidos sobre:

· Herramientas de búsqueda de empleo y su uso.

· Yacimientos de empleo para egresados de la titulación en Nutrición Humana y Dietética.

· Entrevista de trabajo.

· Herramientas de selección de personal: dinámicas, test psicotécnicos etc.

· Empleo público.

· Tipos de contratos.

· ¿Qué debo saber cuándo me contratan?

· ¿Qué debo hacer cuando se acaba la relación contractua

Otras tareas a realizar por el Servicio son:

· Realización de tutorías individualizadas sobre inserción profesional a alumnos del grado y futuros egresados.

· Preparación en grupo de procesos de selección para ofertas concretas.

· Recepción y gestión de ofertas de trabajo y becas para profesionales de Nutrición humana y Dietética

· Seguimiento profesional de egresados y realización de un análisis anual de la inserción profesional de los egresados de la titulación de grado en Nutrición Huma-
na y Dietética.
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Cursos de Nivelación

El objetivo de estos cursos de nivelación consiste en adquirir o afianzar los conocimientos en algunas materias básicas que se suponen cursados con
anterioridad a la entrada en la Universidad y que son imprescindibles para un correcto seguimiento del primer curso universitario.

La Universidad ofrece a los alumnos de primer curso la posibilidad de cursar gratuitamente cursos de nivelación de Física y de Química con el fin de
asentar las bases de los conocimientos previos.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

REGLAMENTO SOBRE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS EN LAS ENSEÑANZAS DE
GRADO Y MÁSTER

(Aprobado por Consejo de Gobierno de 27.05.2011 y Modificado por Consejo de Gobierno de 26.10.2012)

Exposición de motivos

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universi-
tarias oficiales, establece en su artículo 6.1 que las Universidades deberán elaborar y hacer pública su normativa
sobre reconocimiento y transferencia de créditos con el objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, den-
tro y fuera del territorio nacional.

El Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, modifica parcialmente el contenido de diversos artículos del Real Decreto
1393/2007 en el sentido de introducir nuevas posibilidades en materia de reconocimiento de créditos en estudios
deGrado y de Máster Universitario. La nueva regulación permite el reconocimiento de créditos cursados no sólo
en estudios universitarios oficiales sino también aquellos obtenidos en los estudios a los que se refiere el artículo
34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, y también el reconocimiento en forma de
créditos de la experiencia laboral y profesional acreditada.

Además, la aprobación del Estatuto del Estudiante Universitario, por Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre,
en su artículo 6, establece el derecho de los estudiantes, en cualquier etapa de su formación universitaria, al re-
conocimiento de los conocimientos y las competencias o experiencia profesional adquiridas con carácter previo.
Asimismo, encarga a las Universidades el establecimiento de las medidas necesarias para que las enseñanzas
no conducentes a la obtención de titulaciones oficiales quecursen o hayan sido cursadas por los estudiantes, les
sean reconocidas total o parcialmente, siempre que el título correspondiente haya sido extinguido y sustituido por
un título oficial de Grado.

Este Reglamento establece la regulación por la que se podrá obtener el reconocimiento de créditos desde estu-
dios universitarios oficiales o los denominados títulos propios universitarios, mediante la validación de la experien-
cia laboral o profesional a efectos académicos, desde estudios superiores no universitarios, tal como establece el
artículo 36.d) y e)de la Ley Orgánica 4/2007, de 12 de abril, ypor la realización de actividades universitarias cultu-
rales, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y de cooperación, de acuerdo con el artículo 46.2.i) de
la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades. Además, se regula la forma en la que se producirá
la transferencia de créditos, anotando en el expediente del estudiante todos los créditos superados en enseñan-
zas oficiales que no hayan sido utilizados para la obtención de un título. Por otro lado, se define la adaptación co-
mo el cambio desde los estudios universitarios correspondientes a la regulación anterior al EEES a los estudios
oficiales de Grado o de Master Universitario.

Asimismo se recogen en la presente norma las novedades introducidas en materia de reconocimiento por el Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el ámbito de la Educación Supe-
rior.

El Reglamento contempla, asimismo, los procedimientos que han de guiar la tramitación de los reconocimientos,
transferencia y adaptaciones de los estudiantes y los órganos competentes para resolver.
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Capítulo I Disposiciones generales

Artículo 1.- Objeto y ámbito de aplicación.

El presente Reglamento tiene por objeto regular el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos a apli-
car en los estudios universitarios oficiales de Grado y Máster de la Universidad Católica de Valencia ¿San Vicen-
te Mártir¿, deacuerdo a los criterios generales que sobre el particular seestablecen en el Real Decreto 1393/2007,
de 29 de octubre, modificado por elReal Decreto 861/2010, de 2 de julio.

Artículo 2.- Definiciones.

A los efectos previstos en este Reglamento:

a) Se entiende por RECONOCIMIENTO la aceptación por parte de la Universidad Católica deValencia ¿San Vi-
cente Mártir¿ de los créditos que tengan relación con los estudios a losque se accede y que hayan sido obtenidos,
en la misma u otra universidad, en unas enseñanzas oficiales o en estudios a los que se refiere el artículo 34.1 de
la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (en adelante, Títulos Propios), o en Estudios Su-
periores oficiales no universitarios, así como de las actividades universitarias culturales, deportivas, de represen-
tación estudiantil, solidarias o de cooperación y también de la experiencia laboral o profesional acreditada. Estos
créditos serán computados por la Universidad Católica de Valencia ¿San Vicente Mártir¿ a efectos de la obten-
ción de un título oficial.

b) Se entiende por TRANSFERENCIA la anotación en los documentos académicos oficiales acreditativos de las
enseñanzas seguidas por cada estudiante, detodos los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas con
anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtención deun título oficial.

c) Se entiende por ADAPTACIÓN el proceso mediante el cual las asignaturas cursadas y superadas en el plan a
extinguir de un estudio de la Universidad Católica de Valencia ¿San Vicente Mártir¿ ¿previo a la regulación del
Real Decreto 1393/2007- s convalidan por otras en el nuevo plan del estudio que lo sustituye. También se deno-
minará adaptación cuando este proceso se realice desde un título propio de la Universidad Católica de Valencia
¿San Vicente Mártir¿ a unGrado o Master Universitario que lo sustituya por extinción.

d) Se denomina RESOLUCIÓN DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA el documento por el cual la Comi-
sión Académica de Título (CAT) de la Facultad correspondiente acuerda elreconocimiento y/o transferencia de los
créditos objeto de solicitud. En lareferida resolución se harán constar los créditos reconocidos y/o transferidos y,
en su caso, las asignaturas o materias que deberán ser cursadas y las que no, por considerar adquiridas las com-
petencias de esas asignaturas con los créditos reconocidos.

e) Se denomina TITULACIÓN DE ORIGEN aquélla en la que se han cursado los créditos objeto de reconocimien-
to y/o transferencia. Se denominará TITULACIÓN DE DESTINO aquélla para la que se solicita el reconocimiento
o la transferencia de los créditos.

Capítulo II Reconocimiento decréditos

Artículo 3.- Criterios generales para el reconocimiento de créditos en enseñanzas de Grado.

El reconocimiento de créditos desde la titulación de origen del estudiante se realizará a la enseñanza oficial de-
Grado que se solicite, conforme a los siguientes criterios generales:

3.1. - Créditos obtenidos en enseñanzas universitarias oficiales.

En el caso de enseñanzas universitarias oficiales, podrán ser reconocidos los créditos superados en origen en
cualquier materia/asignatura teniendo en cuenta:

a) La adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las materias/asignaturas superadas por el
estudiante y los previstos en el plan de estudios dela titulación dedestino o bien quetengan carácter transversal.

b) La adecuación señalada deberá valorar igualmente los contenidos y créditos asociados a las materias/asigna-
turas previamente superadas y su equivalencia con los delas materias o asignaturas que las desarrollen, para las
cuales se solicita reconocimiento de créditos.

c) A los efectos indicados en el apartado anterior la equivalencia mínima que debe darse para poder llevar a cabo
el reconocimiento de créditos correspondientes será de un 75 por 100.

3.2. - Créditos obtenidos en enseñanzas universitarias no oficiales.

En el caso de enseñanzas universitarias no oficiales conducentes a la obtención de títulos a los que se refiere el
artículo 34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley Orgánica
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4/2007, de 12 de abril, podrán ser reconocidos los créditos superados en origen en cualquier materia en los mis-
mos términos que los indicados en el apartado anterior y con las limitaciones indicados en el apartado siguiente.

3.3. - Limitaciones al reconocimiento porenseñanzas universitarias no oficiales o por experiencia laboral y
profesional acreditada.

En el caso de los créditos reconocidos por haber cursado enseñanzas universitarias no oficiales, o los reconoci-
dos a partir de la experiencia profesional o laboral acreditada, el número de créditos reconocidos en conjunto, no
podrá ser superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyan el plan de estudios. El reconocimiento de
estos créditos no incorporará calificación de los mismos por lo que no computarán a efectos de baremación del
expediente.

No obstante lo anterior, los créditos procedentes de títulos propios podrán, excepcionalmente, serobjeto de reco-
nocimiento en un porcentaje superior al señalado en el párrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimien-
to en su totalidad siempre que el correspondiente título propio haya sido extinguido por un título oficial.

La excepcionalidad señalada en el párrafo anterior, podrá ser aceptada por la Comisión Académica de Título de
la correspondiente Facultad, siempre que los créditos aportados para su reconocimiento correspondan a un títu-
lo propio de la UCV y se den las circunstancias requeridas para ello en el artículo 6.4 del Real Decreto 1393/2007
modificado por Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

3.4. - Trabajo Fin de Grado y de Máster.

De conformidad con lo que establece el artículo 6.2 del Real Decreto 1393/2007, de 29de octubre, modificado por
el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, no podrán ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a
los trabajos de fin de Grado y de Máster.

3.5. - Reconocimiento porestudios oficiales no universitarios.

El artículo 6 de Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, en sus apartados 2 y 3, estable que podrán ser reconocidas
en forma decréditos las enseñanzas oficialesno universitarias.

El artículo 2.1 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, establece que podrá ser objeto de reconocimien-
to de créditos en grados universitarios los siguientes estudios:

a) Títulos de Graduado en Enseñanzas Artísticas,
b) Títulos de Técnico Superior de Artes Plásticas y Diseño.
c) Títulos de Técnico Superior de Formación Profesional. d)Títulos de Técnico Deportivo Superior.

El art. 2.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, establece que con carácter general podrán ser objeto
de reconocimiento las enseñanzas completas que conduzcan a los referidos títulos oficiales. Noobstante también
podrán ser objeto de reconocimiento los períodos de estudios superados siempre que se acrediten oficialmente
en créditos ECTS.

De conformidad con lo previsto en el art. 4.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, cuando entre los
títulos de origen y destino del reconocimiento exista una relación directa el criterio de reconocimiento mínimo en
enseñanzas de Grado será el siguiente:

a) Graduado en Enseñanzas Artísticas: 36 ECTS.
b) Técnico Superior deArtes Plásticas y Diseño: 30 ECTS.
c) TécnicoSuperior de Formación Profesional: 30 ECTS. d)Técnico Deportivo Superior: 27 ECTS.

Se considerará que existe relación directa entre títulos cuando aparezca así recogido en el Anexo 2 del Real De-
creto 1618/2011, de 14 de noviembre, y en las sucesivas actualizaciones quea estos efectos establezca elMiniste-
rio competente en la materia.

A estos efectos deberá ser objeto de reconocimiento total o parcial,tal y como establece el artículo 4.2 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, la formación prácticasuperada de similar naturaleza y, concretamente,
las prácticas externas curriculares de losplanes de estudio de grado, y ello dentro de los límites fijados para el re-
conocimiento de créditos en esta normativa.

Artículo 4.- Criterios específicos para el reconocimiento de créditos en enseñanzas de Grado.

4.1. Créditos obtenidos en materias de formación básica.

a) En enseñanzas de Grado, siempre que los estudios de origen y de destino pertenezcan a la misma rama de co-
nocimiento, serán objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formación básica de di-
cha rama.

b) En enseñanzas de Grado, cuando los estudios de origen y de destino no pertenezcan a la misma rama de co-
nocimiento, serán objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a aquellas otras materias deformación
básica pertenecientes a la rama de conocimiento de los estudios de destino.
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4.2. Participación en actividades universitarias culturales, deportivas, de representación estudiantil, soli-
darias y de cooperación contempladas en el artículo 12.8 del Real Decreto 1393/2007.

En enseñanzas de Grado, hasta un máximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursado, podrán obtenerse
por la participación en actividades universitarias culturales, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y
de cooperación.

4.3. Estudios en Enseñanzas Superiores.

En enseñanzas de Grado, se podrá obtener reconocimiento a partir de módulos profesionales deCiclos Forma-
tivos de Grado Superior, de otras enseñanzas superiores oficiales no universitarias siempre relacionadas con el
Grado, conforme a la regulación estatal correspondiente.

4.4. Experiencia laboral y profesional acreditada.

En enseñanzas de Grado, se podrá obtener reconocimiento por la experiencia profesional y laboral acreditada,
siempre que esté relacionada con las competencias inherentes al título correspondiente.

El reconocimiento de créditos por este apartado deberá realizarse, con carácter general, respecto de las asignatu-
ras contempladas en el plan de estudios como ¿prácticas externas¿ o practicum.

El número máximo de créditos a reconocer para estos casos deberá atenerse a lo dispuesto en el artículo 3.3 de
esta norma.

Artículo 5.- Criterios específicos para el reconocimiento de créditos en enseñanzas de Máster.

5.1. Estudios de Máster Universitario español o de países del Espacio Europeo de Educación Superior
(EEES).

Se podrá obtener reconocimiento por los créditos superados anteriormente en estudios de Máster Universitario
español, u otro del mismo nivel expedido por una institución de educación superior del EEES, siempre que estos
resulten coincidentes con los contenidos, carga lectiva y competencias previstas en el Master en que se encuen-
tre matriculado el solicitante.

A estos efectos resulta de aplicación los criterios de equivalencia señalados en el artículo 3.1.c) de la presente
norma.

5.2. Estudios cursados en instituciones de educación superior, ajenas al EEES, equivalentes a los estu-
dios de Master Universitario español.

Podrán obtener reconocimiento de créditos los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al EEES, cuyo tí-
tulo haya sido objeto de homologación por el correspondiente título español de Master Universitario.

De igual forma podrán obtener reconocimiento de créditos sin necesidad de homologar su título, quienes hayan
accedido a los estudios de Master Universitario en la UCV, previa autorización para ello conforme a lo estableci-
do en el artículo 16.2 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de
2 de julio, y acrediten haber superado en el país correspondiente estudios con nivel equivalente al de Master Uni-
versitario español.

El reconocimiento de créditos para los supuestos señalados en este apartado requerirá que se cumplan las con-
diciones generales de equivalencia de contenidos, carga lectiva y competencias previstas entre los estudios cur-
sados en origen y los fijados en el Master en que se encuentre matriculado el solicitante, señaladas en el artículo
3.1.c) de esta norma.

5.3. Enseñanzas universitarias no oficiales conducentes a títulos a los que se refiere el artículo 34.1 de la
LeyOrgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

Se podrá obtener reconocimiento a partir de Títulos Propios, de conformidad con lo dispuesto en el artículo 3.2 del
presente Reglamento.

5.4 . Experiencia laboral y profesional.

Se podrá obtener, de conformidad con lo dispuesto en el artículo 4.4 de esta norma, reconocimiento a partir de la
validación de la experiencia profesional y laboral acreditada y relaciona con las competencias inherentes al Mas-
ter Universitario en cuestión.

Capítulo III Transferencia decréditos

Artículo 6.- Transferencia de créditos.
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Los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no
hayan conducido a la obtención de un título oficial, se incluirán en los documentos académicos oficiales acreditati-
vos de las enseñanzas seguidas por cada estudiante.

La anotación en los documentos académicos oficiales únicamente tiene efectos informativos y en ningún caso los
créditos se computarán para la obtención del título al que se incorporan.

C apítulo IV Adaptación de créditos

Artículo 7.- Adaptación de créditos.

Las asignaturas superadas en un plan de estudios de la Universidad Católica de Valencia ¿San Vicente
Mártir¿ que se extingue gradualmente por la implantación del correspondiente título propuesto, se adaptarán de
conformidad con la tabla prevista en el plan de estudios del Título de Grado o Master correspondiente.

Capítulo V Procedimiento general para efectuar el reconocimiento de créditos

Artículo 8.- Presentación de la solicitud de reconocimiento académico de créditos.

1. Los alumnos podrán solicitar el reconocimiento de créditos conforme a lo establecido en el presente Reglamen-
to en las fechas que específicamente se establezcan por la UCV, bien de forma general, bien en cada curso aca-
démico.

2. La solicitud deberá presentarse en la Secretaría de la Facultad a la que se encuentre adscrito el título oficial pa-
ra el que se solicita el reconocimiento y se acompañará de toda la documentación queacredite la tipología de la
formación cursada, créditos obtenidos en la misma, contenidos y competencias adquiridas, y se advertirá de las
materias/asignaturas para las que se solicita el correspondiente reconocimiento de créditos.

3. En el caso de reconocimiento por actividades laborales se deberán valorar las funciones ejercidas por el estu-
diante y cómo han repercutido en su formación. Dichas funciones deberán tener un suficiente nivel de acredita-
ción por el empleador y, en todo caso, se aportará, además, informe de vida laboral.

Artículo 9.- Resolución de lassolicitudes de reconocimiento de créditos.

1. Las solicitudes de reconocimiento de créditos serán resueltas por la Comisión Académica de Título (CAT) de la
Facultad a la que esté adscrito el título oficial para el que se solicita el reconocimiento.

2. La Comisión estará integrada por los miembros permanentes y, en su caso, por los miembros no permanentes
y los miembros consultivos.

a) Son miembros permanentes, el Decano (Decano adjunto, en su caso), el Vicedecano de la Titulación, el Secre-
tario, y el Técnico de Secretaría Administrativa.

b) Son miembros no permanentes, los Directores de los Másteres. Laparticipación de los Directores de Másteres,
con capacidad de decisión, se producirá cuando la solicitud de convalidación afecteal Máster que dirigen.

c) Son miembros consultivos, los Directores de Departamento y los Profesores de las enseñanzas de Grado y de
Postgrado. El informe que realiza el Director de Departamento junto con los Profesores que estime conveniente
consultar tendrá la consideración de informe técnico no vinculante.

Artículo 10.- Efectos del reconocimiento de créditos.

Los créditos reconocidos se incorporarán al expediente del alumno especificándose su tipología en cada caso, se-
ñalándose el número de créditos, la denominación de ¿reconocido¿, así como la calificación previamente obteni-
da en la materia/asignatura de la titulación de origen. En elcaso de que el reconocimiento de créditos lo sea por
varias asignaturas de origen, la calificación a otorgar en la UCV será la calificación media ponderada de las califi-
caciones consideradas en función de los créditos de éstas.

En el caso de estudios de grado, las materias de formación básicasuperadas en origen que sean objeto de reco-
nocimiento en su totalidad por las de formación básica en la UCV, mantendrán ladenominación de origen.

Una vez incorporadas al expediente académico, serán consideradas para la obtención de la calificación media del
mismo a excepción de los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional, o
por enseñanzas universitarias no oficiales, que serán incorporados al expediente del interesado a losefectos que
señala el artículo 6.3 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de
2 de julio

Artículo 11.- Reglas de reconocimiento de créditos.
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Las resoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo señalado anteriormente se conside-
rarán como reglas precedentes para que sean aplicadas directamente por las Comisiones Académicas de Título
(CAT) de las distintas Facultades para atender nuevas solicitudes que coincidan con las mismas situaciones aca-
démicas, sin precisar de nuevo estudio.

De igual forma se establecerán reglas, respecto de las solicitudes dereconocimientos de créditos que sean dene-
gadas.

Artículo 12.- Reclamaciones sobre las resoluciones de reconocimiento decréditos.

Contra la resolución de reconocimiento de créditos el alumno podrá presentar recurso ante el Rector de la UCV.

Capítulo VI Procedimiento general para efectuar la transferencia de créditos

Artículo 13.- Proceso académico detransferencia.

1. Se procederá a incluir en el expediente académico la totalidad de los créditos obtenidos por los alumnos pro-
cedentes de otras enseñanzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan
conducido a la obtención deun título oficial.

2. La transferencia de créditos requiere la acreditación del expediente académico correspondiente y se realizará
con posterioridad a la verificación de que los créditos superados no han sido reconocidos.

Artículo 14.- Reclamaciones sobre las resoluciones de transferencia de créditos.

El alumno que considere que no ha sido correctamente efectuada la transferencia de créditos en su expediente
académico o aprecie algún error en la misma, podrá comunicarloa la Secretaría correspondiente de la Facultad a
la que se adscriba el título oficial.

Capítulo VII Procedimiento general para efectuar la adaptación de créditos

Artículo 15.- Proceso académico de adaptaciones.

1. El procedimiento de adaptación se iniciará siempre a instancia del interesado.

2. Se procederá a la adaptación de las asignaturas superadas en el plan de origen por las correspondientes de la
titulación dedestino previstas en la tabla deadaptación.

La resolución de adaptaciones deberá incluir el conjunto de asignaturas superadas en la titulación de origen y las
equivalentes de destino.

Artículo 16.- Reclamaciones sobre las resoluciones de adaptación de créditos.

El alumno que considere que no ha sido correctamente efectuada la adaptación decréditos en su expediente aca-
démico o aprecie algún error en la misma, podrá presentar recurso ante el Rector de la UCV.

Capítulo VIII Suplemento Europeo al Título

Artículo 16.- Incorporación de los créditos obtenidos en el Suplemento Europeo alTítulo.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los-
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su
expediente académico y reflejados enel Suplemento Europeo al Título, regulado en el Real Decreto 1044/2003,
de1 de agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedición por las universidades del Suplemento
Europeo al Título.

Disposición Derogatoria. Derogación normativa.

Quedan derogadas todas aquellas normas de igual o inferior rango que opongan a lo establecido en este Reglamen-
to.

Disposición Final. Entrada en vigor.

El presente Reglamento entrará en vigor al día siguiente de su aprobación por el Consejo de Gobierno de la Univer-
sidad Católica de Valencia ¿SanVicente Mártir¿. En Valencia, a 27 de mayo de 2011.
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4.5 CURSO DE ADAPTACIÓN PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

CLASES TEÓRICAS

CLASES PRÁCTICAS

LABORATORIO

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN GRUPO

SEMINARIO

TUTORÍAS

EVALUACIÓN

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Evaluación del aprovechamiento de las clases prácticas en aula, de problemas o informática, seminarios y tutorías. Mediante la
asistencia, y participación en las distintas actividades planteadas.

Exposición oral El alumno desarrolla mediante una exposición oral, apoyada con medios audiovisuales, el trabajo de fin de grado,
ante los miembros de un tribunal compuesto por tres o más profesores. Al final de la exposición, los profesores y el auditorio
pueden realizar preguntas y opinar sobre el trabajo.

Evaluación escrita de los conocimientos y habilidades obtenidos. Dicha prueba puede constar de una serie de preguntas abiertas o
bien tipo test sobre el contenido teórico de la materia y/o ejercicios prácticos (resolución de problemas).

Evaluación del trabajo práctico en laboratorio, o laboratorio taller de técnicas culinarias, a través del cual se deberán demostrar las
competencias adquiridas y que se es capaz de utilizarlas para resolver las diferentes situaciones y problemas que se plantean en
un laboratorio; dicha evaluación podrá llevarse a cabo mediante alguno de los siguientes métodos, o la combinación de varios de
ellos: una prueba escrita individual, la realización individual o grupal de una experiencia de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio.

Evaluación de prácticas o actividades individuales o en grupo, en las que se deba buscar y estructurar información relacionada con
cada una de las materias, resolver casos o problemas. Ello se realiza mediante un sistema de evaluación continuo a lo largo del
curso, que implica la entrega y/o exposición de trabajos, cuyos objetivos y contenidos serán propuestos por el profesor.
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Informe del tutor en la empresa o centro externo: El tutor evalúa la participación, implicación y progresión de la adquisición de
conocimientos y habilidades del alumno.

Memoria y/o trabajos escritos. El alumno, individualmente, elabora una memoria y la presenta, por escrito, para la evaluación por el
profesor

Prueba escrita orientada a la evaluación final de competencias

Asistencia y participación. El profesor evalúa la participación, implicación y progresión de la adquisición de conocimientos y
habilidades del alumno durante las sesiones de coordinación, información y sobre todo en su interacción constante con el tutor que
detectará además de los conocimientos científicos y técnicos, la actitud y aptitudes del alumno en la evolución de su proyecto de fin
de grado.

Trabajos. El alumno, individualmente, elabora un tema de revisión o investigación experimental o clínico y lo presenta, por escrito,
para la evaluación por el profesor en diversos formatos: Proyecto completo, abstract y poster.

5.5 NIVEL 1: Módulo de Ciencias Básicas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Biología

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biología y Genética

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La célula como unidad estructural y funcional de los organismos vivos. La célula procariota y eucariota: el árbol de la vida. La membrana plasmática y
el sistema de endomembranas. Permeabilidad y conexiones intercelulares. El citoesqueleto y la motilidad celular. El núcleo celular. Envuelta nuclear y
tráfico entre núcleo y citoplasma. Empaquetamiento del DNA en los cromosomas. El ciclo celular, división celular: mitosis y meiosis. Fundamentos de
genética. El texto del ADN. La herencia del material genético. Alteraciones cromosómicas. El flujo de la información genética. Genética bioquímica. Ba-
ses genéticas de las patologías metabólicas. Genotipo y fenotipo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y
desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Conocer los fundamentos químicos, bioquímicos y biológicos de aplicación en nutrición humana y dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 30 100

CLASES PRÁCTICAS 5 100

LABORATORIO 15 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100
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TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación

15.0 20.0
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continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Bioquímica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Bioquímica

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioquímica

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de la Bioquímica y su relación con la Nutrición y la Dietética. Bioelementos y biomoléculas. Papel del agua en los seres vivos. Soluciones
tampón. Aminoácidos: estructura, clasificación y propiedades. Proteínas: Estructura. Funciones biológicas. Composición y clasificación. Niveles de or-
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ganización de la estructura proteica. Concepto y características generales. Nomenclatura y clasificación. Cinética enzimática. Alosterismo. Regulación
de la actividad de las enzimas, papel de los cofactores. Concepto de metabolismo y de la bioenergética. Reacciones de oxidorreducción. Compuestos
fosforilados ricos en energía. Tipos de metabolismo. Ciclo del ácido cítrico. Cadena respiratoria y fosforilación oxidativa. Estructura y metabolismo de
los hidratos de carbono. Estructura y metabolismo de los lípidos. Metabolismo de los aminoácidos y biomoléculas nitrogenadas. Integración del meta-
bolismo.

Estructura de los ácidos nucleicos. Replicación y transcripción del ADN en células eucariotas. Traducción. Control de la expresión de genes en euca-
riotas. Nutrigenómica. Biosíntesis de proteínas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG12 - Conocer los nutrientes, su función 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 área de estudio que parte de la base de la
educación secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Conocer los fundamentos químicos, bioquímicos y biológicos de aplicación en nutrición humana y dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 36 100

CLASES PRÁCTICAS 5 100

LABORATORIO 15 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0
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Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Química

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias Química

ECTS NIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos básicos de Química
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5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Química Orgánica

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructura atómica. Tabla periódica de los elementos. Propiedades periódicas. Nomenclatura química. Estequiometría. El enlace químico. Estados de
agregación de la materia. Disoluciones. Reactividad química. Termodinámica química. Cinética química. Equilibrio químico. Equilibrios iónicos en diso-
lución. Estructura de las moléculas orgánicas. Alcanos, alquenos y alquinos. Grupos funcionales. Nomenclatura. Estereoisomería. Compuestos aromá-
ticos. Compuestos orgánicos halogenados y organometálicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES
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CG03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera autónoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutrición y alimentación, así como a la
motivación por la calidad.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Conocer los fundamentos químicos, bioquímicos y biológicos de aplicación en nutrición humana y dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 62 100

CLASES PRÁCTICAS 20 100

LABORATORIO 30 100

TUTORÍAS 4 100

EVALUACIÓN 4 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 160 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico

55.0 65.0
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de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Fisiología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Fisiología

ECTS NIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiología I

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiología II

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de Fisiología. Homeostasis. Regulación funcional y sistemas de control. Niveles de organización de los seres vivos. La neurona. Potencial
de membrana en reposo. Potenciales locales y potencial de acción. Sistemas de control de la función del ser humano: sistemas nervioso y endocrino.
Sistemas de mantenimiento del cuerpo humano: sistemas circulatorio, respiratorio, digestivo y excretor.
Síntesis y secreción hormonal, metabolismo, mecanismo de acción, efectos e interacción con otras señales, mensajeros, factores locales, etc. Metabo-
lismo de los diferentes principios inmediatos, minerales y vitaminas. Diferentes patologías endocrinas, metabólicas o de la nutrición, desde el punto de
vista epidemiológico, clínico, diagnóstico, terapéutico, rehabilitador y preventivo. Metodologías necesarias para el diagnóstico y tratamiento de las en-
fermedades endocrino-metabólicas (radioinmunoanálisis, IRMA, ELISA, etc.).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG14 - Aplicar los conocimientos científicos de la fisiología, fisiopatología, la nutrición y alimentación a la planificación y consejo
dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.
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CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE02 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas
de la vida.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 68 100

LABORATORIO 20 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

8 100

SEMINARIO 16 100

TUTORÍAS 4 100

EVALUACIÓN 4 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 160 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0
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Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Estadística

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Estadística

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioestadística

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Descripción de muestras y poblaciones. Tipos de variables. Distribución de frecuencias

Medidas de localización y dispersión. Descripción de una población: parámetros poblacionales. Introducción a la probabilidad. Sucesos dependientes e
independientes. Fórmula de Bayes. Muestreo aleatorio: tipos y características. Distribuciones de probabilidad, discretas y continuas. Distribución en el
muestreo: media, varianza, proporciones. Distribución en el muestreo de la diferencia de medias muestrales. Intervalos de confianza para los diferen-
tes parámetros poblacionales. Determinación del tamaño muestral. Contrastes de hipótesis: etapas. Tipos de errores en un contraste. Prueba t, y chi-
cuadrado. Concepto de p-valor: cálculo. Análisis de la varianza de un factor, efectos fijos, completamente aleatorizado. Relaciones fundamentales de
ANOVA: el test F. Supuesto para aplicar ANOVA. Procedimientos de comparación múltiple.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera autónoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutrición y alimentación, así como a la
motivación por la calidad.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE03 - Conocer la estadística aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicológicas y los factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 31 100

CLASES PRÁCTICAS 25 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.
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Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Anatomía Humana

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Anatomía Humana

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS
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No No

NIVEL 3: Anatomía Humana

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondientes. Así como una co-
rrecta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización; Trabajo en equipo;
Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Histología. Tejidos del organismo. Conceptos generales de Anatomía. Organización y niveles del cuerpo humano. Órganos y sistemas. Posiciones y planos anatómicos.
Terminología anatómico-médica. Aparato locomotor. Columna vertebral. Caja torácica. Musculatura de la espalda, tórax y pared abdominal. Miembro superior: huesos,
músculos y vascularización Miembro inferior: huesos, músculos y vascularización. Anatomía del corazón. Capas. Cavidades. Vascularización e inervación cardiacas.
Grandes vasos arteriales: estructura, clasificación, localización y distribución general. Grandes vasos venosos y linfáticos: Estructura y distribución general. Anatomía del
aparato respiratorio: vías respiratorias superiores e inferiores. Aparato digestivo: Estudio general, vascularización. Boca, esófago, estómago y duodeno. Intestino delgado,
grueso y recto. Órganos anexos. Sistema renal y excretor: vías urinarias. Sistema genital femenino: Ovario, trompas, útero, vagina y genitales externos. Sistema genital
masculino: Testículo y cubiertas. Vías seminales. Genitales externos. Sistema neuroendocrino: Hipófisis, tiroides, paratiroides y suprarrenal. Sistema Nervioso. Concepto
de sistema nervioso. Clasificación. Sistema nervioso autónomo. Estudio de la médula espinal y tronco de encéfalo, cerebro y cerebelo. Vías de conducción ascendente y
descendente. Órganos de los sentidos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera autónoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutrición y alimentación, así como a la
motivación por la calidad.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE02 - Conocer la estructura y función del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas
de la vida.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 35 100

CLASES PRÁCTICAS 10 100

LABORATORIO 5 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una

15.0 20.0
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prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Psicología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Ciencias de la Salud Psicología

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Psicología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

39 / 120

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Análisis funcional de la conducta. Métodos de evaluación psicológica. Variables psicológicas implicadas en la conducta alimentaria. Estilo de vida salu-
dable. Estrategias psicológicas para la modificación de la conducta alimentaria. Técnicas de comunicación social para el especialista en Nutrición. Psi-
copatología descriptiva. La personalidad y la nutrición. Introducción a las psicoterapias. Prevención de los trastornos alimentarios. Nutrición y enfermo
mental grave.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE03 - Conocer la estadística aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicológicas y los factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 27 100

CLASES PRÁCTICAS 15 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 8 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.
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Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Antropología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Mixta Ciencias Sociales y Jurídicas Antropología

ECTS NIVEL2

ECTS OPTATIVAS ECTS OBLIGATORIAS ECTS BÁSICAS

6 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

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Antropología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentación y cultura

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ANTROPOLOGÍA

R1 Adquirir una visión sintética de algunos aspectos centrales del pensamiento antropológico.

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

42 / 120

R2 Describir con soltura las características de las diferentes formas del saber (técnica, ciencia, filosofía, teología) que permiten tener una visión amplia
e integrada del ser humano y no reducida.

R3 Saber diferenciar las capacidades humanas esenciales (inteligencia, voluntad, afectividad) que posibilitan el autodesarrollo personal y contribuyen
a mejorar la personalidad.

R4 Saber identificar las notas fundamentales de la persona humana que ponen de manifiesto su dignidad, su libertad de autodeterminación, su socia-
bilidad y su apertura a la trascendencia.

R5 Ser capaz de elaborar trabajos de análisis y síntesis con argumentos de la antropología acerca de las realidades existenciales de la persona y los
límites de la vida, utilizando como fuentes textos académicos, materiales audiovisuales, medios de prensa o Internet.

R6 Adquirir la capacidad para dialogar críticamente los temas antropológicos respetando las opiniones de los demás y demostrando rigor científico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ALIMENTACIÓN Y CULTURA

R-1 Comprensión y asimilación de la alimentación humana como una práctica sociocultural que precisa de interpretación, y entendiendo el medio so-
ciocultural como un entorno en constante transformación y vinculado a dinámicas estructurales de sociedades concretas.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos, sabiendo ocuparse de los problemas o
particularidades de la alimentación como los trastornos, las crisis y los riesgos alimentarios, así como las preferencias, prescripciones y gustos alimen-
tarios.

R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos en el estudio científico de la alimenta-
ción, entendiendo el papel relevante tanto de los aspectos propiamente naturales como de los culturales en lo que a alimentación se refiere.

R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS DE ANTROPOLOGÍA

Aproximación filosófica y teológica. El problema antropológico. El Hombre como ser creado. Ser hombre es ser con otros. La existencia corpórea del
hombre. El mundo como dimensión fundamental del ser humano. El misterio del conocimiento y de la verdad. Acción humana, valores y libertad. Histo-
ricidad de la existencia y sentido de la historia. El fracaso y el mal como problemas básicos del hombre. La muerte como problema fundamental de la
existencia humana. La muerte y la perspectiva de la esperanza.

CONTENIDOS DE ALIMENTACIÓN Y CULTURA

Dimensiones histórica, social, política, cultural, psicológica y económica de la alimentación humana. Sistema alimentario y funciones socioculturales de
la alimentación. Orden culinario e ideología alimentaria. Alimentación y diferenciación social (edad, sexo/género, clase social y etnicidad). Factores so-
cioculturales de riesgos y crisis alimentarias y de trastornos alimentarios asociados a la alimentación.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y
desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas

CG06 - Conocer, valorar críticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de información relacionadas con nutrición, alimentación,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE04 - Conocer la evolución histórica, antropológica y sociológica de la alimentación, la nutrición y la dietética en el contexto de la
salud y la enfermedad.

CE09 - Describir los fundamentos antropológicos de la alimentación humana. Describir y argumentar las desigualdades culturales y
sociales que pueden incidir en los hábitos de alimentación.

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.
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CE57 - Compromiso con los valores relacionados con los principios de igualdad entre hombres y mujeres, accesibilidad universal
de las personas con discapacidad, y en general con los valores propios de una cultura de la Paz y de valores democráticos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 82 100

CLASES PRÁCTICAS 30 100

TUTORÍAS 4 100

EVALUACIÓN 4 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 140 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 40 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Módulo Ciencias de los Alimentos

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Bromatología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria
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ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bromatología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Definiciones: Alimento, nutriente. Comestibilidad y calidad. Toma de Muestra y Análisis de componentes mayoritarios en alimentos. Análisis Sensorial.
Determinación de color. Alimentos Hidrocarbonados. Conceptos generales. Cereales y derivados (harinas, pan, pasta). Determinaciones Analíticas en
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Cereales y derivados. Legumbres secas. Determinaciones Analíticas. Hortalizas y verduras. Determinaciones Analíticas. Hongos comestibles. Frutas
y derivados. Determinaciones Analíticas. Edulcorantes naturales. Miel. Determinaciones Analíticas. Condimentos y Especias. Determinaciones Analíti-
cas. Alimentos Estimulantes: Café y Té. Cacao y Chocolate. Derivados y sucedáneos. Determinaciones Analíticas.

Alimentos proteicos. Carnes. Productos cárnicos. Determinaciones analíticas en carne y productos cárnicos. Pescados y derivados. Mariscos (crustá-
ceos y moluscos) y derivados. Determinaciones analíticas en productos de la pesca y acuicultura. Huevos. Ovoproductos. Leche. Leches de consumo
y productos lácteos. Análisis de la leche. Alimentos lipídicos. Aceites. Aceites de oliva y semillas. Grasas. Determinaciones analíticas en alimentos gra-
sos. Aguas de consumo público. Determinaciones analíticas. Bebidas refrescantes. Determinaciones analíticas. Bebidas alcohólicas. Determinaciones
analíticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG08 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composición, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, características organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios.

CG09 - Conocer los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos de origen animal y vegetal.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE10 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE11 - Conocer su composición química, sus propiedades físico-químicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
características organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnológicos y culinarios.

CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del análisis bromatológico y sensorial de productos alimentarios.

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 39 100

LABORATORIO 15 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN
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SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Tecnología de los alimentos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnología de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introducción y conceptos generales. Alteración de los alimentos frescos. Conservación por calor. Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la In-
dustria Alimentaria. Conservación por el frío. Procedimientos de aplicación de frío. Descongelación. Conservación por modificación de la atmósfera.
Conservación por descenso de la actividad de agua. Conservación química de los alimentos. Otros métodos de conservación. Métodos combinados.
Transformación de los alimentos. Métodos. Procesos biológicos de transformación de los alimentos. Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Uso de en-
zimas. Nuevas tecnologías. Envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG09 - Conocer los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos de origen animal y vegetal.

CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE12 - Conocer los sistemas de producción y los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los
principales alimentos.

CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las características organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
a la gastronomía tradicional.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 39 100

LABORATORIO 15 100

SEMINARIO 2 100

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

48 / 120

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación

15.0 20.0
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continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Tecnología culinaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnología culinaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introducción a la Tecnología Culinaria. Definición de Tecnología Culinaria. Objetivos. Algunos hitos históricos. Cocina de colectividades. Definición de
cocina. La cocina clásica. Factores clave en la evolución de la restauración colectiva. Identificación de las variantes de restauración colectiva. El espa-
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cio culinario. Zonas del espacio culinario. Personal. La distribución racional. Operaciones culinarias preparativas. Cocciones: operaciones con aplica-
ción de calor.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG09 - Conocer los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los alimentos de origen animal y vegetal.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE12 - Conocer los sistemas de producción y los procesos básicos en la elaboración, transformación y conservación de los
principales alimentos.

CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las características organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
a la gastronomía tradicional.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 31 100

CLASES PRÁCTICAS 10 100

LABORATORIO 15 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede

55.0 65.0
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constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Microbiología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: MIcrobiología y Parasitología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introducción a la Microbiología. Bacteriología general. Estructura de la célula procariota. Fisiología bacteriana. Metabolismo. Crecimiento y desarrollo.
Genética bacteriana. Variación genética: mutación y recombinación. Transferencia genética: transformación, conjugación y transducción. Elementos
subcelulares: virus y priones. Micología general. Estructura, fisiología y crecimiento de los hongos. Parasitología general. Estructura, fisiología y multi-
plicación. Ciclo vital de los parásitos. Esterilización y desinfección. Métodos físicos y químicos. Antimicrobianos. Clasificación. Mecanismos de acción.
Resistencias. Bacterias patógenas transmitidas por alimentos. Agentes víricos. Priones. Hongos toxigénicos. Algas toxigénicas. Parásitos: protozoos,
helmintos y nematodos. Microbiología de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG11 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE15 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 39 100

LABORATORIO 15 100
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SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,

15.0 20.0
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cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Toxicología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Toxicología alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Introducción a la Toxicología. Concepto de toxicidad y factores que influyen sobre la misma. Mecanismo de acción tóxica. Procesos de biotransforma-
ción. Toxicidad mediada y no mediada por receptores. Procedimientos de evaluación toxicológica. Estudio de efectos específicos. Potenciación. Carci-
nogénesis. Mutagénesis. Teratogénesis. Estudio toxicológico de contaminantes. Compuestos orgánicos e inorgánicos. Estudio toxicológico de los ma-
teriales en contacto con los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG11 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE15 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 39 100

LABORATORIO 15 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0
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Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Módulo de Higiene, Seguridad alimentaria y Gestión de la Calidad

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Aspectos económicos y legales

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economía y Gestión Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Legislación y Sistemas de Gestión de Calidad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Estructura y evolución de la cadena alimentaria. Mercados alimentarios. Medios financieros para la gestión de empresas alimentarias.
Análisis económico de la producción alimentaria. Marketing de productos alimentarios.

Asignatura 2: Introducción a la legislación. Sistema legal español, aspectos relevantes para la legislación alimentaria, la defensa de los consumidores y
la protección de la salud. El marco Europeo, Normas, Instituciones y Órganos de Interés. Regulaciones internacionales, FAO/OMS, El Codex Alimenta-
rius. Otras regulaciones y organismos de interés.

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

58 / 120

Concepto de calidad alimentaria. Sistemas de aseguramiento de la calidad. Sistemas de aseguramiento de la inocuidad alimentaria dentro de los siste-
mas de calidad. Auditorias de los sistemas de calidad y de los sistemas de gestión de la inocuidad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y
desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas

CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, así como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CG23 - Asesorar en el desarrollo, comercialización, etiquetado, comunicación y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
a las necesidades sociales, los conocimientos científicos y legislación vigente.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE05 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicación en ciencias de la salud, así como las técnicas de comunicación
aplicables en alimentación y nutrición humana.

CE08 - Conocer el sistema sanitario español y los aspectos básicos relacionados con la gestión de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

CE18 - Participar en el diseño, organización y gestión de los distintos servicios de alimentación.

CE19 - Colaborar en la implantación de sistemas de calidad.

CE20 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE21 - Conocer los aspectos relacionados con la economía y gestión de las empresas alimentarias.

CE22 - Asesorar científica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento.

CE23 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CE38 - Conocer la organización hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentación.

CE45 - Conocer los límites legales y éticos de la práctica dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 60 100

CLASES PRÁCTICAS 20 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

16 100

SEMINARIO 16 100

TUTORÍAS 4 100

EVALUACIÓN 4 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 140 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 40 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.
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Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Higiene

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No
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FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene y Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructura y evolución de la cadena alimentaria. Mercados alimentarios. Medios financieros para la gestión de empresas alimentarias. Análisis econó-
mico de la producción alimentaria. Marketing de productos alimentarios. Introducción a la Higiene alimentaria. Normativa específica de calidad en el
sector alimetario. Limpieza y desinfección. Manipuladores de alimentos. Instalaciones y equipos. Preparación y manipulación de los alimentos. Control
de plagas. Control de patógenos y sustancias tóxicas. Mercancías Agua potable. Gestión alimentaria en emergencias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG24 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relación a un producto alimentario e ingredientes.

CG25 - Participar en la gestión, organización y desarrollo de los servicios de alimentación.

CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CG28 - Proporcionar la formación higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauración.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener prácticas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos,
aplicando la legislación vigente.
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CE20 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE24 - Colaborar en la protección del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 39 100

CLASES PRÁCTICAS 6 100

LABORATORIO 9 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una

15.0 20.0
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prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Módulo de Ciencias de la Nutrición, la Dietética y la Salud

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Ética y deontología profesional

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Moral social, deontología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R1 Ser capaz de identificar los elementos específicos de la moral social católica frente a otras propuestas morales.

R2 Adquirir la capacidad de relacionar los bloques temáticos de la asignatura con los núcleos conceptuales del resto de las áreas.

R3 Conocer las fuentes doctrinales y documentales básicas de la Moral Social y Deontología para los distintos núcleos temáticos.

R4 Saber analizar un texto especializado y relacionarlo con los núcleos temáticos de la Moral Social y la Deontología.

R5 Manejar las fuentes doctrinales y documentales básicas conforme a la metodología propia de la Moral Social y la Deontología.

R6 Ser capaz de desarrollar un tema conforme a la metodología propia de la Moral Social y la Deontología.

R7 Resolver casos prácticos de moral en conformidad con la enseñanza moral social y Deontología.

R8 Saber dialogar con otras propuestas morales y deontológicas.

R9 Conocer las distintas escuelas y actitudes éticas a lo largo de la historia. Saber aplicar dichos pensamientos a los distintos aspectos de la sociedad
moderna.

R10 Leer, comprender y analizar los textos de las encíclicas con contenido social.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El designio de amor de Dios para la humanidad. Misión de la Iglesia y Doctrina Social. La persona humana y sus derechos. Los principios de la Doctri-
na Social de la Iglesia. La familia y el matrimonio cristiano. El trabajo humano. La vida económica. La comunidad política y la comunidad internacional.
La promoción de la paz. El magisterio social de Benedicto XVI y del Papa Francisco.

Deontología y principios éticos. Aspectos legales del ejercicio profesional. Legislación sanitaria. Gestión y organización hospitalaria. Principios científi-
cos que sustentan la intervención del dietista-nutricionista.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG02 - Desarrollar la profesión con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG04 - Conocer los límites de la profesión y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivación a otro profesional.

CG17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentación y unidades de alimentación y nutrición hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE22 - Asesorar científica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento.

CE23 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.
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CE24 - Colaborar en la protección del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE45 - Conocer los límites legales y éticos de la práctica dietética.

CE47 - Ser capaz de fundamentar los principios científicos que sustentan la intervención del dietista- nutricionista, supeditando su
actuación profesional a la evidencia científica.

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 41 100

CLASES PRÁCTICAS 15 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Dietética

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

65 / 120

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
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R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Dieta y salud. Alimentación equilibrada. Objetivos nutricionales y guías dietéticas. Comportamiento alimentario. Dieta Mediterránea. Objetivos nutricio-
nales y guías dietéticas. Alimentación individual, modificaciones y adaptaciones en distintas etapas de la vida. Tablas de composición de alimentos.
Sistemas para la elaboración de la dieta individualizada. Dietas en situaciones especiales. Dietas alternativas. Alteraciones de la conducta alimentaria.
Educación alimentaria-nutricional.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composición de alimentos.

CG15 - Diseñar y llevar a cabo protocolos de evaluación del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG16 - Interpretar el diagnóstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clínica y realizar el plan de
actuación dietética.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van
destinados.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutrición a la práctica dietética.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situación de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

CE28 - Identificar las bases de una alimentación saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

CE29 - Participar en el diseño de estudios de dieta total.

CE31 - Planificar, realizar e interpretar la evaluación del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiológicas) como enfermos.

CE33 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, así como los factores de riesgo y las prácticas inadecuadas.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 32 100

CLASES PRÁCTICAS 10 100

LABORATORIO 6 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.
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Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0
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NIVEL 2: Fundamentos de Nutrición

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutrición Humana

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutrición en las distintas etapas de la vida

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutrición Parenteral y Hospitalaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Introducción a la nutrición humana. Hidratos de carbono. Proteínas. Grasas. Vitaminas. Falsas vitaminas. Minerales. El agua y electroli-
tos. Fibra alimentaria. Alcohol etílico. Metabolismo energético.

Asignatura 2: Nutrición durante la gestación y la lactancia. Necesidades nutricionales de la madre durante la lactación. Grupos de alimentos recomen-
dados. Nutrición en el primer año de vida. Leche materna. Leche de fórmula. Evolución de la alimentación en el primer año de vida. Alimentación com-
plementaria. Pautas. Nutrición durante la primera infancia, edad preescolar y escolar. Nutrición durante la adolescencia. Cambios fisiológicos y necesi-
dades nutricionales del adolescente. Nutrición en el anciano. Concepto de envejecimiento. Cambios fisiológicos relacionados con la nutrición. Necesi-
dades nutricionales. Alimentos recomendados.

Asignatura 3: Unidades de Soporte Nutricional. Evaluación nutricional del paciente hospitalizado. La desnutrición o malnutrición hospitalaria. Gestión
de menús hospitalarios. Soporte Nutricional Artificial. Diseño de dietas en patologías que requieren hospitalización. Control dietético pre-diagnóstico.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG07 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervención profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composición de alimentos.

CG12 - Conocer los nutrientes, su función en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CG14 - Aplicar los conocimientos científicos de la fisiología, fisiopatología, la nutrición y alimentación a la planificación y consejo
dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CG15 - Diseñar y llevar a cabo protocolos de evaluación del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG16 - Interpretar el diagnóstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clínica y realizar el plan de
actuación dietética.

CG17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentación y unidades de alimentación y nutrición hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

CG18 - Intervenir en la organización, gestión e implementación de las distintas modalidades de alimentación y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van
destinados.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE06 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentación y la nutrición humana.

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

CE26 - Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilización metabólica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulación.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situación de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

CE28 - Identificar las bases de una alimentación saludable (suficiente, equilibrada, variada y adaptada).

CE29 - Participar en el diseño de estudios de dieta total.

CE31 - Planificar, realizar e interpretar la evaluación del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiológicas) como enfermos.

CE33 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, así como los factores de riesgo y las prácticas inadecuadas.

CE34 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clínica. Comprender y
utilizar la terminología empleada en ciencias de la salud.

CE37 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

CE38 - Conocer la organización hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentación.

CE39 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutrición Hospitalaria.

CE40 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional básico y avanzado.

CE41 - Desarrollar e implementar planes de transición dietético-nutricional.

CE42 - Planificar y llevar a cabo programas de educación dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.

CE46 - Prescribir el tratamiento específico, correspondiente al ámbito de competencia del dietista- nutricionista.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 114 100
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CLASES PRÁCTICAS 30 100

LABORATORIO 18 100

SEMINARIO 6 100

TUTORÍAS 6 100

EVALUACIÓN 6 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 240 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0
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Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Patología y Terapia

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiopatología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Farmacología aplicada a la Nutrición

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietoterapia

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patología Nutricional

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3
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CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Introducción. Fisiopatología general. Equilibrio hidroelectrolítico ácido-base y renal. Fisiopatología del sistema cardiorrespiratorio. Fisio-
patología del sistema hematopoyético. Fisiopatología del sistema digestivo y glándulas anexas. Fisiopatología del sistema endocrino. Fisiopatología
del sistema nervioso central.

Asignatura 2: Principios básicos de Farmacología: Estudio del tránsito del fármaco por el organismo desde el punto de vista farmacocinético (LADME)
y farmacodinámico. Reacciones adversas a medicamentos y farmacovigilancia. Grupos farmacológicos específicos: Establecer la importancia de una
adecuada nutrición en diversas situaciones clínicas (tratamiento dietético-farmacológico). Interacciones fármaco-nutrientes: conocer la influencia mutua
entre la alimentación y las pautas farmacológicas.

Asignatura 3: Dietoterapia. Concepto. Objetivos. Dietas Terapéuticas básicas: dietas con modificación de la composición y dietas de consistencia mo-
dificada. Patología endocrinometabólica. Obesidad. Diabetes. Otras patologías metabólicas. Hiperuricemia, enfermedades del tiroides, enfermedades
de la glándula suprarrenal, enfermedades óseas. Trastornos de la conducta alimentaria. Cuidados Nutricionales en Situaciones Especiales. Climaterio
y menopausia. Nutrición y Geriatría. Nutrición y enfermedad neurológica. Atención nutricional en el paciente hospitalizado. Valoración clínica. Malnutri-
ción proteico-calórica.

Asignatura 4: Concepto y finalidad de la patología nutricional. Evaluación del estado nutricional. Aspectos específicos en la infancia. Etiología general
de las enfermedades nutricionales. Enfermedades de base nutricional. Síndromes generales. Malnutrición y desnutrición. Concepto y tipos (proteica,
calórica). Delgadez: etiología, prevención, tratamiento. El ayuno: adaptación y respuesta metabólica. Metabolismo de los micronutrientes, patologías.
Metabolismo óseo y nutrición I: raquitismo,osteomalacia. Metabolismo óseo y nutrición II: osteopenia, osteoporosis. Déficit de yodo y bocio endémico.
Nutrición y alcoholismo. Anemias nutricionales. Vitamina A. Xeroftalmía y ceguera nutricional. 1Vitamina C. Escorbuto. Vitamina B1. Beri Beri. Síndro-
me de Wernicke-Korsakoff. Vitamina B3. Pelagra. Nutrición y patología del aparato digestivo Evaluación de la función digestiva. Síndrome de malab-
sorción. Patología oroesofágica. Disfagias orgánicas y funcionales. Patología gastroduodenal. Reflujo gastroesofágico. Hernia de hiato. Ulcera gastro-
duodenal. Cáncer gástrico. Patología intestinal. Enfermedad inflamatoria intestinal. Síndrome del intestino corto. Colon irritable. Diarrea. Estreñimien-
to. Cáncer de colon. Patología hepática. Insuficiencia hepática aguda y crónica. Patología pancreática: pancreatitis (aguda y crónica) y cáncer de pán-
creas. Patología biliar. Colelitiasis. Cirugía mayor del aparato digestivo. Trastornos de la conducta alimentaria. Anorexia nerviosa. Bulimia nerviosa.
Trastornos de la conducta alimentaria no especificados y otras alteraciones alimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG13 - Integrar y evaluar la relación entre la alimentación y la nutrición en estado de salud y en situaciones patológicas.

CG14 - Aplicar los conocimientos científicos de la fisiología, fisiopatología, la nutrición y alimentación a la planificación y consejo
dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van
destinados.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de
su área de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutrición a la práctica dietética.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situación de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

CE29 - Participar en el diseño de estudios de dieta total.

CE30 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional.

CE31 - Planificar, realizar e interpretar la evaluación del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiológicas) como enfermos.

CE32 - Conocer los aspectos fisiopatológicos de las enfermedades relacionadas con la nutrición.

CE33 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, así como los factores de riesgo y las prácticas inadecuadas.

CE35 - Interpretar e integrar los datos clínicos, bioquímicos y farmacológicos en la valoración nutricional del enfermo y en su
tratamiento dietético-nutricional.

CE36 - Aplicar las bases de la nutrición clínica a la dietoterapia.

CE37 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

CE42 - Planificar y llevar a cabo programas de educación dietético-nutricional en sujetos sanos y enfermos.

CE43 - Comprender la farmacología clínica y la interacción entre fármacos y nutrientes.

CE44 - Manejar las herramientas básicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentación, Nutrición y la Dietética.

CE46 - Prescribir el tratamiento específico, correspondiente al ámbito de competencia del dietista- nutricionista.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 140 100

CLASES PRÁCTICAS 60 100

LABORATORIO 16 100

SEMINARIO 8 100

TUTORÍAS 8 100

EVALUACIÓN 8 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 320 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 40 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.
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Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Documentación

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas de documentación e investigación

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introducción al método científico. Planificación de la investigación. Métodos del proceso de investigación. Diseños de investigación. Población de es-
tudio. Tipos de muestreo. Métodos de recogida de datos. Comunicación científica. Referencias bibliográficas y sistemas de citación en Ciencias de la
Salud. Estructura y presentación de la investigación. Metodología para la búsqueda de información bibliográfica. Fuentes de información. Herramientas
de búsqueda en Internet. Búsqueda en bases de datos de Ciencias de la Salud: Pubmed. Búsqueda en bases de datos: Plataforma Ebscohost. Recur-
sos de información en Ciencias de la Salud. Lectura crítica de artículos científicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera autónoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutrición y alimentación, así como a la
motivación por la calidad.

CG06 - Conocer, valorar críticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de información relacionadas con nutrición, alimentación,
estilos de vida y aspectos sanitarios.
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CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, así como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CG29 - Adquirir la formación básica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en materia sanitaria y nutricional.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE05 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicación en ciencias de la salud, así como las técnicas de comunicación
aplicables en alimentación y nutrición humana.

CE34 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clínica. Comprender y
utilizar la terminología empleada en ciencias de la salud.

CE48 - Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, así como las políticas de salud.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 38 100

CLASES PRÁCTICAS 10 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.

5.0 10.0
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Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Módulo de Salud Pública y Nutrición Comunitaria

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Salud Pública

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Salud Pública y Educación Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Epidemiología

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Concepto de salud pública. Sistemas sanitarios de salud y principales organizaciones internacionales (OMS, FAO...). Educación nutricio-
nal: Introducción, concepto, y tipos. La educación Nutricional en el sistema educativo Español. Bases para la educación nutricional formal e informal.
Nuevas Tendencias. Estrategias y programas de intervención educativa. Tipos y eficacia de los mismos. Propuestas didácticas. Detección de necesi-
dades y desarrollo de programa. La educación nutricional en los procesos de planificación sanitaria. Consideraciones sobre la educación nutricional en
grupos de población específicos.

Asignatura 2: Epidemiología descriptiva, analítica y experimental en el ámbito de la nutrición. Análisis de la alimentación en salud y estudio de los tras-
tornos y enfermedades relacionadas con la nutrición y su estilo de vida. Planificación y promoción de la educación alimentaria y nutricional de la pobla-
ción. La seguridad alimentaria en Europa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y
desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas

CG17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentación y unidades de alimentación y nutrición hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, así como los diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

81 / 120

CG20 - Conocer e intervenir en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales, así como participar en
la planificación, análisis y evaluación de programas de intervención en alimentación y nutrición en distintos ámbitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promoción de la salud y prevención de trastornos y enfermedades relacionadas con
la nutrición y los estilos de vida, llevando a cabo la educación alimentaria- nutricional de la población.

CG22 - Colaborar en la planificación y desarrollo de políticas en materia de alimentación, nutrición y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la población y la protección de la salud.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE07 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demás personal relacionados con la evaluación diagnóstica y tratamiento de dietética y nutrición.

CE08 - Conocer el sistema sanitario español y los aspectos básicos relacionados con la gestión de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos nutricionales.

CE24 - Colaborar en la protección del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE49 - Participar en el análisis, planificación, intervención y evaluación de estudios epidemiológicos y programas de intervención
en alimentación y nutrición en diferentes áreas.

CE54 - Prácticas preprofesionales, con una evaluación final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauración colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del ámbito clínico, administrativo o de salud pública relacionadas con la nutrición humana y
dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 76 100

CLASES PRÁCTICAS 20 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

12 100

SEMINARIO 4 100

TUTORÍAS 4 100

EVALUACIÓN 4 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 140 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 40 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.
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Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

25.0 40.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

NIVEL 2: Nutrición Comunitaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutrición Comunitaria y Restauración Colectiva

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Intervención Comunitaria. Consumo responsable. Identificación de problemas nutricionales en la comunidad. Métodos de estudio en nutrición comuni-
taria. Evaluación de programas comunitarios en nutrición. Restauración colectiva. Información nutricional al consumidor. Consejo dietético en atención
primaria. Diversidad cultural y alimentación. Patrones y consejos alimentarios de grupos de población emigrante en el país de acogida.

Conceptos básicos e historia de la Restauración Colectiva: Definición y objetivos. Tipos de Restauración Colectiva. Gestión de la Restauración Colec-
tiva: Aspectos administrativos y legales. Planificación de espacios y maquinaria. Gestión y tratamiento de la materia prima. Gestión de la cocina. Pre-
sentación y marketing. Procesos culinarios: Procesado y tratamientos previos. Métodos de preservación.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG07 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervención profesional del Dietista-
Nutricionista.
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CG10 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composición de alimentos.

CG14 - Aplicar los conocimientos científicos de la fisiología, fisiopatología, la nutrición y alimentación a la planificación y consejo
dietético en individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CG15 - Diseñar y llevar a cabo protocolos de evaluación del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG22 - Colaborar en la planificación y desarrollo de políticas en materia de alimentación, nutrición y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la población y la protección de la salud.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van
destinados.

CG28 - Proporcionar la formación higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauración.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

CE24 - Colaborar en la protección del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE29 - Participar en el diseño de estudios de dieta total.

CE37 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

CE51 - Diseñar, intervenir y ejecutar programas de educación dietético-nutricional y de formación en nutrición y dietética.

CE52 - Colaborar en la planificación de políticas alimentarias-nutricionales para la educación alimentaria y nutricional de la
población.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 28 100

CLASES PRÁCTICAS 5 100

LABORATORIO 15 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
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sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Módulo Practicum

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas Externas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Prácticas Externas

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Prácticas Externas 18 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato;Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Seminarios relacionados con las actividades a desarrollar en las empresas.

Guión de la memoria de las prácticas y asignación de tutor.

Realización de las prácticas y seguimiento a través de las tutorías personalizadas.
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Elaboración y presentación de la memoria final de las prácticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE54 - Prácticas preprofesionales, con una evaluación final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauración colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del ámbito clínico, administrativo o de salud pública relacionadas con la nutrición humana y
dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

TUTORÍAS 45 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 63 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 340 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Informe del tutor en la empresa o centro
externo: El tutor evalúa la participación,
implicación y progresión de la adquisición
de conocimientos y habilidades del
alumno.

25.0 35.0

Memoria y/o trabajos escritos. El alumno,
individualmente, elabora una memoria y
la presenta, por escrito, para la evaluación
por el profesor

25.0 35.0

Prueba escrita orientada a la evaluación
final de competencias

35.0 45.0

NIVEL 2: Trabajo fin de grado

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Máster 12 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Se impartirán seminarios y realizarán tutorías para asesorar al alumno en el diseño y realización de un trabajo personal del estudiante, que podrá con-
sistir, entre otros, en trabajos realizados en laboratorio, trabajos resultantes de prácticas en empresas o instituciones o durante una estancia en otra
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universidad, española o extranjera a través de un convenio o programa de movilidad. El trabajo incluirá los puntos de: búsqueda de antecedentes, defi-
nición de objetivos, puesta a punto y aplicación de metodologías, obtención de resultados, procesado de datos, y elaboración de la memoria, donde se
incluya además la discusión de los resultados, conclusiones y bibliografía consultada. El trabajo se materializará en una memoria escrita, acompañada
del material que se estime adecuado, y se expondrá oralmente ante un tribunal en sesión pública convocada al efecto. El estudiante deberá demostrar
su capacidad para transmitir los conocimientos adquiridos y responderá a las preguntas que realice el tribunal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG29 - Adquirir la formación básica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipótesis, recoger e interpretar la
información para la resolución de problemas siguiendo el método científico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento científico en materia sanitaria y nutricional.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE07 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demás personal relacionados con la evaluación diagnóstica y tratamiento de dietética y nutrición.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutrición a la práctica dietética.

CE53 - Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promoción, prevención y protección con un enfoque comunitario y de
salud pública.

CE55 - Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizará asociado a distintas materias.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

SEMINARIO 10 100

TUTORÍAS 38 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 250 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Exposición oral El alumno desarrolla
mediante una exposición oral, apoyada con
medios audiovisuales, el trabajo de fin de
grado, ante los miembros de un tribunal
compuesto por tres o más profesores. Al
final de la exposición, los profesores y
el auditorio pueden realizar preguntas y
opinar sobre el trabajo.

30.0 35.0

Asistencia y participación. El profesor
evalúa la participación, implicación
y progresión de la adquisición de
conocimientos y habilidades del alumno
durante las sesiones de coordinación,
información y sobre todo en su interacción
constante con el tutor que detectará

5.0 10.0
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además de los conocimientos científicos y
técnicos, la actitud y aptitudes del alumno
en la evolución de su proyecto de fin de
grado.

Trabajos. El alumno, individualmente,
elabora un tema de revisión o
investigación experimental o clínico y lo
presenta, por escrito, para la evaluación
por el profesor en diversos formatos:
Proyecto completo, abstract y poster.

60.0 65.0

5.5 NIVEL 1: Módulo Idioma Moderno

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Inglés

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER RAMA MATERIA

Básica Artes y Humanidades Idioma Moderno

ECTS NIVEL2 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Inglés

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Básica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No Sí

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización; Trabajo en equipo;
Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructuras gramaticales. Vocabulario genérico y específico en veterinaria. Comprensión oral y escrita. Conversación y redacción. Expresiones formales, en el contexto
universitario y extrauniversitario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

No existen datos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 26 100

CLASES PRÁCTICAS 30 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA
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Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Módulo Doctrina Social de la Iglesia

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Doctrina Social de la Iglesia

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ciencia, razón y fe

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R1 Valorar adecuadamente la persona y los factores que constituyen su naturaleza: física, psíquica, racional y espiritual.

R2 Reconocer el carácter social de la persona y la primacía del amor en las relaciones humanas, valorando los fundamentos de la acción solidaria.

R3 Comprender la dinámica de la libertad y sus implicaciones: la responsabilidad moral.

R4 Adquirir las nociones básicas de la ciencia y los procesos de hominización y humanización.

R5 Reflexionar y da razón de las cuestiones existenciales: anhelos, límites y trascendencia.

R6 Identificar el lugar de los afectos y las emociones en la persona.

R7 Agudizar el sentido de fe a fin de poder establecer un diálogo fructífero con el pensamiento y la cultura actual respecto de la condición humana y
sus problemas fundamentales.

R8 Ser capaz de profundizar en las razones que fundamentan su esperanza.

R9 Saber ser receptivo respecto de todas aquellas teorías y pensamientos que no convencen al alumno siendo respetuoso con quienes las sostienen
o las han sostenido.

R10 Ser capaz de explicar la complejidad de la justicia, del bien común y la configuración de la sociedad política y del Estado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La ciencia y la religión. Conocimiento científico y conocimiento religioso. Relaciones entre ciencia y religión. Materialismo científico. Ciencia y fe. San-
tos Padres y Edad Media. El nacimiento de la ciencia moderna. El caso Galileo. Cosmología y creación. Origen del universo. Darwin y la teoría de la
evolución. El origen de la vida y del hombre. Los científicos modernos y la pregunta sobre Dios. Ciencia y Ética. Ciencia, religión y medio ambiente.
Cristianismo e historia de las religiones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.

CE57 - Compromiso con los valores relacionados con los principios de igualdad entre hombres y mujeres, accesibilidad universal
de las personas con discapacidad, y en general con los valores propios de una cultura de la Paz y de valores democráticos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 36 100
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CLASES PRÁCTICAS 20 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 80 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 10 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Módulo Optatividad

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: TICs

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: TICs

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

La Comunicación Digital en la Sociedad de la Información y el Conocimiento (SIC). Las TIC y la Educación Social. La Web 2.0 y las Redes Sociales y
su importancia. Generación de recursos TIC.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG05 - Realizar la comunicación de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
la salud o la industria y los medios de comunicación, sabiendo utilizar las tecnologías de la información y la comunicación
especialmente las relacionadas con nutrición y hábitos de vida.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE05 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicación en ciencias de la salud, así como las técnicas de comunicación
aplicables en alimentación y nutrición humana.

CE44 - Manejar las herramientas básicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentación, Nutrición y la Dietética.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 26 100

CLASES PRÁCTICAS 30 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se

25.0 40.0

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

97 / 120

deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Atención en la Salud de la Comunidad

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Atención en la salud de la comunidad

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos generales. Atención primaria de salud. Educación para la salud.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la práctica profesional y
desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas

CG15 - Diseñar y llevar a cabo protocolos de evaluación del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG22 - Colaborar en la planificación y desarrollo de políticas en materia de alimentación, nutrición y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la población y la protección de la salud.

CG25 - Participar en la gestión, organización y desarrollo de los servicios de alimentación.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificación de menús y dietas adaptados a las características del colectivo al que van
destinados.

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE24 - Colaborar en la protección del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE50 - Diseñar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la población en términos de alimentación y
nutrición, así como identificar los determinantes de salud nutricional.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 33 100

CLASES PRÁCTICAS 15 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 8 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

99 / 120

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Promoción y Programas de Estilos de Vida Saludables

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Promoción y Programas de Estilos de Vida Saludables

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introducción conceptual a los estilos de vida y salud. Evolución historica del concepto de estilo de vida. Modelos explicativos del estilo de vida saluda-
ble. Estrategias de intervención: educación para la salud. Conductas relacionadas con la salud. Datos epidemiológicos, determinantes e intervención.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG07 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervención profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG20 - Conocer e intervenir en el diseño, realización y validación de estudios epidemiológicos nutricionales, así como participar en
la planificación, análisis y evaluación de programas de intervención en alimentación y nutrición en distintos ámbitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promoción de la salud y prevención de trastornos y enfermedades relacionadas con
la nutrición y los estilos de vida, llevando a cabo la educación alimentaria- nutricional de la población.

CG22 - Colaborar en la planificación y desarrollo de políticas en materia de alimentación, nutrición y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la población y la protección de la salud.

C
SV

: 2
99

65
11

63
64

84
02

59
52

72
16

3 
- V

er
ifi

ca
bl

e 
en

 h
ttp

s:
//s

ed
e.

ed
uc

ac
io

n.
go

b.
es

/c
id

 y
 e

n 
C

ar
pe

ta
 C

iu
da

da
na

 (h
ttp

s:
//s

ed
e.

ad
m

in
is

tra
ci

on
.g

ob
.e

s)



Identificador : 2502916

101 / 120

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE50 - Diseñar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la población en términos de alimentación y
nutrición, así como identificar los determinantes de salud nutricional.

CE52 - Colaborar en la planificación de políticas alimentarias-nutricionales para la educación alimentaria y nutricional de la
población.

CE53 - Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promoción, prevención y protección con un enfoque comunitario y de
salud pública.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 31 100

CLASES PRÁCTICAS 15 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

TUTORÍAS 4 100

EVALUACIÓN 4 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede

55.0 65.0
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constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Alimentos Funcionales y Nutracéuticos

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Funcionales y Nutraceúticos

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.
R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nuevos alimentos, suplementos y productos dietéticos. Alimentos enriquecidos y fortificados. Alimentos funcionales. Nutracéuticos. Complementos ali-
menticios. Alegaciones nutricionales y de salud. Dieta y formas alternativas de alimentación. Vegetarianismo. Dietas macrobióticas. Dietas hiperprotéi-
cas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG23 - Asesorar en el desarrollo, comercialización, etiquetado, comunicación y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
a las necesidades sociales, los conocimientos científicos y legislación vigente.

CG24 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relación a un producto alimentario e ingredientes.

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE14 - Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composición de alimentos.

CE22 - Asesorar científica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el cumplimiento
de dicho asesoramiento.

CE23 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CE26 - Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilización metabólica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulación.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 38 100

CLASES PRÁCTICAS 10 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100
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EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.
Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

5.0 10.0

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

25.0 40.0

NIVEL 2: Microbiología alimentaria

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Microbiología alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 3

CARÁCTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensión y asimilación de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones básicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Así como una correcta comprensión de la planificación, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de datos.

R-5 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones teóricas, prácticas o de tutorización;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principios básicos de miccrobiología; Nutrición, crecimiento y metabolismo microbiano; Biología molecular de los microorganismos; Fundamentos de
inmunología y patogenia microbiana; Los microorganismos en la producción, conservación; Deterioro y transmisión de enfermedades a través de los
alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG11 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.
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CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de estudio que parte de la base de la
educación secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su área de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto especializado como no
especializado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE15 - Conocer la microbiología, parasitología y toxicología de los alimentos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASES TEÓRICAS 28 100

CLASES PRÁCTICAS 5 100

LABORATORIO 15 100

EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN
GRUPO

6 100

SEMINARIO 2 100

TUTORÍAS 2 100

EVALUACIÓN 2 100

TRABAJO AUTÓNOMO INDIVIDUAL 70 0

TRABAJO AUTÓNOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de competencias, explicación y demostración de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, gráficos, etc.

Resolución de ejercicios prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de evaluación e intervención procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa en las
sesiones prácticas.

Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento
especializado.

Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusión o entrega en formato electrónico.

Aplicación y puesta en común de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que en su práctica
profesional posterior requeriría la aplicación de competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y que produzca
sinergias en la asimilación de las competencias transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de trabajo grupal
específicamente.

Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se evaluará la asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluación del alumno.

Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusión o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Evaluación del aprovechamiento de las
clases prácticas en aula, de problemas
o informática, seminarios y tutorías.

5.0 10.0
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Mediante la asistencia, y participación en
las distintas actividades planteadas.

Evaluación escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
o bien tipo test sobre el contenido teórico
de la materia y/o ejercicios prácticos
(resolución de problemas).

55.0 65.0

Evaluación del trabajo práctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, a través del cual se deberán
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas
que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluación podrá llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinación de varios de ellos: una
prueba escrita individual, la realización
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0 20.0

Evaluación de prácticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar información
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluación
continuo a lo largo del curso, que implica
la entrega y/o exposición de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos serán
propuestos por el profesor.

15.0 20.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir Profesor
Contratado
Doctor

82.6 100 80,2

Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir Profesor
colaborador
Licenciado

17.4 0 19,8

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

65 10 85

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

En este apartado, se describe el procedimiento de la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” a utilizarse específicamente para el Grado
en Nutrición Humana y Dietética, con objeto de valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes, así como el seguimiento de los
egresados después de su titulación.

Para la descripción del progreso y resultado del aprendizaje se pueden considerar los siguientes procedimientos e indicadores de evidencias de los
mismos:   

Evidencias del progreso y resultados de aprendizaje desde el Plan de Acción Tutorial (P.A.T.): La formación en el Grado en Nutrición Humana y
Dietética contemplará la participación del alumnado en la mejora de su proceso de enseñanza-aprendizaje. En este sentido, y desde el Plan de Acción
Tutorial –ya descrito anteriormente –varias son las dinámicas, estrategias y técnicas que sirven al objeto de valorar y mejorar el progreso y los resulta-
dos de aprendizaje de los estudiantes, entre cuyos indicadores destacan:
· Participación del alumnado de nuevo ingreso en los programas de acogida: básicamente, para el conocimiento de la Institución Universitaria y específicamente

referido a la elaboración de su perfil académico en base tanto a la respuesta a técnicas cuantitativas (cuestionarios sobre el perfil académico de ingreso), como de
técnicas cualitativas (dinámica de grupos y entrevistas personales sobre el perfil y las necesidades académicas del alumno de nuevo ingreso).

· Participación bidireccional en la valoración del profesorado y el alumnado: a lo largo de los diferentes cursos académicos se utilizan técnicas de cuestionarios a
través de las cuales el claustro del profesorado del grado valora al alumnado acerca de su percepción sobre variables como: de asistencia, participación, búsqueda
y tratamiento de la información, aprendizaje, capacidad de análisis e interpretación, comunicación y respeto en el aula. Los datos recogidos sirven de feedback
para mejorar los procesos de enseñanza/aprendizaje y son retornados al alumnado para que también haga una valoración cuantitativa en respuesta a preguntas de
cuestionarios sobre las mismas variables antes citadas.

· La valoración también se realiza, desde el ángulo del alumnado, en lo referente al profesorado así como a la organización académica e infraestructuras. Final-
mente, el uso de técnicas cuantitativas se combina con técnicas cualitativas que promueven las dinámicas de grupo tanto con profesores como con alumnos, coor-
dinados por la figura del profesor/tutor, de manera que se redacta un documento final donde se enfatizan los aspectos positivos y, sobre todo, los mejorables en el
proceso de enseñanza/aprendizaje de competencias, así como estrategias que puedan promover dicha mejora.

· Análisis cuantitativo del cumplimento de los objetivos del Plan de Acción Tutorial.

· Análisis de las dificultades de estudio y aprendizaje del alumnado: sobre aspectos referidos a la organización, planificación, lectura, elaboración y comprensión.
Éste análisis se realiza tanto con técnicas de recogida de información cuantitativas (test sobre hábitos y dificultades de estudio) como cualitativas (procesos de in-
vestigación-acción en el aula con el alumnado para definir sus principales dificultades de estudio y aprendizaje). La convergencia de ambos tipos de información,
cuantitativa y cualitativa, lleva a la redacción final de un documento sobre mejora de hábitos, técnicas de estudio y estrategias de aprendizaje, que se trabaja tanto
a escala grupal, como específicamente con alumnos con especiales dificultades de estudio en un plano individual.

Evidencias de metodología docente y de evaluación modular: El plan de estudios del Grado en Nutrición Humana y Dietética, y en referencia tan-
to del proceso de selección de objetivos, contenidos, competencias y metodología docente, así como de la evaluación del alumnado, sigue un procedi-
miento modular. 

Ello requiere de la participación e interacción en la toma de decisiones del personal docente que representa el módulo competencial, con sus respecti-
vas materias y asignaturas. Entre los indicadores que objetivan las evidencias se encuentran los siguientes:
· Las evidencias que se utilizan como indicadores referirán el levantamiento de acta de las sesiones de participación, valoración y decisiones del profesorado res-

pecto a la metodología docente y de evaluación modular, concretándose en puntuaciones de valoración que refieren porcentualmente el trabajo del alumno para
la consecución de sus competencias.

· Los bloques de contenidos formativos cuentan con documentos que contienen los elementos básicos de evaluación del alumnado sobre su progreso y resultados
de aprendizaje.
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· Se concretan mecanismos de reunión, participación y toma de decisiones que permiten la coordinación entre bloques de contenidos formativos con documentos
que permiten evidenciarlos.

Evidencias sobre procedimientos de valoración de prácticas externas y del trabajo de fin de grado: Estos procedimientos permiten la evalua-
ción y cumplimiento de unos criterios de calidad establecidos en el Sistema de Garantía Interno de Calidad, que se explicarán en su apartado corres-
pondiente. En este sentido, las evidencias que pueden relacionarse con el seguimiento del progreso académico y/o profesional del alumnado se referi-
rán a:

Prácticas externas y trabajo de fin de grado:en el plan de estudios del Grado en Nutrición Humana y Dietética la formación a través de prácticas ex-
ternas y realización del trabajo fin de Grado se realiza en el último curso, refiriendo un total de 30 ECTS para el alumno. En el diseño de las prácticas
externas se procederá al análisis de los resultados sobre la calidad de los programas formativos. El sistema de evaluación se implantará en el Grado
en Nutrición Humana y Dietética a partir del mes de septiembre de 2013.

Este sistema tendrá una estructura de evaluación tutorial (interna –docentes universitarios– y externa –profesionales de otras organizaciones), así co-
mo de autoevaluación o autodiagnóstico, sobre la base de seis criterios en los que se contemplan todos los elementos de las prácticas:
· Programa de prácticas

· Organización de las prácticas

· Recursos Humanos

· Recursos Materiales

· Desarrollo de las prácticas

· Evaluación de los Resultados

A continuación se describen los mecanismos que sirven para evaluar los resultados del aprendizaje práctico del alumno:

Prácticas externas: suponen un total de 18 ECTS. Persiguen como objetivo general integrar al alumno en un contexto de aprendizaje ubicado en
campos reales relacionados con la práctica y con el desempeño del rol profesional del dietista-nutricionista. En este sentido, se trata de posibilitar a los
estudiantes la adquisición de conocimientos, competencias, información y habilidades y destrezas prácticas necesarias para el ejercicio del rol profe-
sional en un determinado ámbito de la titulación. El estudiante estará apoyado tanto por un tutor académico o interno, como a través de un tutor profe-
sional o externo (Profesor Asociado Asistencial de Prácticas).

La función del tutor/a interno es la de servir de orientador académico y apoyo institucional para el estudiante en prácticas. Además de las citas anuales
que se establezcan con el tutor/a, éste estará siempre disponible para los alumnos tutelados a través de las vías de comunicación con el profesorado
existentes en la UCV (intranet; tutorías semanales…).

La función del tutor/a externo (PAAP) será la de colaborar con el tutor académico para planificar, orientar,  supervisar, seguir y remitir informe sobre
rendimiento del alumno en la realización de las prácticas en la organización donde éste se integre.

Con el objetivo de guiar y tutelar al alumno durante su periodo de prácticas, los tutores internos realizarán diferentes entrevistas y actividades formati-
vas y de tutelaje que podrán ser individuales o con el conjunto del grupo tutelado:
· Entrevista de orientación: La entrevista de orientación tendrá lugar antes de la incorporación de los alumnos a las prácticas formales en los centros profesiona-

les. En esta entrevista el tutor interno orientará personalmente y clarificará el sistema de evaluación de la práctica.
· Entrevistas de seguimiento individualizadas y grupales:Las entrevistas de seguimiento se realizaran durante el periodo de prácticas y una vez los alumnos se

hayan incorporado a cada uno de sus centros de prácticas. En estas sesiones el tutor interno supervisará con los alumnos el desempeño de su labor en los centros
profesionales.

· Reuniones exposición grupal: También se potenciará la participación activa en sesiones de  trabajo  grupal,  donde  cada  uno  de  los  alumnos  en  prácticas 
comunicará  sus experiencias, incidencias y observaciones al resto de compañeros, siempre bajo la supervisión  del  tutor  interno.  Posiblemente,  la  realización
  de  estas  sesiones  grupales permita a los alumnos clarificar ideas, desterrar mitos referentes al mundo laboral, ayudarse mutuamente ante las posibles dificulta-
des y, en suma, crear la sensación de colectivo profesional tan necesario en su futuro más inmediato.

· Evaluación de tutores externos: Así mismo, cada uno de los tutores externos de prácticas emitirá una evaluación sobre el desempeño del alumno que ha tutori-
zado en su centro profesional y la adquisición de los conocimientos y sobre todo habilidades y destrezas propios de la cada clínica práctica.

Trabajo fin de grado: constará de 12 créditos ECTS a realizar en el segundo semestre del último curso del grado, consistirá en un trabajo tutelado de
investigación o derivado de la actividad formativa desarrollada en las clínicas prácticas. En todo caso, el estudiante deberá demostrar su capacidad pa-
ra la elaboración de un informe científico o profesional y su exposición en público.

El trabajo fin de grado es un trabajo profesional, técnico y/o científico, integrador y potenciador de los conocimientos adquiridos, que debe realizar y
presentar todo alumno de cada carrera de grado, siempre que haya cumplido con las condiciones establecidas para poderse matricular del trabajo fin
de grado.

La finalidad de este Trabajo es que el alumno y, en breve, futuro profesional integre los conocimientos adquiridos  y  demuestre que  ha  desarrollado
las  competencias necesarias para ejercer su profesión. Por tal motivo, el trabajo final debe ser un trabajo acorde a lo que se espera que un profesio-
nal con ese título sea capaz de realizar.

El trabajo fin de grado además de entregarse por escrito, se defenderá presencialmente frente a un Tribunal compuesto por profesores universitarios.

A la presentación oral de proyectos asisten tanto profesores y miembros del equipo decanal, como alumnos de otros cursos interesados. En concreto
los profesores y equipo decanal acuden a comprobar e informarse sobre las carencias y/o puntos fuertes de dichos proyectos fin de carrera.

Los alumnos estarán supervisados en todo momento por un tutor académico quien llevará a cabo el siguiente conjunto de actuaciones para garantizar
la calidad del trabajo de fin de grado:
· Entrevista de orientación: En esta entrevista el tutor orientará personalmente a los alumnos sobre las distintas opciones profesionales, así como sobre los intere-

ses, aptitudes, exigencias etc. tanto de los alumnos como de los itinerarios profesionales implicados, en la formación del grado y en el futuro laboral y académico
de los alumnos. Clarificará el sistema de evaluación del trabajo fin de grado y los pasos a seguir en la elaboración del trabajo a presentar (oral y por escrito) y a
entregar por parte de los alumnos.

· Clases prácticas y seminarios monográficos: Las clases prácticas y los seminarios monográficos tendrán lugar al principio del período formal del trabajo de fin
de grado. En estas clases prácticas y seminarios, el tutor orientará y formará a los alumnos en materias relacionadas con los conocimientos, métodos, técnicas,
habilidades y competencias necesarios para la elaboración de un trabajo fin de grado.

· Entrevistas de seguimiento individualizadas y grupales: Las entrevistas de seguimiento se realizaran durante el período previo a la presentación del trabajo de
grado y una vez los alumnos hayan elegido tema. En estas sesiones el tutor supervisará con los alumnos el desempeño en la tarea, así como la preparación de sus
trabajos de presentación (oral y escrita).

· Memoria escrita y exposición individual: Consideramos que este trabajo es la antesala del futuro trabajo de nuestros alumnos. Por este motivo, el trabajo fin de
Grado en Nutrición Humana y Dietética incluye la participación activa de los alumnos mediante la presentación oral (pudiendo utilizar los recursos tecnológicos
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disponibles) ante un tribunal de profesores universitarios de una síntesis de lo que ha sido su memoria de trabajo fin de grado (trabajo escrito que también será
evaluado) y su experiencia en la realización del mismo.

Evidencias sobre los programas de movilidad: en la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” están organizados por titulación. La fir-
ma de los convenios se hace de manera bilateral, Universidad con Universidad y titulación con titulación. De esta manera se intentan establecer acuer-
dos con universidades que tengan un plan docente similar, lo que facilita el reconocimiento de créditos y de calificaciones a los alumnos que deciden ir
a estudiar durante un semestre o un año completo fuera de nuestra Universidad. Respecto al análisis de los resultados que implican los programas de
movilidad se objetivan las siguientes evidencias:
· En los programas de Aprendizaje permanente, nuestra Universidad establece acuerdos bilaterales con aquellas universidades que poseen la Carta Universitaria

Erasmus, garantía de calidad que es concedida por el Consejo de Europa. Desde la Oficina de Relaciones Internacionales de la UCV se ha obtenido la renovación
la Carta Universitaria Erasmus para el período 2007-2013. En el modelo de convenio se indican el área de estudio, el ámbito en el que se realiza el intercambio
(grado, postgrado, doctorado), el número de alumnos de intercambio y la duración del mismo.

· Cumplimentación y entrega por parte de profesores y alumnado de un Informe de Movilidad. En el informe del profesor se le pide que valore: el contenido de la
estancia, que exponga los aspectos positivos y negativos y, por último, haga sugerencias. En el informe del alumno se le pide que valore: el período de estudios,
la información y el apoyo, el alojamiento y la infraestructura, el reconocimiento académico y la formación lingüística.

Evidencias del seguimiento profesional de los egresados: desde el “departamento de la bolsa de trabajo” de la Universidad, se procede a un se-
guimiento profesional/formativo de los egresados que se recoge en evidencias referidas a los siguientes indicadores:
· Listado del seguimiento telefónico acerca del situación profesional del egresado

· Listado de las consultas y asesoramiento telefónico al departamento y/o servicio correspondiente sobre necesidades individuales de carácter profesional de los
egresados

· Listado de la realización de tutorías individuales con aquellos egresados que se encuentran en situación de desempleo

· Realización de talleres de inserción profesional y búsqueda de empleo con los egresados desempleados

· Listado de los análisis anuales que se realizan en el departamento, cualitativos y cuantitativos, de la inserción profesional del alumnado egresado del Grado en
Nutrición Humana y Dietética.

Durante el proceso de depósito del título o en una convocatoria extraordinaria se convocará a los graduados para que cumplimenten la encuesta de
estudiantes recién egresados de la titulación. Tras un tiempo aproximado de seis meses o un año después de la consecución del título se pasará una
segunda encuesta, con el fin de analizar su inserción laboral.

Evidencias del seguimiento formativo de los egresados: desde el “servicio del defensor universitario” así como desde el “Vicerrectorado de Alum-
nos y Acción Social” de la Universidad, se procede a un seguimiento formativo de los egresados que se recoge en evidencias referidas a los siguientes
indicadores:
· Listado de la recepción, tramitación, apoyo y/o derivación al servicio y/o departamento de la Universidad correspondiente acerca de las inquietudes y necesida-

des formativas del alumno egresado que se presenten.
· Listado de las derivaciones al departamento adecuado de las consultas sobre cuestiones académicas, administrativas y/o profesionales de los alumnos egresados.

· Porcentaje de alumnos egresados que realizan un máster universitario oficial y/o específico del área de Nutrición Humana y Dietética.

SEGUIMIENTO PERSONALIZADO DURANTE EL PRIMER CURSO DE LOS ALUMNOS TUTORIZADOS: LAS ENTREVISTAS INDIVIDUALES

Se propone que cada tutor realice, durante el primer curso académico, al menos, tres sesiones individuales con los alumnos que tiene asignados y que
presenten especiales necesidades de atención personalizada. Además de este calendario mínimo, se celebrarán, a lo largo del curso, las reuniones
necesarias, para atender cuestiones específicas, a discreción de alumno y profesor.

La primera toma de contacto se produce durante la semana de acogida, en la cual el tutor conoce y se da a conocer al grupo y presenta el PAT —ob-
jetivos, actividades, funcionamiento (horario, lugar de reuniones, direcciones de correo electrónico, etc.)— diferenciándolo y complementándolo con las
tutorías académicas y disciplinares que todo profesor realiza y que es también otro recurso puesto a disposición de todo el alumnado. Al inicio de cada
reunión, el tutor presenta los temas que en principio se van a tratar dando la opción a que el alumno exprese si quiere abordar adicionalmente algún
tema en concreto. Las reuniones son fundamentalmente de carácter informativo pero es importante que en ellas se establezca un clima de confianza y
de diálogo entre el tutor y el alumno.

1ª ENTREVISTA. Primera quincena de Noviembre: Toma de contacto.

Justificación: Es conveniente dejar transcurrir unas semanas antes de tener un primer contacto directo con los alumnos que de este modo, habrán teni-
do un tiempo para hacerse una idea de la Universidad y de las dificultades que en ella pudiesen encontrar. El tutor irá recogiendo información a través
de su propio contacto con el grupo y también a través de los profesores que impartan docencia en el mismo. Los procesos son los siguientes:
· Conocimiento personal.

· Valoración de los datos personales del alumno: nota media de expediente, opción elegida en Bachiller, si simultanea los estudios con algún tipo de trabajo, cono-
cimiento de la Universidad y motivación por estudiar esta titulación.

· Expectativas de los estudiantes sobre la titulación, los profesores y las relaciones con ellos, las tutorías (realizadas por los profesores como responsables de las
distintas materias), el entorno académico.

· Plantear posibles cuestiones sobre: cómo está organizando sus estudios; qué medios utiliza para estudiar, qué técnicas de estudio emplea, cómo organiza el tiem-
po (horarios de asistencia a clase, de estudio en casa, trabajos prácticos, biblioteca, laboratorios, etc.).

· Verificar asimismo si existen asignaturas que les estén planteando dificultad y, en su caso, analizar las causas y orientar al respecto.

· Conocimiento del plan de estudios (aunque se haya presentado en la sesión de acogida), estructura, optativas, itinerarios, requisitos deseables para el buen apro-
vechamiento del curso, normas de permanencia en la titulación/universidad, etc. Se trata de detectar qué conocimientos tienen los alumnos de este tema y que el
tutor les aclare aspectos si existen carencias de información.

· Incluir informaciones que se consideren útiles para el estudiante y que no formen parte de materias específicas del plan de estudios. Por ejemplo: ofrecer orienta-
ciones sobre recursos que puedan obtener a través de los talleres del Servicio de Orientación

 2ª ENTREVISTA. Finales de febrero o primera semana de Marzo: Seguimiento

Justificación: Celebrar la reunión, una vez obtenidas las notas del 1º semestre, con el fin de poder “pulsar” la marcha del curso. Aún se pueden poner
en marcha posibles actuaciones antes de finalizar el curso que redunden en un mejor rendimiento y modifiquen malos resultados obtenidos en la pri-
mera evaluación.
· ¿Cómo han sido los resultados académicos de del semestre?: El alumno expone si se ha presentado a todas las asignaturas y el número de asignaturas aprobadas.

· Atribución de las causas al éxito / fracaso en las asignaturas.

· Dificultades encontradas en el primer semestre: cualquier tipo de dificultades: personales, de integración en el centro, de integración en la ciudad, en la residen-
cia, en el piso, académicas (seguimiento de las clases, conocimientos), etc.

· Cómo afrontar estas dificultades.

· Recomendaciones acerca de la organización de las materias y su temporalización.
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· Actuaciones a emprender antes de finalizar el curso.

· Informar sobre las actividades formativas y los recursos que sigue ofreciéndole la Universidad, como por ejemplo las tutorías académicas y las actividades más
específicas que realiza el Servicio de Orientación, orientación psicopedagógica, atención psicológica etc.

3ª ENTREVISTA: Balance del curso, Mayo

Justificación: Si bien lo ideal sería celebrar la reunión después de los exámenes del segundo semestre para conocer los resultados académicos defini-
tivos, por criterios de operatividad quizás sea mejor hacerlo justo antes de los exámenes.
· Cómo esperan finalizar el curso: atención y recomendaciones sobre aquellas materias que puedan quedar pendientes para el mes de Septiembre.

· Cómo están abordando los estudios en esa última fase del curso.

· Información sobre el paso a 2º curso del plan de estudios: asignaturas, requisitos, dificultades si fallan determinadas bases de 1er. curso.

· Orientaciones sobre elección de optativas o de itinerarios curriculares para el segundo curso si los hubiera.

· Posibles actividades a realizar en el verano para los alumnos que finalicen bien los estudios: revisar las actividades formativas y los recursos que pueda ofrecer la
Universidad. Valoración de las actividades del Programa de Acción Tutorial, por parte de los alumnos.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.ucv.es/oferta-academica/grados/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/seccion/

documentacion-sgic

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2018

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

No se ha previsto un procedimiento de adaptación ya que no se imparten, en la actualidad, estudios de Nutrición Humana y Dietética en la Universidad
Católica de Valencia San Vicente Mártir.

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

19870818Z ASUNCIÓN GANDÍA BALAGUER

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ QUEVEDO, Nº 2 46001 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

asuncion.gandia@ucv.es 699871893 963153655 COORDINADORA DEL
GRADO EN NUTRICIÓN
HUMANA Y DIETÉTICA

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

19870818Z ASUN GANDIA BALAGUER

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ QUEVEDO, Nº 2 46001 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

rectorado_calidad@ucv.es 699871893 963153655 RECTORA

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22546440T GERMÁN CERDÁ OLMEDO

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ QUEVEDO, Nº 2 46001 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

german.cerda@ucv.es 630977975 963153655 DECANO FACULTAD DE
MEDICINA
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Los 24 créditos restantes de la propuesta original corresponden a materias incluidas en el bloque “Ciencia de los 


alimentos” del Libro blanco. 
 


 
No obstante, de acuerdo con sus indicaciones, se ha ajustado la propuesta a   lo establecido en la Orden 


CIN/730/2009, de 18 de marzo. Así, el módulo pasaría a llamarse “Ciencias de los alimentos” y constaría de las 


siguientes materias: 
 


 


  Bromatología (6 ECTS) (Obligatoria) 
  Microbiología y Parasitología (6 ECTS) (Obligatoria) 
  Toxicología alimentaria (6 ECTS) (Obligatoria) 
  Tecnología Culinaria (6 ECTS) (Obligatoria) 
  Tecnología de los alimentos (6 ECTS) (Obligatoria) 


 
 
 
Estos cambios se reflejan en el apartado 5.1 de la presente memoria. 


Además, siguiendo las indicaciones del informe relativas a incrementar el peso de la Microbiología en el plan de 


estudios, se ha introducido una asignatura optativa denominada Microbiología Alimentaria, que el alumno podría 


escoger para aumentar los conocimientos fundamentales de Microbiología que adquiere al cursar la asignatura 


obligatoria “Microbiología y Parasitología”. 
 


 
b) La materia Higiene Alimentaria, en el módulo 3, debería configurar un módulo análogo al de la orden CIN 
correspondiente (Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestión de Calidad). 
 
 
Se ha dado cumplimiento a este aspecto a subsanar mediante la reordenación de los módulos anteriormente 


aludida y que también queda reflejada en el apartado 5.1 de la memoria. 
 


 
c) Se debe modificar la denominación del módulo 5 de Ciencias de la Salud de acuerdo con la Orden CIN 


(Ciencias de la Nutrición, la Dietética y la Salud), y a las competencias y contenidos inherentes al grado que se 


propone. Bajo la denominación amplia y genérica actual del módulo 5, se hallaría incluido el módulo 6. 
 


 
Siguiendo sus indicaciones, se ha reconsiderado la reordenación de los módulos anteriormente aludida quedando 


reflejado en el apartado 5.1 de la memoria. 
 


 
d) Se debe clarificar si la formación propuesta como optativa (módulo 9) supone una profundización de 


aspectos que obligatoriamente se han cursado, dado que: 
 


 
Entre las optativas hay formación que necesariamente debería estar recogida y ampliada en la materia 


Fundamentos de Nutrición (12 créditos): Nutrición Infantil; Patología Nutricional que debe poseer carácter 


obligatorio, así como, Nutrición parenteral y hospitalaria. 
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Atendiendo a  sus  indicaciones, se  han  introducido como obligatorias las  asignaturas Patología Nutricional y 


Nutrición parenteral y hospitalaria, integradas en la materia Fundamentos de Nutrición (ver tabla plan de estudios 


del apartado 5.1.) lo que sin duda enriquece el plan de estudios del grado en Nutrición Humana y Dietética. 


Los contenidos sobre Nutrición infantil quedan recogidos en la asignatura Nutrición en las distintas etapas de la 


vida, que también pertenece al módulo Fundamentos de Nutrición. 
 


 
El despliegue temporal del plan de estudios debe reconsiderarse. Concretamente, la optatividad se inicia de 


forma excesivamente prematura, en el semestre 3º, cuando el estudiante aún no ha cursado numerosas 


materias necesarias y previas para el desarrollo de las optativas. 
 


 
Para evitar el inicio demasiado prematuro de la optatividad, esta se ha restringido al tercer y cuarto cursos del 


grado, en los que los alumnos han adquirido las competencias y conocimientos necesarios para afrontar las 


asignaturas que se plantean como optativas, que pasan a ser: 
 


 
-TIC´s 


-Atención en la salud de la comunidad 


-Promoción y Programas de Estilos de Vida Saludables 


-Alimentos funcionales y nutracéuticos 


-Microbiología alimentaria 
 
 
Adicionalmente, al transformar en obligatorias las asignaturas Patología Nutricional y Nutrición parenteral y 


hospitalaria, se da la situación de tener que eliminar alguna asignatura del plan de estudios para darles cabida. 


Tras considerarlo y consultarlo se ha considerado que lo más adecuado para mantener la coherencia del plan de 


estudios es reducir la optatividad de 18 a 12 créditos que se impartirían mediante dos asignaturas programadas en el 


quinto y séptimo semestre del grado respectivamente. 
 


 
A modo de ejemplo, hasta el 5º semestre no cursa la materia de Fundamentos de Nutrición y sin embargo en 


el semestre 3º podría cursar como optativa Nutrición Parenteral y Hospitalaria, Nutrición Infantil; asimismo, 


hasta el 6º y 7º semestres no cursa Patología y Terapia y en el semestre 3º podría cursar Patología 


Nutricional o Nutrición Parenteral y Hospitalaria, entre otros. 
 


 
Con la reorganización realizada en el plan de estudios se han subsanado estos problemas. 
 
 
La reconsideración de la optatividad del 5º semestre debe ir ligada a una redistribución de contenidos 


formativos acorde con una secuencia curricular adecuada. 
 


 
Se han tenido en cuenta todas sus indicaciones al respecto y definitivamente la secuencia curricular queda como se 


muestra en el apartado 5.1. de la memoria de verificación. 


 


NOTA: Al haber realizado modificaciones en la secuencia curricular, también se ha reorganizado en el punto 6.1 la 


secuencia por cursos de la previsión docente, puesto que las tablas  de “Perfiles del personal disponible  y necesario” 


están  por cursos.  
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En relación a las Prácticas externas y al Trabajo Fin de Grado debe indicarse con claridad el sistema de 


evaluación (“Asistencia y participación en las actividades presenciales” y “Evaluación de las actividades 


entregables”, respectivamente)  y su ponderación. 
 


 


Siguiendo sus indicaciones se han especificado los sistemas de evaluación tanto de las prácticas externas como del 


trabajo fin de grado, así como su ponderación. Ello se muestra en la aplicación informática y en el apartado 5.1 
 


 
Se deben especificar las actividades formativas de cada una de las materias. Se ha definido de un modo 


genérico  dos  tipos  de  actividades  sin  mayor  concreción:  actividades  presenciales  (40%)  o  trabajo 


autónomo (60%). 
 


 
Se ha subsanado mediante la introducción de la información solicitada en la aplicación en los apartados 5.2 y 5.5. 
 
 
En relación a los contenidos, los contenidos de la asignatura 1 de Química Analítica se corresponden a 


Química y Bioquímica de los Alimentos y los contenidos de la asignatura 2 de Química Analítica no se 


justifican en el Grado que se propone. 
 


 
De acuerdo con sus indicaciones, se ha subsanado con la reestructuración del plan de estudios llevada a cabo, en la 


que ya no está presente la materia Química Analítica. 
 


 
El sistema de evaluación debe permitir valorar la adquisición de las competencias de cada módulo o 


materia y de las competencias del título. De acuerdo a que se ha realizado una presentación genérica del 


sistema de evaluación para materias de diferente naturaleza (teórica, práctica, mixta) no puede evaluarse. Se 


debe concretar para cada una de las materias. 
 


 
Siguiendo sus indicaciones, se ha subsanado en la descripción de cada materia incluida en el punto 5.5. 
 
 
CRITERIO 6. PERSONAL ACADÉMICO 
 
 
Se debe clarificar en el apartado del personal académico disponible la referencia a “Doctor en Nutrición 
Humana”. Entre la información aportada, se presenta esta titulación en dos profesores ya disponibles (3 y 
10), así como en los 9 que se prevé contratar en un futuro. 
 
 
Siguiendo sus indicaciones, para clarificar este particular en el caso del personal académico de nueva 


contratación, la referencia a “Doctor en Nutrición Humana” ha sido sustituida por “Doctor con especialización en 


Nutrición Humana y Dietética”, dado que las titulaciones de procedencia pueden ser diversas.  


En el personal disponible la referencia a “Doctor en Nutrición Humana” se refiere a que el perfil responde a un 
profesor ya contratado en la UCV que es titulado y doctorado en nutrición. 
 


 
Se debe concretar la disponibilidad o previsión docente para las materias de prácticas externas (tutores 


internos de la UCV) y del Trabajo de Fin de Grado.  
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De acuerdo a la Normativa de la universidad de Prácticas académicas externas, los tutores académicos para las 


prácticas externas del grado son seleccionados entre el profesorado perteneciente al claustro de la titulación que 


cumpla los criterios de: 
 


-Experiencia docente en asignaturas del grado. 


-Experiencia profesional en el campo laboral propio del grado. 


Todo ello de acuerdo a la Normativa de Prácticas académicas externas de la UCV. 
 
 
“Para las prácticas curriculares el tutor deberá ser un profesor o profesora de la universidad afín a la enseñanza a la 


que se vincula la práctica del estudiante.” 
 


 
Esta universidad que posee otros grados en Ciencias de la Salud como Medicina, Enfermería, Odontología o 


Fisioterapia entre otros ya dispone de convenios en distintas instituciones sanitarias (ver apartado 7 de la memoria de 


verificación) que cuentan con grandes profesionales en todos los campos sanitarios y en las que los profesores 


asociados de prácticas llevan años colaborando. Por eso, además de con nuestro personal, gracias a dichas 


instituciones, contamos con especialistas en Nutrición Humana y Dietética para que el alumno pueda realizar lo 


mejor posible sus prácticas externas. 


 


En nuestras prácticas gracias a la labor y compromiso de los profesores asociados los alumnos reciben la mejor 


atención y formación en su materia. 


 


Asimismo, los directores para el trabajo fin de grado son seleccionados entre el profesorado de la titulación que 


cumpla los criterios de: 


 


-Experiencia docente en asignaturas del grado. 


-Experiencia investigadora y /o profesional en temas específicos del grado. 


-Interés de las propuestas presentadas para los proyectos. 
 
Todo ello también de acuerdo a la Normativa de Trabajo Fin de Grado de la UCV. 
 
 
La normativa de la UCV que regula la figura del director del trabajo de fin de grado queda recogida en el punto  6.1. 


                                                       


CRITERIO 7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 
 
 
Los medios materiales y servicios disponibles deben permitir garantizar el desarrollo de las actividades 


formativas descritas en el plan de estudios. En concreto: 


 


a) Se debe aclarar qué medios materiales o servicios de los necesarios para este Título se comparten y en qué 


grado. Se debe especificar el número de aulas para el grado que se propone, ya que las 9 que existen son 


compartidas con otra/s titulación/es de la Facultad de Medicina. 


 


De acuerdo con su indicación se ha especificado, y se refleja en el punto 7 de la presente memoria de verificación. El 


texto se muestra a continuación: 
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“La Facultad de Medicina cuenta con 9 aulas de más de 90m2 y capacidad para 60 personas cada una, de manera que 


se garantiza el desarrollo de tareas formativas presenciales. Actualmente, tanto la titulación de Medicina como de 


Odontología ocupan las aulas de la Facultad pero según la previsión realizada habría disponibilidad de espacio y horario 


para poder ubicar también Nutrición Humana y Dietética. Se dispone al menos de tres aulas en la sede de San Carlos 


Borromeo, en horario de mañanas, mientras que a tan sólo 200 m disponemos de otra aula en la sede de Nuestra 


Señora del Pilar, disponible en horario de mañana y tarde, lo que permitirían la implantación de los cuatro cursos que 


componen el grado”. 


 


b) La descripción de los laboratorios debe ser más concreta y relacionada con los objetivos / materia del Título. 


Se debe especificar qué laboratorios se hallan disponibles para el grado propuesto, ya que la información de la 


memoria es genérica de la Facultad de Medicina, e incluso en este caso se habla de dos sedes geográficamente 


separadas (San Carlos Borromeo y Santa Úrsula). 


 


Como en el caso anterior, se ha reconsiderado este aspecto que queda aclarado en el punto 7 de la memoria. 


 


c) En relación al equipo y utillaje disponible tampoco se indica el relativo al Grado de Nutrición Humana y 


Dietética. 


 


Atendiendo a su indicación se ha concretado este punto indicando claramente el material disponible relativo al grado 


de Nutrición Humana y Dietética. 


 


Se deben aportar los convenios que regulen la participación de otras entidades en el desarrollo de las 


actividades formativas descritas en el plan de estudios. 
 


Siguiendo su indicación, se ha especificado lo concerniente al procedimiento que regula la participación de otras 


entidades en el desarrollo de las actividades formativas descritas en el plan de estudios, que es el siguiente: 


 Se firma un convenio de cooperación educativa entre la UCV y la entidad colaboradora. Este convenio 
permite acoger estudiantes en dicha entidad. 


 Posteriormente cada estudiante que vaya a realizar las actividades formativas en la entidad ha de 
cumplimentar un anexo al convenio con sus datos personales y la información sobre el trabajo que va a 
realizar. 


 
Además, se adjunta el modelo de convenio y del anexo correspondiente (ver apartado 6 del punto 7.1 Justificación 
disponibles). Este procedimiento se viene aplicando con regularidad para la realización de las prácticas externas de 
los alumnos de la UCV.  
 
Existen otros modelos de convenios establecidos previamente  a la implantación de este procedimiento que también 
habilitan para la realización de prácticas si se encuentran en vigor: 
 
A modo de ejemplo adjuntamos un convenio (debido a su tamaño nos es imposible adjuntar más) útil para el grado 
en Nutrición Humana y Dietética, con su texto completo, seleccionado de entre los que se citan en la tabla en la que 
se listan los convenios que han sido previamente establecidos por la UCV.  
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Se debe diferenciar claramente las instituciones para realización de Prácticas Externas de aquellas que son 


propiamente para acciones de movilidad. 
 


 
Todos los convenios incluidos en la tabla del punto 7 son con instituciones en las cuales sería posible realizar 


prácticas externas. Las prácticas externas, según la normativa de la UCV se pueden desarrollar en dos modalidades: 


curriculares y extracurriculares. 


 


a) Prácticas curriculares. Son aquellas que se configuran como actividades académicas dentro del Plan de Estudios de 


que se trate. Tienen carácter obligatorio. 


 


b) Prácticas extracurriculares. Son aquellas que los alumnos podrán realizar con carácter voluntario, durante su 


período de formación y que, aun teniendo los mismos fines que las prácticas curriculares no forman parte del 


correspondiente Plan de Estudios. Se realizarían adicionalmente. 


 


En ambos casos la realización por el alumno de las prácticas académicas externas aparecerá recogida en el 
Suplemento Europeo al Título (SET). Ref. Normativa de Prácticas Académicas Externas UCV.CG 29.09.11 


 


Las prácticas externas pueden estar vinculadas a una acción de movilidad (ver punto 5. de la memoria), si el 


alumno lo solicita. Ello se gestiona a través del Coordinador de Internacional de la Facultad de Medicina que 


depende del Vicerrectorado de Internacional de la universidad. 


 


Por último, la memoria indica textualmente: 
 
Asimismo la UCV ha tramitado un convenio marco con el Instituto de Agroquímica y Tecnología de los 
Alimentos (IATA) con el fin de que los alumnos del Grado en Nutrición Humana y Dietética realicen en el tanto 
las prácticas externas como las prácticas de laboratorio de determinadas asignaturas, que por la 
infraestructura que precisan no sea posible realizarlas en las instalaciones de la UCV. 
 
Consecuentemente, se debe clarificar / justificar qué motivos pueden darse para no poder realizarse  dichas 


prácticas en las instalaciones de la Universidad para poder llevar a cabo la evaluación. 


De acuerdo con el Informe Técnico de la ANECA sobre  análisis de la evaluación de los planes de estudio de grado 


en el ámbito de las ciencias de la salud (2008-2011), consideramos que cumplimos todos los requisitos sobre recursos 


materiales y servicios que se citan en el mismo. 


El compromiso de la UCV es que la titulación se comience cubriendo todas sus necesidades en cuanto a laboratorios y 


materiales, el convenio con el IATA resulta interesante ya que proporcionará a los alumnos dará la oportunidad de 


realizar trabajos de investigación, de fin de grado, postgrados, en colaboración con dicha institución. Además este 


convenio permitiría complementar y enriquecer las prácticas o actividades vinculadas a alguna asignatura concreta, 


como “Tecnología de los alimentos”. 
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RECOMENDACIONES  


 


CRITERIO 2. JUSTIFICACIÓN 


 


La justificación del Título se debe centrar en destacar el interés académico - científico del título. La justificación 


se basa en demanda-oferta y concretamente, se manejan datos de la Comunidad Valenciana (curso 2009-2010), 


en los que no hay matrícula del 100% (aunque la demanda inicial lo supera) y en otras CCAA (UPV, Catalunya, 


UCM) hay demanda de plazas. 


 


De acuerdo con su recomendación hemos ampliado el punto 2, justificación del título, destacando el interés académico-


científico del mismo. 


 


Sólo se indica la estructura de la Comisión de Verificación del Grado de Nutrición Humana y dietética; debe 


detallarse el perfil académico-profesional de los miembros de dicha comisión con especial énfasis en su 


relación con el grado que se propone. 


 


La comisión de verificación del grado en Nutrición Humana y Dietética está constituida por: 


Decano (Doctor en Medicina). 


Vicedecana (Doctora en Medicina). 


Secretario (Doctor en Medicina). 


8 miembros PDI: 


3 Doctoras en Farmacia. 


1 Doctora en Química y Licenciada en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 


1 Doctor en Farmacia y Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 


1 Doctor en Biología. 


1 Doctora en Bioquímica. 


1 Doctora en Nutrición y Tecnología de los Alimentos. 


2 miembros PAS: 


Secretaria del Decano de la Facultad de Medicina. 


Técnico de la Oficina de Verificación y Acreditación de la UCV. 


 


La consulta efectuada a estudiantes sólo solicitaba su posible aceptación; no se ha efectuado consulta sobre 


el plan de estudios a estudiantes o egresados de la misma titulación o afines. 


 


Atendiendo a su recomendación, se ha efectuado consulta acerca del plan de estudios propuesto con todas las 


modificaciones realizadas a representantes de los alumnos de las titulaciones de Ciencias de la Salud de nuestra 


universidad, no habiendo recibido propuestas de nuevas modificaciones.  


 


CRITERIO 5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 


 


Se recomienda especificar más ampliamente los mecanismos de coordinación docente con los que cuenta el 


título. 
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Siguiendo su recomendación se ha ampliado la descripción de los mecanismos de coordinación docente, que se 


presentan en el punto 5.4. 


 


Se recomienda incluir convenios de movilidad de estudiantes específicos para el Título. Los convenios de 


movilidad son para ciencias experimentales y medicina. 


 


Atendiendo a su recomendación hemos señalado las universidades que cuentan con un grado específico en Nutrición y 


Dietética. No obstante, en cuanto se obtenga la verificación del grado en Nutrición Humana y Dietética se hará efectivo 


un convenio específico que vincule la titulación de Nutrición Humana y Dietética a los convenios marcos ya existentes. 


Conforme avance la implantación del grado la UCV tiene previsto ampliar y firmar nuevos convenios específicos para los 


alumnos de Nutrición Humana y Dietética. 


 


CRITERIO 6. PERSONAL ACADÉMICO 


 


Se recomienda especificar el personal de apoyo disponible, su vinculación a la universidad y su experiencia 


profesional. Debería aclararse si los dos Técnicos Superiores de Laboratorio serán de forma exclusiva para el 


grado que se propone o para todos los estudios experimentales de la UCV, en cuyo caso sería insuficiente. 


 


Los dos Técnicos Superiores de Laboratorio disponibles en la actualidad no serían exclusivos para el grado en 


Nutrición Humana y Dietética. Para subsanar esta situación se ha incluido en el apartado 6.2, en la tabla que hace 


referencia a “Otros recursos humanos necesarios” el perfil de un Técnico Superior de Laboratorio adicional que 


atendería las necesidades del nuevo grado. 


 


Se recomienda concretar las titulaciones de procedencia de los perfiles docentes (en el apartado de personal 


académico) con el fin identificar en mayor medida el ajuste con el Título. 


 


Se ha aclarado este particular en el correspondiente apartado del punto 6.1. El profesorado de nueva contratación 


requerido  deberá  tener  un  perfil  especializado  en  temas  de  nutrición  humana  y  dietética.  La  titulación  de 


procedencia de los profesores de nueva contratación podrá ser: Nutrición humana y dietética (Si es diplomatura, más una 


licenciatura en ciencias de la salud o ciencias experimentales), Tecnología de alimentos, Medicina, Farmacia Y otras 


licenciaturas o grados pertenecientes a la rama de Ciencias de la salud con especialización mediante doctorado en 


temas de Nutrición humana y Dietética. 


  


cs
v:


 1
07


84
63


97
85


31
35


38
62


35
31


1







 


9 
 


2.1. Justificación, Adecuación de la propuesta y Procedimientos 
 
2.1.1. Justificación del título propuesto. 
 
Interés académico-científico del grado en Nutrición Humana y Dietética.          
 
En España los estudios universitarios específicos del ámbito alimentario son relativamente recientes, el Ministerio de 
Educación y Cultura aprobó la Diplomatura en Nutrición Humana y Dietética en 1998 (Real Decreto 433/1998, de 20 de 
marzo), aunque ese tipo de estudios ya se venían impartiendo sin un reconocimiento oficial por algunas Universidades 
españolas, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los países más avanzados de Europa y en los Estados Unidos, 
donde han existido títulos de estudios sobre alimentación desde la primera mitad del siglo XIX. Desde entonces, la 
Diplomatura se ha venido impartiendo en diversas Universidades siempre con una demanda importante de alumnado. 
En la actualidad los estudios universitarios  en Nutrición Humana y Dietética se han integrado plenamente en el 
sistema de convergencia europeo (EEES) y se imparten en varias universidades españolas en forma de  grado.  
 
En nuestra propuesta se pretende potenciar el ámbito de la prevención en la salud, de manera que el graduado en 
Nutrición Humana y Dietética desarrolle en mayor medida las competencias que le permiten realizar una colaboración 
efectiva con los profesionales sanitarios, lo que se traduce en aportaciones relevantes para el desarrollo de la  
profesión en dos ámbitos: 
 
El científico: 


-Investigación en nutrición humana y dietética: relación alimentación-desarrollo de patologías, y 
relación alimentación- tratamiento de patologías 


 
El profesional desde el punto de vista de la  salud pública: 
 


-Estudio epidemiológicos  
-Prevención de enfermedades 
-Promoción de estilos de vida saludables 
 


Hemos podido constatar la oportunidad de nuestra propuesta en las reuniones con asociaciones profesionales y 
entidades en relación con la Nutrición Humana y Dietética. En ellas se nos ha manifestado que la mayor parte de los 
colegiados dedican su actividad a la consulta privada (ver gráfico 3 en el punto 2.1.1), este es sin duda el campo de 
desarrollo de la profesión que actualmente se encuentra más ampliamente atendido. Sin embargo, existen otros 
ámbitos profesionales, como la atención hospitalaria, la restauración colectiva, la docencia e investigación, la atención 
socio sanitaria y la salud pública, donde los nutricionistas tienen todavía un gran potencial para profundizar en su 
implantación profesional, contribuyendo en mayor medida a realizar aportaciones importantes en el futuro. 
 
Para ello, y siendo conocedores de esta situación, hemos propuesto un plan de estudios que ayude al alumno a 
profundizar en toda la diversidad de competencias y campos de actuación profesional, además de la consulta privada.  
                                      
El interés científico redunda en lo comentado con anterioridad, dada la enorme importancia que tiene el conocimiento 
de la Ciencia de la Nutrición en relación con la Salud pública, la Medicina Preventiva y Curativa, y la Industria 
Alimentaria. 
 
La influencia del estado nutricional en pacientes hospitalizados ha sido ampliamente demostrada. De acuerdo con la 
bibliografía, aproximadamente entre un 20-50% de los pacientes hospitalizados presentan malnutrición, la cual se 
relaciona con un aumento del riesgo de padecer enfermedades nosocomiales y mortalidad. Además prolonga los 
periodos de hospitalización y en consecuencia aumenta los costos hospitalarios. Dado que la malnutrición es un factor 
modificable, la investigación en este campo es creciente y las publicaciones científicas al respecto evolucionan 
constantemente. 
 
Asimismo, la relación entre la dieta y la salud es un hecho conocido y comprobado; actualmente existe un interés 
creciente en cuáles de los componentes de la dieta son biológicamente activos y cómo estos ejercen su efecto 
funcional. Estas inquietudes han dado lugar al desarrollo de la genómica nutricional, campo de la biomedicina que 
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estudia el efecto de la nutrición a nivel molecular y genético. La  investigación en este campo está teniendo un enorme 
apoyo ya que existe cada vez mayor interés en definir cómo los genes interactúan con elementos de la dieta humana 
 
Otra disciplina de interés relevante es la que se ocupa de los alimentos funcionales. Los autores A. Palou y F. Serra en 
su trabajo “Perspectivas europeas sobre los alimentos funcionales” la definen como: 
 
“La Ciencia de los Alimentos Funcionales es una nueva disciplina, basada en los fundamentos de la nutrición, que 
pretende estimular la investigación y el desarrollo de dichos alimentos desde un enfoque basado en su función y en la 
modulación por los componentes de la dieta de las funciones del organismo. Algunas de las principales funciones son 
las relacionadas con un óptimo crecimiento y desarrollo, la función del sistema cardiovascular, los antioxidantes, el 
metabolismo de xenobióticos, el sistema gastrointestinal, entre otros.” 
 
Otros autores, entre los que cabe citar a Alicia Alvídrez-Morales et. al. en su trabajo “Tendencias en la producción de 
alimentos: alimentos funcionales” señalan la importancia de que los sectores académicos y de investigación participen 
en el proceso de evaluar y autentificar el beneficio a la salud del alimento funcional. Ello tiene una especial relevancia 
en relación a procurar que el etiquetado sea imparcial y fidedigno.  
 
Así, se destaca que dicha evaluación debe abarcar: 
 


- el estudio de las funciones orgánicas afectadas por el alimento y/o ingrediente funcional 
- su papel en el mantenimiento de la salud o en la prevención de enfermedades  
- la identificación y validación de los biomarcadores 
- los estudios de causa-efecto donde se evalúe la seguridad y la dosis 


 
Otras áreas de interés se describen en el Libro Blanco de la Nutrición en España publicado por la Fundación Española 
de la Nutrición. Se cita a modo de ejemplo algunas de las más relevantes: 
 
Como ejemplos de proyectos o redes que se desarrollan actualmente en España y que pueden ser de interés para 
conocer el estado de salud nutricional en población español cabe mencionar: 
 
-ENRICA (Estudio de Nutrición y Riesgo Cardiovascular): estudio epidemiológico cuyo objetivo es obtener información 
individual sobre los factores de riesgo cardiovascular relacionados con los hábitos de vida, los de naturaleza biológica 
y el consumo de alimentos.  
 
-PREDIMED (Prevención con Dieta Mediterránea): estudio clínico aleatorizado de intervención nutricional a largo plazo 
con dieta mediterránea para evaluar su eficacia en la prevención primaria de enfermedades cardiovasculares.  
 
-EPIC (European Prospective Investigation into Cancer and Nutrition): sobre la alimentación y el estado de salud de la 
población española 
 
Un problema que requiere una especial atención es el de la obesidad infantil y adolescente. También en este área se 
están desarrollando proyectos ente los que cabe citar: 
 
  -HELENA (Healthy Lifestyle in Europe by Nutrition in Adolescence), que estudia la ingesta alimentaria de 
adolescentes europeos. Proyecto con financiación europea.  
 
- AVENA, EVASYON y AFINOS. Con financiación española. 
 
También cabe destacar la participación española en  redes europeas de excelencia: 
 
-La red EURRECA cuyo objetivo es el desarrollo de metodologías para estandarizar el proceso de establecimiento de 
recomendaciones de micronutrientes.  
 
-La  red EUROFIR de recopilación y normalización de bases de datos de composición de alimentos. 
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La propuesta de grado en Nutrición Humana y Dietética que presenta la Universidad Católica de Valencia se 
fundamenta en la vocación de la misma por ofrecer nuevos títulos en Ciencias de la salud que supongan novedad e 
innovación, a la vez que aporten un beneficio significativo al conjunto de la sociedad valenciana. El interés en implantar 
el grado en Nutrición Humana y Dietética se apoya asimismo en la demanda social de profesionales en esta área como 
veremos más adelante. 
 
Respecto a la adecuación de la UCV para impartir el grado en Nutrición Humana y Dietética, cabe destacar que la UCV 
cuenta con una adecuada experiencia en la impartición de grados en la rama de Ciencias de la salud: 
 
Actualmente, se imparten los grados en: 


 
-Medicina 
-Odontología 
-Veterinaria 
-Enfermería  
-Fisioterapia 
-Podología 
-Ciencias de la Actividad Física y del Deporte 
-Psicología 
-Terapia ocupacional 


 
 
Asimismo dentro de la rama de Ciencias se imparten también los grados en Biotecnología y Ciencias del Mar, siendo 
en este último caso la primera universidad española en poner en marcha este grado. 


Por otra parte esta Universidad, ofrece, diversos Másteres en Ciencias de la Salud (Máster Universitario en Deterioro 
de la Integridad Cutánea, Úlceras y Heridas, Máster Universitario en Educación en Salud Escolar, Máster Universitario 
en Enfermería de Urgencias y Emergencias, Máster Oficial de Técnicas de Diálisis para Enfermería, Máster 
Universitario en Cuidados Intensivos de Enfermería, Máster Universitario en Bioética, Máster Universitario en 
Odontología Estética, Máster Universitario en Cirugía Podológica de Mínima Incisión, Máster Universitario en 
Endodoncia y Odontología Restauradora, Máster Universitario en Desarrollo y Monitorización de Ensayos Clínicos 
Nacionales e Internacionales, Máster Universitario en Cuidados Paliativos El Arte y la Ciencia de Acompañar, Máster 
Universitario en Gestión Sanitaria), en Ciencias de la Actividad Física y Deporte (Máster Universitario en Gestión 
Deportiva Municipal, Máster Universitario en Prevención y Readaptación Funcional de Lesiones Deportivas) y en 
Ciencias Experimentales (Máster Universitario en Gestión de Sistemas de Calidad, Medio Ambiente y Prevención de 
Riesgos Laborales , Máster Universitario en Ingeniería del Tratamiento y Reciclaje de Aguas Residuales). 


En cuanto a la actividad investigadora en la UCV en la rama de Ciencias de la Salud, comenzó canalizándose 
principalmente a través del Instituto Universitario en de Investigación Dr. Viña. Giner. Actualmente la unidad funcional 
de Investigación es el Grupo de Investigación, que se adscribe a las diferentes estructuras de Investigación existentes 
en la UCV: 


-Institutos Universitarios de Investigación,  


-Departamentos de las distintas Facultades,  


-Cátedras 


Recientemente se ha producido la instauración de nuevos Institutos de Investigación como el Instituto Universitario 
Valenciano de Patología y del Instituto Universitario de Investigación en Enfermedades Músculo-esqueléticas. 


Asimismo las cátedras son el marco elegido para la colaboración investigadora entre la universidad. Y las empresas. 
Las cátedras directamente vinculadas al área de Ciencias de la Salud se citan a continuación: 
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-Cátedra Editorial Panamericana de formación en ciencias de la salud 


-Cátedra Terumo de Medicina Transfusional y Terapia Celular 


-Cátedra Dr. Barcia Goyanes para el estudio del envejecimiento y el desarrollo integral de los mayores  


-Cátedra Hartmann de Integridad y Cuidado de la piel  


-Cátedra Umivale en innovación e investigación en patologías del trabajo     


-Cátedra Philips de Imagen Biomédica 


-Cátedra Semergen Esteve de cronicidad 


 
Procede también mencionar el compromiso que la Universidad Católica mantiene con el desarrollo de la ética y 
deontología profesional. Existen a nivel nacional e internacional numerosos organismos y comités dedicados a analizar 
los aspectos Bioéticos de las técnicas emergentes. En el caso de la Universidad Católica existe un Instituto de 
Investigación en Ciencias de la Vida y un Observatorio de Bioética especialmente dedicados a estas cuestiones. Entre 
otras actividades se imparte un Máster en Bioética con periodicidad anual. 
 
En nuestra propuesta se ha resaltado el interés social que posee la alimentación en relación con la salud pública.  
Además, el plan de estudios de grado en Nutrición Humana y Dietética propuesto se ha centrado en un título que 
permita la mejor adecuación al Espacio Europeo de Educación Superior, adaptándolo al entorno presente y 
planificando cuidadosamente su estructura.  
 
Si bien en la Comunidad Valenciana se imparte el grado en Nutrición humana y dietética en varias universidades, en el 
diseño del plan de estudios se ha cuidado especialmente evitar la reiteración, y por el contrario se ha procurado aportar  
una orientación particular en consonancia con las características y la vocación de la UCV. La inspiración del proyecto se 
basa en la interacción y coordinación con el resto de los grados del área en ciencias de la salud. El objetivo es dotar a 
nuestro grado de una gran capacidad de integrar la prevención de las enfermedades y la promoción de la salud a través 
de la alimentación. 
 
A este respecto, y en relación a las competencias profesionales del futuro graduado en Nutrición humana y dietética es 
importante mencionar que se está abogando por la incorporación de la figura del dietista-nutricionista en Sistema 
Nacional de Salud. La incorporación del dietista-nutricionista en Sistema Nacional de Salud, muy especialmente en 
Atención Primaria y Especializada, supone ofrecer a la ciudadanía el acceso a un profesional de la salud con la mejor 
cualificación académica para prestar servicios relacionados con la atención nutricional y dietética de la población. 
Asimismo, esta incorporación contribuirá no sólo a la mejora de la salud y de la calidad de vida de la población, sino que 
servirá para optimizar las inversiones en sanidad, mejorando así la relación coste-efectividad. 
 
Los beneficios que obtendría la ciudadanía a través de la incorporación del dietista-nutricionista en el Sistema Nacional 
de Salud pueden resumirse en tres grandes efectos positivos: 
 


-       Reducción de enfermedades relacionadas con la nutrición. 
-       Reducción de las listas de espera. 
-      Asistencia sanitaria pública a toda la población española en condiciones de igualdad efectiva. 
 


En la siguiente tabla se resume la propuesta de incorporación del Dietista-Nutricionista en el Sistema Nacional de Salud 
según datos establecidos por la Unión Europea (UE), Asociación Canadiense de Dietética y la OMS: 


Tabla 1. Propuesta de incorporación del Dietista-Nutricionista en el Sistema Nacional de Salud 
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Áreas de incorporación 


Atención Primaria 1 dietista-nutricionista cada 50.000 habitantes con tarjeta sanitaria 


Atención Especializada Unidad U.11. Dietética y Nutrición: 1 dietista-nutricionista por cada 100 camas en calidad de integrante o 


responsable/líder de la unidad. 


 Unidades Asistenciales con enfermedades relacionadas con la nutrición y dietética: 1 dietista-nutricionista por unidad 


asistencial en calidad de integrante, siendo éstas: U.6. Alergología, U.7. Cardiología, U.9. Aparato Digestivo, U.10. 


Endocrinología, U.12. Geriatría, U.14. Nefrología, U.15. Diálisis, U.19. Oncología, U.20. Pediatría, U.69. Psiquiatría. 


Servicio de Alimentación del Hospital (restauración hospitalaria): al menos 1 dietista-nutricionista en calidad de 


responsable/líder del Servicio de Alimentación. 


Salud Pública y Preventiva 1 dietista-nutricionista por cada 500.000 habitantes. 


 
No obstante, el único ámbito de actuación del dietista-nutricionista no es la nutrición en la salud y en la enfermedad y la 
salud pública, sino también el consejo dietético, la investigación y la docencia, las empresas del sector de la alimentación 
y la restauración colectiva y social. 
 
 
Objetivos generales de la titulación 
 
El título de Grado en Nutrición Humana y Dietética de la Universidad Católica de Valencia, basado en los acuerdos 
plasmados en el Libro Blanco publicado por la ANECA, tiene como objetivo formar a profesionales capacitados para el 
desarrollo de actividades orientadas a la alimentación de la persona o grupos de personas, adecuadas a las 
necesidades fisiológicas y en su caso patológicas, y de acuerdo con los principios de protección y promoción de la 
salud, prevención de enfermedades y tratamiento dietético-nutricional cuando así se precise, incluyendo los principios 
deontológicos y legales que le permitan ejercer su práctica profesional con autonomía, conciencia de renovación de los 
conocimientos y capacidad de colaboración con otros profesionales del ámbito sanitario. Serán capaces de ejercer 
funciones asistenciales, administrativas, docentes e investigadoras que estén orientadas a la alimentación. 
 
Este objetivo se consigue mediante la formación de los profesionales en los distintos ámbitos en los que ejercerán su 
actividad.  
 
Objetivos específicos de la titulación 
 
En concreto, los objetivos específicos de este título serían formar profesionales capaces de: 
 
- En el ámbito clínico el dietista-nutricionista será capaz de actuar sobre la alimentación de la persona o grupos de 
personas, sanas o enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisiológicas o patológicas, preferencias personales, 
socioeconómicas, culturales y religiosas. 
 
- En el ámbito de la gestión y control de calidad de productos: establecer procedimientos y manuales de control de 
calidad; implantar y gestionar sistemas de calidad. 
 
- En el ámbito del desarrollo e innovación de productos: diseñar nuevos productos y dietas para satisfacer las 
necesidades del mercado en los diferentes aspectos implicados; evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos 
en el mercado. 
 
- En el ámbito de la seguridad alimentaria: evaluar el riesgo higiénico-sanitario y toxicológico de un alimento e 
ingredientes; identificar las posibles causas de deterioro de los alimentos. 
 
- En el ámbito de la restauración colectiva: gestionar servicios de restauración colectiva; proponer programas de 
alimentación adecuados a los diferentes colectivos; asegurar la calidad y seguridad alimentaria de los alimentos 
gestionados; proporcionar la formación adecuada al personal implicado. 
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- En el ámbito de la nutrición comunitaria y salud pública: intervenir en actividades de promoción de la salud, a nivel 
individual y colectivo, contribuyendo a la educación nutricional de la población; promover el consumo racional de 
alimentos de acuerdo a pautas saludables y desarrollar estudios epidemiológicos. 
 
- En el ámbito de la comercialización, comunicación y marketing: asesorar en las tareas de publicidad y marketing, así 
como en las de etiquetaje y presentación de los productos alimenticios. 
 
- En el ámbito de la asesoría legal, científica y técnica: además de saber todo lo anterior, debe ser capaz de estudiar e 
interpretar los informes y expedientes administrativos en relación a un producto, para poder responder razonadamente 
la cuestión que se plantee; conocer la legislación vigente; defender ante la administración las necesidades de 
modificación de una normativa relativa a cualquier producto. 
 
- En los ámbitos docente e investigador, comunes a todos los titulados universitarios: proporcionar conocimientos y 
metodologías de enseñanza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar información existente; diseñar 
experimentos; analizar e interpretar datos; identificar problemas; proponer soluciones; participar en procesos de 
innovación y desarrollo, etc. 
 
Perfiles profesionales 
 
La profesión de dietista-nutricionista lleva implícita en su ejercicio la educación alimentaria y nutricional en cualquiera 
de los campos donde es posible ejercerla. La figura del dietista, siempre de acuerdo con la sociedad en que desarrolla 
su labor, se centrará en los siguientes perfiles profesionales de acuerdo con los objetivos específicos de la titulación: 
 


 Dietista-nutricionista clínico  


 Dietista nutricionista en la gestión y control de calidad de productos 


 Dietista nutricionista en la seguridad alimentaria 


 Dietista -nutricionista en la restauración colectiva y social 


 Dietista -nutricionista comunitario y de salud pública 


 Dietista-nutricionista en la comercialización, comunicación y marketing 


 Dietista-nutricionista en la asesoría legal, científica y técnica 


 Dietista-nutricionista docente e investigador 


 
Relevancia socio-económica de los estudios en Nutrición humana y dietética 
 
Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), la tendencia actual del cuidado de la salud se enfoca hacia el 
alcance del mayor potencial posible de salud a lo largo de la vida de la persona, dando prioridad a la prevención y 
promoción frente a la curación. Así, la meta principal de las políticas de salud debe encaminarse a disminuir la 
incidencia de las principales enfermedades y lesiones. Actualmente, los mecanismos etiológicos y patológicos de 
muchas enfermedades crónicas se conocen en mayor profundidad y las intervenciones para modificar su impacto han 
mostrado reducir el riesgo de padecer dichas enfermedades. Asimismo, existe suficiente evidencia epidemiológica para 
poder determinar, por un lado, los factores de riesgo de las enfermedades más prevalentes, y por otro lado los 
componentes dietéticos que incrementan la probabilidad de padecer dichas enfermedades. 
 
Las enfermedades más comunes relacionadas con la nutrición, tanto en países desarrollados como en países en vías 
de desarrollo, son la obesidad, la diabetes, las enfermedades cardiovasculares, el cáncer, la osteoporosis y las 
enfermedades dentales. Cinco de los diez factores de riesgo identificados por la OMS como claves para el desarrollo 
de enfermedades crónicas, están fuertemente asociados con la alimentación y el ejercicio físico. 
 
En un informe reciente de 2008, la OMS ha publicado una nueva evaluación de la carga mundial de morbilidad, un 
estudio que proporciona un cuadro integral del estado de la salud a escala regional y mundial, donde las enfermedades 
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cardiovasculares son la principal causa de mortalidad global, ocasionando el 29% de todos los fallecimientos anuales. 
Por otro lado, tanto la enfermedad cardiovascular, como el cáncer y la diabetes tipo 2, están relacionados con el estilo 
de vida, incluyendo la alimentación y son responsables de 2 de cada 3 muertes.  
 
Según la Asociación Española Contra el Cáncer, siete de cada diez cánceres se pueden evitar con un estilo de vida 
saludable que incluya entre otras cosas una alimentación adecuada. Desde un punto de vista epidemiológico, esto se 
traduce en que, aproximadamente, un tercio de las muertes que ocurren por cáncer en nuestro país, son debidas a 
factores dietéticos. 
 
El informe realizado en 2009 por el Instituto de Información Sanitaria (Agencia de Calidad del Sistema Nacional de 
Salud del Ministerio de Sanidad y Consumo) refleja que durante el año 2006 la mitad las defunciones en España se 
debieron a cuatro enfermedades crónicas: cáncer, enfermedad isquémica del corazón, enfermedad cerebrovascular y 
diabetes mellitus. Por tanto, puede señalarse que estas enfermedades constituyen un importante problema de salud en 
nuestro país, al igual que en la mayoría de los países desarrollados. Aparte de su magnitud, estas enfermedades 
crónicas cumplen criterios de vulnerabilidad ya que muchas de ellas comparten varios factores de riesgo, con lo que en 
teoría, las intervenciones dirigidas a la prevención primaria de las mismas podrían ser altamente eficientes. Factores 
de riesgo como el tabaquismo, el consumo excesivo de alcohol, la hipertensión arterial, la alimentación inadecuada, la 
obesidad o la inactividad física son comunes a muchas de estas enfermedades. 
 
Por lo tanto, se considera que la alimentación es un factor determinante de la promoción de la salud y de la prevención 
y tratamiento de gran parte de las enfermedades más prevalentes. La actuación preventiva de los servicios de 
promoción de la salud a través de la nutrición y alimentación ha demostrado estar asociada a una reducción sustancial 
de la morbi-mortalidad. 
 
La Estrategia mundial de la OMS sobre régimen alimentario, actividad física y salud, adoptada por la Asamblea 
Mundial de la Salud en 2004, expone las medidas necesarias para apoyar una alimentación saludable y una actividad 
física periódica, exhortando a todas las partes interesadas a adoptar medidas en los planos mundial, regional y local 
para mejorar los regímenes de alimentación y actividad física entre la población. Es por ello que ha establecido el Plan 
de acción 2008-2013 de la estrategia mundial para la prevención y el control de las enfermedades no transmisibles con 
miras a ayudar a los millones de personas que ya están afectados por estas enfermedades que duran toda la vida a 
afrontarlas y prevenir las complicaciones secundarias. El Plan de acción se basa en el Convenio Marco de la OMS 
para el Control del Tabaco y la Estrategia mundial de la OMS sobre régimen alimentario, actividad física y salud, y 
proporciona una hoja de ruta para establecer y fortalecer iniciativas de vigilancia, prevención y tratamiento de las 
enfermedades no transmisibles. Los objetivos estratégicos consisten en aumentar la concienciación acerca de la 
epidemia de enfermedades crónicas; crear entornos saludables, especialmente para las poblaciones pobres y 
desfavorecidas; frenar e invertir la tendencia al aumento de los factores de riesgo comunes de las enfermedades 
crónicas, tales como la dieta malsana y la inactividad física, y prevenir las muertes prematuras y las discapacidades 
evitables causadas por las principales enfermedades crónicas. 
 
Por otro lado, el adecuado estado nutricional de los pacientes hospitalizados tiene una estrecha relación con la 
existencia de unidades o servicios especializados de nutrición clínica y dietética en los centros sanitarios. La presencia 
en estas unidades de profesionales específicamente formados para desempeñar su tarea en el ámbito de la nutrición y 
dietética, como son los dietistas-nutricionistas, supone un evidente refuerzo a su capacidad y adecuado 
funcionamiento, garantizando su eficacia y la calidad del servicio prestado a los pacientes y al resto de miembros de la 
comunidad sanitaria. A este respecto, la Organización Mundial de la Salud cifró, en la 10ª Asamblea Mundial de la 
Salud de 1974, y reafirmó en 1982, que todos los hospitales regionales (de 600 a 800 camas) e intermedios (de 70 a 
150 camas) debían contar con la presencia de dietistas, y ello en una proporción aproximada de un dietista o 
nutricionista por cada cincuenta pacientes. 
 
En este sentido, el Consejo de Europa ha aprobado la Resolución ResAP(2003)3 sobre Alimentación y Atención 
Nutricional en Hospitales, aprobada por el Comité de Ministros el 12 de noviembre de 2003. Dicha resolución recoge 
elementos de obligada consideración sobre la valoración nutricional, la identificación y prevención de las causas de la 
malnutrición, el soporte nutricional, la alimentación convencional y la alimentación artificial. En cuanto al personal de 
atención nutricional recomienda, en el punto 2.3.VI, que la formación universitaria de dietistas-nutricionistas generales 
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y clínicos a nivel nacional deberá alcanzar el nivel mayor posible a fin de permitir que todos los dietistas europeos 
desempeñen un papel más relevante en la atención y el soporte nutricionales. 
 
La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, de fácil preparación y de larga vida útil. El aspecto 
placentero de la alimentación no debe descuidarse ya que forma parte de las mejores tradiciones de nuestra cultura. 
Por otro lado, la industria alimentaria es el sector industrial que más contribuye al producto interior bruto en España. Su 
estructura dificulta la competitividad en el mercado global. Dicha competitividad debe ser impulsada con decisión por 
las próximas generaciones de profesionales del ámbito alimentario que, para ello, deben ser capaces de innovar 
procesos y productos. 
 
Las recientes alarmas alimentarias han terminado de despertar en la población la máxima preocupación y exigencia de 
seguridad alimentaria. La mejora del control de los procesos productivos, junto con el desarrollo y aplicación de 
métodos sensibles y fiables de detección de tóxicos y contaminantes en los alimentos, son prioritarias en el ámbito 
alimentario actual. El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la vigilancia 
de la seguridad, la constatación de la salubridad de los alimentos clásicos o de los nuevos y finalmente el consejo 
dietético a la población, tienen bases comunes y sinérgicas. 
 
La inquietud por la influencia de la alimentación en la salud humana ha experimentado un enorme aumento por parte 
de todos los sectores sociales muy recientemente. Los avances de la Biomedicina están abriendo posibilidades 
insospechadas desde hace muy pocos años para el mantenimiento de la salud mediante la alimentación. Ello es objeto 
de extraordinario interés en el mundo de la investigación y se ha hecho presente en los centros de comercio de 
alimentos con productos cuyos fabricantes hacen alusiones a la salud, más o menos explícitas, aunque no siempre con 
el debido fundamento. 
 
Estos hechos resaltan la necesidad de proporcionar a la población el acceso directo al dietista-nutricionista bien sea en 
el ámbito clínico, en el ámbito de la restauración social o en la empresa alimentaria. Es por ello que en muchos países 
los Sistemas de Salud incluyen la figura del dietista-nutricionista como agente encargado del manejo de los aspectos 
dietético-nutricionales de la población, para promover la salud y prevenir y tratar las enfermedades relacionadas con la 
alimentación. Asimismo, en Europa, estos profesionales están ampliamente reconocidos y disponen de una larga 
historia de más de 60 años en el ejercicio de las profesiones sanitarias. 
 
A finales del 2003 el Ministerio de Sanidad dio un paso importante con LOPS, al revisar y regular las profesiones 
sanitarias, incluyendo las que facultan para el ejercicio de otras profesiones sanitarias, entre ellas la de dietista-
nutricionista. Así, la ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenación de las profesiones sanitarias, define a los 
dietistas-nutricionistas como los diplomados universitarios en Nutrición Humana y Dietética que desarrollan actividades 
orientadas a la alimentación de la persona o de grupos de personas adecuadas a las necesidades fisiológicas y, en su 
caso, patológicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevención y salud pública. 
 
En 2003 la Conferencia de Consenso del Perfil Profesional del Diplomado en Nutrición Humana y Dietética redactó un 
documento donde definía al dietista-nutricionista, como a aquel profesional de la salud, con titulación universitaria, 
reconocido como un experto en alimentación, nutrición y dietética, con capacidad para intervenir en la alimentación de 
una persona o grupo, desde los siguientes ámbitos de actuación: la nutrición en la salud y en la enfermedad, el consejo 
dietético, la investigación y la docencia, la salud pública desde los organismos gubernamentales, las empresas del 
sector de la alimentación, la restauración colectiva y social. Por ello, la planificación de los estudios universitarios que 
darán la formación al dietista-nutricionista, deben contemplarse desde una perspectiva integradora de los ámbitos de 
actuación mencionados. 
 
“Un dietista-nutricionista es un profesional de la salud, con titulación universitaria, reconocido como un experto en 
alimentación, nutrición y dietética, con capacidad para intervenir en la alimentación de una persona o grupo, desde los 
siguientes ámbitos de actuación: la nutrición en la salud y en la enfermedad, el consejo dietético, la investigación y la 
docencia, la salud pública desde los organismos gubernamentales, las empresas del sector de la alimentación, la 
restauración colectiva y social”.  
 
El grado en Nutrición y Dietética es un claro ejemplo de multidisciplinareidad ya que aporta conocimientos de un amplio 
número de disciplinas (Nutrición, Química, Fisiología, Biología, Bioquímica, Psicología, Antropología, etc) dotando al 
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nutricionista-dietista de conocimientos en un amplio número de disciplinas que en los últimos tiempos han 
experimentado importantes avances científicos y que le capacitarán para  el desarrollo de las tres ramas 
fundamentales de la profesión: la elaboración y conservación de alimentos, la calidad y seguridad alimentarias y el 
binomio alimentación-salud. 
 
El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la vigilancia de la seguridad, 
la constatación de la salubridad de los alimentos clásicos o de los nuevos y finalmente el consejo dietético a la 
población, tienen bases comunes y sinérgicas. Por ello, deben contemplarse desde una perspectiva integradora para 
que los tres pilares básicos de la alimentación mencionados sean siempre objeto de transferencia a la sociedad con la 
máxima competencia y rigor. 
 
Debe tenerse en cuenta también que, recientemente, las disciplinas científicas mencionadas, han experimentado 
extraordinarios avances científicos y han aportado conocimientos de gran interés para poder abordar, en la mejor 
situación histórica, los retos de la alimentación.          
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Oferta y demanda 
 
A continuación se muestran las conclusiones extraídas sobre la oferta y la demanda de las titulaciones en Nutrición 
Humana y Dietética (NHYD) (Tabla 1), con los datos obtenidos del Ministerio de Educación 
(http://www.educacion.es/educacion/universidades/estadisticas-informes/informes.html), referente a los cursos 
académicos 2007-2008, 2008-2009 y 2009-2010. 
 
 
TABLA 1. Universidades españolas que ofertan el Grado en Nutrición Humana y Dietética. Curso 2009/2010. 


 


Universidad    Tipo de Universidad  Centro   


Universidad Alfonso X El Sabio   Universidad Privada   Facultad de Ciencias de la Salud  


Universidad Autónoma de Madrid   Universidad Pública   Facultad de Ciencias   


Universidad Católica San Antonio   Universidad Privada   Facultad de Ciencias de la Salud, AF y D 


Universidad Complutense de Madrid  Universidad Pública  Facultad de Medicina   


Universidad de Alicante   Universidad Pública   Escuela Universitaria de Enfermería   


Universidad de Barcelona   Universidad Pública  Facultad de Farmacia    


Universidad de Granada   Universidad Pública  Facultad de Farmacia   


Universidad de Lleida    Universidad Pública   Facultad de Medicina   


Universidad de Murcia    Universidad Pública  Facultad deMedicina 


Universidad de Navarra   Universidad Privada  Facultad de Farmacia  


Universidad de Santiago de Compostela  Universidad Pública  Facultad de Ciencias   


Universidad de Valladolid   Universidad Pública   Facultad de Medicina  


Universidad de Vic    Universidad Privada   Escuela Universitaria de CC de la Salud   


Universidad de Zaragoza   Universidad Pública   Facultad de CC de la Salud y del Deporte 


Universidad del País Vasco  Universidad Pública   Facultad de Farmacia   


Universidad Pablo de Olavide  Universidad Pública   Facultad de Ciencias Experimentales 


Universidad RamonLlull  Universidad Privada   Facultad de Ciencias de la Salud  


Universidad Rovira i Virgili  Universidad Pública   Facultad de Medicina y CC de la Salud 


Universidad San Pablo-CEU   Universidad Privada   Facultad de Farmacia  


Universidad de Alicante   Universidad Pública   Escuela Universitaria de Enfermería  


Universidad de Valencia  Universidad Pública   Facultad de Farmacia   


Universidad Cardenal Herrera-CEU  Universidad Privada   Facultad de Ciencias de la Salud  


 
 
 
TABLA 2. Oferta, demanda y matrícula en enseñanzas de grado y diplomado en NHYD  


 CURSO 2009/2010 CURSO 2008/2009 CURSO 2007/2008 


 OFERTA DEMANDA MATRÍCULA D/O M/O OFERTA DEMANDA MATRÍCULA D/O M/O OFERTA DEMANDA MATRÍCULA D/O M/O 
DIPLOM 781 1016 781 130% 100% 981 1437 991 146% 101% 981 1697 979 173% 100% 


GRADO 200 213 179 106,5% 89,5% - - - - - - - - - - 
TOTAL 981 1229 960 125,3% 97,8% 981 1437  991 146% 101% 981 1697 979 173% 100% 


 


 
 


  


cs
v:


 1
07


84
63


97
85


31
35


38
62


35
31


1







 


19 
 


GRÁFICO1. Evolución de la ratio D/O y M/O de NHYD durante los cursos 2007/2008, 2008/2009 y 2009/2010 


 


Cabe destacar que los datos corresponden a diferentes tipos de enseñanza, así en 2007-2008 y 2008-2009 las plazas 
ofertadas corresponden únicamente a la diplomatura en Nutrición, mientras que en el curso 2009-2010 algunas 
universidades comienzan a ofertar el título de grado (Tablas 3 y 4). 
 
 


TABLA 3. Oferta, demanda y matrícula de nuevo ingreso en enseñanzas de grado o diplomado en NHYD por Universidades públicas. Curso 2009/2010 
 


Enseñanzas Universidad   Oferta  Oferta imputada  Demanda   Matrícula   D/O  M/O  


Grado   U. de Lleida   40  40   40   40   100% 100%  


Grado   U. de Valencia  160  160  173   139   108% 87%  


Diplomatura  U. de Alicante   95  95   97   85   102%  89%  


Diplomatura  U. de Granada   100  100  69   100   69%  100%  


Diplomatura U. Pablo de Olavide  60  60   54   60   90%  100%  


Diplomatura U. de Zaragoza   75  75   90   64   120%  85%  


Diplomatura U. de Valladolid   40 40   110   40   275%  100%  


Diplomatura  U. Rovira i Virgili  80 80   78   84   98%  105%  


Diplomatura U. Autónoma de Madrid  80  80   76  70   95%  88%  


Diplomatura U. de Barcelona   80  80   143   94   179%  118%  


Diplomatura  U. Complutense Madrid  100  100   164   102   164% 102%  


Diplomatura U. del País Vasco  71  71   135   82   190%  115%  
 


TOTAL   981 981  1229  960  125,3% 97,8%  
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TABLA4. Demanda y Matrícula de nuevo ingreso en enseñanzas de grado o diplomatura en NHYD 
por Universidades privadas. Curso 2009/2010. 


 
Enseñanzas Universidad   Demanda   Matrícula 


Grado  U. San Pablo-CEU   9   9 


Grado  U. Católica San Antonio  98   96 


Grado   U. de Navarra   27   23 


PCEO Grado U. de Navarra   53   51 


Grado   U. RamonLlull  63   50 


Diplomatura  U. Alfonso X El Sabio  129   92 


Diplomatura  U. de Vic    21   23 


TOTAL   400  344 


A escala nacional la demanda de la diplomatura se ha mantenido en niveles superiores a la oferta. Al comenzar a 
implantarse el grado el curso 2009-2010 se ha observado un ligero descenso de la demanda, pero que todavía supera a 
la oferta (Gráfico 1).  
 
Este efecto se aprecia también en el caso particular de la Comunidad Valenciana, en la que la titulación se oferta como 
diplomatura en la Universidad de Alicante y como grado en la Universidad de Valencia.  
 
Así, en la Universidad de Valencia, la matrícula de la titulación en su primer curso tras la transformación a grado sufre un 
descenso. Si bien en el curso 2008/2009 el ratio M/O era del 100%, en el curso 2009-2010 fue del 87 %. Sin embargo, los 
datos del curso actual (2010/2011) reflejan una recuperación en la matrícula, llegando a un ratio M/O del 103%, lo que 
supone un incremento del 16 % con respecto al curso anterior. 


GRÁFICO 2. Evolución de la ratio M/O en la Universidad de Valencia durante los cursos 2009/2010 y 2010/2011 
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Inserción laboral 
 
Los estudios de inserción laboral referentes a la titulación están recogidos en el Libro Blanco del Grado en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos y Nutrición Humana y Dietética del Programa de Convergencia Europea de la ANECA. Se 
procesaron 345 encuestas de egresados de NHYD. El 59% de titulados en Nutrición Humana y Dietética (NHD) 
desempeñan un trabajo relacionado con su diplomatura. 
 


 
TABLA5. Actividad profesional de los diplomados en NHYD. Periodo 2002-2004. 


   Ámbito      % 
Educación alimentaria-nutricional   14,53 % 
Nutrición clínica     11,90 % 
Docencia y formación    11,51 % 
Deporte, estética y salud    9,80 % 
Restauración colectiva social/comercial   8,46 % 
Investigación, desarrollo e innovación   4,59 % 
Comercialización, comunicación y marketing  3,84 % 
Producción      3,33 % 
Asistencia primaria     3,24 % 
Gestión y control de calidad de procesos y productos 2,86 % 
Seguridad alimentaria    2,64 % 
Salud pública/comunitaria    1,79 % 
Asesoría legal, científica y técnica   1,27 % 
Otros: Cursando CTA, consulta privada, unidades de adolescencia,  
becario, hostelería, comercio,monitor de comedor, sanidad  
hospitalaria, auxiliar administrativo, salud e higiene dental, 
seguridad del Estado, colaborador de prensa, banca, etc.  17,77 % 


 
 
En el siguiente gráfico, facilitado por el Colegio de Dietistas y Nutricionistas de la Comunidad Valenciana (CoDiNUCoVa), 
se muestran los porcentajes de inserción laboral del dietista nutricionista en dicha comunidad. 
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GRÁFICO 3..Inserción laboral del dietista-nutricionista en la Comunidad Valenciana. 


 
 
 
 
Estos datos estadísticos indican que existe una demanda de profesionales con esta formación por parte de las 
empresas públicas y privadas del sector. Ello permite estimar una demanda creciente de profesionales de Nutrición 
Humana y Dietética en los próximos años, lo cual exige una respuesta ágil y contundente por parte del sistema 
universitario. La formación universitaria como dietista-nutricionista es en la actualidad una oferta atractiva y con una 
gran demanda social, como lo pone de manifiesto el número de solicitudes para cursar la titulación de Nutrición 
Humana y Dietética en las diversas Universidades españolas. 
 
Además, se deduce la clara necesidad social y laboral de la titulación, ya que cubre un alto porcentaje de puestos 
laborales relacionados con ésta. 
 
Por otra parte, datos del INEM dentro del “Observatorio de las Ocupaciones. Servicio Público de Empleo Estatal” indican 
que en enero del 2012 se refleja la profesión del dietista-nutricionista como una ocupación con crecimiento interanual 
positivo en la contratación en la provincia de Alicante, Islas Baleares y Málaga. 
 
Tras la evaluación de estos datos y el asesoramiento recibido de expertos se propone la creación del título de Grado 
en Nutrición Humana y Dietética, teniendo en cuenta que los datos estadísticos indican que la demanda supera a la 
oferta en los últimos años. El descenso en la relación D/O puede atribuirse a la transformación de Diplomatura en 
Grado, con el consiguiente aumento de la dificultad y duración de los estudios. Es significativo que la relación M/O se 
mantiene en el 100%. 
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2.1.2. Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la adecuación de la propuesta a criterios 
nacionales o internacionales para títulos de similares características académicas 
 
Los estudios universitarios en España específicos del ámbito alimentario tienen poca antigüedad, el Ministerio de 
Educación y Cultura aprobó la Diplomatura en Nutrición Humana y Dietética en 1998 (Real Decreto 433/1998, de 20 de 
marzo), aunque ese tipo de estudios ya se venían impartiendo sin un reconocimiento oficial por algunas Universidades 
españolas, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los países más avanzados de Europa y en los Estados Unidos, 
donde han existido títulos de estudios sobre alimentación desde la primera mitad del siglo XIX. Desde entonces, la 
Diplomatura se ha venido impartiendo en diversas Universidades siempre con una demanda importante de alumnado. 
 
La propuesta que se presenta tiene como referencia fundamental los siguientes documentos: 
 
- Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo (BOE 26/03/2009), por la que se establecen los requisitos para la verificación 
de los títulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesión de Dietista-Nutricionista. La 
disposición adicional novena del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de 
las enseñanzas universitarias oficiales, establece que el Ministerio de Educación y Ciencia precisará los contenidos de 
su Anexo I a los que habrán de ajustarse las solicitudes presentadas por las Universidades para la obtención de la 
verificación de los planes de estudios conducentes a la obtención de títulos de Grado o de Máster, prevista en su 
artículo 24, que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas. 
 
- El Libro Blanco de los Títulos de Grado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos y Nutrición Humana y Dietética, ha 
sido una referencia importante para definir los objetivos y competencias del graduado en Nutrición Humana y Dietética. 
Éste ha utilizado como referencia 200 Universidades e instituciones europeas de 15 países, A pesar de la falta de 
consenso en relación con el trabajo realizado para las dos titulaciones, el Libro Blanco ofrece un trabajo de gran 
calidad en relación con la titulación en Nutrición Humana y Dietética. A través de una amplia consulta a diversas 
asociaciones profesionales, empleadores y egresados, y el estudio de referentes de calidad en el entorno nacional y 
europeo, el Libro Blanco recoge los perfiles profesionales, objetivos y competencias generales y específicas de la 
titulación, así como un detallado Plan de Estudios desarrollado por bloques temáticos. 
http://www.aneca.es/activin/activin_conver_LLBB.asp 
 
-  El documento  “Informe técnico: Análisis de la evaluación de los planes de estudio de grado en el ámbito de las 


ciencias de la salud (2008-2011)”. Propuestas y recomendaciones. Publicado por ANECA en febrero de 2013. 
 
- El Libro Blanco de la Nutrición en España publicado por la Fundación Española de la Nutrición. 
 
- El documento de consenso de la European Federation of Associations of Dietitians(EFAD), aprobado en junio de 
2005, titulado "Estándares Europeos para la Formación y Actuación Profesional en Materia de Dietética”, Este 
documento se basó en trabajos previos realizados por la QualityAssurance Agency forHigherEducation; 
BenchmarkstatementsforDietetics (Julio 2001).www.efad.org 
 
- Los acuerdos de la Red Temática DIETS (DietitiansImprovingEducation and Training acrossEurope). Esta Red 
financiada por la UE cuenta con más de 100 instituciones universitarias de 28 países 
(www.thematicnetworkdietetics.ue). Entre sus objetivos principales se encuentra armonizar la enseñanza universitaria 
en Nutrición Humana y Dietética en toda Europa, tomando como referencia el modelo Tuning (Tuning Educational 
Structures in Europe: http://tuning.unideusto.org/tuningeu). 
 
- El documento de consenso elaborado en el 2003 por las Universidades Españolas que impartían la Diplomatura de 
Nutrición Humana y Dietética y por la Asociación Española de Dietistas-Nutricionistas (AEDN). 
 
- Las recomendaciones elaboradas por la Conferencia Española de Decanos de Universidades Españolas que 
imparten la Diplomatura de Nutrición Humana y Dietética y que agrupa a 16 Universidades Españolas. Esta 
Conferencia de Decanos se ha venido reuniendo desde Octubre de 2005 y elaboró un documento final en la última 
reunión de Marzo de 2008. 
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- La ley 44/2003, de 21 de noviembre, de Ordenación de las profesiones sanitarias (LOPS), que define a los dietistas-
nutricionistas como los "diplomados universitarios en Nutrición Humana y Dietética que desarrollan actividades 
orientadas a la alimentación de la persona o grupos de personas adecuadas a las necesidades fisiológicas y, en su 
caso, patológicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevención y salud pública". 
 
- La existencia del Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas en diversas Comunidades Autónomas, entre ellos el de la 
Comunidad Valenciana (LEY 5/2009, de 30 de junio, de creación del Colegio Oficial de Dietistas y Nutricionistas de la 
Comunitat Valenciana). 
 
-El libro  
 
- Planes de estudio de las diferentes Universidades españolas que imparten el grado en Nutrición Humana y Dietética, 
que figuran en la tabla 1 
 
- Planes de estudio de diferentes universidades europeas que imparten estudios en el ámbito de la Nutrición Humana y 
Dietética:  
 


 Universidade do Porto (Portugal): Licenciatura emCiências da Nutriçao(sigarra.up.pt). 
 Hamburgo University of Applied Sciences (Alemania): Ökotrophologie (Bachelor of Science), Food Science 


(master of Science) (www.haw-hamburg.de). 
 Universitádeglistudi di Perugia (Italia): Laurea di primo livello in Dietista (www.unipg.it). 
 Universitá di Bologna (Italia): Laurea di primo livello in Dietista (www.unibo.it). 
 Akershus University Collage (Noruega): Public Nutrition (Bachelor Programme), Nutritional Science ( Master 


Program) ( www.hiak.no). 
 Universität Wien (Austria): Nutritional Science (Bachelor Programme), Nutritional Science (Master Programe) 


(www.univie.ac.at). 
 Technological Educational Institute of Crete (Grecia): Department of Nutrition & Dietetics, Technological 


Educational Institute (www.teicrete.gr). 
 InstitutUniversitaireTechnologie A de Lille (Francia): DiplômeUniversitaire de Technologie, GénieBiologique, 


option Dietétique, LicenceProfessionnelle, Sécurité et Qualité en Alimentation, Sécurité el Qualité en 
Practiques de Soins (www-iut.univ-lille1.fr)  


 InstitutUniversitaire de Technologie Lyon 1 (France): DiplômeUniversitaire de Technologie, GénieBiologique, 
optionDietétique (www.univ-lyon1.fr) .  
 
 


- Planes de estudios de universidades estadounidenses en Nutrición Humana y Dietética: 
 Boston University (Boston, MA). 
 DrexelUniversity(Philadelphia, PA) 
 Hunter College of the City University of New York (New York, NY) 
 Syracuse University (Syracuse, NY) 
 University of Illinois at Urbana-Champaign (Urbana, IL) 
 University of Michigan - Ann Arbor (Ann Arbor, MI) 
 University of North Carolina at Chapel Hill (Chapel Hill, NC) 
 University of Texas at Austin (Austin, TX) 
 University of Washington – Seattle (Seattle, WA) 
 University of Wisconsin – Madison (Madison, WI) 
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2.1.3. Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la elaboración del 
plan de estudios. 
 
2.1.3.1. Procedimientos de consulta internos 
 
A continuación se detallan esquemáticamente los procedimientos de consulta empleados para la elaboración del plan 
de estudios, así como las directrices académicas definidas por la universidad para implementar la convergencia 
europea en la misma: 
  
- Diseño e implementación del Proyecto de Innovación Educativa “Edetania” en la convergencia europea (curso 
2003/04). 
  
- Establecimiento de las directrices generales en la elaboración de guías de trabajodocente dentro del EEES. (curso 
2003/04). 
  
- Aplicación y evaluación de experiencias piloto con la ‘metodología ECTS’ en distintos cursos y titulaciones de la 
Universidad, entre otras: Ciencias del Mar, Psicología, Psicopedagogía, Ciencias de la Educación Física y Magisterio. 
Cursos 2004-2005; 2005-2006; 2006-2007; 2007-2008).  
 
Los objetivos del Plan Piloto de Innovación Educativa se centran en: 
 


 Elaborar guías de trabajo que potencien la autonomía de los estudiantes. 
 Potenciar la búsqueda de información y el trabajo grupal. 
 Experimentar nuevas formas y sistemas de evaluación. 
 Promover el uso de plataformas informáticas de enseñanza. 
 Multiplicar la comunicación entre profesor y estudiante a través de las tutorías y el seguimiento individual. 
 Aumentar la relación interpersonal del alumnado al potenciar los trabajos en grupo. 
 Personalizar el seguimiento y trato del alumno por parte del profesorado. 
 Incentivar a los estudiantes en la realización de tareas de investigación, mejorando su autonomía personal. 


 
- Informe sobre “L’Experiènciad’Innovació Educativa per la Convergència Europea en l’Educació Superior” realizado 
en la UCV en el curso 2003-2004. 
  
- Registro de todas las experiencias realizadas en la UCV respecto a la denominada innovación para la convergencia 
europea. Se definen los siguientes objetivos de trabajo para el desarrollo de la convergencia en los siguientes cursos: 
  


 Establecimiento de criterios para la elaboración de las guías de trabajo. 
 Verificación de las guías y sus procedimientos metodológicos. 
 Contraste de procedimientos de evaluación y de la ponderación de los diferentes tipos de calificación final. 
 Revisión de las limitaciones producidas por el diseño de espacios (aulas), organización temporal (calendario), 


recursos metodológicos y humanos (atención del profesorado, tutorías, etc.) en el proyecto de innovación. 
 Evaluación de la respuesta de los estudiantes de los niveles de satisfacción y resultados académicos en las 


asignaturas del proyecto. 
 Establecimiento de un listado de necesidades que deberían resolverse para optimizar la viabilidad del proyecto. 


 
- Diseño y desarrollo de seminarios formativos con el objetivo de establecer una oferta formativa a la carta elegida 
por las diversas facultades o titulaciones en función de los intereses y situación del profesorado de la misma. Las 
temáticas generales impartidas en distintas fases del proyecto de convergencia fueron: 
  


 El proceso de creación del espacio europeo de la educación superior: punto de partida, planteamientos, 
calendarios y medidas establecidas en el contexto español y europeo. 


 Análisis de las competencias y destrezas de las diversas titulaciones a partir de los libros blancos respectivos. 
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 Metodologías docentes innovadoras ligadas al desarrollo de las guías de trabajo. 
 Instrumentos de evaluación en la docencia universitaria. 
 La guía docente como instrumento didáctico. 


  
 - Creación del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, con competencias específicas para la convergencia 
europea (curso 2006/07). 
 
 - Nombramiento de Delegado del Rector para la reforma de planes de estudio del EEES (noviembre 2007). 
 
- Creación de la Oficina de Verificación y Acreditación con competencias específicas para coordinar el proceso de 
verificación tanto de los Grados y Másteres de nueva implantación como de las titulaciones ya existentes que requieren 
de una transformación para adaptarse al E.E.E.S.(Septiembre 2008) 
 
 - Creación de la Comisión de Verificación de Planes de Estudios de las distintas titulaciones de la universidad. Dicha 
comisión está constituida por los decanos, vicedecanos y responsables de titulación de todos los centros de la UCV. 
  


Objeto de la comisión:  
Proponer las Directrices generales en la verificación de proyectos de título, comunes a todos los grados de la 
universidad, y consensuar procedimientos en la elaboración de los planes. Las propuestas finalmente son elevadas 
al Consejo de Gobierno de la Universidad para su posible aprobación. 


  
- Creación de comisiones de verificación de Grado en cada uno de los centros de la universidad. La comisión 
específica de cada Grado asume las directrices generales aprobadas por el consejo de gobierno para la elaboración de 
Grados o transformación de títulos existentes en grados. Dicha comisión tiene entre otros referentes los acuerdos 
tomados en las diferentes conferencias nacionales de decanos y colegios profesionales y/o asociaciones profesionales 
de las actuales licenciaturas.  
 
- La comisión de verificación del grado en Nutrición Humana y Dietética está constituida por: Decano, 
vicedecano/s, secretario de la facultad, 8 miembros PDI y 2 miembros PAS  
 


-Decano (Doctor en Medicina). 


-Vicedecana (Doctora en Medicina). 


-Secretario (Doctor en Medicina). 


-8 miembros PDI: 


 - 3 Doctoras en Farmacia. 


 -1 Doctora en Química y Licenciada en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 


 -1 Doctor en Farmacia y Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 


 -1 Doctor en Biología. 


 -1 Doctora en Bioquímica. 


 -1 Doctora en Nutrición y Tecnología de los Alimentos. 


 


-2 miembros PAS: 


 -Secretaria del Decano de la Facultad de Medicina. 


 -Técnico de la Oficina de Verificación y Acreditación de la UCV. 
 
Siguiendo el reglamento de régimen interno establecido por la comisión de Verificación de Planes de Estudios de la 
UCV. 
 
- Informes de implantación de los grados de Medicina, Enfermería, Odontología, Biotecnología, Derecho, Actividad 
Física y el Deporte, Psicología, Filosofía y Economía de la UCV. 
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Adicionalmente, se ha efectuado consulta acerca del plan de estudios propuesto a representantes de los alumnos de 
las titulaciones de Ciencias de la Salud de nuestra universidad, no habiendo recibido propuestas de modificaciones.  
 


2.1.3.2. Procedimientos de consulta externos 
  
Por otra parte, una vez diseñado el Grado, la comisión responsable de su redacción remitió el proyecto de título, 
incluyendo la propuesta del plan de estudios, a distintos organismos e instituciones relevantes en el ejercicio 
profesional correspondiente al Grado. A continuación, se presenta una relación de las diferentes instituciones que han 
sido consultadas para realizar una evaluación de la propuesta de Grado en Nutrición Humana y Dietética. Dichas 
instituciones han emitido una carta de apoyo favorable y valoración positiva a nuestra propuesta de Grado. 
 


INSTITUCIONES 
Sociedad española de dietética y ciencias de la alimentación (SEDCA) 
Instituto de Agroquímica y Tecnología de los Alimentos (CSIC) 
Consejo Regulador de Jijona y Turrón de Alicante 
Corporación alimentaria Peñasanta S.A. 
Colegio Oficial de Dietistas y Nutricionistas de la Comunitat Valenciana (CODINUCOVA) 
Conselleria de Agricultura, Pesca, Alimentación y Agua de la Generalitat Valenciana 
Colegio Oficial de Enfermeros de Valencia 
Federación Empresarial de Hostelería de Valencia 


 
Cada una de las consultas ha derivado en la elaboración de un informe o carta de apoyo sobre la adecuación del 
proyecto propuesto. Asimismo las alegaciones, comentarios y observaciones ofrecidas por el estamento consultado 
han sido recogidos por la comisión responsable del Grado, comunicando posteriormente dicha comisión el resultado de 
la aportación realizada por la entidad. Toda la documentación ha sido archivada en la secretaría de la Facultad de 
Medicina de la UCV. 
 
Asimismo la Agencia Valenciana de Evaluación y Prospectiva (AVAP) ha valorado positivamente la propuesta del 
grado en su informe de fecha 26-06-2013  con calificación de “Positivo condicionado”. 
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6.1. Profesorado 


6.1.1 introducción 


El grado en Nutrición Humana y Dietética, se adscribe a la Facultad de Medicina de la UCV. El personal 
docente del grado de Nutrición Humana y Dietética se estructura en tres categorías diferentes: 
Licenciado, Doctor y Doctor acreditado. 


Las categorías contractuales docentes son: (a) temporal a tiempo parcial, (b) temporal a tiempo completo, 
(c) indefinido a tiempo parcial y (d) indefinido a tiempo completo. El personal docente de la Facultad de 
Medicina, está integrado en su mayoría por profesores dedicados exclusivamente a la enseñanza y la 
investigación universitaria. No obstante y considerando que se trata de unas titulaciones que facultan al 
alumno para su ejercicio en la actividad sanitaria, se cuenta también con un elenco de profesionales de 
reconocido prestigio que aportan su experiencia profesional en el mundo de la Nutrición desde distintos 
puntos de vista . 


Asimismo conviene advertir que, fruto de los convenios suscritos por la UCV con distintas entidades 
relacionadas con el entorno sanitario, educación y de la restauración son frecuentes las intervenciones en 
aula de profesionales de las entidades colaboradoras así como la realización conjunta de jornadas, 
seminarios y cursos. 


La mayor parte del personal docente (dos tercios) procede del área de las ciencias de la salud. Todos los 
profesores a tiempo completo tienen reconocida la condición de doctor o están preparando su tesis 
doctoral. 


Asimismo, conviene señalar la voluntad de la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” por 
formar y actualizar a los profesores en temas técnicos (uso de la plataforma de Internet), pedagógicos e 
de investigadores, desarrollándose al efecto todos los años Jornadas de Formación del Profesorado. 


A su vez, conviene manifestar la firme creencia de la UCV en que las tesis doctorales de los profesores 
repercuten en el programa formativo, ya que afianza la competencia profesional del docente 


En este sentido, conviene señalar que uno de los objetivos del equipo decanal de la Facultad de 
Medicina, ha sido y continúa siendo la necesidad de un compromiso y de un esfuerzo en la realización de 
actividades de investigación, desarrollo e innovación, y con este propósito se han realizado las siguientes 
acciones: 


 Transmitir al profesorado que la investigación es un derecho y un deber del profesor universitario. 
Para todo ello, la obtención del grado de doctor debe ser un requisito para todo profesor contratado.  


 Para promover la obtención del grado de doctor de todos los profesores a tiempo completo. Se 
manifiesta la exigencia de su inscripción en el programa de doctorado de la UCV a todos aquellos que 
no han comenzado sus estudios de doctorado.  


 Igualmente, y con la intención de valorar el interés que el profesorado muestra en la obtención del 
grado de doctor, la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” reconoce a aquéllos una 
serie de derechos en esta materia, a saber: 
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 100% de gratuidad en el periodo de formación del Programa de Doctorado en Investigación y 
Desarrollo (Máster Universitario en Formación en Investigación Universitaria) con 
independencia de la dedición del profesor, y descuento proporcional a la dedicación del 
profesor en otros másteres universitarios incluidos en programas de doctorado. 


 Ayuda de 3600 euros para realizar la tesis doctoral a todo el profesorado con dedicación 
completa.  


 Ayudas para asistencia y participación en Congresos y Jornadas. 
 Fotocopiado gratuito, en el servicio de reprografía de la propia Universidad de once copias en 


blanco y negro de la Tesis Doctoral. 
 


El procedimiento para solicitar las referidas ayudas viene recogido en el “Manual de Acogida” que cada 
año publica la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir”. 


Dentro del elenco de los profesores a tiempo completo dos tercios de los doctores y doctores acreditados 
están involucrados en proyectos de investigación y desarrollo. Algunos de estos proyectos se encuentran 
directamente vinculados a la actividad docente.  


Conviene señalar que la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” pone al servicio de sus 
profesores un presupuesto anual previsto para la compensación de gastos ocasionados por la asistencia 
y participación en congresos y cursos, tal y como se recoge en el “Manual de Acogida” que publica cada 
año la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” y que está disponible en la intranet de la 
Universidad. 


Plan de Desarrollo del Profesorado 


La calidad docente de los profesores es, sin duda, la variable que más afecta a la calidad del aprendizaje 
del alumno y lo hace hasta el extremo de que el derecho de los alumnos a aprender se halla 
inextricablemente ligado a las oportunidades de desarrollo profesional docente de sus profesores. En 
consecuencia todo plan de calidad ha de prever las oportunidades y la dedicación del docente para 
mejorar su acción en el aula. Estas oportunidades de participación del profesorado en la mejora de su 
compromiso docente deben producirse en el marco de una de red o consorcio y no como personas, o 
instituciones aisladas. Por ello, frente al modelo canónico de formación del profesorado de carácter 
individualizado y programado desde el centro formativo, optamos por un modelo participativo de trabajo, 
reflexión y debate. 


El objetivo del Plan es favorecer el desarrollo docente e investigador del profesorado, para lo cual se 
primará la contratación de doctores con experiencia investigadora, y se favorecerá la dedicación a tareas 
investigadoras del profesorado.  


Para ello se plantean las siguientes acciones: 


 Estimular la utilización de los programas de movilidad del profesorado propio en un contexto 
nacional e internacional, al objeto de favorecer el desarrollo curricular del profesorado. 


 Favorecer la utilización del programa de estancias de profesores invitados, al objeto de 
reforzar los vínculos de nuestros grupos de docencia e investigación con buenas prácticas de 
otras universidades nacionales y extranjeras. 


 Mediante las ayudas de tercer ciclo, favorecer la incorporación de estudiantes del tercer ciclo a 
la realización de un proyecto de tesis doctoral. 
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 Apoyar las codirecciones de tesis doctorales con investigadores de otras universidades 
nacionales e internacionales, al objeto de facilitar el desarrollo investigador de nuestros 
doctorandos en economía. 


 


Se favorecerá la incorporación de profesores con trayectoria académica y docente contrastada.    


Mecanismos de que se dispone para asegurar que la contratación del profesorado se realizará 
atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminación de 
personas con discapacidad 


En la Universidad Católica de Valencia la contratación del trabajador está referenciada al XII CONVENIO 
DE ÁMBITO ESTATAL PARA LOS CENTROS DE EDUCACIÓN UNIVERSITARIA E INVESTIGACIÓN 
(código nº 9900995 publicado en el BOE del 09/01/2007). Para cuanto no quede expresado en este 
Convenio se remite, como derecho supletorio, a lo dispuesto en la legislación general y laboral vigentes. 
En este sentido, en el proceso de contratación y formación quedan recogidas la Ley 3/2007 de 22 de 
marzo para la igualdad de mujeres y hombres y la Ley 51/2003 de 2 de diciembre para la igualdad de 
oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad. Además, en 
el proceso de contratación el Patronato de la Universidad aprueba anualmente la propuesta de personal 
docente que le presenta el vicerrector de ordenación académica, con el informe favorable del Consejo de 
Gobierno, velando por el cumplimiento de la normativa referenciada. 
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6.1.2 Personal académico disponible. 


Una vez implantado el grado los profesores tendrían que atender las necesidades docentes de los cuatro 
cursos que componen el grado, teniendo en cuenta que se ofertaría un grupo por curso. Se ha estimado 
un número de 28 profesores (de los cuáles 19 son personal docente disponible en la UCV), más un 
cuerpo de 30 tutores técnicos externos para la realización de las prácticas externas curriculares. A 
continuación se detalla la propuesta de profesorado: 


Personal docente disponible: 


En la UCV se dispone de profesorado cualificado y con experiencia docente e investigadora adecuada 
para impartir el 100% de  las materias de carácter básico, que conformarían el primer curso y parte del 
segundo. También se cuenta con profesores especialistas para la impartición de materias específicas y 
se incluye una propuesta de profesorado de nueva incorporación.  


En la tablas 1, 2 3 y 4 se muestran los perfiles del personal necesario para cada curso, en ellas se 
describen los perfiles del personal disponible y también se menciona la previsión de personal de nueva 
contratación. 


Tabla 1. Perfiles del personal disponible para la implantación del primer curso del grado al completo.  


PERSONAL ACADÉMICO PARA LA TITULACIÓN DE NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 
CURSO 1º- AÑO 1º DE IMPLANTACIÓN  


 Categoría académica Experiencia docente e 
investigadora 


Vinculación con 
la Universidad 


Adecuación al 
área de 


conocimiento 


Información 
adicional/Perfil 


1 Profesor Doctor Acreditado 
Doctora en CC Químicas 


2 sexenios, más de 10 
publicaciones en revistas 
nacionales e internacionales,  
11 años de experiencia 
docente universitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Química 
 


Especialista en síntesis 
orgánica, reactividad 
química y productos 
naturales. Experiencia en la 
industria alimentaria. 


2 Profesor Doctor Acreditado 
Doctora en Farmacia 


9  publicaciones en revistas 
nacionales e internacionales, 
12 años de experiencia 
docente universitaria  


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Biología, 
Bioquímica 


Experiencia en gestión 
universitaria. 


3 Profesor Doctor 
Doctora en Nutrición Humana 
Doctor en Nutrición y 
Tecnología de los Alimentos 
 
 


3 años experiencia docente 
universitaria, participación en 
proyectos de investigación. 


Contratado a tiempo 
parcial 


Nutrición humana Experiencia en estudios de 
valoración del estado 
nutricional. 


4 Profesor Doctor Acreditado 
Doctora en CC Biológicas 


más de 10 publicaciones en 
revistas nacionales e 
internacionales, 9 años de 
experiencia docente 
universitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Estructura y 
Función del 
cuerpo humano  


Experiencia en gestión 
universitaria. 


5 Profesor Doctor Acreditado 
Doctor en Físicas 


1 sexenio, más de 10 
publicaciones en revistas 
nacionales e internacionales,  
6 años de experiencia docente 
universitaria y 
extrauniversitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Bioestadística Participación en 
proyectos europeos y 
nacionales. 


6 Profesor Doctor Acreditado 
Doctora en Filosofía 


6 años docencia universitaria. 
4 proyectos de investigación, 
áreas de antropología y ética 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Antropología Especialista en Ética y 
deontología. Profesional y 
en Ética medioambiental. 


7 Profesor Agregado 
Licenciado en Filología 
Inglesa 


6 años de experiencia docente 
universitaria 


Contratado a tiempo 
parcial 


Inglés Participación en numerosos 
cursos y publicaciones 
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Tabla 2. Perfiles del personal disponible  y necesario para la implantación del segundo curso del grado. 


PERSONAL ACADÉMICO PARA LA TITULACIÓN DE NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 
CURSO 2º- AÑO 2º DE IMPLANTACIÓN (Y OPTATIVIDAD*) 


 Categoría académica Experiencia docente e 
investigadora 


Vinculación con 
la Universidad 


Adecuación al 
área de 


conocimiento 


Información 
adicional/Perfil 


8 Doctor en Veterinaria 12 publicaciones y 6 
ponencias en congresos 
4 años de experiencia docente 
universitaria 


Contratado a tiempo 
parcial 


Microbiología y 
Parasitología 
Microbiología 
alimentaria 


Experiencia en análisis 
microbiológico y 
parasitológico de alimentos 


9 Doctor en Psicología 
Acreditado 
 


9 Publicaciones en revistas 
nacionales e internacionales, 
10 años de experiencia 
docente universitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Psicología Especialista en trastornos 
alimentarios. 


10 Doctora en Nutrición Humana 
Doctora en Nutrición y 
Tecnología de los Alimentos 


3 años experiencia docente 
universitaria, participación en 
proyectos de investigación. 


Contratado a tiempo 
parcial 


Bromatología   Experiencia en estudios de 
valoración del estado 
nutricional. 


11 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor/a con especialización 
en Nutrición Humana y 
Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Dietética Especialista en  nutrición 
humana y dietética con 
experiencia docente. 


12 Doctor/a en Nutrición humana 
con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 
o farmacia 


Superior a 3 años Nueva contratación Toxicología Especialista en Toxicología 
con experiencia docente. 


13 Doctor en CC económicas y 
empresariales. 
Acreditado 
 
 


12 años experiencia docente 
universitaria y ha participado 
en proyectos de investigación 
del área económica y 
empresarial 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Economía  Director Ejecutivo Instituto 
de Estudios de la Empresa 


14 Doctor en Teología 
Acreditado 
 


Autor de varios libros y 
artículos en revistas. 6 años de 
experiencia docente 
universitaria y 
extrauniversitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Doctrina Social de 
la Iglesia 


Especialista en Doctrina 
Social de la Iglesia 


15 Licenciado en Medicina 4 años de experiencia docente 
universitaria, 2 publicaciones 
en revistas nacionales 
indexadas 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Fisiopatología 
 


Experto en fisiología y 
farmacología. 


16 Doctora en CC Químicas 
Licenciada en Tecnología de 
Alimentos 
Acreditado 
 


más de 10 publicaciones en 
revistas nacionales e 
internacionales, 3 años de 
experiencia docente 
universitaria  


Contratado a tiempo 
parcial 


Tecnología y 
análisis de 
alimentos 
 


Especialista en estudio de 
antioxidantes. Experiencia 
en gestión universitaria. 


*Entre los perfiles descritos se incluyen también algunos considerados aptos para la impartición de las asignaturas optativas que se 
imparten entre el 2º, 3er y 4º curso del grado. 


 


Tabla 3. Perfiles del personal disponible  y necesario para la implantación del tercer curso del grado. 


PERSONAL ACADÉMICO PARA LA TITULACIÓN DE NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 
CURSO 3º- AÑO 3º DE IMPLANTACIÓN (Y OPTATIVIDAD*) 


 Categoría académica Experiencia docente e 
investigadora 


Vinculación con 
la Universidad 


Adecuación al 
área de 


conocimiento 


Información 
adicional/Perfil 


15 Doctora en CC Químicas 
Licenciada en Tecnología de 
Alimentos 
Acreditado 
 


más de 10 publicaciones en 
revistas nacionales e 
internacionales, 3 años de 
experiencia docente 
universitaria  


Contratado a tiempo 
parcial 


Tecnología y 
análisis de 
alimentos 
Alimentos 
funcionales y 
nutracéuticos 


Especialista en estudio de 
antioxidantes. Experiencia 
en gestión universitaria. 


16 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Nutrición 
comunitaria 
Nutrición en las 
distintas etapas de 
la vida.  


Nutricionista con 
experiencia docente e 
investigadora. 


17 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Nutrición clínica. 
Nutrición 
parenteral y 
hospitalaria  


Experiencia hospitalaria. 


18 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Epidemiología y 
Salud Pública 
Higiene y 
seguridad 
alimentaria 


Especialista en 
Epidemiología y Salud 
Pública 
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18 Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Tecnología 
culinaria 


Tecnología culinaria 


19 Doctor/a en Medicina 6 años en la UCV, 2 
Publicaciones en revistas 
nacionales indexadas  


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Legislación y 
sistemas de 
gestión de calidad 


Experto en Sistemas de 
salud y políticas 
alimentarias 
 


20 Licenciado en Medicina 4 años de experiencia docente 
universitaria, 2 publicaciones 
en revistas nacionales 
indexadas 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Fisiopatología 
 


Experto en fisiología y 
farmacología. 


28 Doctor/a en  Medicina o 
Psicología con especialización 
en Nutrición Humana 


Superior a 3 años Nueva contratación Patología 
nutricional 


Especialista en clínica 


25 Doctora en Informática 
Acreditada 


7 años de experiencia docente 
universitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


TIC´s Experiencia en gestión 
universitaria. 


26 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Atención en la 
salud de la 
comunidad 
Promoción y 
Programas de 
Estilos de Vida 
Saludables 


Nutricionista experto 


      


*Entre los perfiles descritos se incluyen también algunos considerados aptos para la impartición de las asignaturas optativas que se 
imparten entre el 2º, 3er y 4º curso del grado. 


 


Tabla 4. Perfiles del personal disponible  y necesario para la implantación del cuarto curso del grado (Para Prácticas Externas y 
Trabajo Fin de Grado ver puntos  6.1.4 y  6.1.5). 


PERSONAL ACADÉMICO PARA LA TITULACIÓN DE NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 
CURSO 4º- AÑO 4º DE IMPLANTACIÓN (Y OPTATIVIDAD*) 


 Categoría académica Experiencia docente e 
investigadora 


Vinculación con 
la Universidad 


Adecuación al 
área de 


conocimiento 


Información 
adicional/Perfil 


21 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Dietoterapia Nutricionista clínico con 
experiencia docente 


22 Doctora en Farmacia 
Acreditada 


12 años de experiencia 
docente universitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


Farmacología Experta en estudios 
farmacocinéticos.  


23 Doctor en medicina 
Acreditado 
 


7 años de experiencia docente 
universitaria 


Contratado a tiempo 
parcial 


Técnicas de 
documentación 


Experiencia en gestión 
universitaria 


24 Doctor en Derecho 
Acreditado 


6 años de experiencia docente 
universitaria. Publicaciones en 
revistas nacionales e 
internacionales 


Contratado a tiempo 
parcial 


Ética y 
deontología 


Experto en Ética y Derecho 


25 Doctora en Informática 
Acreditada 


7 años de experiencia docente 
universitaria 


Indefinido a Tiempo 
Competo 


TIC´s Experiencia en gestión 
universitaria. 


26 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Atención en la 
salud de la 
comunidad 
Promoción y 
Programas de 
Estilos de Vida 
Saludables 


Nutricionista experto 


27 Doctor/a en Nutrición humana 
y Dietética 
Doctor con especialización en 
Nutrición Humana y Dietética 


Superior a 3 años Nueva contratación Nutrición infantil  Nutricionista experto 


28 Doctor/a en  Medicina o 
Psicología con especialización 
en Nutrición Humana 


Superior a 3 años Nueva contratación Patología 
nutricional 


Especialista en clínica 


*Entre los perfiles descritos se incluyen también algunos considerados aptos para la impartición de las asignaturas optativas que se 
imparten entre el 2º, 3er y 4º curso del grado. 


*Los perfiles de profesorado correspondientes a las asignaturas optativas se han descrito en la tabla 3.  


 


Como puede observarse, más del 50% del profesorado disponible cuenta con una experiencia docente de 
al menos 5 años. 
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A continuación en la tabla 5 se presenta un extracto de la tabla anterior con los datos correspondientes a 
la categoría académica y dedicación, y en la tabla 6 un resumen. 


Tabla 5. Categoría académica del profesorado y dedicación 


Categoría Nº Profesores Tiempo completo  Tiempo parcial Doctores 


Doctores 
acreditados 


13 10 3 13 


Doctores no 
acreditados 


4 1 3 5 


Profesores 
licenciados 


2 1 1 0 


Totales 19 12 7 17 


 


Tabla 6. Resumen del profesorado disponible 


Plantilla de profesorado disponible 


 Total Tiempo completo  Tiempo parcial Doctores 


Número 19 12 7 17 


Porcentajes 100 63,2 36,8 89,5 


 


Puede apreciarse que un 63,2 % del profesorado disponible está compuesto por profesores a tiempo 
completo, y un 89,5 % son ya doctores y el porcentaje restante se encuentran preparando su doctorado. 
Asimismo, más de la mitad del total del profesorado disponible ha obtenido ya su acreditación. 


La equivalencia de categorías con la función pública del PDI sería:  


Tabla 7. Equivalencia de categorías académicas entre la función pública y la UCV 


Categoría UCV Categoría función pública PDI 


Doctores acreditados Profesor contratado doctor 


Doctores no acreditados Profesor contratado doctor 


Profesores licenciados Profesor colaborados licenciado 
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6.1.3 Personal docente de nueva contratación. 


Esta propuesta responde a perfiles de profesores con los que se ha establecido contacto, pero que 
todavía no forman parte de la plantilla de PDI de la UCV. La contratación de este profesorado queda a la 
espera de la verificación del título para continuar con el procedimiento ya iniciado a través del 
Departamento de Recursos Humanos de la Universidad. 


El plan de contratación de personal docente elaborado ha tenido en cuenta los siguientes requerimientos: 
 
・ Doctor/a preferiblemente acreditado/a. 
 
・ Experiencia docente en el ámbito de conocimiento de la materia a impartir, superior a 3 años. 
 
・ Experiencia investigadora o profesional en el ámbito de conocimiento de la materia a impartir, superior 
a 3 años. 
 


Se ha extraído de las tablas 1, 2, 3 y 4 la información aportada sobre la previsión de profesorado de 
nueva contratación,  y junto con el cronograma de incorporación se adjunta en la tabla 8. 


El profesorado de nueva contratación requerido deberá tener un perfil especializado en temas de nutrición 
humana y dietética. La titulación de procedencia de los profesores de nueva contratación podrá ser: 


Nutrición humana y dietética (Si es diplomatura, más una licenciatura en ciencias de la salud o ciencias 
experimentales) 


Tecnología de alimentos 


Medicina  


Farmacia 


Y otras licenciaturas o grados pertenecientes a la rama de Ciencias de la salud con especialización 
mediante doctorado en temas de Nutrición humana y Dietética. 


Según los criterios anteriormente descritos y tal como se indica en los informes de evaluación, el 
profesorado de nueva contratación deberá tener una titulación de procedencia en Nutrición Humana y 
Dietética mayoritariamente, dado que la Universidad dispone de personal adecuado para la impartición de 
las asignaturas de carácter básico. Por  lo tanto en el plan de contratación que se resumen en la tabla 
adjunta se puede comprobar que la previsión es que la mayoría de los profesionales a contratar tengan 
una titulación de procedencia en Nutrición Humana y Dietética. 


Asimismo también puede comprobarse en la información adjunta que para cada materia a cubrir se 
requiere un perfil ajustado al área de conocimiento correspondiente y se ha especificado la titulación de 
procedencia en el perfil de cada uno de los profesores de nueva contratación previstos. Para ello se ha 
tenido en cuenta el área de conocimiento de las asignaturas que impartirán. Como puede comprobarse 
en la tabla 8 el profesorado de nueva contratación deberá tener una titulación de procedencia de Nutrición 
Humana y Dietética mayoritariamente y una adecuación al área de conocimiento correspondiente a la 
materia a impartir. Además, teniendo en cuenta que al haber sido la titulación de Nutrición Humana y 
Dietética una diplomatura hasta época reciente, los perfiles profesionales en estos casos deberán ser 


cs
v:


 1
07


84
78


64
17


82
68


85
41


76
16


5







 


adecuados a lo requerido para la docencia universitaria. Ello requiere una titulación superior en CC de la 
salud o CC experimentales (según las áreas de conocimiento a cubrir) y un doctorado ya adquirido o el 
compromiso de adquirirlo en un plazo razonable. Por ello se describe el perfil genérico como “Doctor con 
especialización en Nutrición Humana y Dietética”.  


Tabla 8. Previsión del personal docente de nueva contratación 


Perfil Área de conocimiento Incorporación prevista 


Doctor con especialización en 
nutrición humana y dietética 
con experiencia docente. 


Titulación de procedencia: 
Nutrición humana y dietética 
(Si es diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias de la 
salud o ciencias 
experimentales)  


Dietética Curso 2014-2015 


Doctor en Farmacia con 
experiencia docente. 


Doctor con 
especialización en 
Toxicología con 
experiencia docente. 


 


Titulación de 
procedencia: 
Farmacia, Medicina o 
Nutrición humana y 
dietética (Si es 
diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias 
de la salud o ciencias 
experimentales) 


Toxicología Curso 2014-2015 


Doctor con especialización en  
nutrición humana y dietética 
con experiencia docente. 


Doctor con 
especialización en 
Epidemiología y salud 
pública con 
experiencia docente. 


Nutrición comunitaria. 


Nutrición en las distintas etapas de 
la vida 


Curso 2015-2016 
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Titulación de 
procedencia: 
Farmacia, Medicina o 
Nutrición humana y 
dietética (Si es 
diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias 
de la salud o ciencias 
experimentales) 


Doctor en medicina o 
farmacia con experiencia 
docente 


Epidemiología y salud pública. Curso 2015-2016 


Doctor con especialización en  
nutrición humana y dietética 
con experiencia docente. 


Titulación de procedencia: 
Nutrición humana y dietética 
(Si es diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias de la 
salud). 


Nutrición clínica Curso 2015-2016 


Doctor con especialización en  
nutrición humana y dietética 
con experiencia docente. 


Titulación de procedencia: 
Nutrición humana y dietética 
(Si es diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias de la 
salud). 


Dietoterapia Curso 2016-2017 


Doctor con especialización en  
nutrición humana y dietética 
con experiencia docente. 


Doctor con 
especialización en 
Salud pública con 
experiencia docente. 


 


Titulación de 
procedencia: 
Farmacia, Medicina o 
Nutrición humana y 


Atención a la salud de la comunidad Curso  2014-2015, 2015-2016 o 
2016-2017 según oferta por 
tratarse de asignaturas optativas 
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dietética (Si es 
diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias 
de la salud o ciencias 
experimentales) 


 


Doctor con especialización en  
nutrición humana y dietética, 
o doctor en medicina 
pediátrica con experiencia 
docente 


Nutrición infantil Curso  2014-2015, 2015-2016 o 
2016-2017 según oferta por 
tratarse de asignaturas optativas 


Doctor con especialización en  
nutrición humana y dietética 
con experiencia docente. 


Titulación de procedencia: 
Nutrición humana y dietética 
(Si es diplomatura, más una 
licenciatura en ciencias de la 
salud). 


Patología nutricional Curso  2014-2015, 2015-2016 o 
2016-2017 según oferta por 
tratarse de asignaturas optativas 


 


Entre los docentes disponibles y los de nueva incorporación se ha estimado que al finalizar la 
implantación del grado, el porcentaje del profesorado directamente vinculado con el campo de la nutrición 
a nivel de formación previa e investigación además de la vinculación docente, es de un 70 %. 


Este porcentaje se va incrementando progresivamente desde la implantación del primer curso hasta la 
finalización de la implantación del grado, así en el primer curso un 20 % de las asignaturas son impartidas 
por profesorado directamente vinculado y en el cuarto curso el porcentaje asciende a un 90 %. 


6.1.4 Personal docente para las prácticas externas. 


Para asegurar la adecuada adquisición de las competencias la UCV designa entre su plantilla tutores 
académicos para los estudiantes en prácticas. Cada una de estas actividades, a su vez, se realiza bajo la 
tutela de un tutor técnico de la institución externa designado por la UCV, lo que permite contar con un 
nutrido grupo de profesores con amplia experiencia profesional y en el contacto con empresas y resto de 
instituciones que participan en este programa.   


El tutor académico, lleva a cabo un conjunto de actuaciones a lo largo del período de prácticas que 
garantizan la calidad del proceso formativo y que están dirigidas a proporcionar a los alumnos las 
capacidades genéricas necesarias para su futuro ejercicio profesional. 


La función del tutor es la de servir de orientador académico y apoyo institucional para el alumno en la 
realización de las actividades prácticas. Además de las citas anuales que se establezcan con el tutor/a, 
éste está siempre disponible para los alumnos tutelados a través de las vías de comunicación con el 
profesorado existentes en la UCV (intranet; tutorías semanales). 


cs
v:


 1
07


84
78


64
17


82
68


85
41


76
16


5







 


Con el objetivo de guiar y tutelar al alumno durante las asignaturas de Prácticas Externas los tutores 
realizan diferentes entrevistas y actividades formativas de carácter individual o con el conjunto del grupo 
tutelado. 


Actualmente se dispone de suficientes convenios con empresas y entidades que permiten contar con 
tutores técnicos para las Prácticas Externas del grado. En este sentido, para asegurar la adecuada 
formación complementaria de los alumnos mediante prácticas en empresa y en otras instituciones, la 
Facultad de Medicina de la UCV cuenta con un programa de prácticas externas coordinado por el 
Vicerrectorado de Ordenación Académica.  


Hasta el momento se han establecido convenios de cooperación educativa con más de 70 entidades que 
realizan actividades afines a la titulación. Dado que el número estimado de tutores técnicos para atender 
a los alumnos en las Prácticas externas se ha establecido en 30, y que el número de convenios que se 
establecen con empresas y entidades continuamente se está ampliando, la disponibilidad de tutores 
técnicos para el grado está garantizada. 


Los tutores académicos para las prácticas externas del grado son seleccionados entre el profesorado 
perteneciente al claustro de la titulación de Nutrición Humana y Dietética  que cumpla los criterios de: 
 


 
-Experiencia docente en asignaturas del grado. 


 
-Experiencia profesional en el campo laboral propio del grado. 
 
Todo ello de acuerdo a la Normativa de Prácticas académicas externas de la UCV.  
 
“Para las prácticas curriculares el tutor deberá ser un profesor o profesora de la universidad 
afín a la enseñanza a la que se vincula la práctica del estudiante.” 
 
Según las estimaciones realizadas la disponibilidad de los mismos está asegurada 
  
Según estos criterios se garantiza que los tutores académicos serán profesionales especializados 
en Nutrición Humana y Dietética, dado que en cuarto curso que es cuando se imparten las 
prácticas externas ya se habrán incorporado los profesores con especialización en Nutrición 
Humana y Dietética previstos en la previsión de contratación descrita previamente. En caso de ser 
necesarias se considerarán ampliaciones en la contratación. En cualquier caso se asegura que los 
tutores de prácticas serán profesionales de la Nutrición Humana y Dietética.  


6.1.5 Personal docente para el trabajo fin de grado. 


Está previsto que una selección de profesores entre los que conforman el claustro del grado en nutrición 
asuma la dirección de los trabajos fin de grado de los alumnos.  Para ello cuentan con el apoyo de un 
profesor coordinador de trabajo fin de grado, encargado de supervisar las tareas de asignación, 
seguimiento y defensa de los trabajos. 


Los directores para el trabajo fin de grado el grado son seleccionados entre el profesorado de la titulación 
que cumpla los criterios de: 
 
-Experiencia docente en asignaturas del grado. 


 
-Experiencia investigadora y /o profesional en temas específicos del grado. 
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-Interés de las propuestas presentadas para los proyectos. 
 


Todo ello de acuerdo a la Normativa de Trabajo Fin de Grado de la UCV. 


 “Artículo 3º. Del Director.  
1. El TFG se dirigirá por un profesor preferiblemente con docencia en el plan de estudios del 
título  de  Grado  y  cuya  formación  se  adecue  para  ejercer  esta  tarea  en  algún  ámbito 
competencial  del  grado.  El  profesor  será  responsable  de  exponer  al  alumno  las 
características  del  trabajo,  de  asistir  y  orientarlo  en  su  desarrollo  y  de  velar  por  el 
cumplimiento de  los objetivos  fijados, así como de  realizar el  seguimiento y, en  su caso, 
autorizar su presentación y defensa.  
 
2. El TFG podrá  ser dirigido por más de un director. En ese  caso, al menos uno de ellos 
deberá ser preferiblemente un profesor que  imparta docencia en el  título de Grado en el 
que se encuentra matriculado el alumno. Por otra parte, si el alumno tiene que desarrollar 
parte del TFG o su totalidad, en el marco de un convenio de prácticas, en otras instituciones 
u  organismos  distintos  a  la  Universidad,  uno  de  los  directores  podrá  pertenecer  a  esa 
institución para colaborar en la definición y desarrollo del TFG.  
 
Artículo 4º. Asignación del Director y del tema del Trabajo Fin de Grado.  
1.  La  Dirección  de  la  Facultad  instrumentará  y  publicará,  antes  de  la  finalización  del 
período de matrícula, un procedimiento para la asignación a los alumnos de los directores 
y  los  temas que podrán desarrollarse  en  la  elaboración del  TFG, así  como unas normas 
básicas de estilo, extensión y estructura del mismo. No obstante se faculta a la Dirección de 
la Facultad para que, si lo considera oportuno, se refiera a áreas de trabajo, y no temas, en 
los que el alumno pueda desarrollar el TFG.  


2. El tema objeto del TFG deberá posibilitar su realización por el alumno en el número de 
horas correspondientes a los créditos ETCS que tenga asignada esta materia en el plan de 
estudios.  


3.  El  listado  con  las  adjudicaciones  de  director/es  y  tema  deberá  publicarse 
adecuadamente,  siendo  responsabilidad  del  Secretario  de  cada  Facultad  establecer  el 
procedimiento  para  su  cumplimiento.  Ante  dicha  asignación,  los  alumnos  y  directores 
podrán formular reclamación motivada ante el Decano de la Facultad en el plazo de siete 
días naturales desde su publicación, que a su vez, deberá resolver en el plazo de otros siete 
días naturales desde la recepción de la reclamación.  


4.  La  asignación  de  un  director  y  un  tema  para  el  TFG  tendrá  sólo  validez  en  el  curso 
académico en el que se encuentra matriculado el alumno. No obstante,  la asignación del 
tema del TFG y del director, en caso de que el alumno no supere la asignatura en el curso 
en que se matriculó, se prorrogará automáticamente en posteriores cursos, salvo que se 
solicite por escrito lo contrario.  


5. En cualquier momento el alumno podrá instar mediante escrito debidamente motivado y 
dirigido al Decano de  la Facultad el cambio de Director. De  igual forma podrá el Director 
renunciar a la dirección de un alumno. En ambos casos el Decano de la Facultad resolverá 
en  el plazo de  siete días naturales desde  la  recepción de  la  solicitud.”  Ref.  Normativa  Trabajo  Fin  de 


Grado.CG15.04.11  


 
Según las estimaciones realizadas la disponibilidad de los mismos está asegurada  
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7.1. Justificación disponibles 
 
1. AULAS 
 
En la sede de san Carlos Borromeo está ubicada la Facultad de Medicina de la Universidad Católica de 
Valencia “San Vicente Mártir”, a la cual pertenecerá la titulación de grado en Nutrición Humana y 
Dietética. Es un edificio histórico sito en el casco antiguo de la ciudad de Valencia. Todas las estancias 
del edificio cuentan con iluminación adecuada, aire acondicionado y calefacción.  
 
Dado que el grado en Nutrición se adscribe a la Facultad de Medicina, las instalaciones se compartirán 
con el resto de los grados que se imparten en dicha facultad: Medicina y Odontología. Las diferentes 
sedes a las que se hace referencia a continuación forman parte de un mismo campus, y se encuentran 
muy próximas unas de otras. Ello permite al alumno desplazarse fácilmente entre ellas. Según la 
planificación realizada cada grupo tendrá su propia aula en una sede concreta durante todo el curso 
académico.  
 
La Facultad de Medicina cuenta con 9 aulas de más de 90m2 y capacidad para 60 personas cada una, 
de manera que se garantiza el desarrollo de tareas formativas presenciales. Actualmente, tanto la 
titulación de Medicina como de Odontología ocupan las aulas de la Facultad pero según la previsión 
realizada habría disponibilidad de espacio y horario para poder ubicar también Nutrición Humana y 
Dietética. Está estudiado que se podría disponer al menos de tres aulas en la sede de San Carlos 
Borromeo, en horario de mañanas, mientras que a tan sólo 200 m disponemos de otra aula en la sede de 
Nuestra Señora del Pilar, disponible en horario de mañana y tarde, lo que permitirían la implantación de 
los cuatro cursos que componen el grado. Por otra parte, las aulas están equipadas con todo el material 
necesario para el trabajo conjunto de profesores y alumnos. Entre las características básicas de este 
recurso material caben citar por aula: 1 pizarra electrónica, 30 pupitres (de dos personas cada uno) no 
fijos al suelo de manera que se permite adaptar la colocación del mobiliario para el trabajo en grupos 
(debates, búsqueda de información, redacción de trabajos, etc.), 60 sillas y 1 tablón de anuncios de 
corcho que puede ser empleado tanto para insertar información de interés al alumnado como para el 
desarrollo de actividades de ámbito académico. Por otra parte, destacar que todas las aulas están 
equipadas con la más moderna tecnología para la proyección de material docente en formato multimedia, 
y como se ha referido las propias pizarras electrónicas que permiten la utilización de los más modernos 
programas informáticos y de simulación , en este sentido además, cada aula cuenta con: 1 ordenador con 
conexión a internet, 1 cañón de proyección, 1 pantalla de proyección, 1 mesa para el profesor adaptada 
para el trabajo y visualización de la pantalla del ordenador, 1 DVD y 1 sistema de megafonía/ audio. Con 
todo este equipamiento, se posibilita que cualquier aula pueda ser empleada como “sala de 
conferencias”, de manera que pueden realizarse seminarios, conferencias, etc. 
 
Cuenta además con 2 aulas-seminario: Dos de ellos con capacidad para albergar a 12 personas. Cada 
aula-seminario dispone de 1 pizarra, 1 mesa de reunión y 16 sillas, de manera que los alumnos y 
profesores pueden utilizar también estos espacios para el trabajo en grupo. Además, las aulas grandes 
referidas en el apartado anterior se encuentran paneladas de forma que se pueden dividir en dos aulas de 
menor tamaño (45 m2) que son especialmente indicadas para la docencia en forma de seminarios en 
grupos reducidos. 
 
Por otra parte, todos los despachos de los vicedecanos y profesores tutores disponen de varias mesas y 
sillas de modo que puedan ser empleados para tener pequeñas reuniones y/o realizar tutorías para un 
mejor seguimiento y orientación del trabajo de los alumnos. 
 
Así mismo, los profesores disponen de una sala de más de aproximadamente 200 m2 donde se dispone 
de 32 de puestos individuales de trabajo con ordenador y acceso a internet para uso personal de los 
profesores, así como 4 espacios panelados para entrevistas y tutorías individuales con los alumnos. 
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El edificio cuenta con 3 aulas de informática con capacidad y conexión a red para 35, 35 y 45 
ordenadores PC respectivamente, de manera que pueda ofrecerse a los alumnos la posibilidad de 
trabajar individual o conjuntamente -en pequeños grupos- con programas informáticos específicos de la 
titulación, adecuados para la realización de actividades prácticas de cálculo de menús, dietas y 
dietoterapia. En estas aulas, también existe una mesa con ordenador para el profesor, cañón de 
proyección y una pantalla de proyección además de la pizarra clásica para que el profesor pueda mostrar 
directamente a los alumnos el funcionamiento de dichos programas. 
 
Estas aulas, por tanto, permiten el desarrollo de clases presenciales (teóricas y prácticas) así como 
permitir su estudio/trabajo individual o en grupos (son de libre acceso para el personal de la UCV, 
siempre y cuando no se estén empleando para la docencia). 
 
El aula de informática dispone de un laboratorio de idiomas. 
 
Asimismo, todo el edificio cuenta con una red WI-FI que permite el acceso a internet desde los 
ordenadores portátiles que se prestan en biblioteca para el uso de los alumnos. 
 
En el edificio de la sede de Santa Úrsula se dispone también de un Salón de Actos (Aula Maior) de más 
de 174 m2 y capacidad para 166 personas. Este salón está equipado con una mesa presidencial de 7 
puestos (todos ellos con su parte de la mesa adaptada a la visualización de una pantalla de ordenador y 
micrófono), un atril con micrófono, una gran pantalla de proyección y un sistema de megafonía/audio. 
Todo el sistema de proyección, audio y megafonía se controla desde una cabina de proyección de 
aproximadamente 9 m2 situada en la parte trasera adyacente al salón de actos. Esta sala está concebida 
tanto para la impartición de conferencias de interés al alumnado y profesorado, así como para actos de 
defensa de Trabajos de Fin de Grado, Trabajos de Fin de Máster, Tesis Doctorales, etc. y otro tipo de 
eventos académicos. 
 
El estado de conservación de las aulas y los materiales descritos es excelente, en parte por la juventud 
de las instalaciones y en parte porque cualquier reparación o sustitución del equipamiento se realiza con 
prontitud dando el correspondiente aviso al personal de mantenimiento a través del servicio habilitado al 
efecto en la intranet de la Universidad, concretamente a través de la intranet-servicios, en el apartado 
“averías, incidencias” (intranet→servicios→averías, incidencias). A través de este servicio se facilita la 
comunicación con los departamentos al tiempo que permite el seguimiento real del estado de la consulta, 
avería o incidencia. 
 
No existen barreras arquitectónicas que impidan el acceso a ningún lugar de las instalaciones de la 
Facultad, existiendo una rampa y ascensor para acceder a todas las aulas e instalaciones, y todo ello de 
conformidad con lo previsto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no 
discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad. 
 
En definitiva, podemos concluir que las salas disponibles se adecuan a los usos previstos en las 
actividades programadas en el desarrollo del programa formativo del Grado en Nutrición Humana y 
Dietética. 
 
2. LABORATORIOS 
 
La Universidad Católica San Vicente Mártir gracias al programa de optimización de recursos, dispone 
para la realización de las prácticas de laboratorio de las asignaturas de la titulación de grado en Nutrición 
Humana y Dietética, de un total de 6 laboratorios con un total de 660 m2 dedicados a esta función y 
distribuidos entre la sede de San Carlos de Borromeo y de Santa Úrsula, ambas integradas en el campus 
de Valencia de la UCV. Cabe mencionar que estas sedes se encuentran muy próximas, de modo que es 
posible recorrer la distancia entre ambas a pie en 5 minutos. Se dispone de los siguientes laboratorios: 
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 Laboratorios de prácticas I (Sede de San Carlos Borromeo): 2 laboratorios de prácticas de 95 
m2


 
cada uno ellos, situados en la tercera planta.  


 Laboratorios de prácticas II (Sede de Santa Úrsula): 2 laboratorios de prácticas de 75 m2 cada 
uno, situados en la tercera planta. 


 Laboratorio de prácticas III (Sede de Santa Úrsula): 2 laboratorios de prácticas de 65 m2 cada 
uno de ellos, situados en la primera planta. 


 Laboratorios de investigación de la Unidad de Biomedicina (Sede de S. Carlos Borromeo) 
localizados junto a los laboratorios de prácticas: 2 laboratorios de 95 m2. Es importante 
destacar que la cercanía con los laboratorios de prácticas facilitará el que los alumnos se 
familiaricen también a lo largo de la titulación con los grandes equipos utilizados en este 
laboratorio, algunos de los cuales se exponen seguidamente: 
 


- Citómetro de flujo para análisis de poblaciones celulares. 
- Microscopio de fluorescencia con óptica para Vis/UV, cámara y equipo de tratamiento 


de imágenes. 
- Lector automático placas ELISA (UV-Vis) y fluorescencia. 
- Espectrofluorímetro para la adquisición automática de espectros corregidos de 


excitación y de emisión, polarización, luminiscencia sincronizada y termostatización de 
muestras. 


- Campana de flujo laminar de alta seguridad biológica. 
- Sistema de HPLC, con autosampler y detector de fotodiodos. Detector de fluorescencia 


para 
- HPLC. 
- Termociclador para PCR cuantitativo. 
- Incubador de CO2 para eucariotas. 
- Electroporador 


 
En cada uno de los laboratorios de prácticas se cuenta con una pizarra, dos bancadas dobles con 
taburetes para todos los alumnos y dos pantallas de TV conectadas a un ordenador con reproductor 
DVD, por otra parte el ordenador también está conectado a una cámara de 6 megapixels acoplada a 
instrumental óptico (microscopios), de manera que todo sirva como herramienta docente. 
 
El material disponible en los laboratorios garantiza que todos los alumnos puedan trabajar con el 
equipamiento necesario, a modo de ejemplo se cita a continuación una parte del equipamiento 
disponible: 40 lupas binoculares, 40 microscopios (con objetivos de 10X, 20X, 40X y 100X), 5 
espectrofotómetros, 1 torre de tamices para granulometrías, 1 estufa para cultivos bacterianos, 1 
autoclave, 6 baños termostatizados, 2 campanas de extracción de gases, 4 centrífugas, 6 balanzas 
gravimétricas, 2 balanzas de precisión, 10 placas calefactoras, una estufa Trade Raypa, , agitador 
magnético, microscopio digital leica dmd108, microscopio óptico invertido, 2 fuentes de alimentación, 2 
transiluminadores, 2 celdas electroforéticas, 2 granatarios, campana extractora or-st 1500, 3 
espectrofotometros, 24 juegos de micropipetas, 2 vortex, tres camillas, 10 tensiometros, 
electrocardiógrafo, 3 pulsioximetros, balanza precisión, termociclador, 3 modelos de reanimación cardio 
pulmonar. Este material es apto para la realización de las actividades prácticas de las asignaturas 
obligatorias generales como Biología, Fisiología, Microbiología, etc, y específicas del grado como 
Bromatología y Toxicología entre otras.  
 
Asimismo, se ha creado un Centro Avanzado de Competencias Clínicas que consta de una sala de 
disección y otra de simulación. Por lo que la universidad dispone del material necesario para el 
desempeño de habilidades clínicas para la valoración del estado nutricional. Entre otros dispone de 
básculas, estadímetros, cintas métricas flexibles, verniers, antropómetros, etc. 
 
Todos los laboratorios cuentan a su vez con todo el equipamiento necesario para garantizar la 
seguridad de los alumnos y profesores en los mismos (extintores, duchas y lavaojos de emergencia, 
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carteles con información de los riesgos de accidente y prevención), así como un Sistema de Gestión de 
Residuos Tóxicos y Peligrosos. 
 
Aunque estos laboratorios actualmente están siendo utilizados por otras titulaciones, existe disponibilidad 
de espacio, horario y material básico para garantizar la adecuada impartición de las prácticas a los 
alumnos de Nutrición Humana y Dietética, teniendo en cuenta que cada año la UCV hará una inversión 
especial para material específico para Nutrición Humana y Dietética. 
 
El resto de los recursos materiales adicionales necesarios se incluirían en el plan de dotación de recursos 
que elabora la universidad para la implantación de un nuevo grado. Estaría incluido en este plan el 
laboratorio-taller para actividades de técnicas culinarias. Ello permitirá a los estudiantes adquirir las 
competencias necesarias definidas para el título, tal y como se especifica en el informe técnico “Análisis 
de la evaluación de los planes de estudios de grado en el ámbito de las ciencias de la salud (2008-2011)”.  
 
Asimismo la UCV ha tramitado un convenio marco con el Instituto de Agroquímica y Tecnología de los 
Alimentos (IATA) con el fin de que los alumnos del Grado en Nutrición Humana y Dietética tengan la 
oportunidad de realizar prácticas externas, o trabajos de fin de grado en colaboración con dicha 
institución. Además este convenio permitiría complementar y enriquecer las prácticas o actividades 
vinculadas a alguna asignatura concreta, como “Tecnología de los alimentos” realicen en el tanto las 
prácticas externas como las prácticas de laboratorio de determinadas asignaturas, que por la 
infraestructura que precisa no sea posible realizarlas en las instalaciones de la UCV.   
 
La coordinación de las prácticas de laboratorio las llevan a cabo los decanatos de las Facultades 
correspondientes, que gestionan y sincronizan la utilización de los laboratorios de que disponen las áreas de 
conocimiento que imparten docencia en sus diferentes titulaciones. Cada uno de estos laboratorios está 
dotado de equipamiento científico permanentemente actualizado, dependiendo de las necesidades 
específicas de la disciplina impartida en cada uno.  
 
Además, la UCV dispone de un Centro de Transferencia Científica en Biotecnología Agraria y Veterinaria 
donde se ubica, entre otras instalaciones, el animalario para la realización de prácticas experimentales y 
fomento de la investigación del grado en Nutrición Humana y Dietética. 
 
Por otra parte, en nuestro campus se encuentran diversos Institutos y Centros universitarios (Instituto 
Universitario de Investigación Jovellanos para estudios avanzados sobre innovación, política y economía, 
Instituto de Estudios Estratégicos e Internacionales, Instituto Universitario "Familia y Desarrollo Humano", 
Instituto Universitario de Ciencias de la Vida, Instituto Universitario de Antropología Social y Cultural, Instituto 
de Estudios Europeos, Instituto Valenciano de Patología, Instituto Universitario de Ética del Comportamiento 
Económico, Instituto Universitario de Investigación "Doctor Viña Giner", Instituto Superior de Formación e 
Investigación Socioeducativa Francisco Ferrer Luján, Instituto de Investigación en Ciencias Sociales, 
Instituto Universitario de Ciencias de la Actividad Física y del Deporte, Instituto Universitario de Medio 
Ambiente y Ciencias Marinas, Instituto Universitario de Psicología Aplicada y Ciencias de la Salud "Ana 
Balaguer", Instituto Universitario de Investigación y Atención Integral al Menor " Colegio Imperial de niños 
Huérfanos San Vicente Ferrer", Instituto Universitario de Investigación en Derechos Humanos "Benedicto 
XVI", Instituto Universitario de Investigación "San José de Calasanz", Instituto Universitario Música Sacra 
"Alejandro VI", Instituto Universitario de Investigación en Enfermedades Músculo-Esqueléticas, Instituto 
Universitario de Inmunología Básica, Instituto Universitario de Teoría de la Educación) que enriquecen y 
complementan la oferta docente e investigadora de las titulaciones de ciencias de la UCV. 
 
 
3. BIBLIOTECAS 
 
La Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir dispone de bibliotecas que permiten la consulta 
de los materiales básicos para el estudio y la investigación. Actualmente, posee un fondo bibliográfico de 
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más de 60.000 volúmenes, los cuales se encuentran distribuidos entre las sedes de San Carlos Borromeo, 
Santa, San Juan Bautista, Casa de la Salud, Godella, Alzira y Carcaixent (a las que puede acceder 
cualquier alumno de esta Universidad). Se cuenta también con 235 subscripciones vivas a publicaciones 
periódicas, 1.237 DVDs y 451 VHS, de interés científico y pedagógico. El catálogo está informatizado y 
puede ser consultado a través de la página web de la Universidad (http://www.ucv.es). 
 
En la sede de San Carlos Borromeo se localizará la biblioteca central de la Universidad, que cuenta con 
una sala de lectura que facilita el trabajo en grupo con capacidad superior a 60 personas. La 
capacidad de esta sala cumple los requerimientos legales especificados en el Real Decreto 57/1991, de 
12 de abril de 1991, sobre creación y reconocimiento de Universidades y Centros Universitarios 
 
En cualquier caso esta sala es sólo una de las que disponen los alumnos pues también pueden 
estudiar o realizar trabajos en grupo en otras sedes de esta Universidad como: San Juan Bautista, Casa 
de la Salud y Godella que posibilitan que el alumno pueda trabajar en diferentes centros a escoger según 
su conveniencia. 
 
El horario de la sala de estudio en la sede de San Carlos Borromeo es de 7:30 a 21:00 h. y el de 
préstamo es de 8:00 a 20:00 h. Durante el periodo de exámenes la sala de estudio de la biblioteca 
permanece abierta las 24 horas. 
 
El préstamo externo es de dos ejemplares por persona durante cuatro días lectivos y el interno hasta un 
máximo de tres ejemplares por persona. 
 
Se ofrece también un servicio de préstamo de ordenadores portátiles, dotados con tecnología wi-fi, 
mediante la presentación del carnet de la universidad y por un tiempo máximo de 4 horas para que pueda 
haber una rotación de los mismos.  
 
4. OTRAS INSTALACIONES 
 
La sede de San Carlos Borromeo cuenta asimismo en su sede con una cafetería.  
 
Por último conviene recalcar meramente que no existen barreras arquitectónicas y cualquier acceso a las 
aulas y demás dependencias (cafetería, biblioteca, servicios de secretaría, despachos de profesores, aula 
de informática, etc.) es totalmente libre para cualquier persona, con independencia de su condición física, 
todo ello de conformidad con lo dispuesto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de 
oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.  
 
El edificio de San Carlos de Borromeo de la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” cuenta 
con las siguientes instalaciones: (se incluyen planos al final del documento) 
 
 


PLANTA DENOMINACIÓN LEYENDA SUP (m2) 


SÓTANO BIBLIOTECA  337,7 


SÓTANO ARCHIVO GRAL UCV  42 


SÓTANO INSTALACIONES/MÁQUINAS  98,4 


SÓTANO VESTÍBULO  14,7 


SÓTANO ESCALERAS  48,1 


SEMISÓTANO PATIO-TERRAZA  77 


SEMISÓTANO CAFETERÍA  156 
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SEMISÓTANO COCINA  18,2 


SEMISÓTANO ALMACÉN  6,1 


SEMISÓTANO ASEO  3,6 


SEMISÓTANO SALA LECTURA BIBLIOTECA  175,2 


SEMISÓTANO DESPACHO BIBLIOTECA  15,9 


SEMISÓTANO ASEOS  35,6 


PLANTA BAJA HALL ENTRADA TRASERA  27,4 


PLANTA BAJA ALMACÉN  22,8 


PLANTA BAJA ESCALERA HISTÓRICA  33,1 


PLANTA BAJA DESPACHO  25,7 


PLANTA BAJA DESPACHO INFORMÁTICO  18,7 


PLANTA BAJA SALA SERVIDORES  10,6 


PLANTA BAJA VESTÍBULO  12,9 


PLANTA BAJA CUARTO INSTALACIONES ELECT  19,7 


PLANTA BAJA REPROGRAFÍA  22 


PLANTA BAJA ALMACÉN  8,1 


PLANTA BAJA CONSERJERÍA  12,4 


PLANTA BAJA GALERÍA CLAUSTRO  126,3 


PLANTA BAJA PATIO-CLAUSTRO  64,9 


PLANTA BAJA ASEOS  25,8 


PLANTA BAJA HALL CONSERJERÍA  38,9 


PLANTA BAJA ESCALERA ACCESO AULAS  28,2 


PLANTA BAJA VESTÍBULO  45,6 


PLANTA BAJA AULA A5001 93,6 


PLANTA BAJA SECRETARÍA D50110 53,3 


PLANTA BAJA CUARTO LIMPIEZA D50120 23,6 


PLANTA BAJA INSTALACIONES  5,7 


PLANTA BAJA AULA INF1 INF1 47 


PLANTA BAJA AULA INF2 INF2 47,4 


PLANTA BAJA AULA A5002 94,4 


PLANTA BAJA PATIO SERVICIO  80 


PRIMERA ESCALERA ACCESO AULAS ESC1 33 


PRIMERA PASILLO AULAS  46,5 


PRIMERA ASEOS P1  35,6 
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PRIMERA AULA  A5101 94,4 


PRIMERA AULA A5102 94,4 


PRIMERA AULA A5103 93,6 


PRIMERA AULA A5104 93,6 


PRIMERA AULA INFORMÁTICA INF3 26,8 


PRIMERA ESCALERA EMERGENCIA ESC2 45,6 


PRIMERA INSTALACIONES  5,7 


PRIMERA CORO D51090 36,6 


PRIMERA ESCALERA HISTÓRICA ESC3 27,9 


PRIMERA SALA JUNTAS RECTORADO D51080 45,1 


PRIMERA RECTORADO D51070 29,6 


PRIMERA SALA ESPERA D51060 13,3 


PRIMERA SECRETARIA D51050 12,7 


PRIMERA DESPACHOS D51040 20 


PRIMERA DESPACHOS D51030 17,8 


PRIMERA DESPACHOS D51020 21,3 


PRIMERA SECRETARIA GRAL UCV D51010 20 


PRIMERA PASILLOS  168,6 


PRIMERA ALMACÉN  13,2 


SEGUNDA ESCALERA HISTÓRICA ESC3 27,9 


SEGUNDA GERENCIA D52070 51 


SEGUNDA CONTABILIDAD D52060 26,1 


SEGUNDA SERVICIOS GRALES D52050 21,3 


SEGUNDA PATRIMONIO D52040 23,6 


SEGUNDA COMPRAS D52030 22,4 


SEGUNDA PERSONAL D52020 22,9 


SEGUNDA COMUNICACIÓN D52010 23,3 


SEGUNDA PASILLOS  191 


SEGUNDA ESCALERA EMERGENCIA ESC4 34,1 


SEGUNDA ALMACÉN  13,2 


SEGUNDA ASEOS  35,6 


SEGUNDA ESCALERA ASCENSOR ESC1 32 


SEGUNDA PASILLO AULAS  46,5 


SEGUNDA AULA A5201-2 94,4 
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SEGUNDA AULA A5203-4 94,4 


SEGUNDA AULA A5205 93,6 


SEGUNDA AULA A5206 93,6 


TERCERA ESCALERA HISTÓRICA ESC3 108 


TERCERA BIBLIOTECA PROFESORES D53080 48,7 


TERCERA SALA JUNTAS D53070 36,5 


TERCERA DESPACHOS D53060 16 


TERCERA DESPACHOS D53050 16 


TERCERA DESPACHOS D53040 20,5 


TERCERA DESPACHOS D53030 20,8 


TERCERA DESPACHOS D53020 24,3 


TERCERA DESPACHOS D53010 24 


TERCERA PASILLO DESPACHOS  107,9 


TERCERA INSTALACIONES  2,9 


TERCERA DESPACHO PROFESORES D53090 196 


TERCERA ESCALERA ASCENSOR ESC1 32 


TERCERA ALMACÉN  9,8 


TERCERA PASILLO AULAS  46,5 


TERCERA ASEOS  35,6 


TERCERA LABORATORIO D53120 92 


TERCERA LABORATORIO INV D53130 92 


TERCERA LABORATORIO D53140 94 


TERCERA LABORATORIO D53150 94 


TERCERA INSTALACIONES  5,7 
 
 
 
 
 
5. PLATAFORMA UCV-NET 
 
La Plataforma de teleformación de la UCV denominada UCVnet basada en tecnología open source 
Moodle, constituye la herramienta principal de la Universidad en su posicionamiento en Internet. La 
plataforma UCVnet cuenta con más de siete años de experiencia realizando cursos y módulos online o 
semipresenciales de diferentes tipos y niveles educativos. Presenta soluciones de accesibilidad y 
usabilidad, aspectos fundamentales para que el portal no sólo sea accesible para cualquier dispositivo 
con conexión a internet, sino también para salvar todo tipo de barreras físicas. 
 
Dispone de un espacio de acceso público en el que se pueden consultar aspectos relacionados 
directamente con las actividades académicas (oferta formativa, metodología, noticias, etc.). Este espacio 
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es uno de los medios utilizados para dar la mayor difusión posible a información relevante relacionada 
con las TIC en nuestra universidad. 
 
Dispone obviamente de una sección privada para usuarios registrados en la que se ofrece toda una serie 
de herramientas (descritas más adelante en este informe). En esta sección privada se comparte el 
conocimientos entre los usuarios registrados, donde se puede colaborara con otros estudiantes, 
docentes, egresados o profesionales. 
 
Además dentro de la zona restringida, los usuarios disponen de su espacio personal o intranet, desde que 
el alumnado tiene una visión completa de las asignaturas, acceso a la secretaría virtual, posibilidad de 
gestionar su calendario de trabajo y otras herramientas de comunicación social, totalmente vinculada con 
la página web principal de la UCV. 
 
La labor del docente dentro del campus UCVnet es análoga a la que se realizaría de forma presencial. 
Incluye la docencia, la evaluación y todas las herramientas de interacción del alumnado con el 
profesorado, y de los estudiantes entre sí. 
 
Para la gestión interna, tanto desde el punto de vista académico, como económico y de gestión de 
recursos humanos, se realiza desde las propias herramientas de gestión de la UCV. 
 
Características Técnicas del Servidor UCVnet: 
 


 Apache, MySQL, PHP 
 Memoria RAM mínima: 512 MB 
 Espacio en Disco: 50 Mb (Instalación Base) 
 Idiomas disponibles: 86 
 Licencia: GNU General Public License (GPL) 


 
- Soporta diferentes tipos de autenticación y de matriculación 
- Soporta la interacción con casi todas las bases de datos del mercado 
- Altamente configurable con interfaces sencillas e intuitivas 
- Creación de nuevos temas visuales personalizados con muy pocas modificaciones 
- Personalización del calendario con la posibilidad de definir eventos propios o que afecten a las 


asignaturas/cursos. 
- Posibilidad de crear grupos de trabajo de alumnos. 
- Posibilidad de agrupar los grupos en agrupamientos y mostrar cierta información a unos grupos 


mientras que los otros permanecen ajenos a la misma. 
- Libro de calificaciones donde muestran las puntuaciones de cada actividad y la puntuación global de 


cada alumno. El libro permite ponderaciones de nota por actividad y permite la forma de elegir el 
cómputo de la nota final. También permite la posibilidad de bloquear las calificaciones de forma 
automática hasta que se cumpla la fecha indicada por el docente. 


- Posibilidad de que el docente pueda cambiar de rol temporalmente para comprobar cómo el alumno 
percibe su asignatura. 


- Posibilidad de definir nuevos roles y las capacidades o permisos para los mismos. 
- Asignación de permisos de usuario a nivel de sitio, de categoría o titulación, de asignatura o de 


módulo (Actividades). 
- Posibilidad de interconectar varios Moodle entre sí, formando una red de autenticación única entre 


todos ellos, autenticados mediante claves públicas o privadas. 
- Multilenguaje, soportando actualmente 86 idiomas. 
- Soporte de mensajería interna, con sólo conocer el nombre de la persona con quien se quiere 


comunicar. 
- Banco de preguntas independiente de los cuestionarios, con la posibilidad de importar/exportar 


preguntas desde/hacia ficheros de diferentes formatos. 
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- Posibilidad de crear copias de seguridad de las asignaturas/cursos por parte del docente y que 
posteriormente se pueden importar en el mismo curso o creando cursos nuevos a partir de ellas. 


- Soporte de archivos multimedia, con potentes filtros capaces de reconocer un fichero mp3 y presentar 
un control de reproducción en flash para reproducirlo directamente desde la plataforma sin necesidad 
de descargar el fichero. 


- Soporte de escritura TeX, con capacidad para transformar el leguaje LaTeX en una imagen de la 
representación matemática escrita en dicho lenguaje. 


 
Los Recursos 
 


 Edición on-line de páginas de Texto 
 Edición on-line de páginas HTML 
 Enlace a páginas web externas o a documentos (de cualquier tipo) locales del servidor 
 Edición de etiquetas 
 Cursos personalizables en varios formatos (temas, semanas, social) 
 Diferenciación de roles permitiendo la creación de nuevos roles, bien heredando de los ya 


creados o bien creándolos desde el principio 
 Ajuste granular (por características) de los permisos de cada rol 
 Asignación de rol y permisos por contexto (módulo, curso, sistema) 


 
Las Actividades/Módulos de que dispone: 
 
- Tarea: El módulo de tareas permite que el profesor asigne un trabajo a los alumnos que deberán 


preparar en algún medio digital (en cualquier formato) y remitirlo, subiéndolo al servidor. Las tareas 
típicas incluyen ensayos, proyectos, informes, etc. Este módulo incluye herramientas para la 
calificación. 
 


- Chat: Para realizar comunicación e tiempo real del profesor con todo el grupo o del profesor con 
determinados alumnos. También puede configurarse el chat sólo para alumnos. 


 


- Bases de datos: Posibilidad de crear una base de datos con un formulario de introducción de datos, 
en el que se pueden personalizar los campos de dicho formulario. 


 


- Foro: Es una de las actividades más importantes realizadas a través de Plataformas Virtuales y a 
través del cual se realizan la mayor parte de los debates. Los foros pueden estructurarse de diferentes 
maneras, y pueden incluir la evaluación de cada mensaje por los compañeros. Los mensajes también 
se pueden ver de diferentes maneras, incluir mensajes adjuntos e imágenes incrustadas. El profesor 
puede forzar la suscripción a todos los integrantes del curso si así lo desea. 
 


- Seminario o talleres online: El taller es una actividad para el trabajo en grupo a través de la red con 
un vasto número de opciones. Permite a los participantes diversas formas de evaluar los proyectos de 
los demás, así como proyectos-prototipo. También coordina la recopilación y distribución de esas 
evaluaciones de varias formas. 
 


- Mensajería instantánea y correo electrónico: Las plataformas incluyen sistemas básicos de 
mensajería instantánea y correo electrónico, son sistemas necesarios y altamente extendidos entre 
las comunidades virtuales de aprendizaje. 


 


- Glosario: Actividad muy sencilla que permite crear de forma colaborativa un glosario de términos 
totalmente vinculado a los términos creados en las lecciones. 
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- LAMS: Se utiliza para diseñar, manejar y desarrollar actividades de aprendizaje online en 
colaboración. Se efectúa por medio de un entorno visual para crear secuencias de actividades de 
aprendizaje. Estas actividades pueden incluir un rango de tareas individuales, pequeños grupos de 
trabajo y actividades de todos los alumnos basadas en ambos conceptos: contenido y colaboración. 


 


- Cuestionario: Posibilidad de crear cuestionarios con preguntas que son auto-evaluables. Soporta 
varios tipos de preguntas (Sí/No, Verdadero/Falso, opción múltiple…). Los cuestionarios pueden 
configurarse para que sólo sean visualizados si se conoce la contraseña de acceso o bien, que sólo 
se abra desde una determinada IP o rango de IP’s. Así mismo, permiten configurar el tiempo de 
apertura y cierre y el tiempo de repuesta múltiple. 


 
- Recurso o links: Los recursos son enlaces que el docente facilita a los estudiantes, bien hacia 


archivos subidos al servidor o bien hacia páginas externas. 
 
- Wiki: Es una aplicación orientada al aprendizaje colaborativo. Básicamente consiste en la elaboración 


de documentos multimedia de forma colaborativa. Los documentos (páginas wiki) se alojan en nuestro 
servidor y pueden ser escritos por un conjunto de personas (estudiantes) a través de un navegador, 
utilizando una notación sencilla para dar formato, crear enlaces, etc. Cuando alguien edita una página 
wiki, sus cambios aparecen inmediatamente en la web, sin pasar por ningún tipo de revisión prevista. 


 
- Blog: Podemos utilizar los Blogs que incorporan las Plataformas Educativas para la publicación online 


de artículos u opiniones que se publican con una periodicidad muy alta y que son presentadas en 
orden cronológico inverso. La publicación en blogs educativos la realizan el profesor o experto en la 
materia, estableciéndose una comunidad virtual entre los alumnos y tutores para el comentario, 
análisis y debate que surge en torno a las publicaciones. Es propio de los blogs hacer un uso intensivo 
de los enlaces a otros blogs y páginas para ampliar información, citar fuentes o hacer notar que se 
continúa con un tema que empezó otro blog. 


 
- Sistema de videoconferencia y pizarra online compartida: En este momento de gran auge del 


trabajo colaborativo y las redes sociales, surgen las pizarras compartidas. El sistema está integrado 
dentro de la plataforma de estudios a través de Internet, es de manejo fácil y atractivo que permite: 
clases interactivas, simulaciones, juegos, discusiones de grupos e trabajo, actividades conjuntas, 
navegaciones compartidas, tutorías individuales o colectivas, videoconferencia clásica, grabación de 
las sesiones, demostraciones en directo vía webcams, compartir actividades y documentos, actualizar 
contenidos, realizar exámenes en directo, etc. 


 
El interés de este sistema radica en que: 
 


 Lo utilizan las mejores universidades e todo el mundo 
 Tiene un entorno de fácil aprendizaje, sin problemas técnicos (independientemente de la 


conexión a Internet utilizada) 
 Es un sistema muy flexible, se adecúa a las necesidades de profesores y alumnos 
 Mejora la comunicación con los profesores y compañeros “virtuales” 
 Permite conversar (voz) hasta con seis personas a la vez 
 Dispone de mensajería instantánea 
 Comparte la pizarra digital interactiva con compañeros y profesores (los alumnos ya no se 


pierden en las explicaciones difíciles) 
 Arropa e integra a los alumnos dentro del campo virtual 


 
- Media Player: Reproductor multimedia con soporte para live streaming y audio, videos youtube, etc. 


 
- Video Tutor: Permite incorporar una presentación de diapositivas que lleva incorporado un 


reproductor de video. 
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- Jclic: Permite incluir actividad Jclic en la Plataforma y que se ejecuten directamente en el navegador. 
 


- Certificate: Permite crear certificados (diplomas) en PDF de los cursos a los que un estudiante asiste. 
 


- Portafolio: El Portafolio es un método de enseñanza, aprendizaje y evaluación que consiste en la 
aportación de producciones de diferente índole por parte del estudiante a través de las cuales se 
pueden juzgar sus capacidades en el marco de una disciplina o materia de estudio. Estas 
producciones informan del proceso personal seguido por el estudiante, permitiéndole a él y a los 
demás ver sus esfuerzos y logros, en relación a los objetivos de aprendizaje y criterios de evaluación 
establecidos previamente. El portafolio como modelo de enseñanza-aprendizaje se fundamenta en la 
teoría de que la evaluación marca a forma en que un estudiante se plantea su aprendizaje. El 
portafolio del estudiante responde a dos aspectos esenciales del proceso de enseñanza-aprendizaje, 
implica toda una metodología de trabajo y de estrategias didácticas en la interacción entre docente y 
discente; y, por otro lado, es un método de evaluación que permite unir y coordinar un conjunto de 
evidencias para emitir una valoración lo más ajustada posible a la realidad, que es difícil de adquirir 
con otros instrumentos más tradicionales que aportan una visión más fragmentada. 
 


- Repositorio de Objetos de Aprendizaje VL4Moodle: (Virtual Library for Moodle) es un bloque que 
provee las funciones de una biblioteca como la catalogación de libros, apuntes u otros tipos de 
documentos en formato PDF. La catalogación se basa en el formato MARC21 de catalogación y 
comunicación de registros catalográficos y relacionados. Esta característica permite a los alumnos y 
profesores visualizar las fichas catalográficas en dicho formato e imprimirlas para su uso posterior, 
importar y exportar (todo o parte) del catálogo catalográfico y por supuesto posee un motor de 
búsqueda de documentos por título, autor o ISBN. Los alumnos pueden leer los documentos 
directamente desde la biblioteca virtual sin la necesidad de descargar el archivo PDF ni la instalación 
de software adicional en sus ordenadores. 


 
Estándares que incorpora para los contenidos digitales 
 
Además la plataforma permite generar “contenidos digitales” del estándar SCORM/AICC: SCORM (del 
inglés Sharable Content Object Reference Model) es una especificación que permite crear objetos 
pedagógicos estructurados. Los sistemas de gestión de contenidos en web originales usaban formatos 
propietarios para los contenidos que distribuían. Como resultado, no era posible el intercambio de tales 
contenidos. Con SCORM se hace posible el crear contenidos que puedan importarse dentro de sistemas 
de gestión de aprendizaje diferentes, siempre que estos soporten la norma SCORM. 
 
Los principales requerimientos que el modelo SCORM trata de satisfacer son: 
 


 Accesibilidad: capacidad de acceder a los componentes de enseñanza desde un sitio 
distante a través de las tecnologías web, así como distribuirlos a otros sitios. 


 Adaptabilidad: capacidad de personalizar la formación en función de las necesidades de las 
personas y organizaciones. 


 Durabilidad: capacidad de resistir a la evolución de la tecnología sin necesitar una re-
concepción, una reconfiguración o una reescritura del código. 


 Interoperabilidad: capacidad de utilizarse en otro emplazamiento y con otro conjunto de 
herramientas o sobre otra plataforma de componentes de enseñanza desarrolladas dentro de 
un sitio, con un cierto conjunto de herramientas o sobre una cierta plataforma. Existen 
numerosos niveles de interoperabilidad. 


 Reusabilidad: flexibilidad que permite integrar componentes de enseñanza dentro de 
múltiples contextos y aplicaciones. 
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Existe la posibilidad de agregar más módulos apara extender las capacidades de la Plataforma. Dichos 
módulos pueden, o bien cogerse desde el repositorio existente o bien programarse. En cualquier caso, la 
instalación o programación de un nuevo módulo no requiere un esfuerzo demasiado elevado. 
 
Todas las actividades anteriormente descritas son evaluables por el profesor de diferentes formas (nota 
numérica, escalas personalizadas…), pudiendo el alumno en todo momento conocer el estado de sus 
calificaciones mediante el módulo de calificaciones y estadísticas, donde se muestra el progreso de cada 
alumno. 
 
La plataforma genera informes estadísticos de grupo, globales, personalizados… de diferentes formas: 
gráficos, lineales, textuales, medias… 
 
Documentación y Ayuda 
 
Siendo Moodle una de las Plataformas más utilizadas a nivel mundial, cuenta con una comunidad de 
usuarios muy activa y dispuesta siempre a ayudar a resolver cualquier incidencia que se pueda tener. La 
documentación se encuentra en Español y en otros muchos idiomas, está organizada y es muy 
abundante, existiendo incluso libros completos para administración y docentes. 
 
La UCV dispone de un servicio específico de ayuda a la docencia virtual con un técnico cualificado que se 
encarga de su constante mantenimiento y optimización. 
 
Para la confección de los contenidos teóricos y de los materiales audiovisuales de las diferentes materias 
que componen la oferta formativa del Grado se han generado unos protocolos guía para la realización de 
los mismos. En estos protocolos se recogen las pautas que deben seguir los profesores para, en el caso 
que sea necesario, el servicio de e-learning de la UCV genere los documentos e-learning, las 
presentaciones multimedia y los video-tutoriales (guías docentes audiovisuales) de cada materia o 
asignatura. 
 
Además, desde el Vicerrectorado de Profesorado, se organizan cursos de formación específicos a todos 
los profesores: 
 


 Formación técnica en la plataforma de teleformación de la UCV, así como en los diferentes 
recursos tecnológicos y aplicaciones informáticas necesarios para garantizar una docencia 
de calidad. 


 
Por último, la UCV ofrece igualmente al equipo docente asistencia online, y ha establecido la figura del 
Helpdesk que es una figura especializada en TIC y disponible en todo momento para el asesoramiento en 
cuestiones tecnológicas y de uso de la plataforma y el Campus Virtual. 
 
Desde el Vicerrectorado de Ordenación Académica se ha aprobado la creación de equipos de trabajo 
para la elaboración de materiales docentes de las diferentes asignaturas. Los equipos de trabajo 
adscritos a cada uno de los departamentos, estarán coordinados por el profesor responsable de la 
asignatura.  
 
6. SERVICIOS DIRIGIDOS AL ALUMNO 
 
- Orientación: Gabinete psicopedagógico que ofrece la UCV a todos sus alumnos. Se propone orientar 


de forma personal las demandas puntuales del alumnado y en grupo a través de talleres o seminarios. 
Ofrece atención personal: apoyo emocional, detección de procesos psicológicos clínicos, orientación 
para la intervención terapéutica, valoración y adecuación de métodos de estudio personal, 
entrenamiento en habilidades de autocontrol, propuestas para el autoconocimiento y el desarrollo 
personal.  
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- Atención al alumnado: Ofrece al alumnado escucha y seguimiento de los diferentes temas que les 


afectan o interesan, ya sea de forma particular o general. Ayuda a los alumnos al encauzamiento de 
cualquier tipo de problema que afecte su estancia o ingreso en las distintas titulaciones de la 
Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir”. Recoge datos sobre la problemática general y 
particular de los alumnos para proveer de estadísticas e información necesaria a los distintos 
responsables académicos o de servicios generales. Otorga atención personalizada -de forma más 
intensa- en donde los alumnos no sólo expresan sus inquietudes, sugerencias, opiniones, propuestas 
y comentarios, sino que encuentran a alguien que escucha sus problemas y les sugiere opciones para 
llegar a una solución. Promueve el encuentro y actividades de antiguos alumnos. 
 


- Becas y Ayudas al estudiante: La Universidad Católica de Valencia está al alcance económico de 
todos. Por eso, más de un tercio de nuestros universitarios disfrutan de algún tipo beca o ayuda al 
estudio. La Universidad ofrece un servicio de becas que asesora en las peticiones de becas oficiales. 
Los alumnos pueden acceder a las becas del Ministerio de Educación. Además, la Universidad 
Católica dispone de un sistema de becas propio que permite a los alumnos solicitar diversos tipos de 
beca, que tras un proceso de baremación académica y económica posibilita su obtención. Igualmente, 
se ofrece la posibilidad de disfrutar becas de colaboración en diferentes servicios de la Universidad 
(biblioteca, prácticas, relaciones internacionales, tiempo libre…).  
 


- Prácticas: La comisión de prácticas es el órgano de gestión que agrupa a todas las titulaciones en 
cuyo plan de estudios se imparte la materia del Practicum. Se realiza un diseño común de modelo de 
prácticas que respeta el perfil formativo de cada titulación. Establece el contacto y la comunicación 
entre la Universidad y las instituciones y empresas que reciben alumnos. Esta comisión también 
trabaja intensamente en la organización de cada uno de los modelos de prácticas: seminarios y clases 
de preparación del alumnado, búsqueda y selección de plazas, asignación de plazas y tutores, 
preparación y formación permanente de los tutores, preparación de documentos y evaluación del 
alumnado. 


 


La Universidad Católica tiene suscritos convenios de colaboración con numerosas empresas y 


organizaciones, de entre los cuales se han seleccionado aquellas organizaciones que, por su tamaño o por 


su actividad principal, son potenciales demandantes de perfiles de alumnos con las competencias del Grado 


en Nutrición Humana y Dietética, principalmente Hospitales, Colegios, Clínicas y Entidades deportivas 


vienen demandando perfiles que encajan con las competencias de los estudiantes de un Grado en Nutrición 


Humana y Dietética. Además, estas instituciones cuentan con grandes profesionales que además actúan 


como profesores asociados de prácticas con los que la UCV lleva años colaborando. Por eso, además de 


con nuestro personal, gracias a dichas instituciones, se puede contar con especialistas en Nutrición Humana 


y Dietética para que el alumno realice adecuadamente sus prácticas externas. 


 


En nuestras prácticas gracias a la labor y compromiso de los profesores asociados los alumnos reciben la 


mejor atención y formación en su materia.  


 
Mediante los convenios con estas entidades se puede dar cobertura a las prácticas obligatorias que los 
alumnos deben realizar como parte de plan de estudios a las prácticas externas, que según la normativa 
de la UCV se pueden desarrollar en dos modalidades: curriculares  y extracurriculares.  
 
a) Prácticas curriculares. Son aquellas que se configuran como actividades académicas dentro del Plan 
de Estudios de que se trate. Son de carácter obligatorio. 
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b) Prácticas extracurriculares. Son aquellas que los alumnos podrán realizar con carácter voluntario, 
durante su período de formación y que, aun teniendo los mismos fines que las prácticas curriculares no 
forman parte del correspondiente Plan de Estudios. 
 
En ambos casos la realización por el alumno de las prácticas académicas externas aparecerá recogida en 
el Suplemento Europeo al Título (SET). Ref. Normativa de Prácticas Académicas Externas UCV.CG 
29.09.11 
 
Además estas prácticas pueden estar vinculadas a una acción de movilidad, si el alumno lo solicita. Ello  
se gestiona a través del Coordinador de Internacional de la Facultad de Medicina que depende del 
Vicerrectorado de Internacional de la universidad. 
 
Algunos de los centros con convenio al efecto (para la realización de Prácticas Externas) se muestran en 
la siguiente tabla: 
 


CENTRO ACTIVIDAD 
Consellería de Sanitat Administración 
Consorci Hospital General Universitari de 
València. Departamento de Salud 9 


Hospital 


Hospital provincial de Castellón. Departamento 
de Salud 1 


Hospital 


Hospital universitario la Fe. Departamento de 
Salud 7 


Hospital 


Hospital Dr. Peset. Departamento de Salud 10 Hospital 
Hospital Pare Jofré Hospital 
Hospital Dr. Moliner Hospital 
Hospital de Sagunt. Departamento de Salud 4 Hospital 
Hospital de la Malvarrosa Hospital 
Hospital de Requena. Departamento de Salud 8 Hospital 
Hospital General de Ontinyent- Departamento 
de Salud 14 


Hospital 


Hospital Lluis Alcanyis - Departamento de Salud 
14 


Hospital 


Hospital Francisco de Borja- Departamento de 
Salud 12 


Hospital 


Hospital Virgen del Consuelo (grupo NISA) Hospital 
Hospital 9 de Octubre (grupo NISA) Hospital 
Hospital Arnau de Vilanova Hospital 
Hospital Universitario de la Ribera Hospital 
Hospital de Manises Hospital 
Hospital Casa de la Salud Hospital 
Grupo Hospitalario Quirón  Hospital 
Marina Salud Hospital 
Clínica TECMA Clínica especializada en nutrición 


Instituto de Agroquímica y Tecnología de 
Alimentos (En fase de tramitación) 


Investigación en ciencia y tecnología de los 
Alimentos 


LABAQUA Laboratorios 
AGUAS DE VALENCIA SA Laboratorios 
Geroresidenciales Solimar  S.L   Centros 3ª edad 
LARES Comunidad Valenciana Centros 3ª edad 
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Grupo La Saleta Centros 3ª edad 
Savia Centros Residenciales Centros 3ª edad 


ANECOOP S. COOP. (1) Comercialización productos Hortofrutícolas 


Carnes Estellés, S.A. (2) Industrias alimentarias 
Carnes Félix S.A Industria cárnica 
Olives Corbí S.A Industria alimentaria 
Lácteos 2001 S.L. Industria alimentaria 
Incocarne SL Industria alimentaria 
BIOMEDIGEN Investigación biotecnológica 
La Fundación de Investigación del 


Hospital Clínico Universitario de Valencia 
Centro de Investigación 


Universidad Politécnica de Valencia Universidad 
Centro de Investigación Príncipe Felipe Centro de Investigación 
Universidad Autónoma de Madrid Universidad 
Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA) Universidad 
Universidad Miguel Hernández de Elche Universidad 


 


CENTRO ACTIVIDAD 
University Of Pécs Universidad 
Université Catholique de Lyon FLYON 10 Universidad 
Institut Catholique de Toulouse Universidad 
Institute Catholique de Paris Universidad 
Studia Students Services Ayuda y asesoramiento a estudiantes 
Hochschule Wismar Universidad 
Universitá Degli Studi Di Torino Universidad 
Saxion University of Applied Sciences Universidad 
Universidad Nacional de Villarrica 


del Espiritu Santo 
Universidad 


Univerisité Blaise Pascal Clermont II Universidad 
Karel de Grote-Hogeschool Universidad 
Università Cattolica del Sacro Cuore Universidad 
Saunakallio School (Findland) Universidad 
Georg-August-Universität Göttingen Universidad 
Kingston University Uk Kingsto 01 Universidad 
Università di Bologna Universidad 
Universita Degli Studi Di Milano Universidad 
Universita Degli Studi di Firenze Universidad 
Pädagogische Hochschule Schwäbisch Gmünd Universidad 
Universidad Cristobal Colón Universidad 
Universita degli Studi di Roma 


"La Sapienza" 
Universidad 


Universidad Veracruzana Universidad 
Linköpings Universitet Universidad 
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Universita Degli Studi Di Milano Universidad 
Zellchemie Internacional Bolsa de empleo 
Universite Jean Monnet Saint-Etienne Universidad 
Haute Ecole Mosane d'Enseignement Superieur – B Universidad 
Universidade Do Vale de Itajaí Universidad 
The Florida State University Universidad 
Universita Degli Studi Di Roma 


"Torvergata" (Italia) 
Universidad 


Universite de Poitiers Universidad 
Oxford Brookes University Universidad 
University College South Universidad 
Universidad Alexander Dubcek 


de Trencin 
Universidad 


Universita Degli Studi di Bari Universidad 
Johannes Gutenberg - Universitat Mainz Universidad 


 
(1) El Grupo Anecoop integra empresas cuya actividad comprende desde la investigación para la mejora 
varietal, hasta la entrega del producto en el punto de venta. Consta de: una estructura comercial compuesta 
por ocho empresas internacionales y cuatro delegaciones en el territorio español, la mayor red de 
producción en España, estando presentes en 11 provincias, empresas de servicios de logística y transporte 
que facilitan la distribución eficaz de nuestros productos en Europa, dos campos de experimentación y 
desarrollo, una empresa de elaboración de zumos naturales no concentrados y conservas de frutas y 
hortalizas. 
 
(2) Matadero industrial, sala de despiece y venta de carnes y embutidos. 


 
Todos estos hospitales,  y los centros de salud de sus Departamentos correspondientes, se podrán utilizar 
para la realización de prácticas en Nutrición Humana y Dietética por la UCV, en virtud del “Convenio 
marco de colaboración entre las Consellería de Sanitat, la Agencia Valenciana de Salut, el Consorcio 
Hospital General Universitario de Valencia, el Consorcio Hospitalario Provincial de Castellón y la 
Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir, para la participación de las instituciones sanitarias 
en la docencia, asistencia e investigación universitarias en ciencias de la salud” suscrito el 10 de 
Septiembre de 2007. 
 
La UCV dispone además de Clínicas Universitarias de odontología, fisioterapia, podología, psicología, 
logopedia, terapia ocupacional, y medicina deportiva. Son centros sanitarios acreditado por la Consellería 
de Sanidad, donde se trata al público en general, con convivencia de profesionales clínicos y docentes 
que mantienen con los universitarios una relación educativa singularmente personalizada. Siendo las 
funciones educativa, asistencial y social pilares fundamentales en su instauración y desarrollo.  
 
El procedimiento para regular la participación de otras entidades en el desarrollo de las actividades 
formativas descritas en el plan de estudios es el siguiente:  
 


 Se firma un convenio de cooperación educativa entre la UCV y la entidad colaboradora. Este 
convenio permite acoger estudiantes en dicha entidad.  
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 Posteriormente cada estudiante que vaya a realizar las actividades formativas en la entidad 
ha de cumplimentar un anexo al convenio con sus datos personales y la información sobre el 
trabajo que va a realizar.  


 
A continuación se adjunta el modelo de convenio y del anexo correspondiente. 
 
 
 


 
 


CONVENIO DE COOPERACIÓN EDUCATIVA REGULADOR DE LAS PRÁCTICAS 
ACADÉMICAS EXTERNAS DE ALUMNOS UNIVERSITARIOS ENTRE LA UNIVERSIDAD 


CATÓLICA DE VALENCIA “SAN VICENTE MÁRTIR” Y ……… 
 


 
 
En Valencia, a…de….… de 20… 


REUNIDOS 


 


DE UNA PARTE, D.  Jose Manuel Pagán Agulló  ,  con DNI 24363788‐A, Vicerrector/a de 


Ordenación Académica de la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” (en lo 


sucesivo UCV) con CIF G97025787 y domicilio en Valencia, calle Quevedo, 2 (CP 46001), 


actuando en nombre y representación de la UCV, 


Y DE OTRA PARTE, D/Dª ….., con D.N.I….., actuando en nombre y  representación de  la 


Empresa/Entidad…….  (en  lo  sucesivo  LA  ENTIDAD  COLABORADORA)  con  CIF…….  y 


domicilio  en  …,  calle  …,  Teléfono  …,  Fax  …,  e‐mail  …,  en  su  condición  de 


apoderado/administrador según consta en Escritura Pública de fecha….. otorgada ante el 


Notario  de  …  D/Dª  ….  al  nº  protocolo…..,  inscrita  en  el  Registro Mercantil  de  …,  al 


Tomo…, Libro …, Folio…., Hoja ….., Inscripción…. . 


EXPONEN 


I 


Que las prácticas académicas externas constituyen una actividad de naturaleza formativa 


realizadas  por  los  alumnos  universitarios  y  supervisadas  por  las  universidades  cuyo 


objetivo es permitir a  los mismos aplicar y complementar  los conocimientos adquiridos 


en  su  formación  académica,  favoreciendo  la  adquisición  de  competencias  que  les 


preparen  para  el  ejercicio  de  actividades  profesionales,  faciliten  su  empleabilidad  y 


fomenten su capacidad de emprendimiento. 
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II 


Que  las  entidades  firmantes,  considerando  que  tienen  unos  objetivos  en  parte 


coincidentes  y  complementarios,  pueden  mejorar  el  desarrollo  de  sus  respectivos 


cometidos mediante  la  colaboración  y  la  ayuda mutua  en  el marco  de  la  legislación 


vigente,  estando  el  presente  Convenio  de  Cooperación  Educativa  regulado  en  el  Real 


Decreto 1707/2011, de fecha 18 de noviembre de 2011, como uno de  los fundamentos 


básicos  que  permiten  la  formación  integral  del  alumno  universitario  y  su  adecuada 


inserción en el mercado laboral.  


 


III 


 


Que  la UCV  tiene encomendada  la gestión del Programa de Prácticas Externas, bajo  la 


dirección  y  coordinación  del  Área  de  Prácticas  y  Observatorio  de  Empleo,  al 


Vicerrectorado de Ordenación Académica. 


IV 


El presente Convenio no establece relación laboral alguna entre el alumno y LA ENTIDAD 


COLABORADORA,  toda  vez  que,  por  su  naturaleza,  ésta  es  estrictamente  académica. 


Tampoco su contenido podrá dar lugar a la sustitución de la prestación laboral propia de 


puestos de trabajo. 


 


En  consecuencia,  se  acuerda  el  presente  CONVENIO  DE  COOPERACIÓN  EDUCATIVA 


REGULADOR DE LAS PRÁCTICAS ACADÉMICAS EXTERNAS que tendrá como destinatario 


a los alumnos de Grado y Postgrado de las Facultades de … de la UCV con las siguientes: 


CLÁUSULAS 


PRIMERA.‐ 


En  el marco  del  presente  Convenio  de  Cooperación  Educativa  se  suscribirá  un  Anexo 


referido al alumno, el  lugar,  la duración y el período de realización de  la práctica,  junto 


con los datos identificativos de los tutores de la UCV y de LA ENTIDAD COLABORADORA, 


el proyecto formativo y las actividades a realizar durante su vigencia. 


 


El  Proyecto  Formativo  en  que  se  concreta  la  realización  de  cada  práctica  académica 


externa deberá fijar a su vez,  los objetivos educativos y las actividades a desarrollar. Los 
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objetivos se establecerán considerando  las competencias que debe adquirir el alumno. 


Asimismo  los contenidos de  la práctica  se definirán de  forma que aseguren  la  relación 


directa de las competencias a adquirir con los estudios cursados. 


SEGUNDA.‐ 


La  realización  de  las  prácticas  académicas  externas  recogidas  en  este  Convenio  tiene 


como finalidad las siguientes: 


 


a) Contribuir  a  la  formación  integral  de  los  alumnos  complementando  su 
aprendizaje teórico y práctico. 


b) Facilitar el conocimiento de  la metodología de  trabajo adecuada a  la realidad 
profesional en que los alumnos habrán de operar, contrastando y aplicando los 
conocimientos adquiridos. 


c) Favorecer el desarrollo de competencias técnicas, metodológicas, personales y 
participativas. 


d) Obtener  una  experiencia  práctica  que  facilite  la  inserción  en  el mercado  de 
trabajo y mejora la empleabilidad futura. 


e) Favorecer los valores de la iniciativa, la creatividad y el emprendimiento. 


TERCERA.‐ 


Las citadas prácticas académicas podrán adoptar una de las siguientes modalidades, que 


a su vez podrán ser concurrentes: 


 


a) Prácticas  curriculares:  Serán  aquellas  que  se  configuran  como  actividades 
académicas integrantes del Plan de Estudios de que se trate. 


b) Prácticas extracurriculares: Serán aquellas que los alumnos podrán realizar con 
carácter voluntario, durante su periodo de  formación y que, aún teniendo  los 
mismos  fines  que  las  prácticas  curriculares,  no  forman  parte  del 
correspondiente  Plan  de  Estudios.  Serán  objeto  de mención  posterior  en  el 
Suplemento Europeo al Título. 


CUARTA.‐ 


Con  carácter  general  y,  para  cada  curso  académico,  se  fija  la  siguiente  duración  y 


horarios: 
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a) Las prácticas externas curriculares  tendrán  la duración que establezca el plan 
de estudios correspondiente. 


b) Por su parte, las prácticas externas extracurriculares tendrán una duración que 
no podrá exceder del cincuenta por ciento del  tiempo  íntegro que constituye 
un curso académico, con el fin de asegurar el correcto desarrollo y seguimiento 
de las actividades académicas del alumno. 


 


La UCV otorgará prioridad a  los alumnos que realizan prácticas curriculares frente a  los 


que solicitan prácticas extracurriculares. 


QUINTA.‐ 


Podrán  realizar  prácticas  académicas  externas  los  alumnos matriculados  en  cualquier 


enseñanza impartida por la UCV, y los alumnos de otras universidades que, en virtud de 


programas  de movilidad  académica  o  de  convenios  establecidos  entre  las mismas,  se 


encuentren cursando estudios en la UCV.  


SEXTA.‐ 


Para la realización de las prácticas externas los alumnos deberán cumplir, en su caso, los 


siguientes requisitos: 


 


a) Estar matriculado en la enseñanza universitaria a la que se vincula la realización 
de la práctica. 


b) En el caso de prácticas externas curriculares, estar matriculado en la asignatura 
vinculada con dicho reconocimiento, según el Plan de Estudios de que se trate. 


c) En el caso de prácticas extracurriculares, estar matriculado en la UCV y solicitar 
la realización de este tipo de prácticas. 


d) No mantener ninguna  relación  contractual  con  LA ENTIDAD COLABORADORA 
en la que se van a realizar las prácticas académicas externas, salvo autorización 
expresa del Vicerrectorado de Ordenación Académica. 


e) No  tener relación de parentesco, entendiéndose por  tal hasta el  tercer grado 
por  consanguinidad  o  afinidad,  o  ser  cónyuge  de  los  componentes  de  los 
órganos  de  dirección  o  tutores  de  LA  ENTIDAD  COLABORADORA,  salvo 
autorización expresa del Vicerrectorado de Ordenación Académica. 


SÉPTIMA.‐ 
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El  alumno  estará  sujeto  al  régimen  y  dedicación  que  se  establezca  en  el  programa  y 


deberá  aplicarse  con  toda  diligencia  a  las  tareas  que  se  le  encomienden  y  al 


cumplimiento de los siguientes deberes:  


 


a) Cumplir  la  normativa  vigente  relativa  a  prácticas  externas  establecida  por  la 
UCV. 


b) Conocer  y  cumplir  el  Proyecto  Formativo  de  las  prácticas  siguiendo  las 
indicaciones  del  tutor  asignado  por  LA  ENTIDAD  COLABORADORA  bajo  la 
supervisión del tutor académico de la UCV. 


c) Mantener contacto con el tutor académico de  la UCV durante el desarrollo de 
la práctica y comunicarle cualquier incidencia que pueda surgir en el mismo, así 
como hacer entrega de los documentos e informes de seguimiento y evaluación 
que le sean requeridos. 


d) Incorporarse a LA ENTIDAD COLABORADORA en  la  fecha acordada, cumplir el 
horario  previsto  en  el  Proyecto  Formativo  y  respetar  las  normas  de 
funcionamiento, seguridad y prevención de riesgos laborales de la misma. 


e) Desarrollar  el  Proyecto  Formativo  y  cumplir  con  diligencia  las  actividades 
acordadas con LA ENTIDAD COLABORADORA conforme a las líneas establecidas 
en el mismo. 


f) Elaboración de  la memoria final de  las prácticas, prevista en el artículo 14 del 
Real Decreto 1707/2011, de fecha 18 de noviembre de 2011 y, en su caso, del 
informe intermedio. 


g) Guardar confidencialidad en relación con la información interna de LA ENTIDAD 
COLABORADORA y guardar secreto profesional sobre sus actividades, durante 
su estancia y finalizada ésta. 


h) Mostrar,  en  todo momento,  una  actitud  respetuosa  hacia  la  política  de  LA 
ENTIDAD COLABORADORA, salvaguardando el buen nombre de la UCV a la que 
pertenece. 


i) Cualquier  otro  deber  previsto  en  la  normativa  vigente  y/o  en  los 
correspondientes Convenios de Cooperación Educativa suscritos por la UCV con 
LA ENTIDAD COLABORADORA. 


 


Al mismo tiempo, el alumno se beneficiará de los siguientes derechos: 


 


a) A la tutela, durante el período de duración de la correspondiente práctica, por 
un profesor de la UCV y por un profesional que preste servicios en LA ENTIDAD 
COLABORADORA. 


b) A la evaluación de acuerdo con los criterios establecidos por la UCV. 
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c) A  la obtención de un  informe por parte de LA ENTIDAD COLABORADORA, con 
mención  expresa  de  la  actividad  desarrollada,  su  duración  y,  en  su  caso,  su 
rendimiento. 


d) A percibir, en  los casos en que así se estipule,  la aportación económica de LA 
ENTIDAD COLABORADORA, en concepto de bolsa o ayuda al estudio. 


e) A  la  propiedad  intelectual  e  industrial  en  los  términos  establecidos  en  la 
legislación reguladora de la materia. 


f) A  recibir,  por  parte  de  LA  ENTIDAD  COLABORADORA,  información  de  la 
normativa de seguridad y prevención de riesgos laborales. 


g) A  cumplir  con  su  actividad  académica,  formativa  y  de  representación  y 
participación,  previa  comunicación  con  antelación  suficiente  a  LA  ENTIDAD 
COLABORADORA. 


h) Aquellos  otros  derechos  previstos  en  la  normativa  vigente  y/o  en  los 
correspondientes Convenios de Cooperación Educativa suscritos por la UCV con 
LA ENTIDAD COLABORADORA. 


i) A  disponer  de  los  recursos  necesarios  para  el  acceso  de  los  alumnos  con 
discapacidad  a  la  tutela,  a  la  información,  a  la  evaluación  y  al  propio 
desempeño de las prácticas en igualdad de condiciones. 


j) A  conciliar, en el  caso de  los  alumnos  con discapacidad,  la  realización de  las 
prácticas  con  aquellas  actividades  y  situaciones  personales  derivadas  o 
conectadas con la situación de discapacidad. 


OCTAVA.‐ 


Para  la  realización  de  las  prácticas  académicas  externas  los  alumnos  contarán  con  un 


tutor de LA ENTIDAD COLABORADORA y un tutor académico de la UCV. 


 


El tutor designado por LA ENTIDAD COLABORADORA deberá ser  una persona vinculada a 


la misma, con experiencia profesional y con  los conocimientos necesarios para  realizar 


una tutela efectiva. No podrá coincidir con  la persona que desempeña  las funciones de 


tutor académico de la UCV. 


 


El tutor de LA ENTIDAD COLABORADORA tendrá los siguientes derechos: 


 


a) Al reconocimiento por parte de la UCV. 


b) A  ser  informado acerca de  la normativa que  regula  las prácticas externas así 
como del Proyecto Formativo y de las condiciones de su desarrollo. 


c) Tener acceso a la UCV para obtener la información y el apoyo necesario para el 
cumplimiento de los fines propios de su función. 
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d) Aquellas otras consideraciones específicas que la universidad pueda establecer. 
 


Asimismo tendrá los siguientes deberes: 


 


a) Acoger  al  alumno  y  organizar  la  actividad  a  desarrollar  con  arreglo  a  lo 
establecido en el Proyecto Formativo. 


b) Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo de  la práctica con 
una relación basada en el respeto mutuo y el compromiso con el aprendizaje. 


c) Informar  al  alumno  de  la  organización  y  funcionamiento  de  LA  ENTIDAD 
COLABORADORA  y  de  la  normativa  de  interés,  especialmente  la  relativa  a  la 
seguridad y riesgos laborales. 


d) Coordinar  con  el  tutor  académico  de  la  universidad  el  desarrollo  de  las 
actividades establecidas en el convenio de cooperación educativa,  incluyendo 
aquellas modificaciones del plan formativo   que puedan ser necesarias para el 
normal  desarrollo  de  la  práctica,  así  como  la  comunicación  y  resolución  de 
posibles  incidencias  que  pudieran  surgir  en  el  desarrollo  de  la  misma  y  el 
control de permisos para la realización de exámenes. 


e) Emitir  los  informes  intermedio  y  final  a  que  se  refiere  el  Real  Decreto 
1707/2011 en su artículo 13. 


f) Proporcionar  la  formación  complementaria  que  precise  el  alumno  para  la 
realización de las prácticas. 


g) Proporcionar al alumno los medios materiales indispensables para el desarrollo 
de la práctica. 


h) Facilitar  y  estimular  la  aportación  de  propuestas  de  innovación,  mejora  y 
emprendimiento por parte del alumno. 


i) Facilitar al tutor académico de la UCV el acceso a LA ENTIDAD COLABORADORA 
para el cumplimiento de los fines propios de su función. 


j) Guardar  confidencialidad  en  relación  con  cualquier  información  que  conozca 
del alumno como consecuencia de su actividad como tutor. 


k) Prestar  ayuda  y  asistencia  al  alumno,  durante  su  estancia  en  LA  ENTIDAD 
COLABORADORA,  para  la  resolución  de  aquellas  cuestiones  de  carácter 
profesional que pueda necesitar en el desempeño de las actividades que realiza 
en la misma. 


 


La  designación  de  tutor  académico  de  la  universidad  se  hará  de  acuerdo  con  los 


procedimientos establecidos por la misma, siendo sus derechos y deberes los siguientes:  


 


Derechos del tutor académico de la UCV: 
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a) Al  reconocimiento  efectivo  de  su  actividad  académica  en  los  términos  que 
establezca la UCV. 


b) A  ser  informado acerca de  la normativa que  regula  las prácticas externas así 
como del Proyecto Formativo y de  las condiciones bajo  las que se desarrollará 
la estancia del alumno a tutelar. 


c) Tener acceso a LA ENTIDAD COLABORADORA para el cumplimiento de los fines 
propios de su función. 


 


Deberes del tutor académico de la UCV: 


 


a) Velar  por  el  normal  desarrollo  del  Proyecto  Formativo,  garantizando  la 
compatibilidad del horario de  realización de  las prácticas con  las obligaciones 
académicas, formativas y de representación y participación del alumno. 


b) Hacer un seguimiento efectivo de  las prácticas coordinándose para ello con el 
tutor  de  LA  ENTIDAD  COLABORADORA  y  vistos,  en  su  caso,  los  informes  de 
seguimiento. 


c) Autorizar  las  modificaciones  que  se  produzcan  en  el  Proyecto  Formativo 
respecto al inicial. 


d) Llevar  a  cabo  el  proceso  evaluador  de  las  prácticas  del  alumno  tutelado  de 
acuerdo con lo que se establece el Real Decreto 1707/2011 en su artículo 15. 


e) Guardar  confidencialidad  en  relación  con  cualquier  información  que  conozca 
como consecuencia de su actividad como tutor. 


f) Informar al órgano responsable de  las prácticas externas en  la universidad de 
las posibles incidencias surgidas. 


g) Supervisar,  y en  su  caso  solicitar,  la  adecuada disposición de  los  recursos de 
apoyo necesarios para asegurar que los alumnos con discapacidad realicen sus 
prácticas  en  condiciones  de  igualdad,  no  discriminación  y  accesibilidad 
universal. 


NOVENA.‐ 


El  tutor de  LA  ENTIDAD COLABORADORA  realizará  y  remitirá  al  tutor  académico de  la 


universidad un informe final, a la conclusión de las prácticas, que recogerá el número de 


horas de prácticas  realizadas por el alumno y en el cual podrá valorar, entre otros,  los 


siguientes aspectos referidos, en su caso, tanto a las competencias genéricas como a las 


específicas, previstas en el correspondiente Proyecto Formativo: 


a) Capacidad técnica. 


b) Capacidad de aprendizaje. 
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c) Administración de trabajos. 


d) Habilidades  de  comunicación  oral  y  escrita.  En  el  caso  de  estudiantes  con 
discapacidad que  tengan dificultades en  la expresión oral, deberá  indicarse el 
grado de autonomía para esta habilidad y si requiere de algún tipo de recurso 
técnico y/o humano para la misma. 


e) Sentido de la responsabilidad. 


f) Facilidad de adaptación. 


g) Creatividad e iniciativa. 


h) Implicación personal. 


i) Motivación 


j) Receptividad a las críticas. 


k) Puntualidad 


l) Relaciones con su entorno laboral 


m) Capacidad de trabajo en equipo. 


n) Aquellos otros aspectos que se consideren oportunos. 


Una vez transcurrida la mitad del período de duración de las prácticas, podrá elaborarse 


un  informe  intermedio  de  seguimiento,  cuando  así  se  establezca,  de  acuerdo  con  la 


normativa de cada universidad. 


DÉCIMA.‐ 


LA ENTIDAD COLABORADORA podrá aportar al Programa una ayuda económica, cantidad 


que,  en  cada  caso,  se  hará  constar  en  el  anexo,  junto  con  los  datos  señalados  en  la 


cláusula primera del presente documento.  


UNDÉCIMA.‐  


La UCV y LA ENTIDAD COLABORADORA no adquirirán otras obligaciones ni compromisos 


distintos a  los que en este documento se establecen. En particular, no derivará para  la 


entidad obligación alguna de carácter laboral, al carecer de esa condición la relación que 


se establece, ni de Seguridad Social, por quedar cubiertas las contingencias de esa índole 


por el seguro escolar y por un seguro de accidentes y de responsabilidad civil a cargo de 


la Universidad. 


DUODÉCIMA.‐ 
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En ningún caso y bajo ningún concepto LA ENTIDAD COLABORADORA   podrá cubrir un 


puesto de trabajo con los alumnos, ni siquiera con carácter eventual o interino, durante 


el período establecido para la realización de la práctica. 


DECIMOTERCERA.‐ 


La  práctica  podrá  interrumpirse  por motivo  justificado  por  cualquiera  de  las  partes, 


circunstancia  que  será  comunicada  por  escrito  al  coordinador  de  prácticas 


correspondiente en el plazo máximo de diez días desde su interrupción. 


DECIMOCUARTA.‐ 


Los  datos  personales  de  los  alumnos  son  cedidos  a  LA  ENTIDAD  COLABORADORA 


exclusivamente  para  las  finalidades  previstas  en  este  Convenio  relacionadas  con  el 


desarrollo de prácticas formativas   del alumno o alumnos acogidos al mismo. En ningún 


caso podrán ser utilizados para finalidad distinta.  


 


La UCV ha obtenido y cede estos datos de acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento de 


desarrollo Ley Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter 


Personal. El cesionario realizará el tratamiento de  los datos de carácter personal objeto 


de cesión conforme a lo establecido en el citado Reglamento. Además y en cumplimiento 


de  esta  norma,  LA  ENTIDAD  COLABORADORA  está  obligada  a  adoptar  las medidas  de 


índole técnica y organizativa necesarias que garanticen la seguridad de dichos datos. 


DECIMOQUINTA.‐ 


Ambas partes se reconocen  la posibilidad de  informar a través de su página web o por 


cualquier otro medio de la firma de este convenio y de las consecuencias que del mismo 


se  desprenden,  autorizándose  expresamente  a  estos  efectos  para  disponer  del  logo  o 


imagen corporativa de la otra parte.  


DECIMOSEXTA.‐ 


El presente Convenio de Cooperación Educativa Regulador de  las Prácticas Académicas 


Externas estará vigente durante el Curso Académico … y se prorrogará automáticamente 


por cada curso, salvo que se resuelva con antelación a este plazo por denuncia de alguna 


de  las partes, que será comunicada por escrito a  las demás partes antes del primero de 


junio del correspondiente curso académico. 
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Y para que conste a  los efectos oportunos,  las partes  firman, por triplicado y a un solo 


efecto, el presente documento. 


Por la UCV,             Por  LA  ENTIDAD  COLABORADORA,
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ANEXO AL CONVENIO DE COOPERACIÓN EDUCATIVA ENTRE LA UNIVERSIDAD CATÓLICA 
DE VALENCIA “SAN VICENTE MÁRTIR” Y……… 


 
 En Valencia, a…de…20… 


 
 TIPO A Prácticas Curriculares 
 TIPO B Prácticas Extracurriculares 


 
Entidad colaboradora:  Fecha de suscripción del Convenio:  
 
ALUMNO 
Apellidos: Nombre: 
NIF: Teléfono Email 
Estudios que cursa  Curso 
 
ENTIDAD COLABORADORA 
Centro donde se realizan las prácticas: 
Departamento: 
Representante de la entidad: 
Dirección: 
 
PRÁCTICAS 
Número total de horas: Fecha inicio: Fecha fin: 
Horario: Días de la semana:  
Bolsa de ayuda: _________euros/mes Dotación total: __________euros 
Contenido de las prácticas: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TUTORES 
Tutor entidad colaboradora: 
Teléfono:  Email: 
Tutor académico: 
Teléfono:  Email: 
 
El alumno abajo firmante declara su conformidad para realizar prácticas académicas externas, al amparo del 
convenio suscrito entre la Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” y  _______________; a fin de 
completar su formación, ateniéndose a las normas contempladas en dicho convenio.  
 
Asimismo el alumno se compromete a mantener absoluta confidencialidad sobre toda aquella información a la 
que pueda tener acceso como consecuencia de la realización de las prácticas.   
 
Y para que conste a los efectos oportunos, las partes firman, por triplicado y a un solo efecto, el presente 
documento  
 
 
Conforme:    Conforme:     Conforme:   
Entidad colaboradora  Universidad Católica de Valencia  Alumno 
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- Servicio de Inserción Laboral y gestión de la Bolsa de Trabajo: La Universidad Católica de Valencia “San 
Vicente Mártir” pone a la disposición de sus antiguos alumnos este servicio para facilitarles el acceso al 
mercado laboral. Este departamento actualiza la información de las ofertas y demandas recibidas y pone en 
contacto a los titulados con las instituciones que solicitan incorporaciones laborales y viceversa. La bolsa de 
trabajo está totalmente informatizada, por lo que es posible actualizar el curriculum vitae en cualquier 
momento a través de la página Web.  


 
7. SERVICIOS GENERALES DE LA UNIVERSIDAD 


 
- Centro de Cálculo: El Servicio de Informática se encarga de desarrollar, mantener y gestionar las 


aplicaciones de carácter general y los recursos informáticos del resto de Unidades y Departamentos de la 
Universidad Católica de Valencia, tanto en lo que se refiere a software (aplicativos específicos económicos, 
académicos, de personal, investigación, ordenación docente, y otros varios), como en hardware (equipos 
ofimáticos, servidores Red Local, servidores de Datos, mantenimiento de Sistemas). También se encarga de 
la estructura y servicios de Red (correo electrónico, servidores Web universitarios, Atención Usuarios, etc). 
 


- Gabinete médico: La Universidad Católica de Valencia dispone de un gabinete médico que atiende las 
diversas circunstancias que puedan suceder en el campus. También ofrece información básica sanitaria a la 
comunidad universitaria y colabora en las diferentes actividades en las que se requiere la presencia de un 
profesional médico, como son las pruebas de educación física o la colaboración con el Servicio de 
Transfusión de la Generalitat Valencia cuando desplaza su unidad móvil para la extracción de sangre. 
Cuenta con los siguientes servicios: medicina general, enfermería, primeros auxilios, fisioterapia y 
rehabilitación.  


 


- Plan de pastoral Universitaria: La finalidad principal de la Pastoral Universitaria, a la luz del Magisterio de la 
Iglesia, es la formación de los miembros de la comunidad universitaria potenciando, impulsando y 
promoviendo todas aquellas acciones que permitan el desarrollo integral de la persona, basada en una 
cosmovisión y antropología cristiana.  


 


- Oficina de Acción Social (OAS): La Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir”, a través del 
Vicerrectorado de Extensión Universitaria y Cultural, ha creado la Oficina de Acción Social, destinada a todos 
aquellos alumnos, profesores y personal de administración y servicios de la UCV interesados en participar, 
colaborar o aportar ideas y sugerencias en actividades de voluntariado y cooperación. Actualmente, desde la 
OAS, se han puesto en marcha tres programas permanentes de voluntariado en el ámbito local: “Programa 
de acompañamiento a Mayores y Enfermos”, “Programa de atención a Niños Huérfanos” y “Programa de 
Formación de Inmigrantes Adultos”.  
A ellos se han unido, como actividades eventuales, un “Café Solidario” con los inmigrantes del río; campañas 
de recogida de juguetes, alimentos, libros y otros recursos para diversos colectivos en situación de 
necesidad; así como el inicio de un ciclo gratuito de cine de acción social para nuestros estudiantes.  
 


- Secretaría: La secretaría de la Universidad Católica de Valencia tiene como labor principal custodiar los 
expedientes de los alumnos. Además, tramita la matriculación de los alumnos, las convalidaciones y 
adaptaciones académicas, los títulos oficiales, las solicitudes de los diferentes tipos de becas y los 
certificados de expedientes académicos. Actualmente, la secretaría virtual favorece la posibilidad de realizar 
numerosas gestiones, de forma ágil y cómoda, desde la “intranet” del alumno.  
 
Administración: El servicio de administración se ocupa de la gestión y tramitación económica diaria en la 
Universidad. Entre sus funciones destaca el control y gestión presupuestaria, contabilidad y gestión de 
personal.  
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- Reprografía: El servicio de reprografía, equipado con alta tecnología, ofrece a la comunidad universitaria la 
posibilidad de confeccionar programas, guías y apuntes elaborados por los profesores y departamentos y su 
distribución rápida y ágil a los alumnos. 


 
8. SERVICIOS DEL VICERRECTORADO DE INVESTIGACIÓN DE LA UCV 
 
- Oficina de transferencia de los resultados de investigación (OTRI): Es la unidad responsable de impulsar 


la actividad investigadora dentro de la universidad y estimular la presencia de sus grupos de investigación en 
programas regionales, nacionales y comunitarios. Asimismo, es la entidad impulsora de las relaciones de la 
Universidad con el mundo de la empresa. Es un servicio cuya finalidad es canalizar las demandas de la 
empresa hacia la Universidad y la transferencia de conocimientos y de tecnología hacia los sectores 
productivos. 
 


 Como primera medida, se promoverá su integración en la red nacional OTRI/OTT de la Secretaría General 
del Plan Nacional de I+D. Sus principales funciones son: 


 
 Promover la participación de equipos de investigación de la UCV en las convocatorias de I+D, 


asesorando sobre los requisitos necesarios para su presentación, tanto al personal docente-
investigador como al alumnado que se plantea acceder a ayudas de iniciación a la investigación. 


 Recopilar los resultados generados por los Grupos de Investigación de la Universidad Católica de 
Valencia y difundirlos entre las empresas.  


 Colaborar y participar en la negociación de los contratos y convenios de investigación, asistencia 
técnica, asesoría, etc. establecidos entre los Grupos de Investigación y las empresas.  


 Promover la firma de convenios de investigación de la UCV con otras entidades. 
 Gestionar los contratos de investigación con el apoyo de los servicios económicos de la Universidad.  
 Canalizar la oferta de investigación de la Universidad hacia las empresas, para facilitar la 


colaboración entre ambas.  
 Colaborar en el intercambio de personal investigador entre las empresas y la Universidad.  
 Suministrar información sobre los programas de I+D de la Comunidad Valenciana, del Estado y de 


la Comunidad Europea, así como otras subvenciones de fundaciones y empresas.  
 Valorar, proteger y transferir la propiedad industrial de la Universidad.  
 Coordinar la investigación con los Departamentos e Institutos de Investigación.  
 Establecer con el Vicerrectorado de Extensión Cultural los cauces necesarios para garantizar la 


idoneidad de la investigación desde el punto de vista de la identidad de la UCV.  
 Establecer relaciones con las OTRIS de otras universidades. 


 
- Institutos Universitarios: son los órganos que canalizan los programas de investigación de los centros de la 


Universidad: 
 


 Instituto de Investigación Socioeducativa “Francisco Ferrer Luján”: tiene por objeto la 
planificación, promoción, realización y difusión de actividades de investigación socioeducativa y 
sociocultural, siguiendo las líneas del humanismo cristiano establecido por el Magisterio de la Iglesia 
Católica. 
 


 Instituto de Investigación en Ciencias Sociales: su objetivo es aglutinar a sociólogos y 
estudiosos en Ciencias sociales ofreciendo equipamientos y formación para la investigación. Con 
ello se pretende llevar a cabo un servicio sin ánimo de lucro tanto a las instituciones privadas como 
a las públicas, promoviendo un conocimiento de la realidad social que les permita desarrollar con 
mayor competencia la acción social y las políticas sociales. 


 


 Instituto de Ciencias de la Vida: tiene por objeto la planificación, promoción, realización y difusión 
de actividades de investigación en las diferentes disciplinas vinculadas al ámbito de la defensa de la 
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vida humana y al medioambiente, siguiendo las líneas del humanismo cristiano y de la ecología 
personalista establecidas por el Magisterio de la Iglesia Católica. 


 


Instituto Universitario de Ciencias de la Actividad Física y del Deporte: se dedica a promover, 
realizar y difundir actividades de investigación en las diferentes disciplinas vinculadas al ámbito de la 
actividad física y el deporte, promover la práctica de la actividad físico-deportiva como hábito 
saludable y asesorar a deportistas para un mejor y mayor rendimiento deportivo. 
 


 Instituto Universitario de Medio Ambiente y Ciencias Marinas: estudia diversos aspectos del 
medio ambiente y en especial todo aquello relacionado con los ecosistemas marinos. La finalidad de 
este Instituto es abordar los problemas del medio ambiente desde la perspectiva del desarrollo 
sostenible haciendo posible un uso racional del entorno. Las 12 líneas de investigación de este 
Instituto abordan el estudio interdisciplinar de todos los procesos físicos, químicos, biológicos y 
geológicos que se desarrollan en los complejos ecosistemas acuáticos. 
 


 Instituto Universitario de Psicología Aplicada y Ciencias de la Salud “Ana Balaguer”: tiene por 
objeto promover, realizar y difundir actividades de investigación en las diferentes disciplinas 
vinculadas tanto al ámbito de la Psicología como de las Ciencias de la Salud.  
 


 Instituto Universitario de Investigación en Derechos Humanos “Benedicto XVI”: El Instituto 
Universitario de Investigación en Derechos Humanos Benedicto XVI es un Centro propio de la 
Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir, que tiene por objeto la planificación, 
promoción, realización y difusión de actividades de investigación en las diferentes disciplinas 
vinculadas al ámbito de la defensa de la dignidad humana y de los derechos y libertades naturales y 
fundamentales, siguiendo las líneas del humanismo cristiano establecidas por el Magisterio de la 
Iglesia Católica. 
 


 Instituto Universitario de Ética del Comportamiento Económico: El Objeto del Instituto 
Universitario de Ética del Comportamiento económico es el de promover, realizar y difundir 
actividades de investigación en las diferentes disciplina vinculadas al ámbito de la actuación 
económica en sus diferentes esferas, a la luz de la Doctrina Social de la Iglesia. 
 


 Instituto Universitario de Investigación Jovellanos: es un centro propio de la Universidad 
Católica de Valencia “San Vicente Mártir”, que tiene por objeto la planificación, promoción, 
realización y difusión de actividades de investigación en las diferentes disciplinas vinculadas al 
ámbito de la política y la economía. El I.U. Jovellanos se propone difundir los resultados de estas 
investigaciones tanto a través de publicaciones científicas como de cursos, seminarios y ponencias. 
 


 Instituto Universitario de Investigación “Doctor Viña Giner”: El Instituto Universitario de 
Investigación “Doctor Viña Giner” es un Centro propio de la Universidad Católica de Valencia San 
Vicente Mártir, que tiene por objeto la planificación, promoción, realización y difusión de actividades 
de investigación en las diferentes disciplinas vinculadas al ámbito de la Biomedicina. 
 


 Instituto Universitario Valenciano de Etnología: El Instituto Universitario Valenciano de Etnología 
es un Centro propio de la Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir, que tiene por objeto 
promover, realizar y difundir actividades de investigación en las diferentes disciplinas vinculadas al 
ámbito de la Etnología. 
 


 Instituto Universitario de Investigación y Atención Integral al Menor “Colegio Imperial de 
niños Huérfanos San Vicente Ferrer”: El Instituto Universitario de Investigación y Atención Integral 
al menor “ COLEGIO imperial de niños Huérfanos San Vicente Ferrer” constituye un centro de 
investigación y docencia del más alto nivel científico y técnico que tiene por objeto la planificación, 
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promoción, realización y difusión de actividades de investigación, desarrollo e innovación 
tecnológica en las áreas de atención educativa, aprendizaje escolar, psicológica, sociocomunitaria, 
de acción social y de ocio y tiempo libre. 
 


 Instituto Universitario de Investigación “San José de Calasanz”: El Instituto Universitario San 
José de Calasanz es un Centro de titularidad compartida entre la Universidad Católica de Valencia 
San Vicente Mártir y la Orden de las Escuelas Pías, con sede en la citada Universidad y cuya 
finalidad es promover y realizar actividades de estudio e investigación cuyo objetivo sea profundizar 
en el conocimiento de la figura de San José de Calasanz y de la historia de la Orden de las 
Escuelas Pías, haciendo especial hincapié en sus aspectos pedagógicos.  
 


- Servicio de Estadística: El fin de este servicio es dar soporte a las necesidades de la Universidad Católica 
en este campo de actuación: 
 


 Atender a los grupos de investigación, que necesitan sobre todo de la Estadística para sus trabajos.  
 Resumir y manejar la información necesaria para el funcionamiento de la universidad: encuestas, 


alumnado, profesorado, control de calidad, etc.  
 Crear una Unidad de Matemáticas que englobe y permita el uso de las Matemáticas por parte de 


todos los que las necesitan (para investigar, por ejemplo, o para otras necesidades).  
 Potenciar la investigación sobre Matemáticas y de las Matemáticas, en especial en pedagogía de las 


Matemáticas, intentando con ello enlazar con la tradición que representa Edetania.  
 Trabajar en estrecha colaboración con el centro de cálculo, para avanzar en campos como la 


enseñanza online, creación de páginas Web, diseño y aplicación de programas para la enseñanza, 
etc.  


 
9. SERVICIOS DEL VICERRECTORADO DE PLANIFICACIÓN ESTRATÉGICA Y CALIDAD DE LA UCV 


 
- Calidad e innovación (OCE): El servicio de Calidad se encarga de impulsar, asesorar y promover la calidad 


y los procesos de implantación del Espacio Europeo de Educación Superior en nuestra Universidad. Sus 
principales funciones son: 
 


 Búsqueda, recopilación y difusión de la información sobre política de convergencia en el Espacio 
Europeo. 


 Asistencia a los foros sobre convergencia en el Espacio Europeo y emisión de informes sobre sus 
conclusiones. 


 Generación de información y documentación. 
 Organización de seminarios de información, jornadas, encuentros etc. 
 Desarrollo de estudios de viabilidad para la aplicación de planes piloto de innovación educativa. 
 Soporte técnico y seguimiento de los programas piloto. 
 Desarrollo de estudios y análisis de las necesidades, costes, estados de opinión, etc., en torno a las 


implicaciones de la adopción de un nuevo modelo de Universidad.  
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10. SERVICIOS DEL VICERRECTORADO DE RELACIONES INTERNACIONALES Y DEPORTE DE LA UCV 
 
- Programas internacionales: Este tipo de actividades, basadas en el encuentro entre docentes y estudiantes 


de diversas nacionalidades y ámbitos geográficos, fundamentalmente de la Unión Europea, tiene además 
otros objetivos específicos entre los que cabría destacar los siguientes: 
 


 Fomentar el conocimiento de otras realidades culturales con la intención de fortalecer valores tales 
como la apertura, el respeto y la tolerancia.  


 Promover una cooperación amplia e intensa entre los centros de enseñanza a través del intercambio 
de información y experiencias, para que la diversidad y las particularidades de los diferentes 
sistemas educativos se conviertan en una fuente de enriquecimiento y estímulo recíproco, haciendo 
que fructifiquen sus posibilidades intelectuales y pedagógicas.  


 Contribuir a la movilidad de profesores y estudiantes con la intención de fomentar la dimensión 
internacional de la enseñanza y los estudios.  
 


En este sentido, la Universidad Católica de Valencia ofrece a sus estudiantes y profesores la posibilidad de 
participar en varios programas de movilidad: Sócrates-Erasmus: Movilidad de estudiantes / Sócrates-
Erasmus: Visitas docentes / Sócrates-Erasmus: Programas Intensivos / SICUE-Séneca / Comenius. 


 
 Fomentar el reconocimiento académico de estudios y títulos con objeto de facilitar el desarrollo en 


un espacio internacional abierto a la cooperación en materia educacional y laboral.  
 


- Servicio de Actividades Físico Deportivas (SAF): 
 


 Área de actividades: El SAF ofrece a todos los estudiantes, PAS y PDI de las distintas sedes de la 
universidad una serie de actividades deportivas y recreativas: ligas y campeonatos intra e 
interuniversitarios, funky, aeróbic, capoeira, kárate, gimnasia acrobática y yoga/relajación. Asimismo 
el SAF ofrece viajes a la nieve (febrero-marzo) y multiaventura (junio). 
 


 Área de formación específica: Esta sección está diseñada para ampliar la formación en materia de 
deportes. La oferta de cursos surge por la demanda de los propios estudiantes y se materializa en: 
Buceo Iniciación, Buceo Avanzado, Patrón de Embarcaciones de Recreo (PER), Vela ligera y Vela 
de crucero. Las escuelas deportivas se dedicarán a formar o seguir entrenando en estos deportes: 
Tenis y deportes de raqueta (niveles básico y perfeccionamiento), Rugby (con intención de competir 
en CADU en categorías tanto masculina como femenina). 


 
11. SERVICIOS  DEL VICERRECTORADO DE ORDENACIÓN ACADÉMICA Y ESCUELA DE DOCTORADO 
 
- Postgrado y doctorado: Este servicio persigue la formación de docentes e investigadores con estándares 


de excelencia académica, y una formación epistemológica que supere el conocimiento fragmentado de los 
modelos predominantes de formación, e intente la búsqueda de nuevos paradigmas para enriquecer los 
marcos teóricos disponibles. Sus principales funciones son: 
 


 Promover la oferta por parte del profesorado de la Universidad Católica de Valencia de cursos de 
postgrado en cualquiera de sus modalidades: Títulos Propios (Másters y Diplomas de Postgrado) y 
Títulos Oficiales (Másters y Doctorado).  


 Aprobar y hacer públicos los Cursos de Postgrado y Doctorado, y comunicarlos al Consejo de 
Universidades (en el caso de titulaciones oficiales) y a las demás universidades.  


 Favorecer la divulgación de éstos tanto a estudiantes de la Universidad Católica de Valencia como a 
estudiantes de otras universidades.  
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 Incentivar la colaboración interdepartamental e interuniversitaria para la creación de cursos 
conjuntos que aporten una mayor riqueza de conocimiento.  


 Asesorar al alumnado acerca de la proyección profesional de la realización de los Cursos de 
Postgrado y Doctorado.  


 Asesorar al profesorado acerca de cada una de las modalidades de Cursos de Postgrado y 
Doctorado existentes en la normativa vigente.  


 Planificar los distintos Cursos de Postgrado y Doctorado en términos de tiempo y espacio. 
  Asignar créditos a cada curso y seminario de los programas a propuesta de los departamentos.  
 Establecer el número mínimo y máximo de estudiantes para cada curso o seminario, a propuesta de 


los departamentos.  
 Autorizar la admisión de aspirantes cuando no haya relación entre el currículum de la persona 


solicitante y el programa que solicita, a propuesta de los departamentos. Autorizar la admisión de 
estudiantes de doctorado procedentes de otras universidades.  


 Admitir a trámite las tesis y designar el tribunal encargado de juzgarlas, entre los miembros 
propuestos por el departamento y autorizar la defensa pública de la tesis  


 Cualquier otra que le asigne la normativa legal vigente.  
 
- Centro de lenguas de la UCV: Las principales funciones del servicio de enseñanza de idiomas son: 


 
 Organizar los programas de las asignaturas de lenguas para que tengan una coherencia en su 


contenido y sigan un proceso lógico. Poseen gran importancia las asignaturas de libre configuración 
ya que al ser ofertadas a todos los centros han de ser novedosas y adecuadas a todas las 
titulaciones de la Universidad.  


 Evaluar el reparto de los créditos entre el profesorado de lenguas para que haya un equilibrio pero a 
la vez una flexibilidad en su docencia.  


 Proponer, organizar y hacer el seguimiento de los cursos de formación para el profesorado, personal 
administrativo y alumnos mientras estos últimos no dispongan de esa oferta de lenguas en sus 
centros, con el fin de no duplicar esfuerzos. Realizar cursos específicos para profesores que desean 
impartir su docencia en inglés para adaptarse al Marco Europeo.  


 Formación de un gabinete de traducción que ayude y asesore a los profesores doctores en su 
elaboración de artículos de investigación en una lengua extranjera.  


 Proponer, diseñar y hacer el seguimiento de cursos para los alumnos ERASMUS o que van a 
estudiar a otras universidades extranjeras dentro de los programas de intercambios.  


 Ser examinadores oficiales de títulos de lenguas con el fin de que los alumnos puedan examinarse y 
mejorar su currículum.  


 Promover el intercambio virtual de nuestros alumnos con otras universidades extranjeras para que 
practiquen lenguas de forma más cómoda y adaptada a su entorno.  


 Revisar el funcionamiento del Laboratorio de Lenguas o aula multimedia para que los alumnos 
puedan aprender idiomas de forma individual y tutorizada.  


 Certificar un control de calidad de las asignaturas o cursos impartidos en todos los centros de la 
universidad con el fin de lograr una adaptación a los planes de estudios de las futuras titulaciones y 
que los alumnos obtengan los conocimientos de lenguas adaptados a las necesidades de los 
mercados laborales.  


   
Mecanismos previstos para la revisión, mantenimiento y actualización de los materiales, servicios y 
recursos disponibles 
 
1. Servicio de patrimonio y mantenimiento de las instalaciones de los edificios de la universidad 
 
El mantenimiento de las instalaciones que la Universidad tiene a lo largo de los diferentes campus o sedes, 
cuenta con un Plan Preventivo o Mantenimiento preventivo, destinado a evitar que aparezcan las averías, 
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anomalías o interferencias en el normal desarrollo de las actividades de los centros, y el Plan Correctivo de 
Contingencias, destinado a la resolución de las averías o incidencias que se presentan.  
 
- Plan Preventivo: Como se ha indicado anteriormente, dentro de la planificación preventiva en el 


mantenimiento de las instalaciones de los edificios, la Universidad acomete las tareas conducentes a 
preservar en perfecto estado de funcionamiento todas aquellas instalaciones, servicios o sistemas necesarios 
para el normal funcionamiento de la actividad docente e investigadora en todos nuestros centros. Para ello 
cuenta por un lado con el personal propio que describimos posteriormente con más detalle, y, por otro, 
cuenta con la colaboración de una serie de empresas subcontratadas que se encargan de realizar tareas 
más especializadas, alguna de las cuales es necesario realizar de forma periódica en cumplimiento de la 
normativa vigente de aplicación para la Universidad, como local de pública concurrencia que es.  


 
Como hemos indicado estas empresas cuentan con personal especializado para la realización de los 
mantenimientos o pruebas periódicas que las diferentes instalaciones que forman parte de los edificios, están 
obligadas a cumplir, como es el caso de los mantenimientos eléctricos en locales de pública concurrencia 
que se realizan cada tres meses, servicio que presta la empresa Afianza, el mantenimiento de los sistemas 
de protección contra incendios que se revisan anualmente tanto los extintores, como bocas de incendio, 
centralitas de incendio, etc., servicio que presta la empresa Cuenfa, o las inspecciones mensuales de los 
aparatos elevadores que llevan a cabo las empresas ThyssenKrupp, Orono y Asmen, las anuales de los 
centros de transformación en los edificios en los que contamos con el suministro eléctrico en media tensión 
que realiza la empresa MAT, o los mantenimientos higiénicos en los edificios que se consisten en el 
tratamiento trimestral para la desinsectación, desratización y desinfección servicio que presta la empresa 
CTL, las revisiones semestrales de los sistemas de climatización que realiza la empresa Kelman, etc. 


 
Siguiendo con la descripción de trabajos que la Universidad Católica tiene externalizados, podemos citar 
también los trabajos de jardinería que presta la empresa Ventana Verde, los trabajos de limpieza realizado 
por Limpiezas Lafuente, las tareas de vigilancia que presta la empresa SGC o mensajería que realiza la 
empresa Mespacket, que no cabe duda son igualmente imprescindibles para el funcionamiento diario de la 
Universidad. 


 
En cuanto al equipamiento de los edificios y su mantenimiento, contamos con un sistema de inventariado del 
material que nos permite tener una trazabilidad del mismo en todo momento.  


 
Se ha buscado una cierta uniformidad a la hora de equipar las aulas, de manera que como regla general 
todas cuentan con una mesa de profesor con ordenador integrado y control de los medios audiovisuales, y 
mesas unipersonales para los alumnos con su silla correspondiente. El mismo criterio se ha aplicado a los 
despachos del personal docente. Cada edificio además tiene una serie de instalaciones particulares que lo 
diferencian del resto en función de las titulaciones impartidas, y en todos ellos se lleva un control de las 
mismas tanto en lo referente al material inventariable como al material fungible. 


 
La aplicación de este procedimiento se realiza periódicamente especificando el material fungible que se 
necesita reponer y anotando la previsión del material inventariable. 


 
- Plan de Contingencia: El Plan de Contingencia o Plan Correctivo, se refiere a la actuación motivada por la 


aparición de una avería, fallo o anomalía en alguna parte de las instalaciones que componen un edificio, y 
que supone la puesta en marcha de un protocolo de actuación, a cargo del cual se encuentra la figura del 
Responsable de Mantenimiento que se encargará de gestionar el problema y darle solución. Este 
responsable está al frente de un equipo compuesto por cinco personas con la formación y experiencia 
adecuada para las tareas que desempeñan. Sus funciones van desde la puesta a punto del sistema de 
videoproyección de las aulas a la reparación de averías eléctricas, de fontanería o carpintería.  


 
El protocolo que se sigue cuando aparece una avería comienza con la notificación de la misma al 
Responsable de mantenimiento por uno de los dos cauces establecidos en función de una primera 
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evaluación de la avería. Si ésta es de importancia se contacta telefónicamente, de lo contrario el aviso se 
realiza mediante correo electrónico o a través de la intranet. Una vez recibido el aviso, el responsable de 
mantenimiento se encarga de gestionarlos de la manera más eficiente, priorizando en todo momento que la 
actividad docente en las aulas no se vea afectada. En caso de que por la naturaleza de la avería o su 
alcance, se haga necesaria la ayuda o presencia de las empresas que colaboran con nosotros en los 
mantenimientos periódicos, se recurre a ellas, de la misma forma que nuestro personal de mantenimiento en 
determinados períodos del año, en concreto coincidiendo con los no lectivos, se encarga de realizar 
mantenimientos preventivos en las instalaciones específicamente vinculadas a las aulas (videoproyección, 
carpintería, pinturas, etc.), que por su ocupación durante los períodos lectivos tienen menos posibilidades de 
ser atendidas. 


 
2. Plan de mantenimiento informático y tecnológico 
 
El plan de mantenimiento informático en la Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir está formado por 
el plan preventivo y el plan de contingencia. Asimismo tenemos que dividir en plan de mantenimiento de 
hardware y plan de mantenimiento de software.  
 
Mantenimiento de hardware 
 
- Plan Preventivo: el plan preventivo para el mantenimiento del hardware se centra principalmente sobre los 


servidores manteniéndolos siempre con las últimas actualizaciones de seguridad disponibles en el mercado. 
Los servidores críticos dentro de la universidad tienen redundancia en sus componentes para asegurar que 
la operatividad sea del cien por ciento. Aun así todas las semanas se revisa que los parámetros de 
funcionalidad de sus componentes sean los correctos. Todas están actuaciones aseguran la disponibilidad 
de los servicios informáticos prestados por la Universidad tanto a sus alumnos como profesores, y entre los 
que podemos destacar: el correo electrónico, la intranet, servidor de dominio, servicio reprográfico, disco 
virtual, plataforma de teleformación y servicios audiovisuales. 


 
Respecto a los ordenadores de trabajo y ordenadores de aula se tiene diseñado un sistema de imágenes que 
garantiza la funcionalidad de los ordenadores en más de un 90%. Se tienen ordenadores de reserva para 
garantizar la sustitución en caso de no poderse arreglar la avería en el momento. 


 
La Universidad tiene un contrato de mantenimiento con una empresa del sector para el mantenimiento de las 
impresoras y maquinas reprográficas que hay en el campus. 


 
En el campo preventivo de las comunicaciones entre centros de la universidad, tenemos duplicadas las 
conexiones entre los mismos, además de un sistema automático que detecta si hay un corte en una de las 
vías de comunicación pasando a la vía que sigue operativa y mandando un mensaje al responsable de 
comunicaciones de la Universidad para subsanar la deficiencia en la vía de comunicación. 


 
- Plan Contingencias: La Universidad dispone de 12 técnicos de mantenimiento y apoyo al usuario para 


cubrir el mantenimiento de equipos y servidores. 
 


Se procederá a la sustitución de las piezas dañadas del los servidores en un plazo no mayor a 48h, del 
mismo modo se arreglara los equipos en los puestos de trabajo en un plazo no mayor de 72h, si no es 
posible se sustituirá el equipo dañado.  


 
Para la comunicación de averías se dispone de una aplicación informática dentro de la Intranet por la cual el 
usuario puede dar de alta cualquier tipo de incidencia informática. Estas incidencias llegan al operario 
encargado de su solución y al responsable de área que lleva el seguimiento adecuado de las averías, 
asegurándose que no superen los plazos establecidos. 
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Las averías en impresoras y maquinas reprográficas se reportan a la empresa de mantenimiento, la cual se 
encarga de solucionarlas avería y de hacer un informe de la misma. 


 
Mantenimiento de Software 
 
- Plan Preventivo: Se realizan copias de seguridad diarias de las bases de datos, estas copias se realizan 


sobre diferentes servidores de la universidad, situados en edificios diferentes. También se realizan copias de 
estas bases de datos en cinta. Se realizan copias en cinta de todos los discos virtuales de alumnos y 
personal de la universidad.  


 
La Universidad tiene varios antivirus de servidor que se actualizan automáticamente y a su vez actualizan a 
todos los ordenadores de trabajo y aulas, de esta manera el estado de seguridad en prevención a incidencias 
de virus en elevado. También hay un sistema de cortafuegos en servidores Linux que protegen a la 
universidad de posibles ataques externos de Hackers, etc. 


 
Se realizan copias de seguridad de los programas comprados por la universidad. Se realizan copias de 
seguridad de todo el software elaborado por el departamento de informática, incluyendo la copia de los 
archivos de la Web. 


 
- Plan Contingencia: Se tiene probado un protocolo de recuperación de copias de seguridad para garantizar 


la recuperación de la información en caso de pérdida, tanto para las copias de las bases de datos como para 
las unidades de red de los usuarios (profesores, personal no docente y alumnos). Existe un protocolo de 
actuación en caso de infección por virus distinguiendo en él la manera de proceder dependiendo de donde 
este localizada la infección.  


 
En el ámbito de puesto de trabajo se restablecen por medio de imágenes los equipos con el sistema 
operativo dañado. 


 
CRITERIOS DE ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISEÑO PARA TODOS 
 
El edificio donde tiene su sede la Facultad de Medicina de la Universidad Católica de Valencia “San Vicente 
Mártir”, cuenta con todas las garantías de accesibilidad universal y diseño para todos previstas en la legislación 
vigente.  
 
Entre los principios generales que inspira el diseño de nuestro título y plan de estudios está tener en cuenta que 
cualquier actividad profesional debe realizarse desde el respeto y promoción de los Derechos Humanos y los 
principios de accesibilidad universal y diseño para todos de conformidad con lo dispuesto en la disposición final 
décima de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de Igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad 
universal de las personas con discapacidad, debiendo incluirse, en los planes de estudios en que proceda, 
enseñanzas relacionadas con dichos derechos y principios. 
 
Así, atendiendo a la importante consideración de estos Derechos Fundamentales en el desarrollo de nuestro 
grado se dará un especial énfasis a las siguientes competencias: 
 


 Desarrollo de una actitud de tolerancia a la diversidad, al desempeño en contextos transculturales, 
de apertura y respeto a las diferencias de género, etnia, cultura.  


 Interiorización y puesta en práctica de actitudes de humanización y de trato igualitario en el ejercicio 
cotidiano de la profesión.  


 Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.  
 Conocimiento de otras culturas y costumbres.  
 Expresión de compromiso social.  
 Mostrar sensibilidad hacia los problemas de la humanidad. 
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 Mostrar sensibilidad ante las injusticias personales, ambientales e institucionales.  
 Estar comprometido por el desarrollo de las personas, las comunidades y los pueblos. 
 Ser capaz de identificar diferencias, problemas y necesidades.  
 Conocer y ajustarse a las obligaciones deontológicas del Nutricionista-Dietista. 
 


La accesibilidad global es la cualidad que tienen o se confiere a los entornos en los que se puede disfrutar de 
bienes o servicios, según el contexto dado, con el fin de hacerlos adecuados a las capacidades, necesidades y 
expectativas de todos sus potenciales usuarios, independientemente de su edad, sexo, origen cultural o grado 
de capacidad. Y ello de tal modo que éstos puedan realizar, sin dificultad ni sobreesfuerzos, todas las acciones 
de deambulación, aprehensión, localización y comunicación que están ligadas a los procesos que se espera 
realicen o en relación con dichos entornos, especialmente las que se deriven de situaciones de emergencia. 
(Norma UNE 170001). 
 
En este sentido podemos destacar que entre las infraestructuras de nuestra facultad contamos con: 
 


 Todas las puertas, tanto de acceso al edificio como interiores, y dependencias de paso, cumplen 
con el ancho especial para el acceso de personas con movilidad reducida. 


 En todos los accesos de entrada al edificio hay rampas para salvar los desniveles. 
 En todos los aseos hay una dependencia específica para personas con silla de ruedas (ancho de 


puerta, asas, etc.). 
 Se puede acceder a todas las plantas del edificio mediante ascensores cuyas dimensiones, 


disposición y tipo de elementos de control, características de los sistemas de información y 
comunicación, permite su utilización a las personas con cualquier tipo de discapacidad. 


 Las características del mobiliario fijo, así como los elementos de información y comunicación 
permiten su uso a personas con diferentes discapacidades. 


 La disposición del mobiliario tiene en cuenta la utilización segura e independiente por parte de las 
personas con discapacidad, especialmente la discapacidad visual.  


 Frente a los elementos de uso se disponen los espacios libres necesarios que permiten el acceso a 
los usuarios en silla de ruedas. 


 El edificio cumple con medidas de seguridad en caso de incendio, que posibilitan la detección y 
transmisión óptica y acústica de la alarma a los ocupantes, de forma que se facilite su percepción 
por personas con diferentes discapacidades, así como la evacuación segura de dichas personas.  
 


Asimismo, la Facultad cuenta con ayudas y equipos especiales para los alumnos con discapacidad como es la 
Unidad de Sistemas Alternativos y Aumentativos de Comunicación (SAC) y el equipamiento del piso adaptado, 
anteriormente citados. 
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Recursos humanos de carácter administrativo necesarios para llevar a cabo el plan de 


estudios: 


 


 


Otros recursos humanos necesarios: 


 


 


 


 


 


TIPO DE VINCULACIÓN CON LA 
UNIVERSIDAD 


FORMACIÓN Y EXPERIENCIA CATEGORÍA 
ADMINISTRATIVA 


Conserje  
Contrato a tiempo completo 


Graduado escolar, 25 años de 
experiencia 


Conserje  


Conserje  
Contrato a tiempo completo 


Graduado escolar, 20 años de 
experiencia 


Conserje 


Secretaria 
Contrato a tiempo completo 


Auxiliar Administrativo, 10 años 
de experiencia 


Auxiliar Administrativo 


Secretaria  
Contrato a tiempo completo 


Auxiliar Administrativo, 15 años 
de experiencia 


Oficial 1ª 


Secretaria 
Contrato a tiempo completo 


Auxiliar Administrativo, 10 años 
de experiencia 


Auxiliar Administrativo 


Técnico del Centro de Cálculo  
Contrato a tiempo completo 


Auxiliar Administrativo, 4 años 
de experiencia 


Auxiliar Administrativo 


Técnico del UCVNet  
Contrato a tiempo completo 


Auxiliar Administrativo, 4 años 
de experiencia 


Auxiliar Administrativo 


Auxiliar de reprografía 
Contrato a tiempo completo 


Auxiliar Administrativo, 10 años 
de experiencia 


Auxiliar Administrativo 


Técnico de laboratorio 
Contrato a tiempo completo 


Ciclo formativo de grado 
superior, 10 años de 
experiencia 


Oficial 1ª 


Responsable de mantenimiento 
Contrato a tiempo completo  


Auxiliar Administrativo, 10 años 
de experiencia 


Auxiliar Administrativo 


TIPO DE VINCULACIÓN CON LA 
UNIVERSIDAD 


FORMACIÓN Y EXPERIENCIA CATEGORÍA 
ADMINISTRATIVA 


Responsable servicio de 
orientación 
Contrato a tiempo completo 


Psicología clínica y educativa, 10 
años de experiencia 


Titulado grado superior 


Coordinador oficina de atención 
al alumnado 
Contrato a tiempo completo 


Licenciada en publicidad, 10 
años de experiencia 


Titulado grado superior 


Bibliotecario 
Contrato a tiempo completo 


Licenciado en biblioteconomía y 
documentación 


Titulado grado superior 
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8.1. Estimación de valores cuantitativos 
 


TASA DE GRADUACIÓN 65% 
TASA DE ABANDONO 10% 
TASA DE EFICIENCIA 85% 


 
En este apartado se hace mención a la estimación y justificación de valores cuantitativos, basándonos en 
indicadores facilitados por la Universidad Católica de Valencia “San Vicente  Mártir”, para el conjunto de la 
misma (que cuenta con datos históricos, que permiten, a partir del perfil medio de sus estudiantes, establecer las 
tasas requeridas), así como  las acciones derivadas de su seguimiento. En  la fase de renovación de la 
acreditación se revisarán las estimaciones previstas, atendiendo a las justificaciones y seguimiento aportados 
por la Facultad de Medicina de la Universidad Católica de Valencia San Vicente Mártir.  
   
Al tratarse de una titulación de nueva implantación en la UCV, no es posible calcular, sobre resultados ya 
obtenidos, las diferentes tasas de graduación, abandono y eficiencia, ya que se carece de la información 
necesaria para su cálculo. Por lo que, únicamente, realizamos una estimación prospectiva. Los datos para 
realizar dicha estimación se han inferido de otros grados que se imparten en la UCV y de las tasas aportadas por 
otras universidades españolas que imparten la titulación en Nutrición Humana y Dietética, como son la: 
Universidad de Valencia (UV), Universidad de Zaragoza (UNIZAR), Universidad Pablo Olavide de Sevilla (UPO), 
Universidad de Granada (UGR), Universidad del País Vasco (UPV/EHU), Universidad de Valladolid (UVA), 
Universidad de Rovira i Virgili (URV), Universidad Autónoma de Madrid (UAM) y Universidad de Vigo (UVI).  
 


 UV UNIZAR UPO UGR UPV/EHU UVA URV UAM UVI 


TASA DE GRADUCACIÓN 60 70 60 74 65 80 75 65 ≥60 
TASA DE ABANDONO 10 10 30 9 7 15 11 10 ≤15 
TASA DE EFICIENCIA 90 93 85 75 85 95 97 85 ≥80 


 
Las tasas que se proponen son pues estimaciones realizadas por la Junta de Facultad, utilizando como base 
objetiva tanto indicadores de las titulaciones vigentes actualmente en la UCV como una corrección de las tasas 
obtenidas modificadas en base a la experiencia y a los indicadores de otras universidades. Puesto que se trata 
de una titulación de nueva implantación, no poseemos datos históricos que nos permitan calcular con certeza 
estos indicadores. Los valores estimados para el Grado en Nutrición Humana y Dietética consideran igualmente 
la dedicación a tiempo parcial a los estudios de los alumnos de un grado a distancia, lo cual afecta (a la baja) a 
las estimaciones realizadas. 
 
No obstante, y tal y como se contempla en el Sistema de Garantía de Calidad, durante la fase de implantación 
del título se generarán los datos que alimenten la monitorización de las tasas efectivamente alcanzadas para 
que, en función de los resultados obtenidos y de otros indicadores complementarios se pueda realizar un análisis 
sobre el desarrollo de la enseñanza que permitiera, en el caso de obtener unos indicadores bajos, analizar sus 
causas y establecer las medidas de mejora oportunas. 
 
Tasa de graduación: porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en el tiempo previsto en el plan de 
estudios o en un año académico más en relación a su cohorte de entrada. 
 


Graduados en d o en d+1 (de los matriculados en c) 
X 100 


Total de estudiantes matriculados en un curso c 
 
En el Grado en Nutrición Humana y Dietética se estima que el porcentaje de alumnos que habrán finalizado sus 
estudios en el plazo previsto según el plan de estudios será del 65 %. 
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Tasa de abandono: relación porcentual entre el número total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso 
que debieron finalizar la titulación el año académico anterior y que no se han matriculado ni en ese año 
académico ni en el anterior.  
(Forma de cálculo: Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de 
estudiantes que sin finalizar sus estudios se estima que no estarán matriculados en la titulación ni en el año 
académico que debieran finalizarlos de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el año académico siguiente (t+1), es 
decir, dos años seguidos, el de finalización teórica de los estudios y el siguiente, siendo n =  la duración en años 
del plan de estudios). 
 


Nº de estudiantes no matriculados en los 2 últimos cursos t y t+1 
X 100 


Nº de estudiantes matriculados en el curso t-n+1 
  


 
Del total de alumnos que se matriculen en el grado en Nutrición Humana y Dietética  en el curso 2012-2013, se 
estima que tan solo el 10 % habrá abandonado sus estudios en el año 2013-2014. 
 
Tasa de eficiencia: relación porcentual entre el número total de créditos teóricos del plan de estudios a los que 
debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de  estudiantes graduados de un 
determinado curso académico y el número total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse. 
(Forma de cálculo: El número total de créditos teóricos se obtiene a partir del número de créditos ECTS del plan 
de estudios multiplicado por el número de graduados. Dicho número se divide por el total de créditos de los que 
realmente se han matriculado los graduados.) 
 


Créditos teóricos del plan de estudios * Número de graduados en c 
X 100 


(Total créditos realmente matriculados por los graduados 
 
Del total de alumnos que se hayan matriculado en el Grado en Nutrición Humana y Dietética de esta Universidad, 
la tasa de eficiencia que se estima corresponde a un porcentaje de un 85 %. 
 
El Sistema de Garantía de Calidad planteado para la titulación incluye los pertinentes indicadores para realizar el 
adecuado seguimiento de la titulación y de este modo generar los nuevos datos necesarios. 
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10.1. Cronograma de implantación 
 


Curso de implantación: 2013-2014 


Nº plazas de nuevo ingreso: 60 


Marzo 2013: Información de la titulación a la  oficina de Nuevos Alumnos, campaña de preinscripción  


Junio-Septiembre 2013: Apertura de matrícula  


Septiembre 2013: Inicio de los estudios de Grado en Nutrición Humana y Dietética, primer curso   


Septiembre 2014: Inicio del segundo curso  


Septiembre 2015: Inicio del tercer curso  


Septiembre 2016: Inicio del cuarto curso  


Junio 2017: Primera promoción de egresados 
 


La modificación propuesta se implantará de forma simultánea en los cursos correspondientes a las 


asignaturas modificadas (1º y 4º) a partir del curso académico 2018/2019, excepto para la asignatura 


“Alimentación y cultura”. Dicha asignatura se implantará por primera vez en el curso 2021/2022 para 


evitar solapamiento de contenidos con la asignatura “Antropología, alimentación y cultura” ya cursada 


por los alumnos que hagan 4º en 2018/2019, 2019/2020 y 2020/2021. Se abrirá un grupo de 


repetidores para los alumnos que no hayan superado las asignaturas originales, siempre y cuando su 


número sea superior a 10 alumnos. En caso contrario, se realizará un programa de tutorización 


específico para garantizar que puedan cursar dichas asignaturas según su programa. 
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5.1. Descripción del plan de estudios. Estructura de las enseñanzas.  
 
Se  utiliza  un  código  de  colores  donde  el  GRIS  resalta  las  modificaciones realizadas. 


 
Actualización del artículo 9 de los Estatutos de la Universidad Católica San Vicente Mártir 


 


Una vez finalizado y analizado el curso académico 2016/17, la Comisión de coordinación docente del Grado en 


Nutrición y Dietética de esta Universidad plantea una reorganización de las asignaturas y contenidos de las 


materias de los Módulos: “Formación básica”; “Doctrina Social de la Iglesia”; “Ciencias de Nutrición, la Dietética y la 


Salud“. En el seno de la materia “Antropología” se crea la asignatura de Antropología de 6 ECTS y siguiendo las 


indicaciones de informes anteriores, la asignatura Alimentación y Cultura, conserva 6 ECTS, por lo que la materia 


“Antropología” pasa a constar de 12 ECTS. En esta reordenación desparece la anterior asignatura “Antropología, 


alimentación y cultura”. Asimismo, se plantea una reorganización de la “Optatividad”, todo ello sin que suponga 


modificación alguna de las competencias verificadas para el grado. 


 


Esta modificación responde a la reformulación del Artículo 9 de los Estatutos de la Universidad Católica San 


Vicente Mártir por parte del Patronato de la Universidad en fecha de 18 de diciembre de 2015, donde se indica que: 


“Los planes de estudio de todos los Centros de la Universidad incluirán enseñanzas de Teología, de Doctrina Social 


de la Iglesia, Dialogo Fe-Cultura y Moral-Deontología profesional”. Dicha reformulación fue comunicada y ratificada 


por el Consejo de Gobierno de la Universidad (acta 312 de 15 de enero de 2016) donde se instó a las Facultades a 


iniciar el proceso de modificación. En consecuencia dicho proceso fue iniciado y en estos momentos ya se han 


recibido varios informes favorables de ANECA en relación a esta adaptación, entre los que figura el grado de 


Fisioterapia, dentro de la rama de Ciencias de la Salud. 


 


Así pues, en coordinación con los Departamentos y Facultades de la Universidad se ha estudiado una nueva 


propuesta de contenidos comunes a toda la Universidad para dar cumplimiento a dicha actualización del artículo 9 


de los Estatutos de la Universidad Católica San Vicente Mártir.  


 


Las modificaciones propuestas consisten en: 


 


-Una reorganización de los contenidos y resultados de aprendizaje de las materias actualmente verificadas y 


vigentes: Antropología; Doctrina Social de la Iglesia y Ética y Deontología Profesional y en el cambio de 


denominación de tres asignaturas de dichas materias.  


En el caso de la materia Antropología, la reorganización de los contenidos requiere la asignación de las siguientes 


competencias específicas: 


CE04 Conocer la evolución histórica, antropológica y sociológica de la alimentación, la nutrición y la dietética en el 


contexto de la salud y la enfermedad. 


CE09 Describir los fundamentos antropológicos de la alimentación humana. Describir y argumentar las 


desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los hábitos de alimentación. 


CE56 Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad. 
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CE57 Compromiso con los valores relacionados con los principios de igualdad entre hombres y mujeres, 


accesibilidad universal de las personas con discapacidad, y en general con los valores propios de una cultura de la 


Paz y de valores democráticos. 


 


-La creación de la asignatura  “Alimentación y cultura” que junto con la asignatura “Antropología”  conforman la 


materia “Antropología”, a través de la cual se garantiza la adecuada adquisición de las competencias CE04 y CE09, 


así como los contenidos y resultados de aprendizaje asociados a las mismas. La asignatura  consta de 6 ECTS y 


está previsto que se imparta en el séptimo semestre del grado. Tiene carácter obligatorio y se ha incluido en el 


módulo “Formación Básica” de acuerdo a las indicaciones especificadas en la orden CIN/730/2009, de 18 de 


marzo; Para ello también se han tenido en cuenta como referentes externos otros planes de estudios del grado en 


Nutrición Humana y Dietética verificados para otras universidades españolas, en los que se encuentra presente 


dicha materia con carácter obligatorio y similar creditaje. Como ejemplo, se facilita el siguiente link en el que se 


observa la asignatura “Alimentación y cultura” con carácter obligatorio y también incluida en el módulo de 


“Formación básica”, acorde a la orden CIN/730/2009, de 18 de marzo. 


https://sede.educacion.gob.es/cid/100721474291160859710296.pdf 


Los contenidos de la asignatura “Alimentación y cultura” son: “Dimensiones histórica, social, política, cultural, 


psicológica y económica de la alimentación humana. Sistema alimentario y funciones socioculturales de 


la alimentación. Orden culinario e ideología alimentaria. Alimentación y diferenciación social (edad, sexo/género, 


clase social y etnicidad). Factores socioculturales de riesgos y crisis alimentarias y de trastornos alimentarios 


asociados a la alimentación.”  


Los resultados de aprendizaje de la asignatura “Alimentación y cultura” son:  


R-1 Comprensión y asimilación de la alimentación humana como una práctica sociocultural que precisa de 


interpretación, y entendiendo el medio sociocultural como un entorno en constante transformación y 


vinculado a dinámicas estructurales de sociedades concretas. 


R-2 Capacidad de resolución de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes 


recursos,  sabiendo ocuparse de los problemas o particularidades de la alimentación como los trastornos, las 


crisis y los riesgos alimentarios, así como las preferencias, prescripciones y gustos alimentarios. 


R-3 Comprensión y utilización adecuada del lenguaje, así como una correcta redacción y presentación de 


datos en el estudio científico de la alimentación, entendiendo el papel relevante tanto de los aspectos 


propiamente naturales como de los culturales en lo que a alimentación se refiere. 


R-4 Colaboración con el profesor y los compañeros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a 


sesiones teóricas, prácticas o de tutorización; Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las 


normas de organización de la asignatura en beneficio de todos.  


 


-Paralelamente se plantea la reformulación del módulo ”Optatividad”. En este sentido se han analizado los posibles  


beneficios que una expansión de la obligatoriedad podría tener respecto a la actual situación de la optatividad en 


nuestro plan de estudios, que consta de 12 ects. Se ha llegado a las siguientes conclusiones: 
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-El tipo de formación que proporciona el grado es generalista, y el diseño del plan de estudios debe 


responder a este carácter, garantizando la adquisición de todas las competencias del grado.  


 


-En el diseño original del plan de estudios de Nutrición Humana y Dietética de la UCV ya se prioriza ese 


carácter generalista, no existiendo en el mismo itinerarios de optatividad monográficos sobre un área 


concreta. 


 


-Según este diseño se da la mayor prioridad al carácter obligatorio en las asignaturas, de manera que el 


perfil de egreso de nuestros alumnos sea predominantemente generalista y fuertemente homogéneo. 


 


-Asimismo, se le da la mayor importancia a la especialización, pues se concibe la adquisición de la misma 


en áreas específicas y a un nivel elevado mediante estudios de master y/o doctorado una vez finalizado el 


grado. Con ello se promueve la formación de los graduados en Nutrición Humana y Dietética como 


personal investigador en el área que les es propia. 


 


-Por todo ello se concluye que en el plan de estudios del grado la formación obligatoria es más relevante 


para la obtención del perfil de egreso generalista susceptible de ampliar estudios de alta especialización 


una vez obtenido el grado, que disponer de un mayor creditaje de optatividad. 


 


-En consecuencia se propone reducir la optatividad a 6 ects, y paralelamente aumentar en 6 ects la 


obligatoriedad. Dicho aumento de creditaje en obligatoriedad se materializaría mediante la introducción de 


la asignatura “Alimentación y cultura”. Ello redundaría en una mejora del plan de estudios por su superior 


adecuación al perfil de egreso de los alumnos, mejorando el carácter generalista y la homogeneidad en el 


mismo, así como en un refuerzo en la adquisición de las competencias del grado. 


 


Todos los cambios anteriormente mencionados se indican, destacados en gris en las siguientes tablas: 


 


Módulo 1: Formación Básica (66ECTS) 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Biología Básica Biología y Genética 6 (1º-1º) 


Bioquímica Básica Bioquímica 6 (1º-2º) 


Química Básica 


Fundamentos 
Básicos de Química 


6 (1º-1º) 


Química Orgánica 6 (1º-2º) 


Fisiología Básica 
Fisiología  6 (1º-2º) 


Fisiología II 6 (2º-3º) 


Estadística Básica Bioestadística 6 (1º-1º) 


Anatomía Humana Básica Anatomía Humana 6 (1º-1º) 


Psicología Básica Psicología 6 (2º-3º) 


Antropología Básica Antropología. 6 (1º-1º) 
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Alimentación y 
Cultura Antropología  


Obligatoria 
Alimentación y 


Cultura  
6 (4º-7º) 


 


 


 


Módulo 7: Doctrina Social de la Iglesia (6 ECTS) 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Doctrina Social de la 
Iglesia 


Obligatoria 
Doctrina Social de la 


Iglesia Ciencia, 
Razón y Fe 


6 (2º-4º) 


 


Módulo 4: Ciencias de la Nutrición, la dietética y la Salud (60 ECTS) 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Ética y Deontología 
Profesional 


Obligatoria 
Ética y Deontología 
Profesional Moral 
social-Deontología 


6 (4º-7º) 


Documentación Obligatoria 
Técnicas de 


documentación e 
investigación 


6 
 


(4º-7º) 


Dietética Obligatoria Dietética  6 (2º-4º) 


Fundamentos 
de Nutrición 


Obligatoria 
 


Nutrición Humana 6 
(1º-2º) 
(2º-3º) 


Nutrición en las 
distintas Etapas de la 


Vida 
6 (3º-5º) 


Nutrición Parenteral y 
Hospitalaria 


6 (3º-6º) 


Patología y terapia 
 


Obligatoria 


Fisiopatología 6 
 


(2º-4º) 


Farmacología 
Aplicada a la 


Nutrición 
6 


(4º-7º) 
(3º-5º) 


Patología nutricional 6 (3º-6º) 


Dietoterapia  6 (4º-7º) 


 


 


Módulo 8: Optatividad (6) 


Los 6 ECTS de optatividad se distribuyen en asignaturas de 6 ECTS cada una que se imparten a lo largo del 
grado en los siguientes cursos: una optativa en el quinto semestre del grado y otra en el séptimo. el séptimo 
semestre. 
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MATERIA ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 


TICs TICs 6 


Atención en la salud de la comunidad Atención en la salud de la comunidad 6 


Promoción y Programas de Estilos de Vida 
Saludables 


Promoción y Programas de Estilos de 
Vida Saludables 


6 


Alimentos funcionales y nutracéuticos Alimentos funcionales y nutracéuticos 6 


Microbiología alimentaria Microbiología alimentaria 6 


 


 


La Comisión de coordinación docente del  título de Nutrición Humana y Dietética ha valorado positivamente esta 


propuesta en su reunión de 17 de octubre de 2017 puesto que no supone una modificación de las competencias 


verificadas para este grado ni una modificación sustancial de la estructura del plan de estudios del Grado en 


Nutrición Humana y Dietética.  De este modo la modificación no cambia el perfil de egreso del estudiante del Grado 


en Nutrición Humana y Dietética.  


 


Estos cambios han sido valorados positivamente por la Junta de Facultad en su sesión de de16 de octubre de 


2017.  


 


Las evidencias derivadas de la comisión de coordinación docente, así como las actas de la Junta de Facultad se 


custodian en la Secretaría de la Facultad, por su parte es la Secretaría General de la Universidad el custodio de las 


derivadas del Patronato y del Consejo de Gobierno.  


 


Estos cambios propuestos se programan para su implantación en el Curso Académico 2018/2019, tras obtener el 


informe favorable de la modificación propuesta. Por otra parte, se garantizará, tal y como se recoge en el 


cronograma de implantación de esta memoria, que todos los alumnos matriculados en las asignaturas originales y 


no las hayan superado, las puedan finalizar según su programa. 


 


La estructura en créditos del plan de estudios se conforma de acuerdo a lo dispuesto en el Real Decreto 
1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de 
calificaciones en las titulaciones universitarias de carácter oficial y validez en todo el territorio nacional. También 
se adecua a lo establecido en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la 
ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. 


El plan se estructura en créditos europeos. El crédito europeo es la unidad de medida del haber académico que 
representa la cantidad de trabajo del estudiante para cumplir los objetivos del programa de estudios y que se 
obtiene por la superación de cada una de las materias que integran los planes de estudios de las diversas 
enseñanzas conducentes a la obtención de títulos universitarios de carácter oficial y validez en todo el territorio 
nacional. En esta unidad de medida se integran las enseñanzas teóricas y prácticas, así como otras actividades 
académicas dirigidas, con inclusión de las horas de estudio y de trabajo que el estudiante debe realizar para 
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alcanzar los objetivos formativos propios de cada una de las materias del correspondiente plan de estudios. El 
número de horas, por crédito establecido por la UCV, será de 25. 


El número total de créditos establecido en el plan de estudios para cada curso académico es de 60. El número 
de cursos académicos es de cuatro. El total de créditos del Grado es de 240. 


El Plan de Estudios se estructura por módulos, materias y asignaturas.  


 Se entiende por módulo, la unidad académica que incluye una o varias materias que constituyen una 
unidad organizativa dentro de un plan de estudios. 


 Se entiende por materia, la unidad académica que incluye una o varias asignaturas que pueden 
concebirse de manera integrada.  


 Se entiende por asignatura, la unidad administrativa de matrícula en la que se divide el plan de 
estudios.   


El número de créditos de la titulación ha sido distribuido entre la totalidad de los módulos y materias integradas 
en el plan de estudios que deba cursar el alumno, en función del número total de horas que comporte para el 
alumno la superación o realización de cada una de ellas. 


En la asignación de créditos a cada una de los módulos, materias y asignaturas que configuran el plan de 
estudios se ha computado el número de horas de trabajo requeridas para la adquisición por los estudiantes de 
los conocimientos, capacidades y destrezas correspondientes. En esta asignación están comprendidas las horas 
correspondientes a las clases lectivas, teóricas o prácticas, las horas de estudio, las dedicadas a la realización 
de seminarios, trabajos, prácticas o proyectos, y las exigidas para la preparación y realización de los exámenes y 
pruebas de evaluación. 


El diseño del grado y de su asignación de créditos, previamente descrita, así como la estimación de su 
correspondiente número de horas,  permiten el óptimo aprovechamiento de sus enseñanzas académicas por 
parte de estudiantes de diferentes perfiles:  
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PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 


PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE 


  
Asignatura ECTS TIPO Asignatura ECTS TIPO 


PRIMERO 


Biología y Genética 6 FB Fisiología II 6 FB 


Bioquímica 6 FB Inglés 6 FB 


Fundamentos Básicos de Química 6 FB Anatomía Humana 6 FB 


Fisiología 6 FB Bioestadística 6 FB 


Antropología. Alimentación y Cultura 6 FB Nutrición Humana 6 OB 


SEGUNDO 


Microbiología y Parasitología Alimentaria 6 OB Toxicología Alimentaria 6 OB 


Psicología del Comportamiento Alimentario  6 FB Economía y Gestión Alimentaria 6 OB 


Bromatología I 6 OB Bromatología II 6 OB 


Dietética I 6 OB Dietética II 6 OB 


Optativa 1 6 OP Doctrina Social de la Iglesia 6 OB 


TERCERO 


Análisis de los Alimentos I 6 OB Análisis de los Alimentos II 6 OB 


Higiene y Seguridad Alimentaria 6 OB Tecnología de Alimentos 6 OB 


Legislación y Sistemas de Gestión de 
Calidad 


6 OB 
Epidemiología, Salud Pública y Educación 
Alimentaria 


6 OB 


Nutrición en las distintas Etapas de la Vida 6 OB 
Nutrición Comunitaria y Restauración 
Colectiva 


6 OB 


Optativa 2 6 OP Fisiopatología 6 OB 


CUARTO 


Dietoterapia y Nutrición Clínica 6 OB 


Prácticas externas 18 PE Farmacología Aplicada a la Nutrición 6 OB 


Técnicas de Documentación e 
Investigación 


6 OB 


Ética y Deontología Profesional 6 OB 
Trabajo fin de grado 12 TFG 


Optativa 3 6 OP 


       


    
    
    
    


El plan de estudios del grado de Nutrición se ha estructurado en 4 cursos con una carga lectiva de 60 créditos 
ECTS por curso, lo que supone una carga total de 240 créditos. La organización del grado se ha establecido en 
un sistema modular, en el que las materias están organizadas en asignaturas de 6 créditos, excepto el 
Practicum. 


Para la obtención del título de graduado en Nutrición por la Universidad Católica de Valencia el alumno deberá 
cursar 10 módulos, incluyendo el módulo Practicum que consta de 30 créditos (prácticas externas y trabajo fin de 
grado).  
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5.1.1 Distribución del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia 
 
Los créditos de la titulación se han distribuido teniendo en cuenta el tipo de materia según se muestra en la tabla 
siguiente: 
 


Formación básica 60 


Obligatorias 132 


Optativas 18 


Prácticas externas 18 


Trabajo de fin de grado 12 


TOTAL 240 


 
En las materias de formación básica el estudiante adquirirá competencias sobre materias básicas de la rama de 
ciencias y de otras ramas. Estas competencias son generales y podrían ser comunes a otros grados. 
 
Las materias obligatorias propuestas formarán al estudiante principalmente en competencias generales del 
grado de nutrición. Esta formación se completará con competencias más especializadas que se cursarán en las 
materias optativas.  
 
El trabajo fin de grado se realizará durante el último curso y tendrá una formación transversal e integradora, 
donde se aplicarán conocimientos y competencias adquiridas durante la formación del grado. 
 
5.1.2. Organización modular del plan, materias y asignaturas que conforman cada módulo y 
temporalización 
 


 


  
MÓDULOS ECTS 


1 Módulo Ciencias Básicas 42 
2 Módulo Ciencia y Tecnología de los Alimentos 30 
3 Módulo Higiene Alimentaria 18 
4 Módulo Gestión de Calidad 12 
5 Módulo Ciencias de la Salud  60 
6 Módulo Salud Pública y Nutrición Comunitaria  18 
7 Módulo Idioma Moderno 6 
8 Módulo Doctrina Social de la Iglesia 6 
9 Módulo Optatividad 18 
10 Módulo Practicum 30 


 
  


TOTAL 240 


 


Módulo 1: Ciencias Básicas (42 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 6 materias y 7 asignaturas. Mediante la superación de este módulo se 
obtiene la formación básica fundamental para la comprensión de materias más especializadas que se imparten en 
cursos superiores.  


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Biología Básica Biología y Genética 6 (1º-1º) 


Bioquímica Básica Bioquímica 6 (1º-1º) 
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Química Básica 
Fundamentos 


Básicos de Química 
6 (1º-1º) 


Fisiología Básica 
Fisiología I 6 (1º-1º) 


Fisiología II 6 (1º-2º) 


Estadística Básica Bioestadística 6 (1º-2º) 


Anatomía Humana Básica Anatomía Humana 6 (1º-2º) 


 
Módulo 2: Ciencia y Tecnología de los alimentos (30 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 3 materias y 5 asignaturas. Los conocimientos y competencias en   
Tecnología de los alimentos y el Análisis de los mismos,  muy relevantes en nutrición, se trabajan a través de las 
materias incluidas en este módulo. 
 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Bromatología 
Obligatoria Bromatología I 6 (2º-1º) 


Obligatoria Bromatología II 6 (2º-2º) 


Química Analítica 
Obligatoria 


Análisis de los 
alimentos I 


6 (3º-1º) 


Obligatoria 
Análisis de los 


alimentos II 
6 (3º-2º) 


Tecnología de los 
alimentos 


Obligatoria 
Tecnología de 


alimentos 
6 (3º-2º) 


 
Módulo 3: Higiene Alimentaria (18 ECTS) 


Incluye materias de carácter básico y obligatorio. Se compone de 3 materias y 3 asignaturas. Mediante la superación 
de este módulo se obtiene la formación necesaria para la comprensión de la Higiene Alimentaria. 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Microbiología Obligatoria 
Microbiología y 
Parasitología 
Alimentaria 


6 (2º-1º) 


Toxicología Obligatoria 
Toxicología 
Alimentaria 


6 (2º-2º) 


Higiene Obligatoria 
Higiene y Seguridad 


Alimentaria 
6 (3º-1º) 


 
Módulo 4: Gestión de Calidad (12 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 1 materia y 2 asignaturas. Proporcionan al graduado la formación en 
Gestión de Calidad. 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Aspectos 
económicos y 


legales 


Obligatoria 
 


Economía y Gestión 
Alimentaria 


6 (2º-2º) 


Legislación y 
Sistemas de Gestión 


de Calidad 


 
6 
 


(3º-1º) 
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Módulo 5: Ciencias de la Salud (60 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 6 materias y 10 asignaturas. Proporcionan al graduado la formación en 
Ciencias de la Salud.  


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Psicología Básica 
Psicología del 


Comportamiento 
Alimentario 


6 (2º-1º) 


Ética y Deontología 
Profesional 


Obligatoria 
Ética y Deontología 


Profesional 
6 (4º-1º) 


Documentación Obligatoria 
Técnicas de 


documentación e 
investigación 


6 
 


(4º-1º) 


Dietética 
Obligatoria Dietética I 6 (2º-1º) 


Obligatoria Dietética II 6 (2º-2º) 


Fundamentos 
de Nutrición 


Obligatoria Nutrición Humana 6 (1º-2º) 


Obligatoria 
Nutrición en las 


distintas Etapas de la 
Vida 


6 (3º-1º) 


Patología y terapia 


Obligatoria Fisiopatología 6 
 


(3º-2º) 


 
Obligatoria 


Farmacología 
Aplicada a la 


Nutrición 
6 (4º-1º) 


Obligatoria 
Dietoterapia y 


Nutrición Clínica 
6 (4º-1º) 


 
Módulo 6: Salud Pública y Nutrición Comunitaria (18 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 3 materias y 3 asignaturas. Proporcionan al graduado la formación en 
Ciencias de la Salud más relevante en relación a la nutrición.  


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Antropología Básica 
Antropología. 


Alimentación y 
Cultura 


6 (1º-1º) 


Salud Pública  Obligatoria 
Epidemiología, Salud 
Pública y Educación 


Alimentaria 
6 


(3º-2º) 
 


Nutrición 
Comunitaria 


Obligatoria 
Nutrición Comunitaria 


y restauración 
colectiva 


6 (3º-2º) 


 
Módulo 7: Idioma Moderno (6 ECTS) 


Se trata de una materia de formación básica, organizada en una única asignatura que intenta capacitar a los 
alumnos de vocabulario genérico y específico en Nutrición, así como profundizar en la comprensión oral y escrita 
de la lengua inglesa, lengua de comunicación científica internacional. 
 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 
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Idioma Moderno Básica Inglés 6 (1º-2º) 


 
Módulo 8: Doctrina Social de la Iglesia (6 ECTS) 


Se trata de una materia de formación obligatoria, organizada en una única asignatura. 
 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Doctrina Social de la 
Iglesia 


Obligatoria 
Doctrina Social de la 


Iglesia 
6 (1º-2º) 


 
Módulo 9: Optatividad (18) 


Los 18 ECTS de optatividad se distribuyen en asignaturas de 6 ECTS cada una que se imparten a lo largo del 
grado en los siguientes cursos: una optativa en el primer semestre del segundo curso, otra en el primer semestre 
del tercer curso y la tercera en el primer semestre del cuarto curso. 
 
 


MATERIA ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 


TICs TICs 6 


Atención en la salud de la comunidad Atención en la salud de la comunidad 6 


Promoción y Programas de Estilos de Vida 
Saludables 


Promoción y Programas de Estilos de 
Vida Saludables 


6 


Nutrición parenteral y hospitalaria Nutrición parenteral y hospitalaria 6 


Nutrición infantil Nutrición infantil 6 


Patología nutricional Patología nutricional 6 


Alimentos funcionales y nutracéuticos Alimentos funcionales y nutracéuticos 6 


 
Módulo 10: Prácticum (30 ECTS) 


Este módulo se organiza en dos materias, cada una de ellas consta de una única asignatura; Prácticas Externas 
y Trabajo de fin de grado. El objetivo fundamental del módulo es acercar al alumno a la realidad donde poder 
desarrollarse profesionalmente en el futuro. En este sentido, tanto las prácticas en empresa  como el Trabajo fin 
de Grado están orientados a la consecución del mismo. 
 


MATERIA ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN TEMPORAL 


(Curso-Semestre) 


Prácticas Externas Prácticas Externas 18 (4º-2º) 


Trabajo Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 12 (4º-2º) 


 
 


RESUMEN:  


TOTAL CRÉDITOS: 240 
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BÁSICOS 60 
36 RAMA CIENCIAS DE LA SALUD 


24 OTRAS RAMAS 


OBLIGATORIAS 132 


OPTATIVAS 18 


PRÁCTICUM 30 
 
 


Materias del grado pertenecientes a la rama de Ciencias de la Salud (36 ECTS) 
 


Biología (6 ECTS); Bioquímica (6 ECTS); Fisiología (12 ECTS); Estadística (6 ECTS) y Anatomía Humana (6 
ECTS) 


 
Materias del grado pertenecientes a otras ramas incluidas en el Anexo II del RD 1393/2007  (18 ECTS) 
 


Química (6 ECTS); Idioma Moderno (6 ECTS); Antropología (6 ECTS) 
 
Materias del grado pertenecientes a otras ramas (6 ECTS) 
 


Microbiología (6 ECTS)  
 
Se ha considerado esta materia como básica en relación al grado en nutrición. Ello se fundamenta en que los 
conocimientos relacionados con los microorganismos que pueden contaminar los alimentos o afectar al proceso 
de digestión de los mismos una vez ingeridos, así como las habilidades necesarias para el tratamiento adecuado 
de los alimentos deben ser necesariamente adquiridos por todo graduado en nutrición de cara a su adecuada 
dotación de competencias profesionales. 
 
Todas las materias anteriormente mencionadas se imparten en la primera mitad del grado, a lo largo del primer 
curso y solo la microbiología en segundo curso. 
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PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 


PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE 


  
Asignatura ECTS TIPO Asignatura ECTS TIPO 


PRIMERO 


Biología y Genética 6 FB Bioquímica 6 FB 


Anatomía Humana 6 FB Fisiología 6 FB 


Fundamentos Básicos de Química 6 FB Química Orgánica 6 FB 


Bioestadística 6 FB Inglés 6 FB 


Antropología. Alimentación y Cultura 6 FB Nutrición Humana  6 OB 


SEGUNDO 


Microbiología y Parasitología  6 OB Toxicología Alimentaria 6 OB 


Tecnología de Alimentos 6 OB Economía y Gestión Alimentaria 6 OB 


Fisiología II 6 FB Fisiopatología  6 OB 


Bromatología 6 OB Dietética 6 OB 


Psicología 6 FB Doctrina Social de la Iglesia 6 OB 


TERCERO 


Nutrición en las distintas Etapas de la Vida 6 OB Epidemiología 6 OB 


Higiene y Seguridad Alimentaria 6 OB Nutrición Parenteral y Hospitalaria 6 OB 


Legislación y Sistemas de Gestión de 
Calidad 


6 OB Salud Pública y Educación Alimentaria 6 OB 


Tecnología culinaria 6 OB 
Nutrición Comunitaria y Restauración 
Colectiva 


6 OB 


Optativa 1 6 OP Patología nutricional 6 OB 


CUARTO 


Dietoterapia 6 OB 


Prácticas externas 18 PE Farmacología Aplicada a la Nutrición 6 OB 


Técnicas de Documentación e 
Investigación 


6 OB 


Ética y Deontología Profesional 6 OB 
Trabajo fin de grado 12 TFG 


Optativa 2 6 OP 
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PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN NUTRICIÓN HUMANA Y DIETÉTICA 


PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE 


  
Asignatura ECTS TIPO Asignatura ECTS TIPO 


PRIMERO 


Biología y Genética 6 FB Bioquímica 6 FB 


Anatomía Humana 6 FB Fisiología 6 FB 


Fundamentos Básicos de Química 6 FB Química Orgánica 6 FB 


Bioestadística 6 FB Inglés 6 FB 


Antropología. Alimentación y Cultura 
Antropología 


6 FB Microbiología y Parasitología  6 OB 


SEGUNDO 


Nutrición Humana 6 OB Toxicología Alimentaria 6 OB 


Tecnología de Alimentos 6 OB Economía y Gestión Alimentaria 6 OB 


Fisiología II 6 FB Fisiopatología  6 OB 


Bromatología 6 OB Dietética 6 OB 


Psicología 6 FB 
Doctrina Social de la Iglesia Ciencia 
Ciencia, Razón y Fe 


6 OB 


TERCERO 


Nutrición en las distintas Etapas de la Vida 6 OB Epidemiología 6 OB 


Higiene y Seguridad Alimentaria 6 OB Nutrición Parenteral y Hospitalaria 6 OB 


Legislación y Sistemas de Gestión de 
Calidad 


6 OB Salud Pública y Educación Alimentaria 6 OB 


Tecnología culinaria 6 OB 
Nutrición Comunitaria y Restauración 
Colectiva 


6 OB 


Farmacología Aplicada a la Nutrición 6 OB Patología nutricional 6 OB 


CUARTO 


Dietoterapia 6 OB 


Prácticas externas 18 PE 


Ética y Deontología Profesional Moral 
social-Deontología 


6 OB 


Técnicas de Documentación e 
Investigación 


6 OB 


Alimentación y cultura 6 OB 


Optativa  6 OP 
Trabajo fin de grado 12 TFG 


Optativa 2 6 OP 


 


El plan de estudios del grado de Nutrición se ha estructurado en 4 cursos con una carga lectiva de 60 créditos 
ECTS por curso, lo que supone una carga total de 240 créditos. La organización del grado se ha establecido en 
un sistema modular, en el que las materias están organizadas en asignaturas de 6 créditos, excepto el Practicum  


Para la obtención del título de graduado en Nutrición por la Universidad Católica de Valencia el alumno deberá 
cursar 10 módulos, incluyendo el módulo Practicum que consta de 30 créditos (prácticas externas y trabajo fin de 
grado).  
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5.1.1 Distribución del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia 
 
Los créditos de la titulación se han distribuido teniendo en cuenta el tipo de materia según se muestra en la tabla 
siguiente: 
 


Formación básica 66 


Obligatorias 138 


Optativas 6 


Prácticas externas 18 


Trabajo de fin de grado 12 


TOTAL 240 


 
En las materias de formación básica el estudiante adquirirá competencias sobre materias básicas de la rama de 
ciencias y de otras ramas. Estas competencias son generales y podrían ser comunes a otros grados. 
 
Las materias obligatorias propuestas formarán al estudiante principalmente en competencias generales del 
grado de nutrición. Esta formación se completará con competencias más especializadas que se cursarán en las 
materias optativas.  
 
El trabajo fin de grado se realizará durante el último curso y tendrá una formación transversal e integradora, 
donde se aplicarán conocimientos y competencias adquiridas durante la formación del grado. 
 
5.1.2. Organización modular del plan, materias y asignaturas que conforman cada módulo y 
temporalización 
 


 


  
MÓDULOS ECTS 


1 Módulo  de Formación Básica 66 
2 Módulo Ciencias de los Alimentos 30 
3 Módulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestión de la Calidad 18 
4 Módulo Ciencias de la Nutrición, la dietética y la Salud  60 
5 Módulo Salud Pública y Nutrición Comunitaria  18 
6 Módulo Idioma Moderno 6 
7 Módulo Doctrina Social de la Iglesia 6 
8 Módulo Optatividad 6 
9 Módulo Practicum y Trabajo de Fin de Grado 30 


 
  


TOTAL 240 
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Módulo 1: Formación Básica (66ECTS) 


Se compone de 8 materias y 10 asignaturas, todas de carácter básico. Mediante la superación de este módulo se 
obtiene la formación básica fundamental para la comprensión de las materias especializadas que se imparten en 
cursos superiores, así como los fundamentos antropológicos y culturales de la alimentación humana. 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Biología Básica Biología y Genética 6 (1º-1º) 


Bioquímica Básica Bioquímica 6 (1º-2º) 


Química Básica 


Fundamentos 
Básicos de Química 


6 (1º-1º) 


Química Orgánica 6 (1º-2º) 


Fisiología Básica 
Fisiología  6 (1º-2º) 


Fisiología II 6 (2º-3º) 


Estadística Básica Bioestadística 6 (1º-1º) 


Anatomía Humana Básica Anatomía Humana 6 (1º-1º) 


Psicología Básica Psicología 6 (2º-3º) 


Antropología 
Básica 


Antropología. 
Alimentación y 


Cultura Antropología 
6 (1º-1º) 


Obligatoria 
Alimentación y 


Cultura 
6 (4º-7º) 


 
Módulo 2: Ciencias de los Alimentos (30 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 5 materias y 5 asignaturas. Los conocimientos y competencias en   
Tecnología de los alimentos y Tecnología culinaria, así como la Microbiología, Parasitología y Toxicología se 
trabajan a través de las materias incluidas en este módulo. 
 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Bromatología 
 


Obligatoria 
 


 
Bromatología  


 


 
6 
 


(2º-3º) 


Tecnología culinaria Obligatoria Tecnología culinaria 6 (3º-5º) 


Tecnología de los 
alimentos 


Obligatoria 
Tecnología de 


alimentos 
6 (2º-3º) 


Microbiología Obligatoria 
Microbiología y 
Parasitología  


6 
(2º-3º)  
(1º-2º) 


Toxicología Obligatoria 
Toxicología 
Alimentaria 


6 (2º-4º) 
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Módulo 3: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestión de la Calidad (18 ECTS) 
 
Incluye materias de carácter obligatorio. Se compone de 2 materias y 3 asignaturas. 


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Aspectos 
económicos y 


legales 


Obligatoria 
 


Economía y Gestión 
Alimentaria 


6 (2º-4º) 


Legislación y 
Sistemas de Gestión 


de Calidad 


 
6 
 


(3º-5º) 


Higiene Obligatoria 
Higiene y Seguridad 


Alimentaria 
6 (3º-5º) 


 


Módulo 4: Ciencias de la Nutrición, la dietética y la Salud (60 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 5 materias y 10 asignaturas.  


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Ética y Deontología 
Profesional 


Obligatoria 
Ética y Deontología 
Profesional Moral 
social-Deontología 


6 (4º-7º) 


Documentación Obligatoria 
Técnicas de 


documentación e 
investigación 


6 
 


(4º-7º) 


Dietética Obligatoria Dietética  6 (2º-4º) 


Fundamentos 
de Nutrición 


Obligatoria 
 


Nutrición Humana 6 
(1º-2º) 
(2º-3º) 


Nutrición en las 
distintas Etapas de la 


Vida 
6 (3º-5º) 


Nutrición Parenteral y 
Hospitalaria 


6 (3º-6º) 


Patología y terapia 
 


Obligatoria 


Fisiopatología 6 
 


(2º-4º) 


Farmacología 
Aplicada a la 


Nutrición 
6 


(4º-7º) 
(3º-5º) 


Patología nutricional 6 (3º-6º) 


Dietoterapia  6 (4º-7º) 
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Módulo 5: Salud Pública y Nutrición Comunitaria (18 ECTS) 


De carácter obligatorio. Se compone de 3 materias y 3 asignaturas. Proporcionan al graduado la formación en 
Ciencias de la Salud más relevante en relación a la nutrición.  


 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Salud Pública  Obligatoria 


Epidemiología 6 
 


(3º-6º) 
 


Salud Pública y 
Educación 
Alimentaria 


6 
(3º-6º) 


 


Nutrición 
Comunitaria 


Obligatoria 
Nutrición Comunitaria 


y restauración 
colectiva 


6 (3º-6º) 


 


Módulo 6: Idioma Moderno (6 ECTS) 


Se trata de una materia de formación básica, organizada en una única asignatura que tiene la función de 
capacitar a los alumnos de vocabulario genérico y específico en Nutrición, así como profundizar en la 
comprensión oral y escrita de la lengua inglesa, lengua de comunicación científica internacional. 
 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Idioma Moderno Básica Inglés 6 (1º-2º) 


 
Módulo 7: Doctrina Social de la Iglesia (6 ECTS) 


Se trata de una materia de formación obligatoria, organizada en una única asignatura. 
 


MATERIA TIPO ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN 


TEMPORAL 
(Curso-Semestre) 


Doctrina Social de la 
Iglesia 


Obligatoria 
Doctrina Social de la 


Iglesia Ciencia, 
Razón y Fe 


6 (2º-4º) 
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Módulo 8: Optatividad (6) 


Los 6 ECTS de optatividad se distribuyen en asignaturas de 6 ECTS cada una que se imparten a lo largo del 
grado en los siguientes cursos: una optativa en el quinto semestre del grado y otra en el séptimo. el séptimo 
semestre. 
 


MATERIA ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 


TICs TICs 6 


Atención en la salud de la comunidad Atención en la salud de la comunidad 6 


Promoción y Programas de Estilos de Vida 
Saludables 


Promoción y Programas de Estilos de 
Vida Saludables 


6 


Alimentos funcionales y nutracéuticos Alimentos funcionales y nutracéuticos 6 


Microbiología alimentaria Microbiología alimentaria 6 


 


Módulo 9: Prácticum (30 ECTS) 


Este módulo se organiza en dos materias, cada una de ellas consta de una única asignatura; Prácticas Externas 
y Trabajo de fin de grado. El objetivo fundamental del módulo es acercar al alumno a la realidad donde poder 
desarrollarse profesionalmente en el futuro. En este sentido, tanto las prácticas en empresa  como el Trabajo fin 
de Grado están orientados a la consecución del mismo. 
 


MATERIA ASIGNATURA Nº CRÉDITOS 
ORGANIZACIÓN TEMPORAL 


(Curso-Semestre) 


Prácticas Externas Prácticas Externas 18 (4º-8º) 


Trabajo Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 12 (4º-8º) 


 
 


RESUMEN:  


TOTAL CRÉDITOS: 240 


BÁSICOS 66 
42 RAMA CIENCIAS DE LA SALUD 


24 OTRAS RAMAS 


OBLIGATORIAS 138 


OPTATIVAS 6 


PRÁCTICUM 30 
 
 


Materias del grado pertenecientes a la rama de Ciencias de la Salud (42 ECTS) 
 


Biología (6 ECTS); Bioquímica (6 ECTS); Fisiología (12 ECTS); Estadística (6 ECTS), Anatomía Humana (6 
ECTS) y Psicología (6 ECTS) 


 
Materias del grado pertenecientes a otras ramas incluidas en el Anexo II del RD 1393/2007  (18 ECTS) 
 


Química (12 ECTS); Idioma Moderno (6 ECTS); Antropología (6 ECTS) 
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Todas las materias anteriormente mencionadas se imparten en la primera mitad del grado, a lo largo del primer 
curso y el segundo curso. 
 


5.2. Actividades formativas y metodologías docentes 
 
5.2.1. Actividades formativas de trabajo presencial 


 


ACTIVIDAD Metodología de Enseñanza-Aprendizaje 


CLASES TEÓRICAS 


Exposición de contenidos por parte del profesor, análisis de 
competencias, explicación y demostración de capacidades, 
habilidades y conocimientos en el aula. Se tendrá el apoyo de la 
pizarra, el ordenador y el cañón para la exposición de textos, 
gráficos, etc. 


CLASES PRÁCTICAS 


Tendrán el apoyo del profesor para la Resolución de ejercicios 
prácticos y estudio de casos, análisis de los procedimientos de 
evaluación e intervención procesal. Este aspecto es susceptible 
de ser controlado mediante la asistencia y la participación activa 
en las sesiones prácticas. 


LABORATORIO 
Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados 
por el profesor que se realizan en espacios con equipamiento 


especializado. 


SEMINARIOS 
Sesiones monográficas a lo largo del curso, orientadas a 


aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.  


EXPOSICIÓN DE TRABAJO EN 
GRUPO  


Aplicación y puesta en común de conocimientos 
multidisciplinares. Se trata de la resolución de un problema que 
en su práctica profesional posterior requeriría la aplicación de 
competencias adquiridas a través del desarrollo de los módulos y 
que produzca sinergias en la asimilación de las competencias 
transversales y específicas. Se evaluarán las competencias de 
trabajo grupal específicamente. 


TUTORÍAS  


Atención personalizada y en pequeño grupo. Período de 
instrucción y/o orientación realizado por un tutor con el objetivo de 
revisar y discutir los materiales y temas presentados en las 
clases, seminarios, lecturas, realización de trabajos, etc. Se 
evaluará la asistencia del alumno y su nivel de desarrollo 
paulatino en el conocimiento de las materias. 


PRUEBAS ORALES Y ESCRITAS 
DE EVALUACIÓN  


Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la 
evaluación del alumno. 
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5.2.2. Actividades formativas de trabajo autónomo del alumno. 
 


Los estudiantes contarán con un plan de temporalización de la asignatura, así como un sistema de tutorización. 
A lo largo del semestre entregarán pruebas de evaluación continua correspondientes a los diferentes módulos y 
realizarán en grupo un trabajo colectivo. Podría requerirse la exposición oral del trabajo  de los miembros del 
grupo dependiendo de las características de éste. 


 


ACTIVIDAD Metodología de Enseñanza-Aprendizaje 


ACTIVIDADES  DE TRABAJO 
INDIVIDUAL 


Estudio del alumno: preparación individual de lecturas, 
ensayos, resolución de problemas, seminarios, trabajos, 
memorias, etc. para su discusión o entrega en formato electrónico. 


TRABAJO EN GRUPO 
Preparación en grupo de lecturas, ensayos, resolución de 
problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para su discusión 
o entrega. 


 
 
La evaluación de los trabajos presentados se realizará teniendo en cuenta la estructura del trabajo, la calidad de 
la documentación, la originalidad, la ortografía y la presentación. La presencia y ponderación de estos 
instrumentos en los sistemas de evaluación se incluye en las guías docentes de las materias y asignaturas a 
partir del sistema de evaluación de cada módulo recogido en este mismo epígrafe del programa verifica: 
planificación de la enseñanza. 
 
A lo largo de la titulación se pretende formar a los egresados en valores relacionados con los derechos 
fundamentales y de igualdad entre hombres y mujeres, con los principios de igualdad de oportunidades y 
accesibilidad universal de las personas con discapacidad y con los valores propios de una cultura de la paz y de 
valores democráticos. Las asignaturas en las que estos contenidos se abordan de un modo más directo están 
presentes en todas las titulaciones de nuestra Universidad, y adaptadas a la realidad del perfil profesional que se 
pretende alcanzar en cada una. A continuación se mencionan dichas asignaturas: Antropología, Doctrina social 
de la Iglesia y Ética y deontología profesional. Antropología, Ciencia, razón y fe y Moral social-deontología. 
 
Las actividades formativas del módulo Practicum tendrán lugar en los centros receptores correspondientes. 


 


5.3 Descripción de los sistemas de evaluación dirigidos a valorar los resultados de aprendizaje  
 


 Evaluación de las actividades entregables. 


 Evaluación periódica mediante cuestionarios tipo test. 


 Evaluación final con cuestiones de desarrollo y supuestos prácticos. 


 Asistencia y participación en las actividades presenciales. 


 


 Evaluación del aprovechamiento de las clases prácticas en aula, de problemas o informática, 
seminarios y tutorías. Mediante la asistencia, y participación en las distintas actividades planteadas. 


 Evaluación escrita de los conocimientos y habilidades obtenidos.  Dicha prueba puede constar de una 
serie de preguntas abiertas o bien tipo test sobre el contenido teórico de la materia y/o ejercicios 
prácticos (resolución de problemas) 
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 Evaluación del trabajo práctico en laboratorio, o laboratorio taller de técnicas culinarias, a través del cual 
se deberán demostrar las competencias adquiridas y que se es capaz de utilizarlas para resolver las 
diferentes situaciones y problemas que se plantean en un laboratorio; dicha evaluación podrá llevarse a 
cabo mediante alguno de los siguientes métodos, o la combinación de varios de ellos: una prueba 
escrita individual, la realización individual o grupal de una experiencia de laboratorio, la entrega de un 
informe individual o grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio. 


 Evaluación de prácticas o actividades individuales o en grupo, en las que se deba buscar y estructurar 
información relacionada con cada una de las materias, resolver casos o problemas. Ello se realiza 
mediante un sistema de evaluación continuo a lo largo del curso, que implica la entrega y/o exposición 
de trabajos, cuyos objetivos y contenidos serán propuestos por el profesor. 


 Para la evaluación de las prácticas externas se utilizarán sistemas de evaluación concretos: 


o Informe del tutor en la empresa o centro externo: El tutor evalúa la participación, implicación y 
progresión de la adquisición de conocimientos y habilidades del alumno. 


o Memoria y/o trabajos escritos. El alumno, individualmente, elabora una memoria y la presenta, 
por escrito, para la evaluación por el profesor 


o Exposición o entrevista oral final. El alumno presenta a su tutor en la UCV su memoria de las 
prácticas mediante una exposición oral, apoyada con medios audiovisuales. Al final de la 
exposición, el tutor puede realizar preguntas y opinar sobre el trabajo.  


o Prueba escrita para la evaluación final de competencias.  


 Para la evaluación del trabajo fin de grado se utilizarán sistemas de evaluación concretos: 


o Asistencia y participación. El profesor evalúa la participación, implicación y progresión de la 


adquisición de conocimientos y habilidades del alumno durante las sesiones de coordinación, 


información y sobre todo en su interacción constante con el tutor que detectará además de los 


conocimientos científicos y técnicos, la actitud y aptitudes del alumno en la evolución de su 


proyecto de fin de grado. 


o Trabajos. El alumno, individualmente, elabora un tema de revisión o investigación experimental 


o clínico y lo presenta, por escrito, para la evaluación por el profesor en diversos formatos: 


Proyecto completo, abstract y poster.  


o Exposición oral El alumno desarrolla mediante una exposición oral, apoyada con medios 


audiovisuales, el trabajo de fin de grado, ante los miembros de un tribunal compuesto por tres 


o más profesores. Al final de la exposición, los profesores y el auditorio pueden realizar 


preguntas y opinar sobre el trabajo.  


  


El equipo docente de cada asignatura expondrá las características generales de las pruebas presenciales y los 
criterios de corrección en la Guía del Curso de su carrera correspondiente, para permitir su conocimiento por los 
alumnos. 


La calificación del curso se otorgará a la vista de las calificaciones de las pruebas presenciales, el informe 
tutorial y aquellos otros datos que el equipo considere necesarios. El valor otorgado al informe tutorial será 
determinado por cada equipo docente, que hará saber su criterio a profesores tutores y alumnos. 


En el caso de que así lo estime oportuno, el equipo docente de una asignatura podrá exigir requisitos adicionales 
para aprobar el curso, tales como la realización de trabajos o ensayos obligatorios, prácticas programadas o 
cualesquiera otras. En la guía del curso se hará constar explícitamente la exigencia de tales requisitos para 
obtener la calificación positiva. 
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5.4. Procedimientos de coordinación docente horizontal y vertical del plan de estudios. 
 
  
El diseño, desarrollo y evaluación del proceso de formación cuenta con los siguientes mecanismos de 
coordinación: 


 
Composición y perfil de los componentes del equipo de coordinación del grado: 
 
Decano/a de la Facultad 
Vicedecano/a del grado, asumirá las funciones de secretario de la comisión 
Coordinadores del grado 
Profesor-coordinación de cada módulo 
Dos alumnos-representante de los estudiantes 
 
Las funciones del equipo de coordinación del grado: 
 
- Diseñar el proyecto curricular y proceso de verificación del grado. 
- Garantizar el proceso de implantación del título con coherencia y criterios de mejora de la calidad. 
- Coordinar el diseño, desarrollo y evaluación de guías docentes de los módulos que conforman el plan de estudios. 
- Evaluar y establecer criterios de mejora en el desarrollo metodológico y la innovación educativa de la implantación 
del grado. 
- Informar a la Comisión General de Calidad Interna de las evidencias recogidas a lo largo de la implantación del 
grado. 
 
Esta comisión podrá crear subcomisiones específicas para el desarrollo y seguimiento de alguna de las funciones 
de la comisión de coordinación. Los acuerdos que afecten a la constitución de comisiones y asignación de tareas, 
constarán en acta y serán tomados previa votación de la comisión por mayoría simple. Las subcomisiones 
informarán periódicamente a la comisión de coordinación. 
 
Como mecanismo fundamental de la coordinación docente está prevista la creación de una Comisión de 


coordinación docente para la titulación de Nutrición humana y dietética. Su misión fundamental será velar por la 


máxima coordinación e integración del contenido y competencias entre las diferentes materias y asignaturas.  


La composición, competencias y funcionamiento básico de dicha comisión se describen a continuación: 


-Miembros de la Comisión de coordinación docente para la titulación de Nutrición humana y dietética: 


-Presidente/a:  


-Decano/a de la Facultad de Medicina.  


-Secretario/a:  


-Secretario/a de la Facultad de Medicina. 


-Vocales: 


-Vicedecano/a de la titulación de Nutrición Humana y Dietética.   


-Los  coordinadores de cada uno de los módulos que forman el grado, todos integrantes del PDI. 


 -Coordinador/a módulo de Formación Básica 


 -Coordinador/a módulo de Ciencias de los alimentos 


-Coordinador/a módulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestión de la Calidad 


-Coordinador/a módulo Ciencias de la Nutrición, la dietética y la Salud  


-Coordinador/a módulo Salud Pública y Nutrición Comunitaria  


-Coordinador/a módulo Idioma Moderno  


-Coordinador/a módulo Doctrina Social de la Iglesia 
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-Coordinador/a módulo Optatividad 


-Coordinador/a módulo Practicum y Trabajo de Fin de Grado  


-Dos representantes del alumnado de la titulación de Nutrición Humana y Dietética. 


-Competencias de la  Comisión de coordinación docente para la titulación de Nutrición humana y dietética: 


1-Establecer las directrices generales para la elaboración y revisión de las guías docentes. 


2- Garantizar la coherencia y la integración, tanto vertical como horizontal, de las distintas 


asignaturas y materias. 


3- Elaborar la propuesta de criterios y procedimientos previstos para realizar las adaptaciones 


curriculares adecuadas a los alumnos con necesidades educativas especiales. 


4-Velar por el cumplimiento, actualización y posterior evaluación de las guías docentes. 


5-Proponer al claustro la planificación general de las sesiones de evaluación y calificación. 


6-Fomentar la evaluación de todas las actividades y proyectos de la titulación, colaborar con las 


evaluaciones que se lleven a cabo a iniciativa de los órganos de. 


7- Evaluar y establecer criterios de mejora en el desarrollo metodológico y la innovación educativa 


de la implantación del grado. 


8- Informar al Consejo de  Gobierno de la Universidad de las necesidades docentes. 


9- Informar a la Comisión General de Calidad Interna de las evidencias recogidas a lo largo de la 


implantación del grado 


 


-Funcionamiento de la  Comisión de coordinación docente para la titulación de Nutrición humana y dietética: 


-Las decisiones adoptadas por esta comisión serán ejecutivas para sus competencias, tras la 


consulta con el Vicerrectorado de ordenación académica de la UCV. 


-Esta comisión podrá crear subcomisiones específicas para el desarrollo y seguimiento de 


algunas de las funciones de la comisión de coordinación. Los acuerdos que afecten a la 


constitución de comisiones y asignación de tareas  constarán en acta y serán tomados previa 


votación de la comisión por mayoría simple. 


-La Comisión contará con el apoyo técnico de los departamentos de la Facultad de Medicina en 


sus funciones de coordinación de las materias y asignaturas.  


-Las subcomisiones informarán periódicamente a la Comisión de coordinación.” 


 


 


 
5.5.- Acciones de movilidad  
 
La Oficina de Relaciones Internacionales (ORI), dependiente del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales , es 
el Servicio encargado de apoyar al Decanato de la Facultad de C C Experimentales en la firma de convenios de 
intercambio, as í como el envío y acogida de alumnos participantes en planes de movilidad. Dicha oficina estructura 
la movilidad de los estudiantes y cuenta con los procedimientos para la organización de la movilidad de los 
estudiantes propios, para los de acogida, as í como un plan estratégico de la movilidad internacional y mecanismos 
de apoyo y orientación a los estudiantes internacionales matriculados en esta universidad. 
 
 
5.5.1. Procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes propios de la titulación: 


A continuación se explicitan los distintos mecanismos que desde la universidad se desarrollan para la 
organización de la movilidad de los estudiantes: 
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 Visitas a las aulas, para recordar a los estudiantes fecha, hora y lugar de la reunión generales. Plazo: 
principios 1º y 2º semestre. 


 Reuniones generales, en las que la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) de la UCV informa a 
los estudiantes sobre: 


o los diferentes programas internacionales a los que puede optar 
o la oferta de universidades para la titulación 
o los plazos de entrega de las solicitudes y la documentación necesaria 


La información que se da en la reunión también aparece en el enlace de la Web: 


https ://www.ucv.es /internacional_0.asp.  


 Periodo de información y consulta se efectuará de octubre a enero, excepto para el programa Mundus 
que tiene lugar de octubre a diciembre. Durante es te periodo, los estudiantes podrán acudir a la ORI en 
el horario de atención. 


 Presentación de solicitud para participar en un programa de movilidad; se deberá presentar en el Curso 
anterior a su salida. La fecha límite para entregar la solicitud para el programa Mundus es enero; y la 
fecha límite de los programas Erasmus, Sicue-Séneca y FreeMover es febrero. 


Actualmente, la presentación de la solicitud se puede realizar on-line, a través de la intranet del alumno. 


 Proceso de selección en el que puntuará el expediente académico, prueba de idioma escrito y oral 
(inglés y francés) y entrevista personal, de acuerdo con instrumentos estandarizados que exige la UE.  


 Entrega de documentación a los alumnos seleccionados, documento de Información General y de 
Concesión de Beca o en su defecto el Documento de Renuncia.  


 Firma del Acuerdo de Estudios, una vez aceptado el estudiante en la Universidad de destino, se 
acuerda con Vicedecanato qué materias o asignaturas cursará en dicha la Universidad de destino. De 
este modo, se garantiza al estudiante que sabrá previamente las materias o asignaturas a cursar en la 
Universidad de destino y tendrá la seguridad de que la UCV reconocerá los c réditos de dichas materias 
o asignaturas.  


 Envío de las solicitudes (Application Forms) junto con el Learning Agreement (Acuerdo de Estudios-
Modelo Europeo) a la Oficina Internacional de la universidad extranjera.  


 Firma del Contrato de Subvención y el documento de Aceptación de Condiciones, antes de iniciar su es 
tancia. csv: 47429826675193918399079 


 Pago de la Beca: 80% de los programas Erasmus y Mundus. Para ello, los becarios deberán remitir el 
documento de Confirmación de Llegada, debidamente cumplimentado y firmado por la universidad 
extranjera; dicho documento se le facilita al estudiante antes del inicio de la estancia. Entrega del 
Certificado de Estancia, firmado por la universidad extranjera. Lo entrega el alumno cuando regresa, y 
entonces se procede al pago restante de la Beca. El certificado recoge las fechas concretas del periodo 
cursado. 


 Elaboración de la Tabla para Reconocimiento de las asignaturas y créditos cursados que, tras ser 
firmada por el Vicerrector de Relaciones Internacionales de la UCV, se remitirá a la Secretaría Central y 
se procederá a la inclusión de notas en el expediente del alumno. 


 Estudiantes en prácticas: los estudiantes podrán realizar una estancia sólo de prácticas en una 
empresa extranjera, gracias al Programa de Aprendizaje Permanente (Lifelong Learning Program 2007-
2013) dentro del programa Erasmus. Para ello desde el Organismo Autónomo (antigua Agencia 
Nacional Erasmus) se deben firmar los siguientes documentos: contrato de subvención, acuerdo de 
formación y compromiso de calidad, e informe final del estudiante. Plazo: abierto durante todo el curso, 
hasta finales de junio. 


  


cs
v:


 2
74


01
45


54
34


84
38


30
02


92
69


3







 


26 
 


5.5.2. Procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes de acogida y mecanismos de 


apoyo y orientación específicos: 


- Comunicación: las universidades socias comunicarán por e-mail con sus alumnos seleccionados para 
realizar una estancia y el periodo concreto. Plazo: mes de mayo. 


- Documentación: se informa al estudiante o a través de sus coordinadores, de los plazos para la 
recepción de las solicitudes y documentación necesaria de los estudiantes extranjeros de acogida. 


- Información: se dispondrá de un enlace en la web de la UC V para facilitar información sobre la ciudad 
de Valencia, alojamiento, etc .  


https ://www.ucv.es /internacional_4_1_ing.as p 


- Sesiones de Acogida: se lleva a cabo a la llegada de los estudiantes de acogida, antes del comienzo de 
cada Semestre. Participarán antiguos alumnos de movilidad que puedan guiarles como estudiantes de 
la titulación, se les entregará documentación para su matrícula en la UCV, material con información 
turística de Valencia, funcionamiento de la universidad, etc. 


- Asesoramiento Técnico: se asesora sobre cuestiones relativas al alojamiento y residencia, así como 
orientación sobre el funcionamiento diario de la UCV y de las facilidades de la ciudad (transporte, 
logística).  


- Asesoramiento Académico: se asesora académicamente desde el Decanato de cada facultad, 
específicamente desde los Vicedecanos y Coordinadores Internacionales, y con la coordinación desde 
la Oficina de Relaciones Internacionales, sobre la oferta académica de cada Curso y programas de las 
asignaturas que cursarán en la Titulación.  


- Certificados de notas: envío del Certificado de Notas a las universidades de origen, una vez finaliza la 
estancia y habiendo realizado los exámenes correspondientes. 


- Programas y Convocatorias de Ayudas a la Movilidad 


o Programa Erasmus 


csv: 47429826675193918399079 


Programa de movilidad de estudiantes en universidades Europeas.  


Ayudas económicas: 


 Beca ERASMUS 
 Becas Internacionales BANCAJA 
 Aportación complementaria Ministerio de Educación Cultura y Deporte. 
 Beca CONSELLERÍA (según expediente alumno). 


o Programa Sicue-Séneca 


Programa de movilidad entre Universidades españolas. Entrega de la solicitud de intercambio 
(Impreso A), Memoria Justificativa (máx. 2 folios ) y documentos necesarios:  


Ayuda económica: 


 Beca SENECA: La concede el Ministerio de Educación Cultura y Deporte., según 
baremo establecido por ellos. La lista de alumnos becados aparecerá en Web del 
Ministerio de Educación Cultura y Deporte, antes del 1 de septiembre. 
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o Programa Mundus 


Programa de movilidad con universidades de Latinoamérica y EEUU, por el cual alumnos de la 
UCV pueden realizar un intercambio académico, no pagando tasas académicas en la universidad 
de destino, sólo en la de origen.  


Ayuda económica: 


 Becas Internacionales BANCAJA 
 Cheque UNIVEX (Ayuntamiento de Valencia) 


o Programa Free Mover 


Programa de movilidad mediante el cual alumnos de la UCV pueden realizar un intercambio académico 
en universidades extranjeras en calidad de Free Mover, es decir, sin beca, y con el pago de tasas 
académicas tanto en la universidad de origen como en la de destino, al no existir convenios bilaterales 
de intercambio de estudiantes .  


Ayudas económicas : 


 Crédito Muévete de BANCAJA 
 Crédito al 0% de interés del Banco de Santander 
 Cheque UNIVEX (Ayuntamiento de Valencia) 


o  Programas Intensivos 


Estudiantes y profesores de diferentes universidades europeas trabajan conjuntamente sobre un tema 
es cogido para aplicarlo luego a las aulas. 


Ayuda económica: 


 - Viaje y estancia cofinanciados por la UE y la UCV 


o Comenius 


Programa intercultural y de Intercambio con universidades europeas con el objetivo de conocer el 
sistema Educativo de otro país de la UE y potenciar la interculturalidad. Está abierto a estudiantes de 
cualquier Curso de las titulaciones con perfil orientado a la educación. 


o Work & Travel 


csv: 47429826675193918399079 


Programa especialmente dirigido a alumnos de últimos Cursos de la UCV, por el cual se puede realizar 
un Curso de idiomas y trabajar al mismo tiempo en EEUU, Canadá, UK e Irlanda. Organizado por 
Education Meeting Point: 


www.educ ationmp.es 
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o  Otros Programas de Movilidad: 


 


 Programa Leonardo 


Programa de movilidad Europea para alumnos titulados que quieran realizar prácticas en 
el extranjero: 


Información de la Unión Europea relativa al Programa Leonardo: 


http://europa.eu.int/comm/education/programmes/leonardo/leonardo_en.html 


ADEIT Fundación Universidad-Empresa, para la obtención de Becas Leonardo: 


http://www.adeit.uv.es /becas Leonardo 


Obtención de Becas Leonardo a través del Programa Becas Faro, en virtud del convenio 
suscrito entre la UCV y la Fundación General de la Universidad de Valladolid:  


http:// www.becasfaro.net 


 Programas de Movilidad entre España y Norteamérica 


 Becas Fulbright España-USA: http://www.fulbright.es  


 Asociación Española de Estudios Canadienses (Becas para estudiar o 
investigar en Canadá): http://www.estudios canadienses .org/index.html 


 


o EURES 


Portal que facilita ofertas de empleo de empresas privadas e información sobre las condiciones 
de trabajo en los países de la Unión Europea: 


http://europa.eu.int/eures /home.jsp?lang=es 


http://ec .europa.eu/eures /home.jsp?lang=es 


o Fundación Comunidad Valenciana Región Europea 


Información sobre programas y proyectos europeos ofrecida por la Oficina de la Generalitat 
Valenciana en Bruselas. La oficina de la Comunidad Valenciana en Bruselas ofrece la posibilidad 
de realizar prácticas en sus oficinas en Bruselas. Para asesoramiento individual, contactar con su 
área de asesoramiento individual: Más información en: http://www.uegva.info/fundac ionc 
v/index.php 
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o Programa “Joven Emprendedor” de la Cámara de Comercio Española en Gran Bretaña 


Este programa ofrece la posibilidad de realizar 6 meses de prácticas en una empresa del Reino 
Unido, además de talleres de entrenamiento en Negocios Internacionales y un Curso de inglés de 
los Negocios preparatorio para el Cambridge Business English Certificate (BEC ). 


Más información en: 


http://www.s panishchamber.co.uk 


http://www.s panishchamber.co.uk/webenglish/formac ion.htm 


 


 


Actualmente el Vicerrectorado de Relaciones Internacionales está en proceso de incrementar el número de los 
convenios ya existentes a otras universidades, para dar cabida a las nuevas titulaciones de Grado de la 
Universidad. De igual modo, se procederá ampliar los convenios internacionales (ERASMUS / MUNDUS) y 
nacionales (SICUE-SENECA) que la Universidad Católica de Valencia tiene suscritos y en vigor con otras 
universidades mediante convenios específicos, y que se detallan a continuación; en cuanto se obtenga la 
verificación del grado se hará efectivo un convenio específico que vincule la titulación a los convenios marcos ya 
existentes. 
  


Acuerdos Erasmus-UCV 


 


 


 


 


 


Ciencias Experimentales 


Alemania Universidad de Wismar 2 Alumnos  


9 Meses 


 


Francia Université Blaise Pascal, Clermont-


Ferrand (1) 


2 Alumnos  


9 Meses 
 


Université Catholique De L´Ouest, 


Angers 


2 Alumnos  


9 Meses 
 


Noruega University of Stavanger 2 Alumnos  


6 Meses  


Italia Università di Bologna (2) 2 Alumnos  


9 Meses  


Medicina Francia Université Catholique de Lille 2 Alumnos  


9 Meses  


 


 


(1) Cuenta con dos programas Máster en Nutrition and Food Science: 


 - Human Nutritiona and Health. 


 -Food Science. 


(2) Cuenta con grados en: 


 -Food Science and Technology. 


 -Food Technology. 


 


Acuerdos SICUE-Séneca UCV 


 


 


 


 


Ciencias Experimentales  


Universidad de Cádiz 2 Alumnos  


9 Meses  


Universidad de Las Palmas de Gran 


Canaria (3) 


5 Alumnos  


9 Meses  
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Universidad de Vigo (4) 2 Alumnos  


9 Meses  


 


(3) Cuenta con un Instituto Universitario de Sanidad Animal y Seguridad Alimentaria en el que se desarrollan programas Máster y de 


Doctorado. 


(4) Cuanta con Grado en Ciencia y Tecnología de los alimentos. 


 


Programa Mundus-UCV 
 


 


 


 


 


 


Ciencias Experimentales 


y de la Salud 


Argentina Convenio Marco con la Universidad 


Nacional de Mar del Plata (UNMDP)  


Chile Universidad Mayor de Chile (5) 


 


 Universidad de Los Andes (6) 


 


Honduras Universidad católica de Honduras 


“Nuestra Señora de la Paz”  


Mexico Universidad Panamericana de 


México  


 


(5) Cuenta con Facultad en Nutrición y Dietética. 


(6) La Facultad de Medicina cuenta con la Escuela de Nutrición y Dietética. 


 


5.5.3. Plan Estratégico de la movilidad internacional: planificación, seguimiento y evaluación, sistema de 


reconocimiento curricular. 


El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales tiene dentro de su Plan Estratégico, la consecución de dos 


objetivos generales: 


- Mejorar la eficacia de las acciones internacionales. 


- Mayor internacionalización estratégica de la UCV. 


 


Para desarrollar estos objetivos generales, se han desarrollado otros más específicos: 


 


- Mejorar la coordinación entre los principales actores de las relaciones internacionales. 


 


- Mejorar la calidad de las acciones internacionales mediante mecanismos de planificación, seguimiento, evaluación 


y mejora. 


 


- Incrementar la internacionalización de los estudios. 


 


- Potenciar la movilidad internacional de los estudiantes, profesores y personal de la administración y servicios. 


- Impulsar la participación en la cooperación internacional, a través de la oficina de acción social. 


 


Para la consecución de estos objetivos se explicitan a continuación: la Planificación,  Seguimiento y Evaluación y 


finalmente el Sistema de Reconocimiento y Acumulación de créditos: 
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A) Planificación: 


 


A.1 Mejorar la coordinación entre los principales actores de las relaciones internacionales. 


 


ACCIONES 


 


RESPONSABLES 


 


PRIORIDAD 


 


FIN 


 


IND. LOGRO 


 


A.1.1. Descripción de puestos de trabajo y organigrama 


de los responsables de Relaciones Internacionales en 


cada Facultad y Titulación. 


 


VRI, ORI, Decanos 


 


1 


 


Sep 


2008 


 


Aprobación 


Consejo de 


Gobierno 


 


A.1.2. Diseño de un manual de procesos de aplicación a 


todos los ámbitos que desarrollan actividades 


internacionales 


 


VRI, ORI, Calidad 


 


1 


 


Sep 


2008 


 


Manual de 


procesos 


 


A.1.3.  Desarrollar un presupuesto de las Relaciones 


Internacionales por partidas asociadas a actividades y 


unidades de gestión específica. 


 


VOA, VRI, Gerencia 


 


1 


 


Sep 


2008 


 


Control 


presupuestario 


 


A.1.4. Diseñar e implantar un sistema de información de 


las diferentes actuaciones y programas internacionales. 


 


VRI, SIO, ORI 


 


2 


 


Dic 


2008 


 


Aplicación 


informática 
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4.1. Sistemas de información previos 
 
Oficinas de Atención a Nuevos Alumnos y Web 
 
La Universidad Católica de Valencia “San Vicente Mártir” cuenta con 3 Oficinas de Atención a Nuevos Alumnos 
situadas en:  
 


- C/ Sagrado Corazón, 5 de Godella (Valencia) 
- C/ Guillem de Castro, 106 de Valencia  
- Polígono Tulell, s/n de Alzira (Valencia) 


 
Estas oficinas son el primer contacto de los futuros estudiantes con la UCV, son puntos de información a los que 
se remiten a todos los estudiantes y que se publicitan en todas aquellas acciones de difusión que la Universidad 
realiza. En ellas se atiende de forma individual y personalizada a toda persona que solicita información sobre las 
titulaciones oficiales que se pueden estudiar en la UCV, además de ofrecer una orientación adecuada según las 
inquietudes del interesado. 
 
Desde las Oficinas de Atención a Nuevos Alumnos se ofrece una información completa sobre: 
 


- Forma de acceso 
- Planes de estudio 
- Perfil formativo 
- Salidas profesionales 
- Precios y forma de pago 
- Becas 
- Plazos de reserva de plaza y documentación necesaria 
- Plazos de matrícula y documentación necesaria 
- Servicios específicos para el alumnado 
- Orientaciones adicionales según las inquietudes del interesado 


  
Toda la información se facilita tanto de forma verbal (presencial y telefónicamente) como de forma escrita (web, 
correo electrónico y folletos que la UCV edita, donde se recoge toda la información sobre las diferentes 
titulaciones). Estas Oficinas son además un punto de información de las diferentes actividades que tienen lugar 
en la Universidad a lo largo del curso. 
 
La Universidad dispone de una sección específica en su página web dirigida a Nuevos Alumnos, 
https://www.ucv.es/nuevos/, para facilitar toda la información arriba mencionada, también facilita un formulario 
para poder realizar cualquier consulta por correo electrónica y cuenta con un teléfono de atención 902300099.  
 
La Universidad Católica de Valencia dispone de una página web https://www.ucv.es en la que ofrece los 
elementos del programa formativo, para todo el personal universitario y también para futuros estudiantes. El 
programa de las materias que constituyen el Plan de Estudios, que se actualiza anualmente, figurará en la base 
de datos académica y cuyo contenido será el siguiente:  
 


- Objetivos del programa formativo 
- Características de las materias o asignaturas 
- Requisitos previos 
- Sistemas de evaluación 
- Actividades formativas con su contenido ECTS 
- Metodología de enseñanza aprendizaje 
- Contenidos de las materias o asignaturas competencias 
- Personal académico responsable de las materias o asignaturas 
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Por otro lado, se incluirán datos representativos del Grado en Nutrición Humana y Dietética, así como una 
descripción detallada de la profesión regulada y su ejercicio profesional. Además, se facilita a todos los alumnos 
un CD de matrícula que incluye información detallada sobre todas las titulaciones y servicios que ofrece la 
Universidad y una Guía Agenda con toda la información académica.  
 
Desde estas Oficinas se cubren todas las necesidades informativas que en un primer momento puede interesar 
al futuro alumno. También se posibilita el contacto con el tutor o vicedecano correspondiente de la titulación de 
interés para aquellas personas que quieran ampliar información sobre aspectos académicos concretos. 
 
Es aquí donde se inicia el proceso de reserva de plaza, proporcionará a los estudiantes, en el momento de la 
preinscripción y hasta la finalización de plazas, una fecha y hora para su matriculación. Esta reserva garantizará 
al estudiante la plaza solicitada, siempre que cumpla con los requisitos de acceso a la Universidad, haga efectiva 
la matrícula en las fechas establecidas y presente la documentación indicada.  
 
El número de plazas ofertadas por la Universidad Católica de Valencia para el Grado en Nutrición Humana y 
Dietética es de 60 nuevos alumnos en primer curso, para cada año académico.  
 
Elaboración y Difusión de Material Informativo 
 
Dentro de la labor de difusión que la Universidad lleva a cabo cabe mencionar la elaboración de publicaciones y 
material divulgativo. En este sentido cabe mencionar: 
 


- Agenda del Estudiante 
- Guía del Estudiante 
- Díptico sobre el Espacio Europeo de Educación Superior 
- Trípticos de las distintas titulaciones 
- Trípticos del Servicio de Idiomas 
- Folletos informativos sobre becas y ayuda 
- Video Institucional 
- Mini-DVD en forma de “Guía del estudiante”  
- Página web  


  
Publicidad convencional 
 
A través de una campaña genérica en prensa, radio, vallas publicitarias, autobuses y cine. 
 
También se realiza la inserción de información en plataformas webs destinadas a la información universitaria, así 
como en revistas especializadas en información universitaria. 
  
Otras acciones promocionales 
 
La UCV además de contar con una campaña de publicidad convencional, realiza diferentes acciones 
promocionales que permiten llegar de forma más directa y con información más detallada a grupos de interés. 
Estas actividades son: 
  
- Ferias: La UCV acude a las Ferias sobre Educación y Empleo dirigidas a los estudiantes de ESO y 


Bachillerato que se celebran en las tres capitales de Provincia de la Comunidad Valenciana. En ellas se da 
información a todos los estudiantes que se acercan sobre las titulaciones que se imparten, los requisitos de 
acceso, precios, etc… y se les remite a los tres puntos de Atención de Nuevos Alumnos a los que pueden 
acudir para ampliar esa información y recibir una atención más personalizada. 


 
También está presente con folletos publicitarios y material promocional en más de 100 ferias locales 
realizadas por la empresa TOT ANIMACIÓ, a la que acuden alumnos de ESO y Bachillerato de las diferentes 
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poblaciones donde se realizan y poblaciones cercanas de la misma comarca. Esto permite difundir la 
información de la Universidad a poblaciones que de otra manera sería mucho más costoso y complicado 
llegar. 
  
Por último, dentro del circuito de ferias, la UCV asiste a ferias informativas fuera de la Comunidad 
Valenciana organizadas por el Círculo de Formación y dirigidas a los estudiantes de 2º de Bachillerato. Estas 
ferias que congregan a diferentes Universidades de toda España, permiten llegar a un público más distante 
geográficamente al que de otra forma, en muchas ocasiones, no podríamos acceder. 
  


- Participación en la edición anual de los Cursillos de Orientación Universitaria: La UCV participa 
anualmente en los Cursillos de Orientación Universitaria organizados por diferentes Universidades Públicas y 
Privadas de Valencia así como por algunos centros docentes. Estas Jornadas tienen como objetivo ampliar a 
los estudiantes de 2º de Bachillerato información concreta de las diferentes titulaciones. Para ello un Profesor 
y un Profesional y un alumno dan su visión sobre el perfil formativo que debe tener el estudiante, el plan de 
estudios, las salidas profesionales y la experiencia como alumno de dicha titulación. Todo ello de cada una 
de las titulaciones de las que se imparten las charlas. También se realiza una charla informativa para los 
padres. 
 


- Talleres: La UCV, en colaboración con los centros docentes, organiza talleres dirigidos a los alumnos de 
Bachillerato. Estos talleres tienen como objetivo, no solo que conozcan la Universidad y las titulaciones que 
en ella se imparten, sino acercar a los estudiantes de una forma práctica a alguna de las disciplinas que les 
puedan interesar y mejorar su comprensión sobre la misma. 


 


- Charlas informativas: En su afán por acercar la UCV a los futuros alumnos, sus titulaciones, proceso de 
matriculación, etc., acuerda con los centros educativos dar charlas informativas para los alumnos de 2º de 
Bachillerato. En estas charlas, además de informarles de las titulaciones, formas de acceso, etc., se 
interactúa con ellos, lo que permite resolver dudas sobre aspectos concretos de interés para el alumno. 
  


- Visitas guiadas: Como complemento o alternativa a las charlas en los propios centros educativos, la UCV 
ofrece a los centros que así lo prefieran la posibilidad de desplazarse a la universidad para hacer una visita 
guiada por el campus universitario y recibir información de las titulaciones de interés. 


 
Durante el desarrollo de esta actividad los estudiantes reciben información sobre los siguientes aspectos: 
 
 Titulaciones de Grado y Postgrado 
 Espacio Europeo de Educación Superior 
 Planes de estudio 
 Servicios que ofrece la Universidad 
 Requisitos de acceso a los títulos 
 Proceso de acceso y admisión 
 Tasas, becas y ayudas 
 Movilidad estudiantil 


 
- Acciones con los orientadores de los centros educativos: Los orientadores son prescriptores perfectos 


de la UCV, tanto de la información sobre titulaciones concretas como de información más general de la 
Universidad. Por ello, anualmente se celebra un encuentro con los orientadores de los IES y Colegios 
Privados y Concertados en el que se les informa de las novedades que la Ucv incorpora cada año a su oferta 
académica. Esta información se traslada a cada alumno en una memoria USB para que puedan consultarla a 
través de sus ordenadores. De esta forma se dispone de una herramienta útil y sencilla que permite al 
alumno acceder a la información que más le interesa sobre una o varias titulaciones. 
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En estos encuentros se trata también algún tema de interés para los orientadores en el desarrollo de su 
actividad. A todos aquellos orientadores que no hayan acudido se les visita posteriormente. Tras concertar 
una visita, se le entrega la memoria USB con toda la información. Así las cosas, ningún centro docente que 
imparte Bachillerato se quedará sin tener información de la UCV. 
  


- Mailing a los orientadores de centros docentes fuera de la Comunidad Valenciana: En aquellas zonas 
de interés para la UCV en las que no puede estar presente a través de ferias, o que no han visitado el stand 
durante la misma, se hace un envío personalizado a todos los orientadores de centros docentes con 
bachillerato de una memoria USB con la información de la Universidad y una carta adjunta con el fin de que 
puedan presentar a sus alumnos la UCV como una alternativa más. 
 


- Otros envíos: a través del IVAJ, Instituto Valenciano de la Juventud se distribuye a sus más de 350 puntos 
de Información Juvenil folletos publicitarios de la UCV con toda la oferta académica, perfiles formativos, 
salidas profesionales, requisitos de acceso, precios e información sobre los puntos de Atención a Nuevos 
Alumnos, etc… 


 


 
Sistemas de orientación y acogida para facilitar su incorporación 
  
El Plan de Acción Tutorial (PAT) organiza la “Semana 0” para facilitar la acogida a los estudiantes de primer 
curso de la Universidad, con la participación del profesor tutor del Grado en Nutrición Humana y Dietética y 
coordinado por el personal del Servicio de Orientación. La información proporcionada en la semana 0 está 
también disponible en la web de la UCV. En el caso de este Grado a distancia se habilitará un Manual de 
Acogida al alumno a distancia, en el que se presentará al alumno un recorrido por los diferentes por los 
diferentes servicios que tiene a su disposición, y el responsable que le ha sido asignado como guía para la 
resolución de cuestiones, tanto académicas como administrativas. 
 
Se informará a los nuevos alumnos sobre la universidad, el grado en Nutrición Humanan y Dietética, los distintos 
servicios a su disposición, a quién deben dirigirse según qué necesidad, y responden las preguntas de los 
nuevos alumnos. Asimismo, los alumnos podrán visitar las instalaciones y recibir información más detallada de 
los diferentes servicios que la universidad les brinda. También en la web podrá realizarse una visita virtual a los 
distintos servicios de la universidad. 
 
Por su parte, desde el Servicio de Orientación se les familiarizará con alginas técnicas de trabajo intelectual, así 
como el uso de aplicaciones informáticas de especial utilidad para favorecer el proceso enseñanza-aprendizaje. 
A lo largo del curso, el alumno que así lo quiera, podrá profundizar en cualquiera de estas técnicas a través de 
los talleres que el Servicio oferta (tanto en las distintas sedes como en formato telemático) durante el curso. 
 
Los alumnos también tienen a su disposición la información a través de la intranet y una cuenta de correo 
electrónico. Con la intranet el alumno tiene acceso a información personal sobre su formación académica: datos 
personales, asignaturas matriculadas, horario de profesores, horario de clases, calificaciones, etc. Asimismo, la 
intranet ofrece un servicio de tutorías virtuales con las que el alumno puede comunicarse con los profesores de 
cada asignatura. Por su parte, la cuenta de correo electrónico facilitada por la Universidad permite al alumno, 
además de un uso libre de la misma, recibir información sobre la Universidad y sus actividades. 
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