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Identificador : 2502916

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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO cODIGO
CENTRO
Universidad Catdlica de Valencia San Vicente Martir Facultad de Medicinay Odontologia 46035616

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad Catdlica de Valencia San Vicente Martir

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Cienciasde la Salud

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

Si

NOMBRE Y APELLIDOS

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

CARGO

GERMAN CERDA OLMEDO

DECANO FACULTAD DE MEDICINA

Tipo Documento

Numero Documento

NIF 225464407
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
ASUN GANDIA BALAGUER RECTORA

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

198708182

CARGO

ASUNCION GANDIA BALAGUER

COORDINADORA DEL GRADO EN NUTRICION HUMANA
Y DIETETICA

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

198708182

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

C/ QUEVEDO, N° 2 46001 Vaencia 699871893

E-MAIL PROVINCIA FAX

rectorado_calidad@ucv.es Valencia/Vaencia 963153655
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

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

cedentes de |los datos de carécter personal.

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

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

En: Vaencia/Vaéncia,a___de de

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

Identificador : 2502916

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad Catdlicade Vaencia Anexo 1.
San Vicente Mértir

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

CienciasdelaSalud

Industria de la aimentacién

Terapiay rehabilitacion

HABILITA PARA PROFESION REGULADA:

Dietista-Nutricionista

RESOLUCION

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

NORMA

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

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Catélica de Valencia San Vicen

te Méartir

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

072 Universidad Catdlicade Valencia San Vicente Martir
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 66 18

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

6 138 12

LISTADO DE MENCIONES

MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Catélica de Valencia San Vicente M artir
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

46035616

Facultad de Medicinay Odontologia

1.3.2. Facultad de Medicinay Odontologia
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION
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60 60 60

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

60 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0

RESTO DE ANOS 30.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 12.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA

https://www.ucv.es/documentos/estudi os/Normativa%20de620Permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGOL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hahitos, creenciasy culturas

CGO02 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CGO03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG04 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
la derivacion a otro profesional.

CGO05 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CGO06 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion rel acionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CGO7 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CGO8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CGO09 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacidn de los alimentos de origen animal y vegetal .

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

CG11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacidn y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol égicas.

CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricion y alimentacion ala planificacién y consegjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

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

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historiaclinicay realizar el plan de
actuacion dietética.

CG17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacién y nutricién hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.
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CG18 - Intervenir en la organizacién, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

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

CG20 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andlisis y evaluacion de programas de intervencién en alimentacién y nutricion en distintos ambitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas con
lanutricién y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.

CG22 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacidn, nutricién y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y 1a proteccion de la salud.

CG23 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG24 - Interpretar losinformes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

CG25 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de |os servicios de alimentacion.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs 'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

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

CG28 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutriciona adecuada al personal implicado en €l servicio de
restauracion.

CG29 - Adquirir laformacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo € método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEOQ1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CEO2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas
delavida

CEO3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

CEO04 - Conocer laevolucion histérica, antropoldgicay socioldgica de laalimentacion, lanutricion y ladietéticaen €l contexto de la
salud y laenfermedad.

CEO5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

CEO6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

CEOQ7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

CEOQ8 - Conocer €l sistema sanitario espafiol y |os aspectos basicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente |os que estén relacionados con aspectos nutricional es.

CEQ9 - Describir los fundamentos antropol dgicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacién.

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

CE11 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y culinarios.

CE12 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

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

CEZ15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los aimentos.
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CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente.

CE18 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

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

CE21 - Conocer los aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas aimentarias.

CE22 - Asesorar cientificay 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 proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética

CE26 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer |as bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

CE28 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

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

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

CE3L1 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

CE32 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gi cos de | as enfermedades rel acionadas con la nutricion.

CE33 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y |as précticas inadecuadas.

CE34 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CE35 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional.

CE36 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.

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

CE38 - Conocer la organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

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

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

CE41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional .

CE42 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

CE43 - Comprender la farmacologia clinicay lainteraccion entre farmacosy nutrientes.

CE44 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética.

CEA45 - Conocer loslimiteslegalesy éticos de la préctica dietética.

CE46 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de competenciadel dietista- nutricionista.

CEA47 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

CE48 - Conocer las organizacionesy |os sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las paliticas de salud.

CEA49 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacién de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en dimentacion y nutricion en diferentes &ress.

CESO0 - Disefiar y realizar val oraciones nutricionales paraidentificar |as necesidades de la poblacién en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.
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CE51 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.

CES52 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es parala educacion alimentariay nutricional de la
poblacion.

CE53 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque comunitario y de
salud publica

CE54 - Practicas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracién colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del dmbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién humanay
dietética

CES55 - Trabgjo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizard asociado a distintas materias.

CES56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.

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

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

REQUISITOS DE ACCESO

Segln el REAL DECRETO 1892/2008, de 14 de noviembre, Articulo 2, podran acceder a los estudios de Grado en Psicologia, quienes retinan al-
guno de los siguientes requisitos:

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

1. El procedimiento de acceso a la universidad mediante la superacién de una prueba, por parte de quienes se encuentren en posesion del titulo de
Bachiller al que se refieren los articulos 37 y 50.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

2. El procedimiento de acceso a la universidad para estudiantes procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea o de
otros Estados con los que Espafia haya suscrito Acuerdos Internacionales a este respecto, previsto por el articulo 38.5 de la Ley Orgéanica 2/2006, de
3 de mayo de Educacién, que cumplan los requisitos exigidos en su respectivo pais para el acceso a la universidad.

3. El procedimiento de acceso a la universidad para estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros, previa solicitud de homologacion, del
titulo de origen al titulo espafiol de Bachiller.

4. El procedimiento de acceso a la universidad para quienes se encuentren en posesion de los titulos de Técnico Superior correspondientes a las en-
sefianzas de Formacion Profesional y Ensefianzas Artisticas o de Técnico Deportivo Superior correspondientes a las Ensefianzas Deportivas a los que
se refieren los articulos 44, 53 y 65 de la Ley Orgénica 2/2006, de Educacion.

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

6. El procedimiento de acceso a la universidad mediante acreditacion de experiencia laboral o profesional, previsto en el articulo 42.4 de la Ley Orgéani-
ca 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccion 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 afios, de acuerdo con lo previsto en el articulo 42.4 de la Ley Orgénica
6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccién dada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

- Estén en posesion de un titulo universitario oficial de Grado o titulo equivalente.
- Estén en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingenie-

ro, correspondientes a la anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

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

- Estuvieran en condiciones de acceder a la universidad seguin ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de Educacion.

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

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

2. Asi mismo se tendran en cuenta los principios de accesibilidad universal y disefio para todos segun lo establecido en la Ley 51/2003, de 2 de di-
ciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.
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3. La Conferencia General de Politica Universitaria velara porque la admision de los estudiantes a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado sea
general, objetiva y universal, tenga validez en todas las universidades espafiolas y responda a criterios acordes con el Espacio Europeo de Educacion
Superior, sin perjuicio de las competencias que corresponden a la Secretaria de Estado de Universidades.

El procedimiento de pruebas de acceso a la universidad de las personas mayores de cuarenta afios, 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 admisién a este titulo comprende en dos fases:

1. EVALUACION DEL CURRICULUM Y EXPERIENCIA PROFESIONAL: Para la evaluacion del curriculum profesional se considerara la afinidad de la
experiencia laboral y profesional en el &mbito y actividad asociados a los estudios solicitados, el tiempo dedicado y el nivel de competencias adquirido.

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

2. EVALUACION DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS: Consistira en una entrevista personal ante la comision evaluadora, con el fin de valorar
la adecuacion de los conocimientos y las competencias del candidato a los objetivos y competencias del titulo.

CRITERIOS DE ADMISION

La admision de los estudiantes al Grado en Nutricion Humana y Dietética se realizara por orden de preinscripcion, hasta agotar las plazas y entre los
alumnos que cumplan los requisitos de acceso arriba mencionados. Se dara prioridad a los estudiantes que hayan cursado sus estudios de Bachillera-
to en las areas de ciencias, ciencias de la salud, ingenieria y arquitectura y Formacion Profesional en las areas de ciencias y ciencias de la salud des-
critas en el RD 1892/2008, de 14 de noviembre. También tendran prioridad los alumnos con titulaciones de caracter cientifico y técnico.

El Consejo de Gobierno de la Universidad Catélica 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 vetara el acceso a ningun estudiante con discapacidad en todos sus centros, asi
mismo velara por que se desarrollen las adaptaciones curriculares que sean necesarias en cada uno de los casos.

Para dar respuesta a este planteamiento, esta impulsando el servicio de atencién 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 admision, el perfil idoneo de ingreso del estudiante del Grado en Nutricion Humana y Dietética, entendido como
conjunto de conocimientos, capacidades y habilidades definidas que debera reunir para el adecuado seguimiento y desarrollo del programa formativo,
se concreta en unos conocimientos previos especificos, expuestos a continuacion:

Quimicay Bioguimica: son muy numerosos |os procesos quimicos y bioquimicos relacionados con la nutricidn, por lo que seré conveniente disponer de unafor-
macion solidaen quimica genera y bioquimica.

Biologia: dada laimportancia que tienen las ciencias de la vida en esta titulacion, esimportante que €l estudiante tenga una buena base en esta disciplina, para
poder asimilar adecuadamente |as materias relacionadas con ellay presentes en este plan de estudios.

Inglés: el nivel de conocimiento de inglés, como minimo, serael que corresponde a Bachillerato. Es decir, leer y escribir con cierta destreza en dicho idioma.
Informética: esimprescindible que, a nivel de usuario, manejen programas basi cos informéticos asi como procesadores de texto, bases de datos y presentaciones.
Asimismo, es deseable que el estudiante tenga cierta habilidad en la consulta de documentacion en Internet ya que latitulacion se desarrollara via online

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

Interésy sensibilidad por temas de salud y bienestar

V ocacion especifica para los estudios

Capacidad probada de rendimiento académico

Motivacion ante la eleccion personal

Habilidades de compromiso personal

Capacidad de trabajo, esfuerzo y dedicacion

Capacidad de lectura comprensiva, expresion oral y escrita.
Capacidad de andlisisy sintesis

Aprendizaje de lagestion del tiempo

Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones

La Universidad Catélica de Valencia también tiene previstos protocolos de seleccion 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 mas se puede adecuar al modelo do-
cente propuesto. A continuacion se detallan los pasos de estas pruebas de acceso especiales:

1.- INSCRIPCION PROCESO ADMISION
El aspirante a cursar el Grado en ¢,¢,.. deberd cumplimentar un formulario que encontrara en la pagina web de inscripcion

Una vez finalizada y enviada la introduccion de datos recibird un mail de la Universidad confirmando que el proceso de admisién se ha activado satis-
factoriamente.

2.- INTRODUCCION CALIFICACION SEGUNDO DE BACHILLER

Hasta un dia que se le indicara al candidato, debera introducir su calificacién de segundo de bachiller en el sistema informéatico mediante la clave y
contrasefia facilitada en el e-mail de aceptacion al proceso de admision.

3.- COMUNICACION ACEPTACION REALIZACION PRUEBAS PROPIAS DE ADMISION (12 FASE)

La UCV informard via e-mail a los candidatos de que han sido aceptados para realizar las pruebas de admisién en funcién de la media obtenida en las
calificaciones de Bachiller.
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4.- PRUEBAS DE ACCESO PROPIAS (22 FASE)

Las pruebas tendrén una duracién aproximada de 3 horas. Consistiran en un test de prediccion de rendimiento académico y un cuestionario pregun-
ta-respuesta.

Documentacién necesaria para poder realizar las pruebas:

Presentacion del documento de aceptacién para la realizacion de las pruebas que se envi6 via e-mail.
Original del DNI.

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

5.- ENTREVISTA PERSONAL (32 FASE)

Solo los candidatos que hayan superado la segunda fase accederan a una entrevista personal . El dia y hora de la entrevista se notificaran a través de
la web el mismo dia de la realizacion de las pruebas y en la misma comunicacion que los resultados de las mismas. La entrevista se realizara por un
equipo formado por especialistas en el grado donde se comentara su cuestionario pregunta-respuesta, asi como otros temas que se consideren de in-
terés por parte del equipo entrevistador.

En cada entrevista los evaluadores emitirdn una puntuacién entre 0 y 10 en cada una de 5 areas globales en la que se basara le entrevista. Obtenien-
do una nota final que corresponde a la media aritmética de la notas obtenidas en las 5 areas.

6.- COMUNICACION DE ADMITIDOS

Los alumnos admitidos tras la fase de entrevista recibiran telefénicamente la comunicacién de su admisién y se les indicar4 como, cuando y dénde tie-
nen que formalizar la matricula oficial. El resto de candidatos entrevistados pasaran a formar parte de una lista de espera escalafonada.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

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

El Servicio de Apoyo y Orientacion

El Programa de Accion Tutorial

El Servicio de Defensa del Alumnado

El Servicio de Insercién Laboral y Gestion de Bolsas de Trabajo
Cursos de Nivelacion

Servicio de Apoyo y Orientacion

El Servicio de Orientacién es un servicio que ofrece la UCV a todos sus alumnos y esta formado por un coordinador, tres psicélogos, dos pedagogas,
una psicopedagoga. Su funcién es orientar de forma individual, o a través de talleres, las demandas puntuales que el alumnado pueda solicitar tanto
en el &mbito psicolégico como pedagdgico o de orientacién para el Grado.

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

El trabajo del Servicio de Orientacién se puede concretar en cuatro lineas de actuacién fundamentales: informacién al alumno, apoyo a profesores-tu-
tores, atencién individual al alumno y atencién grupal o talleres.

Informacién al alumno

El Servicio de Orientacién elabora una Guia Universitaria con informacién 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 Guia Universitaria esta disponible a través de la web https://www.ucv.es, lo cual permite al alumno acceder a la informacion necesaria para res-
ponder a las preguntas mas frecuentes entre el alumnado. El Servicio de Orientacién se encarga de su continua actualizacion y para ello mantiene un
contacto directo con el webmaster de la Universidad.

El Servicio de Orientacion también sirve como enlace con los distintos servicios, atendiendo solicitudes de informacion, recibidas a través de correo
electrénico o de forma personal, por ejemplo sobre titulaciones en Espafia y en el extranjero, intercambios internacionales, temas de matricula (libre
configuracion, becas, plazos de matricula, cambio de convocatorias, uso de herramientas para la modalidad semipresencial o a distancia, etc.) o en te-
mas de orientacion profesional e insercion laboral.

Apoyo a Profesores-Tutores

Ademas de colaborar en el momento de ingreso de los nuevos alumnos al Grado en Nutricion Humana y Dietética (la ¢ Semana O¢, del Plan de Accion
Tutorial), el Servicio de Orientacién apoya al profesor-tutor del Grado en Grado en Nutricion Humana y Dietética, en Coordinacion con el responsable
del Plan Tutorial de la UCV, a través de distintas reuniones a lo largo del curso. En ellas, el Servicio de Orientacién asesora y apoya al tutor en cuestio-
nes propias del servicio, ya sean temas académicos (adecuacioén de técnicas de estudio, gestion del tiempo, etc.) como de orientacioén personal (reso-
lucién de problemas, derivacién de alumnos, etc). Asimismo, este servicio realiza sesiones practicas de intervencion en el aula, en horas de tutoriay a
peticion del profesor-tutor, en temas propios del Servicio de Orientacion (p.ej Técnicas de trabajo intelectual).

Atencion individual a alumnos
La atencién individual se dirige a ayudar al alumnado respecto a:

La atencion y orientacién personal, que incluye la resolucién de consultas sobre:
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Inestabilidad emocional y conflictos familiares.

Mejora de la autoestima.

Resolucion de problemas personales.

Ansiedad ante |os examenes.

Miedo a hablar en publico.

Seguimiento crisis de ansiedad.

Falta de autocontrol.

Atencidn telefonica a padres y otros agentes rel acionados con la problemética del alumno.
Desarrollo de técnicas de relgjacion aplicadas a la resolucion de conflictos emocionales.
Gestion de emociones.

Conflictos comunicativos

La atencion y orientacién pedagogica, que incluye la resolucién de consultas sobre:

Desarrollo de estrategias de aprendizaje adecuadas.

Utilizacién de las tecnologias de la informacion.

Desarrollo de técnicas de relgjacion aplicadas al estudio.

Gestion de tiempo y planificacion.

Ayuday consgjo alahora de decidir qué asignaturas optativas y de libre eleccion son las que mejor se gjustan alos proyectos académicos del aumno/a.
Vaoracion y adecuacion de métodos de estudio personal .

Técnicas de trabgjo intelectual.

Expresién oral y escrita.

Comprension escrita.

Atencion grupal: Talleres

El Servicio de Orientacion ofrece a los alumnos una serie de talleres, con el fin de familiarizarlos con estrategias para superar con éxito sus estudios,
tanto en el area académica como personal y/o profesional. Estos talleres son gratuitos y se realizan durante todo el curso, en turnos de mafiana 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 Exdmenes

El objetivo de este taller es proporcionar estrategias de afrontamiento para la situacion de ansiedad ante los examenes a través de técnicas de relaja-
cién, asi como otras técnicas cognitivas de deteccion y detencion de pensamientos que estan produciendo la ansiedad.

HHSS |y HHSS II: Habilidades Sociales nivel | y nivel Il

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

L.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 resolucién de problemas, la responsabilidad y la autorrealizacion.

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 asi como los aspectos que aparecen en
él y dotarlo de estrategias para realizar un trabajo en equipo eficaz.

H.P: Hablar en publico

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

Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados especificos para la titulacion

Por su compromiso con la calidad de la ensefianza, la UCV, consciente de la importancia de la accién tutorial para el rendimiento académico y la sa-
tisfaccion de los estudiantes, incluye en su Plan de Gestion de la Calidad un plan especifico de tutorias con el objeto de prestar al alumnado una aten-
cién personalizada e integral durante el desarrollo de sus estudios.

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

Programa de Acci6n Tutorial

El Programa de Accién Tutorial (PAT) de la Universidad Catélica de Valencia tiene la finalidad de mejorar la oferta formativa de la Universidad orien-
tandola a la formacién 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 satisfaccion y fidelizacion de los estudiantes.

La tutoria es una accién docente de orientacion con la finalidad de participar en la formacién integral del alumno potenciando su desarrollo académico
y personal, asi como su proyeccion social y profesional, por tanto es un espacio idéneo para la consecucion de un aprendizaje eficaz dado que permite
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hacer un seguimiento de los avances del alumnado durante su primer afio en la universidad, y ofrecer una orientacion personalizada en funcién de las
dificultades con las que se va encontrando.

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

Objetivos

El programa se lleva a cabo teniendo como marco de referencia la adaptacion del alumno al entorno universitario y el aprovechamiento 6ptimo de su
rendimiento académico con el fin primordial de favorecer su autonomia, nivel de responsabilidad y desarrollo personal:

Objetivos informativos: facilitar la integracion de los alumnos que acceden por primera vez a la Universidad, informandoles y asesorandoles acerca de
los procedimientos necesarios para una buena adaptacion 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 Nutricion Humana y Dietética que asesora al alumno de primer curso con respecto a todos aquellos temas cuya resolu-
cion facilite su integracion en la Universidad, para lo cual le proporciona informacién sobre su titulacién, su recorrido curricular, las técnicas de estudio
mas adecuadas, asi como de los servicios del conjunto de la Universidad.

La Coordinacién del Programa, cuyas actuaciones estan orientadas a la direccion y seguimiento de los objetivos y estrategias de intervencién que se
plantean

Perfil del tutor

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

Las relacionadas con la capacidad para la accion tutorial:

Empatia, cordialidad y capacidad para crear un clima de confianza con el alumno.
Respeto y atencion en el trato con € dumno '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 adaptacion al entorno universitario:

Conocimiento del plan de estudios del Grado en Nutricion Humanay Dietéticay de aquellos aspectos rel acionados con la normativa interna de la Universidad
Capacidad pararesolver dudas relacionadas con el curriculo académico del alumno.

Capacidad para orientar a alumno en metodologiay técnicas de estudio.

Capacidad para diagnosticar las dificultades y pararealizar |as acciones pertinentes para resolverlas, 0 en su caso, realizar la canalizacion adecuaday oportuna
del estudiante a instancias que |e proporcionan una atencion especializada

Capacidad para estimular el desarrollo independiente del alumn

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

Informativas (tutor transmisor y receptor de informacion):
Aspectos generales de la Universidad
Aspectos especificos acercadel Grado en Grado en Nutricion Humanay Dietética
Derivacion aserviciosdelaUCV

Seguimiento académico en cuanto al rendimiento individual y su seguimiento especifico:
Estudiantes con necesidades especiales
Estudiantes de excelencia

Orientacién en colaboracion con el Servicio de Orientacion de la UCV.

a) Acciones del tutor respecto a los alumnos tutorizados

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

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

Elaboracion de una ficha personalizada de cada alumno que recoja el perfil, motivo de laeleccion de latitulacion y nivel de expectativas entre otros aspectos.
Entradas periddicas en €l aula para realizacion de tutorias grupales

Atencién de conflictos de grupo

Gestidn de la eleccion de Delegados de curso.

Seguimiento individualizado en casos puntuales:

Pase de cuestionarios sobre aspectos académicos, dificultades y hébitos de estudio, grado asistencia, organizacion horarios, asistenciaatutoria
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Atencion especia aaumnos de bajo rendimiento con el fin de orientar a alumnos en la gestion de su expedient

Derivar hacia el Servicio de Orientacion a los alumnos que asi lo requieran.

Informar sobre los siguientes temas: itinerarios, asignaturas que presentan mas dificultades en los estudiantes, la oferta de asignaturas optativas, las
précticas, todo ello en colaboracién directa y bajo la supervisién de los vicedecanos de cada titulacion.

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

Percepcion de unainfluencia positiva de la tutoria en el desarrollo académico de los alumnos.
Percepcién de unainfluencia positiva de la tutoria en laintegracion del aumno.

Satisfaccion del alumno con el programa de tutorias.

Satisfaccion del alumno con la actuacion del tutor asignado.

b) Acciones del tutor respecto a los profesores del grupo tutorizado
El tutor se presentara e informara a los profesores acerca del grupo en una reunién a comienzos de cuatrimestre.

El tutor debe recibir informacion 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 valoracion del grupo
Reunién cuatrimestral

Envio de notas de exdmenes en las convocatorias correspondientes

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

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

c) El tutor y la Coordinacién del Programa

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

La Coordinacién del Programa en colaboracién con el Departamento de calidad de la Universidad, gestionara la realizaciéon de la encuesta de satisfac-
cién con respecto a la accién tutorial, en cada uno de los grupos tutorizados.

Los tutores remitiran al Coordinador del programa un informe cuatrimestral que se entregara al Vicerrectorado de Ordenacién Académica y que deta-
llara los siguientes aspectos:

Grado de cumplimiento de | os objetivos marcados a comienzos del cuatrimestre.
Vaoracion de la evolucion 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. Actia como mediador en aquellos conflictos en los que se solicita su intervencion.

Sus funciones son:

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

Apoyar lasinquietudes, necesidades y quejas que puedan significar un bien paralacomunidad universitaria o parael alumno.

Mediar en aguellos conflictos en los que se solicite dichaintervencion.

Atender y derivar a servicio adecuado o a Decanato de la Facultad las consultas y dudas sobre cuestiones académicas y administrativas
Formular recomendaciones a los distintos servicios de la Universidad

Servicio de Insercion Laboral y Gestion de Bolsas de Trabajo
Realizacién de Talleres de Insercién Laboral, con contenidos sobre:

Herramientas de blisqueda de empleo y su uso.

Y acimientos de empleo para egresados de la titulacion en Nutricion Humanay Dietética
Entrevista de trabgjo.

Herramientas de seleccion de personal: dindmicas, test psicotécnicos etc.

Empleo publico.

Tipos de contratos.

¢Qué debo saber cuando me contratan?

¢Qué debo hacer cuando se acaba larelacién contractua

Otras tareas a realizar por el Servicio son:

Realizacion de tutorias individualizadas sobre insercion profesional a alumnos del grado y futuros egresados.
Preparacion en grupo de procesos de seleccidn para ofertas concretas.
Recepcion y gestion de ofertas de trabajo y becas para profesionales de Nutricion humanay Dietética

Seguimiento profesional de egresados'y realizacion de un andlisis anual de lainsercién profesional de los egresados de la titulacion de grado en Nutricion Huma:

nay Dietética
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Cursos de Nivelacion

El objetivo de estos cursos de nivelacion consiste en adquirir o afianzar los conocimientos en algunas materias basicas 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 nivelacién de Fisica y de Quimica con el fin de
asentar las bases de los conocimientos previos.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0 0

REGLAMENTO SOBRE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LAS ENSENANZAS DE
GRADO Y MASTER

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

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universi-

tarias oficiales, establece en su articulo 6.1 que las Universidades deberan elaborar y hacer pablica 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 articulos del Real Decreto
1393/2007 en el sentido de introducir nuevas posibilidades en materia de reconocimiento de créditos en estudios
deGrado y de Master Universitario. La nueva regulaciéon permite el reconocimiento de créditos cursados no sélo
en estudios universitarios oficiales sino también aquellos obtenidos en los estudios a los que se refiere el articulo
34.1 de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, y también el reconocimiento en forma de
créditos de la experiencia laboral y profesional acreditada.

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

Este Reglamento establece la regulacion por la que se podra obtener el reconocimiento de créditos desde estu-
dios universitarios oficiales o los denominados titulos propios universitarios, mediante la validacién de la experien-
cia laboral o profesional a efectos académicos, desde estudios superiores no universitarios, tal como establece el
articulo 36.d) y e)de la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, ypor la realizacién de actividades universitarias cultu-
rales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, de acuerdo con el articulo 46.2.i) de
la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades. Ademas, se regula la forma en la que se producira
la transferencia de créditos, anotando en el expediente del estudiante todos los créditos superados en ensefian-
zas oficiales que no hayan sido utilizados para la obtencién de un titulo. Por otro lado, se define la adaptacion co-
mo el cambio desde los estudios universitarios correspondientes a la regulacién 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 &mbito de la Educacion Supe-
rior.

El Reglamento contempla, asimismo, los procedimientos que han de guiar la tramitacién de los reconocimientos,
transferencia y adaptaciones de los estudiantes y los érganos competentes para resolver.
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Capitulo | Disposiciones generales
Articulo 1.- Objeto y &mbito de aplicacion.

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 Master de la Universidad Catdlica de Valencia ¢ San Vicen-
te Martir¢,, 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.

Articulo 2.- Definiciones.
A los efectos previstos en este Reglamento:

a) Se entiende por RECONOCIMIENTO la aceptacion por parte de la Universidad Catoélica deValencia ¢ San Vi-
cente Martir¢, de los créditos que tengan relacion con los estudios a losque se accede y que hayan sido obtenidos,
en la misma u otra universidad, en unas ensefianzas oficiales o en estudios a los que se refiere el articulo 34.1 de
la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (en adelante, Titulos Propios), o en Estudios Su-
periores oficiales no universitarios, asi como de las actividades universitarias culturales, deportivas, de represen-
tacion estudiantil, solidarias o de cooperacién y también de la experiencia laboral o profesional acreditada. Estos
créditos seran computados por la Universidad Catodlica de Valencia ¢ San Vicente Matrtir¢, a efectos de la obten-
cién de un titulo oficial.

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

c) Se entiende por ADAPTACION el proceso mediante el cual las asignaturas cursadas y superadas en el plan a
extinguir de un estudio de la Universidad Catélica de Valencia ¢ San Vicente Matrtir¢, ¢ previo a la regulacion del
Real Decreto 1393/2007- s convalidan por otras en el nuevo plan del estudio que lo sustituye. También se deno-
minara adaptacion cuando este proceso se realice desde un titulo propio de la Universidad Catélica de Valencia
¢San Vicente Martir¢, a unGrado o Master Universitario que lo sustituya por extincion.

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

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

Capitulo Il Reconocimiento decréditos

Articulo 3.- Criterios generales para el reconocimiento de créditos en ensefianzas de Grado.

El reconocimiento de créditos desde la titulacion de origen del estudiante se realizara a la ensefianza oficial de-
Grado que se solicite, conforme a los siguientes criterios generales:

3.1. - Créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficiales.

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

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

b) La adecuacién sefialada debera 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 minima que debe darse para poder llevar a cabo
el reconocimiento de créditos correspondientes sera de un 75 por 100.

3.2. - Créditos obtenidos en ensefianzas universitarias no oficiales.

En el caso de ensefianzas universitarias no oficiales conducentes a la obtencién de titulos a los que se refiere el
articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley Organica
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4/2007, de 12 de abril, podran 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 porensefianzas universitarias no oficiales o por experiencia laboral y
profesional acreditada.

En el caso de los créditos reconocidos por haber cursado ensefianzas universitarias no oficiales, o los reconoci-
dos a partir de la experiencia profesional o laboral acreditada, el nimero de créditos reconocidos en conjunto, no
podra ser superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyan el plan de estudios. El reconocimiento de
estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no computaran a efectos de baremacion del
expediente.

No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, serobjeto de reco-
nocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimien-
to en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido por un titulo oficial.

La excepcionalidad sefialada en el parrafo anterior, podra ser aceptada por la Comisién Académica de Titulo de
la correspondiente Facultad, siempre que los créditos aportados para su reconocimiento correspondan a un titu-
lo propio de la UCV y se den las circunstancias requeridas para ello en el articulo 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 Master.

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

3.5. - Reconocimiento porestudios oficiales no universitarios.

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

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

a) Titulos de Graduado en Ensefianzas Artisticas,
b) Titulos de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio.
c) Titulos de Técnico Superior de Formacion Profesional. d)Titulos de Técnico Deportivo Superior.

El art. 2.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, establece que con caracter general podran ser objeto
de reconocimiento las ensefianzas completas que conduzcan a los referidos titulos oficiales. Noobstante también
podran ser objeto de reconocimiento los periodos 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
titulos de origen y destino del reconocimiento exista una relacion directa el criterio de reconocimiento minimo en
ensefianzas de Grado sera el siguiente:

a) Graduado en Ensefianzas Artisticas: 36 ECTS.
b) Técnico Superior deArtes Plasticas y Disefio: 30 ECTS.
c) TécnicoSuperior de Formacion Profesional: 30 ECTS. d)Técnico Deportivo Superior: 27 ECTS.

Se considerara que existe relacion directa entre titulos cuando aparezca asi 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 debera ser objeto de reconocimiento total o parcial,tal y como establece el articulo 4.2 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, la formacion practicasuperada de similar naturaleza y, concretamente,
las practicas externas curriculares de losplanes de estudio de grado, y ello dentro de los limites fijados para el re-
conocimiento de créditos en esta normativa.

Articulo 4.- Criterios especificos para el reconocimiento de créditos en ensefianzas de Grado.

4.1. Créditos obtenidos en materias de formacion bésica.

a) En ensefianzas de Grado, siempre que los estudios de origen y de destino pertenezcan a la misma rama de co-
nocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a materias de formacién basica de di-
cha rama.

b) En ensefianzas de Grado, cuando los estudios de origen y de destino no pertenezcan a la misma rama de co-

nocimiento, seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a aquellas otras materias deformacion
bésica pertenecientes a la rama de conocimiento de los estudios de destino.
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4.2. Participacién en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, soli-
darias y de cooperacion contempladas en el articulo 12.8 del Real Decreto 1393/2007.

En ensefianzas de Grado, hasta un maximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursado, podran obtenerse
por la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y
de cooperacion.

4.3. Estudios en Ensefianzas Superiores.

En ensefianzas de Grado, se podra obtener reconocimiento a partir de modulos profesionales deCiclos Forma-
tivos de Grado Superior, de otras ensefianzas superiores oficiales no universitarias siempre relacionadas con el
Grado, conforme a la regulacién estatal correspondiente.

4.4. Experiencia laboral y profesional acreditada.

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

El reconocimiento de créditos por este apartado debera realizarse, con caracter general, respecto de las asignatu-
ras contempladas en el plan de estudios como ¢ practicas externas¢, o practicum.

El nimero méximo de créditos a reconocer para estos casos debera atenerse a lo dispuesto en el articulo 3.3 de
esta norma.

Articulo 5.- Criterios especificos para el reconocimiento de créditos en ensefianzas de Master.

5.1. Estudios de Master Universitario espafol o de paises del Espacio Europeo de Educacion Superior
(EEES).

Se podra obtener reconocimiento por los créditos superados anteriormente en estudios de Master Universitario
espafiol, u otro del mismo nivel expedido por una institucién de educacién 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 aplicacion los criterios de equivalencia sefialados en el articulo 3.1.c) de la presente
norma.

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

Podran obtener reconocimiento de créditos los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al EEES, cuyo ti-
tulo haya sido objeto de homologacién por el correspondiente titulo espafiol de Master Universitario.

De igual forma podran obtener reconocimiento de créditos sin necesidad de homologar su titulo, quienes hayan
accedido a los estudios de Master Universitario en la UCV, previa autorizacién para ello conforme a lo estableci-
do en el articulo 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 pais correspondiente estudios con nivel equivalente al de Master Uni-
versitario espafiol.

El reconocimiento de créditos para los supuestos sefialados en este apartado requerira 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, sefialadas en el articulo
3.1.c) de esta norma.

5.3. Ensefianzas universitarias no oficiales conducentes a titulos a los que se refiere el articulo 34.1 de la
LeyOrgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

Se podra obtener reconocimiento a partir de Titulos Propios, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 3.2 del
presente Reglamento.

5.4 . Experiencia laboral y profesional.

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

Capitulo Ill Transferencia decréditos

Articulo 6.- Transferencia de créditos.
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Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no
hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial, se incluiran en los documentos académicos oficiales acreditati-
vos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante.

La anotacién en los documentos académicos oficiales Unicamente tiene efectos informativos y en ningdn caso los
créditos se computaran para la obtencion del titulo al que se incorporan.

C apitulo IV Adaptacion de créditos
Articulo 7.- Adaptacion de créditos.

Las asignaturas superadas en un plan de estudios de la Universidad Catélica de Valencia ¢ San Vicente
Martir¢, que se extingue gradualmente por la implantacién del correspondiente titulo propuesto, se adaptaran de
conformidad con la tabla prevista en el plan de estudios del Titulo de Grado o Master correspondiente.

Capitulo V Procedimiento general para efectuar el reconocimiento de créditos
Articulo 8.- Presentacion de la solicitud de reconocimiento académico de créditos.

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

2. La solicitud debera presentarse en la Secretaria de la Facultad a la que se encuentre adscrito el titulo oficial pa-
ra el que se solicita el reconocimiento y se acompafiara de toda la documentacion queacredite la tipologia de la
formacion cursada, créditos obtenidos en la misma, contenidos y competencias adquiridas, y se advertira de las
materias/asignaturas para las que se solicita el correspondiente reconocimiento de créditos.

3. En el caso de reconocimiento por actividades laborales se deberan valorar las funciones ejercidas por el estu-
diante y cémo han repercutido en su formacién. Dichas funciones deberan tener un suficiente nivel de acredita-
cion por el empleador y, en todo caso, se aportara, ademas, informe de vida laboral.

Articulo 9.- Resolucién de lassolicitudes de reconocimiento de créditos.

1. Las solicitudes de reconocimiento de créditos seran resueltas por la Comisién Académica de Titulo (CAT) de la
Facultad a la que esté adscrito el titulo oficial para el que se solicita el reconocimiento.

2. La Comision estara 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 Titulacién, el Secre-
tario, y el Técnico de Secretaria Administrativa.

b) Son miembros no permanentes, los Directores de los Masteres. Laparticipacion de los Directores de Masteres,
con capacidad de decision, se producird cuando la solicitud de convalidacion afecteal Master que dirigen.

¢) Son miembros consultivos, los Directores de Departamento y los Profesores de las ensefianzas de Grado y de
Postgrado. El informe que realiza el Director de Departamento junto con los Profesores que estime conveniente
consultar tendrd la consideracién de informe técnico no vinculante.

Articulo 10.- Efectos del reconocimiento de créditos.

Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente del alumno especificandose su tipologia en cada caso, se-
flalandose el numero de créditos, la denominacién de ¢reconocido¢,, asi como la calificacién previamente obteni-
da en la materia/asignatura de la titulacion de origen. En elcaso de que el reconocimiento de créditos lo sea por
varias asignaturas de origen, la calificacion a otorgar en la UCV sera la calificacion media ponderada de las califi-
caciones consideradas en funcion de los créditos de éstas.

En el caso de estudios de grado, las materias de formacién basicasuperadas en origen que sean objeto de reco-
nocimiento en su totalidad por las de formacion béasica en la UCV, mantendran ladenominacion de origen.

Una vez incorporadas al expediente académico, seran consideradas para la obtencién de la calificacion media del
mismo a excepcion de los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional, o
por ensefianzas universitarias no oficiales, que seran incorporados al expediente del interesado a losefectos que

sefiala el articulo 6.3 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de
2 de julio

Articulo 11.- Reglas de reconocimiento de créditos.
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Las resoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo sefialado anteriormente se conside-
raran como reglas precedentes para que sean aplicadas directamente por las Comisiones Académicas de Titulo
(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 estableceran reglas, respecto de las solicitudes dereconocimientos de créditos que sean dene-
gadas.

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

Contra la resolucion de reconocimiento de créditos el alumno podra presentar recurso ante el Rector de la UCV.

Capitulo VI Procedimiento general para efectuar la transferencia de créditos
Articulo 13.- Proceso académico detransferencia.
1. Se procedera a incluir en el expediente académico la totalidad de los créditos obtenidos por los alumnos pro-

cedentes de otras ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan
conducido a la obtencion deun titulo oficial.

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

Articulo 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 algun error en la misma, podra comunicarloa la Secretaria correspondiente de la Facultad a
la que se adscriba el titulo oficial.

Capitulo VIl Procedimiento general para efectuar la adaptacion de créditos

Articulo 15.- Proceso académico de adaptaciones.

1. El procedimiento de adaptacion se iniciara siempre a instancia del interesado.

2. Se procedera a la adaptacion de las asignaturas superadas en el plan de origen por las correspondientes de la
titulacién dedestino previstas en la tabla deadaptacion.

La resolucion de adaptaciones debera incluir el conjunto de asignaturas superadas en la titulacién de origen y las
equivalentes de destino.

Articulo 16.- Reclamaciones sobre las resoluciones de adaptacién de créditos.

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

Capitulo VIIl Suplemento Europeo al Titulo

Articulo 16.- Incorporacion de los créditos obtenidos en el Suplemento Europeo alTitulo.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los-

transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su
expediente académico y reflejados enel Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el Real Decreto 1044/2003,

del de agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedicién por las universidades del Suplemento
Europeo al Titulo.

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

Disposicién Final. Entrada en vigor.

El presente Reglamento entrara en vigor al dia siguiente de su aprobacion por el Consejo de Gobierno de la Univer-
sidad Catdlica de Valencia ¢ SanVicente Martiré,. En Valencia, a 27 de mayo de 2011.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

CLASESTEORICAS

CLASESPRACTICAS

LABORATORIO

EXPOSICION DE TRABAJO EN GRUPO

SEMINARIO

TUTORIAS

EVALUACION

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO

53METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Sesiones monograficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comiin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucion de un problema que en su préctica
profesional posterior requeririala aplicacion de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulos y que produzca
sinergias en la asimilacion de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaradla asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Evaluacion del aprovechamiento de las clases précticas en aula, de problemas o informética, seminariosy tutorias. Mediante la
asistencia, y participacion en las distintas actividades planteadas.

Exposicién ora El alumno desarrolla mediante una exposicion oral, apoyada con medios audiovisuales, €l trabajo de fin de grado,
ante los miembros de un tribunal compuesto por tres 0 mas profesores. Al final de la exposicion, los profesoresy el auditorio
pueden realizar preguntasy opinar sobre el trabajo.

Evaluacion escrita de los conocimientos y habilidades obtenidos. Dicha prueba puede constar de una serie de preguntas abiertas o
bien tipo test sobre el contenido tedrico de la materia y/o g ercicios practicos (resolucion de problemas).

Evaluacion del trabajo practico en laboratorio, o laboratorio taller de técnicas culinarias, através del cual se deberan demostrar las
competencias adquiridas y que se es capaz de utilizarlas pararesolver las diferentes situacionesy problemas que se plantean en

un laboratorio; dicha evaluacion podrallevarse a cabo mediante alguno de los siguientes métodos, o la combinacion de varios de
ellos: una prueba escritaindividual, larealizacion individual o grupal de una experiencia de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio.

Evaluacion de préacticas o actividades individuales o en grupo, en las que se deba buscar y estructurar informacion relacionada con
cada una de las materias, resolver casos o problemas. Ello se realiza mediante un sistema de evaluacion continuo alo largo del
curso, que implicalaentrega y/o exposicion de trabajos, cuyos objetivos y contenidos seran propuestos por € profesor.
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Informe del tutor en la empresa o centro externo: El tutor evalUa la participacion, implicacion y progresion de la adquisicion de
conocimientos y habilidades del alumno.

Memoriay/o trabajos escritos. El alumno, individualmente, elabora unamemoriay la presenta, por escrito, parala evaluacion por e
profesor

Prueba escrita orientada ala evaluacion final de competencias

Asistenciay participacion. El profesor evalUala participacion, implicacion y progresion de la adquisicién de conocimientos y
habilidades del alumno durante las sesiones de coordinacion, informacién y sobre todo en su interaccién constante con el tutor que
detectara ademas de los conocimientos cientificos y técnicos, la actitud y aptitudes del alumno en la evolucién de su proyecto de fin
de grado.

Trabgjos. El dlumno, individualmente, elabora un tema de revision o investigacion experimental o clinico y lo presenta, por escrito,

paralaevaluacion por e profesor en diversos formatos: Proyecto completo, abstract y poster.

5.5 NIVEL 1: Médulo de Ciencias Basicas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologiay Genética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién 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 &rbol de la vida. La membrana plasmética y
el sistema de endomembranas. Permeabilidad y conexiones intercelulares. El citoesqueleto y la motilidad celular. El nticleo celular. Envuelta nuclear y
trafico entre nucleo y citoplasma. Empaquetamiento del DNA en los cromosomas. El ciclo celular, divisién celular: mitosis y meiosis. Fundamentos de
genética. El texto del ADN. La herencia del material genético. Alteraciones cromosémicas. El flujo de la informacién genética. Genética bioquimica. Ba-
ses genéticas de las patologias metabdlicas. Genotipo y fenotipo.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 30 100
CLASESPRACTICAS 5 100
LABORATORIO 15 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100

GRUPO

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
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TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO 20

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucion de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacidn activaen las
sesiones practicas.

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

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Aplicacion y puesta en comiin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucion de un problema que en su préctica
profesional posterior requeriria la aplicacion de competencias adquiridas através del desarrollo de los modulosy que produzca
sinergias en la asimilacion de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacién de trabgjos, etc. Se evaluaralaasistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 50 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
|as distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy |55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 hien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion del trabajo practico en 15.0 20.0
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através ddl cual se deberan
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas pararesolver
las diferentes situacionesy problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podréa llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
pruebaescritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, laentrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluacion de précticas o actividades 15.0 20.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
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NIVEL 2: Bioquimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Bioguimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioguimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-

tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.
R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de la Bioquimica y su relacién con la Nutricién y la Dietética. Bioelementos y biomoléculas. Papel del agua en los seres vivos. Soluciones
tampén. Aminoécidos: estructura, clasificacion y propiedades. Proteinas: Estructura. Funciones biolégicas. Composicion y clasificacion. Niveles de or-
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ganizacion de la estructura proteica. Concepto y caracteristicas generales. Nomenclatura y clasificaciéon. Cinética enzimatica. Alosterismo. Regulacion
de la actividad de las enzimas, papel de los cofactores. Concepto de metabolismo y de la bioenergética. Reacciones de oxidorreduccion. Compuestos
fosforilados ricos en energia. Tipos de metabolismo. Ciclo del acido citrico. Cadena respiratoria y fosforilacién oxidativa. Estructura y metabolismo de

los hidratos de carbono. Estructura y metabolismo de los lipidos. Metabolismo de los amino&cidos y biomoléculas nitrogenadas. Integracién del meta-
bolismo.

Estructura de los acidos nucleicos. Replicacion y transcripcion del ADN en células eucariotas. Traduccién. Control de la expresién de genes en euca-
riotas. Nutrigenémica. Biosintesis de proteinas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CG12 - Conocer los nutrientes, su funcién 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 &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 36 100

CLASES PRACTICAS 5 100
LABORATORIO 15 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capaci dades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafidn parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacién realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarédla asistencia
del aumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evauacion del aprovechamiento de las 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
|as distintas actividades planteadas.
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Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios préacticos
(resolucion de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion del trabajo préctico en
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberan
demostrar las competencias adquiridasy
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

gue se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podra|llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
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

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Bésica

Ciencias

Quimica

ECTSNIVEL2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fundamentos basicos de Quimica
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica Organica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Estructura atémica. Tabla periédica de los elementos. Propiedades peridédicas. Nomenclatura quimica. Estequiometria. El enlace quimico. Estados de

agregacion de la materia. Disoluciones. Reactividad quimica. Termodinamica quimica. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Equilibrios iénicos en diso-
lucién. Estructura de las moléculas organicas. Alcanos, alquenos y alquinos. Grupos funcionales. Nomenclatura. Estereoisomeria. Compuestos aroma-
ticos. Compuestos organicos halogenados y organometalicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES
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CGO03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOL1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy bioldgicos de aplicacion en nutricién humanay dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESTEORICAS 62 100
CLASESPRACTICAS 20 100
LABORATORIO 30 100

TUTORIAS 4 100
EVALUACION 4 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |160 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucion de gjercicios practicos y estudio de casos, andlisis de os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia'y la participacion activaen las
sesiones practicas.

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

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Aplicacion y puesta en coman de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulos'y que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacidn realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparaciéon en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy |55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
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Evaluacion del trabajo practico en
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberén
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situacionesy problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podréa llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
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

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Fisiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

Cienciasdela Salud

Fisiologia

ECTSNIVEL2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia ll

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto de Fisiologia. Homeostasis. Regulacion funcional y sistemas de control. Niveles de organizacién de los seres vivos. La neurona. Potencial
de membrana en reposo. Potenciales locales y potencial de accién. Sistemas de control de la funcién del ser humano: sistemas nervioso y endocrino.
Sistemas de mantenimiento del cuerpo humano: sistemas circulatorio, respiratorio, digestivo y excretor.

Sintesis y secrecién hormonal, metabolismo, mecanismo de accion, efectos e interaccion con otras sefiales, mensajeros, factores locales, etc. Metabo-
lismo de los diferentes principios inmediatos, minerales y vitaminas. Diferentes patologias endocrinas, metabdlicas o de la nutricién, desde el punto de
vista epidemioldgico, clinico, diagnéstico, terapéutico, rehabilitador y preventivo. Metodologias necesarias para el diagnoéstico y tratamiento de las en-
fermedades endocrino-metabdlicas (radioinmunoanalisis, IRMA, ELISA, etc.).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consgjo

dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEO2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas
delavida

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 68 100
LABORATORIO 20 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 8 100

GRUPO

SEMINARIO 16 100

TUTORIAS 4 100
EVALUACION 4 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |160 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

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

Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Aplicacion y puesta en comun de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en la asimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacidn realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparaciéon en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).
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Evaluacion del trabajo préctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberan
demostrar las competencias adquiridasy
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
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

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

Cienciasdela Salud

Estadistica

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioestadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-4 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de muestras y poblaciones. Tipos de variables. Distribucién de frecuencias

Medidas de localizaci6n y dispersion. Descripcion de una poblacion: parametros poblacionales. Introduccion a la probabilidad. Sucesos dependientes e
independientes. Férmula de Bayes. Muestreo aleatorio: tipos y caracteristicas. Distribuciones de probabilidad, discretas y continuas. Distribucion en el
muestreo: media, varianza, proporciones. Distribucién en el muestreo de la diferencia de medias muestrales. Intervalos de confianza para los diferen-
tes parametros poblacionales. Determinacion del tamafio muestral. Contrastes de hipétesis: etapas. Tipos de errores en un contraste. Prueba t, y chi-
cuadrado. Concepto de p-valor: calculo. Andlisis de la varianza de un factor, efectos fijos, completamente aleatorizado. Relaciones fundamentales de
ANOVA: el test F. Supuesto para aplicar ANOVA. Procedimientos de comparacién mdltiple.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO03 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 31 100

CLASES PRACTICAS 25 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios practicos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacién e intervencién procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

34/ 120

CSV: 299651163648402595272163 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



! Identificador : 2502916
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
b v Q DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

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

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacién de trabgjos, etc. Se evaluaralaasistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 50 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
|as distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios précticos
(resolucion de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Anatomia Humana

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Cienciasdela Salud Anatomia Humana
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: Anatomia Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un |aboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando |as normas de seguridad correspondientes. Asi como una co-
rrecta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los comparieros alo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, préacticas o de tutorizacion; Trabajo en equipo;
Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Histologia. Tejidos del organismo. Conceptos generales de Anatomia. Organizacin y niveles del cuerpo humano. Organosy sistemas. Posiciones y planos anatémicos.
Terminol ogia anatémico-médica. Aparato locomotor. Columna vertebral. Caja torécica. Musculatura de la espalda, térax y pared abdominal. Miembro superior: huesos,
musculos y vascularizacion Miembro inferior: huesos, misculos y vascularizacion. Anatomia del corazon. Capas. Cavidades. Vascularizacion e inervacion cardiacas.
Grandes vasos arteriaes: estructura, clasificacion, localizacion y distribucién general. Grandes vasos venosos y linféticos: Estructuray distribucion general. Anatomia del
aparato respiratorio: vias respiratorias superiores einferiores. Aparato digestivo: Estudio general, vascularizacion. Boca, esofago, estmago y duodeno. Intestino delgado,
grueso y recto. Organos anexos. Sistemarenal y excretor: vias urinarias. Sistema genital femenino: Ovario, trompas, Utero, vaginay genitales externos. Sistema genital
masculino: Testiculo y cubiertas. Vias seminales. Genitales externos. Sistema neuroendocrino: Hipdfisis, tiroides, paratiroidesy suprarrena. Sistema Nervioso. Concepto
de sistema nervioso. Clasificacion. Sistema nervioso auténomo. Estudio de la médula espinal y tronco de encéfalo, cerebro y cerebelo. Vias de conduccion ascendente y
descendente. Organos de |os sentidos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO03 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO02 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde €l nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas
delavida

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 35 100

CLASES PRACTICAS 10 100
LABORATORIO 5 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100

GRUPO

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafidn parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucion de gjercicios practicos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia'y la participacion activaen las
sesiones précticas.

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

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeriria la aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacidn realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparaciéon en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy |55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evauacion del trabajo practico en 15.0 20.0
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cual se deberan
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
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
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pruebaescritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia
de laboratorio, laentrega de un informe
individual o grupal sobre €l trabajo
realizado en €l laboratorio.

Identificador : 2502916

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabagjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

CienciasdelaSalud

Psicologia

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Psicologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucion de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-4 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Andlisis funcional de la conducta. Métodos de evaluacion psicoldgica. Variables psicolégicas implicadas en la conducta alimentaria. Estilo de vida salu-
dable. Estrategias psicol6gicas para la modificacién de la conducta alimentaria. Técnicas de comunicacién social para el especialista en Nutricion. Psi-
copatologia descriptiva. La personalidad y la nutricién. Introduccién a las psicoterapias. Prevencion de los trastornos alimentarios. Nutricién y enfermo

mental grave.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO03 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 27 100

CLASES PRACTICAS 15 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100

GRUPO

SEMINARIO 2 100

TUTORIAS 8 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicidn de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gercicios précticos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencidn procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

Sesiones monogréficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.
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Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o

entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosyy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

50

10.0

Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios practicos
(resolucion de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

250

NIVEL 2: Antropologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Mixta

Ciencias Socialesy Juridicas

Antropologia

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS

ECTSOBLIGATORIAS

ECTSBASICAS

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Antropologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Béasica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentacion y cultura

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ANTROPOLOGIA

R1 Adquirir una vision sintética de algunos aspectos centrales del pensamiento antropolégico.
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R2 Describir con soltura las caracteristicas de las diferentes formas del saber (técnica, ciencia, filosofia, teologia) que permiten tener una visién 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 autodeterminacién, su socia-
bilidad y su apertura a la trascendencia.

R5 Ser capaz de elaborar trabajos de andlisis y sintesis con argumentos de la antropologia acerca de las realidades existenciales de la persona y los
limites de la vida, utilizando como fuentes textos académicos, materiales audiovisuales, medios de prensa o Internet.

R6 Adquirir la capacidad para dialogar criticamente los temas antropolégicos respetando las opiniones de los demas y demostrando rigor cientifico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ALIMENTACION Y CULTURA

R-1 Comprensién y asimilacion de la alimentaciéon humana como una practica sociocultural que precisa de interpretacion, y entendiendo el medio so-
ciocultural como un entorno en constante transformacién y vinculado a dindmicas estructurales de sociedades concretas.

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

R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos en el estudio cientifico de la alimenta-
cién, entendiendo el papel relevante tanto de los aspectos propiamente naturales como de los culturales en lo que a alimentacion se refiere.

R-4 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS DE ANTROPOLOGIA

Aproximacion filoséfica y teoldgica. El problema antropolégico. El Hombre como ser creado. Ser hombre es ser con otros. La existencia corpérea del
hombre. El mundo como dimensién fundamental del ser humano. El misterio del conocimiento y de la verdad. Accién humana, valores y libertad. Histo-
ricidad de la existencia y sentido de la historia. El fracaso y el mal como problemas basicos del hombre. La muerte como problema fundamental de la
existencia humana. La muerte y la perspectiva de la esperanza.

CONTENIDOS DE ALIMENTACION Y CULTURA

Dimensiones histdrica, social, politica, cultural, psicolégica y econémica de la alimentacién humana. Sistema alimentario y funciones socioculturales de
la alimentacién. Orden culinario e ideologia alimentaria. Alimentacién y diferenciacion social (edad, sexo/género, clase social y etnicidad). Factores so-
cioculturales de riesgos y crisis alimentarias y de trastornos alimentarios asociados a la alimentacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CGO06 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion rel acionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Conocer laevolucion histérica, antropol6gicay socioldgica de laalimentacion, lanutricién y ladietéticaen € contexto de la
sdud y laenfermedad.

CEQ9 - Describir los fundamentos antropol dgicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar |las desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.
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CE57 - Compromiso con los valores rel acionados 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 democréticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES TEORICAS 82 100
CLASESPRACTICAS 30 100

TUTORIAS 4 100
EVALUACION 4 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |140 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucion de gjercicios précticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia'y la participacion activaen las
sesiones practicas.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarédla asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gjercicios précticos
(resolucion de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

5.5 NIVEL 1: Médulo Ciencias de los Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Bromatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bromatologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacién de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

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

Alimentos proteicos. Carnes. Productos carnicos. Determinaciones analiticas en carne y productos carnicos. Pescados y derivados. Mariscos (crusta-
ceos y moluscos) y derivados. Determinaciones analiticas en productos de la pesca y acuicultura. Huevos. Ovoproductos. Leche. Leches de consumo
y productos lacteos. Andlisis de la leche. Alimentos lipidicos. Aceites. Aceites de oliva y semillas. Grasas. Determinaciones analiticas en alimentos gra-
sos. Aguas de consumo publico. Determinaciones analiticas. Bebidas refrescantes. Determinaciones analiticas. Bebidas alcohélicas. Determinaciones
analiticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber anaizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su vaor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CGO09 - Conocer los procesos basicos en la e aboracion, transformacion y conservacién 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 érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

CE11 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y culinarios.

CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol dgico y sensorial de productos alimentarios.

CE14 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 39 100
LABORATORIO 15 100

SEMINARIO 2 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendra el apoyo de la pizarra, € ordenador y el cafidén parala exposicidn de textos, gréficos, etc.

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

Sesiones monogréficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, €etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
|as distintas actividades planteadas.

50

10.0

Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 hien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios précticos
(resolucién de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion del trabajo practico en
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberén
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas pararesolver
las diferentes situacionesy problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podréa llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
pruebaescritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, laentrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0

20.0

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Tecnologia de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-

tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién y conceptos generales. Alteracién de los alimentos frescos. Conservacion por calor. Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la In-
dustria Alimentaria. Conservacién por el frio. Procedimientos de aplicacién de frio. Descongelacién. Conservacion por modificacion de la atmésfera.
Conservacion por descenso de la actividad de agua. Conservacion quimica de los alimentos. Otros métodos de conservacion. Métodos combinados.
Transformacioén de los alimentos. Métodos. Procesos biol6gicos de transformacién de los alimentos. Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Uso de en-

zimas. Nuevas tecnologias. Envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO09 - Conocer los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE12 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los

principales alimentos.

CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de |os alimentos, con respeto

alagastronomiatradicional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 39 100
LABORATORIO 15 100
SEMINARIO 2 100
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TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendra el apoyo de la pizarra, €l ordenador y €l cafién parala exposicién de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gercicios practicos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

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

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

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

Preparaciéon en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o

entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0

clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion del trabajo practico en 15.0 20.0
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cual se deberan
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
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluacion de précticas o actividades 15.0 20.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
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continuo alo largo del curso, queimplica

laentrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

Identificador : 2502916

NIVEL 2: Tecnologia culinaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Tecnologia culinaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la Tecnologia Culinaria. Definicién de Tecnologia Culinaria. Objetivos. Algunos hitos histéricos. Cocina de colectividades. Definicion de
cocina. La cocina clasica. Factores clave en la evolucién de la restauracion colectiva. Identificacion de las variantes de restauracion colectiva. El espa-
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cio culinario. Zonas del espacio culinario. Personal. La distribucién racional. Operaciones culinarias preparativas. Cocciones: operaciones con aplica-
cién de calor.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO09 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacidn de los alimentos de origen animal y vegetal .

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE12 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de |os alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESTEORICAS 31 100
CLASESPRACTICAS 10 100
LABORATORIO 15 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de lapizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del a@umno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacién del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede

50/ 120

CSV: 299651163648402595272163 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



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

constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Identificador : 2502916

Evaluacion del trabajo practico en
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberén
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situacionesy problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podréa llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, laentrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

15.0

20.0

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Microbiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Mlcrobiologiay Parasitologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién a la Microbiologia. Bacteriologia general. Estructura de la célula procariota. Fisiologia bacteriana. Metabolismo. Crecimiento y desarrollo.
Genética bacteriana. Variacion genética: mutacioén y recombinacién. Transferencia genética: transformacién, conjugacion y transduccion. Elementos
subcelulares: virus y priones. Micologia general. Estructura, fisiologia y crecimiento de los hongos. Parasitologia general. Estructura, fisiologia y multi-
plicacion. Ciclo vital de los parasitos. Esterilizacion y desinfeccion. Métodos fisicos y quimicos. Antimicrobianos. Clasificacién. Mecanismos de accion.
Resistencias. Bacterias patégenas transmitidas por alimentos. Agentes viricos. Priones. Hongos toxigénicos. Algas toxigénicas. Parasitos: protozoos,
helmintos y nematodos. Microbiologia de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 39 100
LABORATORIO 15 100
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SEMINARIO 2 100
TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capaci dades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendra el apoyo de la pizarra, € ordenador y el cafidén parala exposicidn de textos, gréficos, etc.

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

Sesiones monogréficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencidn personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccidn y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy [ 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion del trabajo préctico en 15.0 20.0
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cual se deberan
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

gue se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
individual o grupal de unaexperiencia

de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluacion de préacticas o actividades 15.0 20.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de |as materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
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cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

Identificador : 2502916

NIVEL 2: Toxicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Introduccion a la Toxicologia. Concepto de toxicidad y factores que influyen sobre la misma. Mecanismo de accién toxica. Procesos de biotransforma-
cién. Toxicidad mediada y no mediada por receptores. Procedimientos de evaluacion toxicolégica. Estudio de efectos especificos. Potenciacion. Carci-
nogénesis. Mutagénesis. Teratogénesis. Estudio toxicolégico de contaminantes. Compuestos orgénicos e inorgénicos. Estudio toxicolégico de los ma-
teriales en contacto con los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade los aimentos.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESTEORICAS 39 100
LABORATORIO 15 100

SEMINARIO 2 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

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

Sesiones monograficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios précticos
(resolucion de problemas).
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Evaluacion del trabajo préctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberan
demostrar las competencias adquiridasy
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
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

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

5.5 NIVEL 1: Médulo de Higiene, Seguridad alimentariay Gestién dela Calidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Aspectos econémicosy legales

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economiay Gestion Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Legislacion y Sistemas de Gestion d

e Calidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-4 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Estructura y evolucién de la cadena alimentaria. Mercados alimentarios. Medios financieros para la gestion de empresas alimentarias.

Andlisis econémico de la produccién alimentaria. Marketing de productos alimentarios.

Asignatura 2: Introduccion a la legislacion. Sistema legal espafiol, aspectos relevantes para la legislacion alimentaria, la defensa de los consumidores y
la proteccién de la salud. El marco Europeo, Normas, Instituciones y Organos de Interés. Regulaciones internacionales, FAO/OMS, El Codex Alimenta-
rius. Otras regulaciones y organismos de interés.
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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 gestion de la inocuidad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

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

CG23 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, 10s conocimientos cientificosy legislacion vigente.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

CEO08 - Conocer €l sistema sanitario espafiol y |os aspectos basicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente los que estén rel acionados con aspectos nutricionales.

CE18 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

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

CE21 - Conocer los aspectos rel acionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias.

CE22 - Asesorar cientificay 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 organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

CE45 - Conocer loslimites legales y éticos de |a préctica dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 60 100
CLASESPRACTICAS 20 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 16 100

GRUPO

SEMINARIO 16 100

TUTORIAS 4 100
EVALUACION 4 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |140 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.
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Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Aplicacion y puesta en comun de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparaciéon en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evauacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Higiene

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Higieney Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacién de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Estructura y evolucién de la cadena alimentaria. Mercados alimentarios. Medios financieros para la gestion de empresas alimentarias. Analisis econ6-
mico de la produccion alimentaria. Marketing de productos alimentarios. Introduccion a la Higiene alimentaria. Normativa especifica de calidad en el
sector alimetario. Limpieza y desinfeccién. Manipuladores de alimentos. Instalaciones y equipos. Preparacion y manipulacién de los alimentos. Control
de plagas. Control de patdégenos y sustancias toxicas. Mercancias Agua potable. Gestion alimentaria en emergencias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG24 - Interpretar losinformes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

CG25 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de |os servicios de alimentacion.

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

CG28 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de

restauracion.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 39 100
CLASESPRACTICAS 6 100
LABORATORIO 9 100

SEMINARIO 2 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Sesiones monograficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 50 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy |55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios préacticos
(resolucion de problemas).

Evaluacion del trabajo préctico en 15.0 20.0
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberan
demostrar las competencias adquiridasy
que se es capaz de utilizarlas pararesolver
|as diferentes situaciones y problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
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Identificador : 2502916

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabagjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

55NIVEL 1: Médulo de Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Eticay deontologia profesional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Moral social, deontologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

R2 Adquirir la capacidad de relacionar los bloques teméticos de la asignatura con los nucleos conceptuales del resto de las areas.
R3 Conocer las fuentes doctrinales y documentales basicas de la Moral Social y Deontologia para los distintos niicleos tematicos.
R4 Saber analizar un texto especializado y relacionarlo con los nuicleos tematicos de la Moral Social y la Deontologia.

R5 Manejar las fuentes doctrinales y documentales basicas conforme a la metodologia propia de la Moral Social y la Deontologia.
R6 Ser capaz de desarrollar un tema conforme a la metodologia propia de la Moral Social y la Deontologia.

R7 Resolver casos préacticos de moral en conformidad con la ensefianza moral social y Deontologia.

R8 Saber dialogar con otras propuestas morales y deontolégicas.

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 enciclicas con contenido social.

55.1.3 CONTENIDOS

El designio de amor de Dios para la humanidad. Misién 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 econémica. La comunidad politica y la comunidad internacional.
La promocién de la paz. El magisterio social de Benedicto XVIy del Papa Francisco.

Deontologia y principios éticos. Aspectos legales del ejercicio profesional. Legislacion sanitaria. Gestion y organizacién hospitalaria. Principios cientifi-
cos que sustentan la intervencién del dietista-nutricionista.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG04 - Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o
laderivacion aotro profesional.

CGL17 - Conocer laestructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion 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 vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE22 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios y € desarrollo de los mismos. Evaluar € 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 proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

CE45 - Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética.

CEA47 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan laintervencién del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 41 100
CLASESPRACTICAS 15 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendréd el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencidn personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccidn y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, €etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por & profesor.

NIVEL 2: Dietética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucion de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacién, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.
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R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Dieta y salud. Alimentacién equilibrada. Objetivos nutricionales y guias dietéticas. Comportamiento alimentario. Dieta Mediterranea. Objetivos nutricio-
nales y guias dietéticas. Alimentacion individual, modificaciones y adaptaciones en distintas etapas de la vida. Tablas de composicién de alimentos.
Sistemas para la elaboracién de la dieta individualizada. Dietas en situaciones especiales. Dietas alternativas. Alteraciones de la conducta alimentaria.
Educacion alimentaria-nutricional.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

CG16 - Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar el plan de
actuacion dietética.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUsy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo al que van
destinados.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién ala préactica dietética.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital .

CE28 - Identificar |as bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

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

CE3L1 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

CE33 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y |as précticas inadecuadas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES TEORICAS 32 100
CLASESPRACTICAS 10 100
LABORATORIO 6 100
EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100
GRUPO

SEMINARIO 2 100
TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendra el apoyo de la pizarra, € ordenador y €l cafién parala exposicidn de textos, gréficos, etc.
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Resolucién de gercicios practicos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

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

Sesiones monogréficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluard 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 evaluacion del alumno.

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios practicos
(resolucion de problemas).

Evaluacion del trabajo préctico en 15.0 20.0
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberan
demostrar las competencias adquiridasy
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluacion de précticas o actividades 15.0 20.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.
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NIVEL 2: Fundamentos de Nutricion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién en lasdistintas etapas de la vida

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Parenteral y Hospitalaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-

tes. Asi como una correcta comprension de la planificacién, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Introduccién a la nutricion humana. Hidratos de carbono. Proteinas. Grasas. Vitaminas. Falsas vitaminas. Minerales. El agua y electroli-
tos. Fibra alimentaria. Alcohol etilico. Metabolismo energético.

Asignatura 2: Nutricién durante la gestacion y la lactancia. Necesidades nutricionales de la madre durante la lactacion. Grupos de alimentos recomen-
dados. Nutricién en el primer afio de vida. Leche materna. Leche de férmula. Evolucién de la alimentacion en el primer afio de vida. Alimentacién com-
plementaria. Pautas. Nutricién durante la primera infancia, edad preescolar y escolar. Nutriciéon durante la adolescencia. Cambios fisiol6gicos y necesi-
dades nutricionales del adolescente. Nutricién en el anciano. Concepto de envejecimiento. Cambios fisiolégicos relacionados con la nutricién. Necesi-

dades nutricionales. Alimentos recomendados.

Asignatura 3: Unidades de Soporte Nutricional. Evaluacion nutricional del paciente hospitalizado. La desnutricién o malnutricién hospitalaria. Gestion
de menUs hospitalarios. Soporte Nutricional Artificial. Disefio de dietas en patologias que requieren hospitalizacién. Control dietético pre-diagndstico.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO7 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

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

CG16 - Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar |os aspectos nutricionales de una historia clinicay redlizar el plan de
actuacion dietética.

CGL17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

CG18 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUsy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO6 - Conocer las bases y fundamentos de la aimentacion y la nutricion humana.

CE14 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

CE26 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

CE28 - Identificar |las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

CE29 - Participar en €l disefio de estudios de dieta total .

CE3L1 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

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

CE34 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

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

CE38 - Conocer la organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

CE39 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitaaria.

CEA40 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional bésico y avanzado.

CE41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional .

CE42 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

CEA46 - Prescribir €l tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competenciadel dietista- nutricionista.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASESTEORICAS 114 100
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CLASESPRACTICAS 30 100
LABORATORIO 18 100
SEMINARIO 6 100
TUTORIAS 6 100
EVALUACION 6 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |240 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |30 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Sesiones monogréficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacién realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaradla asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gjercicios précticos
(resolucion de problemas).

Evaluacion del trabajo practico en 15.0 20.0
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberén
demostrar las competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situacionesy problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podra llevarse a cabo mediante
aguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
pruebaescritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, laentrega de un informe
individual o grupal sobre €l trabajo
realizado en €l laboratorio.
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Evaluacion de préacticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se

realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica

laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Patologiay Terapia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiopatologia

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

NIVEL 3: Farmacologia aplicada a la Nutricién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietoterapia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patologia Nutricional

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacién de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Asignatura 1: Introduccién. Fisiopatologia general. Equilibrio hidroelectrolitico &cido-base y renal. Fisiopatologia del sistema cardiorrespiratorio. Fisio-
patologia del sistema hematopoyético. Fisiopatologia del sistema digestivo y glandulas anexas. Fisiopatologia del sistema endocrino. Fisiopatologia
del sistema nervioso central.

Asignatura 2: Principios basicos de Farmacologia: Estudio del transito del farmaco por el organismo desde el punto de vista farmacocinético (LADME)
y farmacodinamico. Reacciones adversas a medicamentos y farmacovigilancia. Grupos farmacolégicos especificos: Establecer la importancia de una
adecuada nutricién en diversas situaciones clinicas (tratamiento dietético-farmacolégico). Interacciones farmaco-nutrientes: conocer la influencia mutua
entre la alimentacién y las pautas farmacoldgicas.

Asignatura 3: Dietoterapia. Concepto. Objetivos. Dietas Terapéuticas basicas: dietas con modificacion de la composicion y dietas de consistencia mo-

dificada. Patologia endocrinometabdlica. Obesidad. Diabetes. Otras patologias metabdlicas. Hiperuricemia, enfermedades del tiroides, enfermedades

de la glandula suprarrenal, enfermedades 6seas. Trastornos de la conducta alimentaria. Cuidados Nutricionales en Situaciones Especiales. Climaterio
y menopausia. Nutricién y Geriatria. Nutricién y enfermedad neurolégica. Atencién nutricional en el paciente hospitalizado. Valoracién clinica. Malnutri-
cién proteico-caldrica.

Asignatura 4: Concepto y finalidad de la patologia nutricional. Evaluacién del estado nutricional. Aspectos especificos en la infancia. Etiologia general
de las enfermedades nutricionales. Enfermedades de base nutricional. Sindromes generales. Malnutricién y desnutricion. Concepto y tipos (proteica,
caldrica). Delgadez: etiologia, prevencion, tratamiento. El ayuno: adaptacion y respuesta metabdlica. Metabolismo de los micronutrientes, patologias.
Metabolismo 6seo y nutricién I: raquitismo,osteomalacia. Metabolismo éseo y nutricién Il: osteopenia, osteoporosis. Déficit de yodo y bocio endémico.
Nutricion y alcoholismo. Anemias nutricionales. Vitamina A. Xeroftalmia y ceguera nutricional. 1Vitamina C. Escorbuto. Vitamina B1. Beri Beri. Sindro-
me de Wernicke-Korsakoff. Vitamina B3. Pelagra. Nutricion y patologia del aparato digestivo Evaluacion de la funcién digestiva. Sindrome de malab-
sorcién. Patologia oroesofagica. Disfagias organicas y funcionales. Patologia gastroduodenal. Reflujo gastroesofagico. Hernia de hiato. Ulcera gastro-
duodenal. Cancer gastrico. Patologia intestinal. Enfermedad inflamatoria intestinal. Sindrome del intestino corto. Colon irritable. Diarrea. Estrefiimien-
to. Cancer de colon. Patologia hepatica. Insuficiencia hepatica aguda y crénica. Patologia pancreéatica: pancreatitis (aguda y crénica) y cancer de pan-
creas. Patologia biliar. Colelitiasis. Cirugia 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

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacién y la nutricion en estado de salud y en situaciones patol égicas.

CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricion y alimentacion ala planificacién y consegjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs 'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién ala préctica dietética.

CE27 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

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

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

CE3L1 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

CE32 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gicos de |as enfermedades rel acionadas con la nutricion.

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

CE35 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional.

CE36 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.

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

CEA42 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutriciona en sujetos sanosy enfermos.

CEA43 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacosy nutrientes.

CE44 - Mangjar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

CE46 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de competenciadel dietista- nutricionista.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 140 100
CLASESPRACTICAS 60 100
LABORATORIO 16 100

SEMINARIO 8 100

TUTORIAS 8 100
EVALUACION 8 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |320 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.
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Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o

entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

50

10.0

Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios practicos
(resolucion de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion del trabajo préctico en
|aboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberan
demostrar las competencias adquiridasy
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

gue se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podra|llevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
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

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Documentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas de documentacion e invest

igacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacién de datos.

R-4 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién al método cientifico. Planificacion de la investigacion. Métodos del proceso de investigacion. Disefios de investigacion. Poblacion de es-
tudio. Tipos de muestreo. Métodos de recogida de datos. Comunicacion cientifica. Referencias bibliogréficas y sistemas de citacion en Ciencias de la
Salud. Estructura y presentacion de la investigacion. Metodologia para la busqueda de informacién bibliografica. Fuentes de informacién. Herramientas
de busqueda en Internet. Busqueda en bases de datos de Ciencias de la Salud: Pubmed. Busqueda en bases de datos: Plataforma Ebscohost. Recur-
sos de informacién en Ciencias de la Salud. Lectura critica de articulos cientificos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGO06 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.
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CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como |os diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO05 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

CE34 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y
utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud.

CE48 - Conocer las organizacionesy |os sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las paliticas de salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES TEORICAS 38 100

CLASES PRACTICAS 10 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100

GRUPO

SEMINARIO 2 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL (70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y e cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

Sesiones monograficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comiin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucion de un problema que en su préctica
profesional posterior requeririala aplicacion de competencias adquiridas através del desarrollo de los modulos y que produzca
sinergias en la asimilacion de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaradla asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas
o informética, seminariosy tutorias.
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Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

25.0

55NIVEL 1: Médulo de Salud Pablicay Nutricion Comunitaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Salud Publica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Salud Publicay Educacién Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Epidemiologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-4 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

grupos de poblacién especificos.

cién. La seguridad alimentaria en Europa.

Asignatura 1: Concepto de salud publica. Sistemas sanitarios de salud y principales organizaciones internacionales (OMS, FAO...). Educacion nutricio-
nal: Introduccién, concepto, y tipos. La educacién Nutricional en el sistema educativo Espafiol. Bases para la educacion nutricional formal e informal.
Nuevas Tendencias. Estrategias y programas de intervencion educativa. Tipos y eficacia de los mismos. Propuestas didacticas. Deteccién de necesi-
dades y desarrollo de programa. La educacion nutricional en los procesos de planificacion sanitaria. Consideraciones sobre la educacién nutricional en

Asignatura 2: Epidemiologia descriptiva, analitica y experimental en el &mbito de la nutricién. Andlisis de la alimentacién en salud y estudio de los tras-
tornos y enfermedades relacionadas con la nutricién y su estilo de vida. Planificacion y promocion de la educacién alimentaria y nutricional de la pobla-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y

desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas

CGL17 - Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricion hospitalaria, identificando y
desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo multidisciplinar.

CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como |os diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.
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CG20 - Conacer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, andlisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.

CG22 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacién, nutricién y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y 1a proteccion de la salud.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

CEOQ8 - Conocer €l sistema sanitario espafiol y |os aspectos basicos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamental mente |os que estén relacionados con aspectos nutricionales.

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

CE49 - Participar en €l andlisis, planificacion, intervencidn y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en aimentacion y nutricion en diferentes &ress.

CE54 - Précticas preprofesional es, con una eval uacion fina de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del &mbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humanay
dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES TEORICAS 76 100

CLASES PRACTICAS 20 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 12 100

GRUPO

SEMINARIO 4 100

TUTORIAS 4 100
EVALUACION 4 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |140 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO (40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, €l ordenador y € cafion parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gercicios practicos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en coman de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencidn personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccidn y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluacion del alumno.
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Identificador : 2502916

entrega

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, €etc... para su discusion o

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién del aprovechamiento de las
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

5.0

10.0

Evaluacion escrita de los conocimientosy
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion del trabajo préctico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberdn
demostrar |as competencias adquiridas y
que se es capaz de utilizarlas para resolver
las diferentes situaciones y problemas

que se plantean en un laboratorio; dicha
evaluacion podrallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
individual o grupal de unaexperiencia

de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

25.0

Evaluacion de préacticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

15.0

20.0

NIVEL 2: Nutricién Comunitaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricion Comunitariay Restauracion Colectiva

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

Intervencion Comunitaria. Consumo responsable. Identificacién de problemas nutricionales en la comunidad. Métodos de estudio en nutricién comuni-
taria. Evaluacion de programas comunitarios en nutricién. Restauracién colectiva. Informacion nutricional al consumidor. Consejo dietético en atencién
primaria. Diversidad cultural y alimentacién. Patrones y consejos alimentarios de grupos de poblacion emigrante en el pais de acogida.

Conceptos basicos e historia de la Restauracién Colectiva: Definicién y objetivos. Tipos de Restauracion Colectiva. Gestién de la Restauracién Colec-
tiva: Aspectos administrativos y legales. Planificacion de espacios y maquinaria. Gestion y tratamiento de la materia prima. Gestién de la cocina. Pre-
sentacion y marketing. Procesos culinarios: Procesado y tratamientos previos. Métodos de preservacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGO7 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.
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CG10 - Elaborar, interpretar y manegjar |as tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

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

CG22 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacidn, nutricién y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs 'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

CG28 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadaa personal implicado en el servicio de
restauracion.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

CE5SL1 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacién dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.

CE52 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 28 100
CLASESPRACTICAS 5 100
LABORATORIO 15 100
EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100
GRUPO

SEMINARIO 2 100
TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucion de gjercicios practicos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistencia'y la participacion activaen las
sesiones précticas.

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

Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeriria la aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
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sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion del trabajo préctico en 15.0 20.0
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cual se deberan
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
evaluacion podréa llevarse a cabo mediante
aguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
individual o grupal de una experiencia

de laboratorio, la entrega de un informe
individual o grupal sobre el trabajo
realizado en el laboratorio.

Evaluacion de préacticas o actividades 15.0 20.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

5.5 NIVEL 1: Médulo Practicum

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticas Externas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

18

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

18

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.
R-2 Capacidad de resolucion de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-
tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato;Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Seminarios relacionados con las actividades a desarrollar en las empresas.

Guién de la memoria de las practicas y asignacion de tutor.

Realizacioén de las practicas y seguimiento a través de las tutorias personalizadas.
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Elaboracién y presentacion de la memoria final de las practicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE54 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primariay socio-
sanitarios, organizaciones comunitarias, industrias alimentarias y de restauracién colectiva, que permitan incorporar los valores
profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humanay
dietética

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TUTORIAS 45 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |63 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO  |340 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarédla asistencia
del aumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Informe del tutor en laempresao centro  |25.0 35.0
externo: El tutor evalGala participacion,
implicacion y progresion de la adquisicion
de conocimientos 'y habilidades del
alumno.

Memoriay/o trabajos escritos. El alumno, [25.0 35.0
individualmente, elabora una memoriay
la presenta, por escrito, paralaevaluacion
por el profesor

Prueba escrita orientada a la evaluacion 35.0 45.0
final de competencias

NIVEL 2: Trabajo fin de grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacién de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-

tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Se impartirdn seminarios y realizaran tutorias para asesorar al alumno en el disefio y realizacion de un trabajo personal del estudiante, que podra con-
sistir, entre otros, en trabajos realizados en laboratorio, trabajos resultantes de précticas en empresas o instituciones o durante una estancia en otra
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universidad, espafiola o extranjera a través de un convenio o programa de movilidad. El trabajo incluir& los puntos de: biusqueda de antecedentes, defi-
nicién de objetivos, puesta a punto y aplicacién de metodologias, obtencién de resultados, procesado de datos, y elaboracién de la memoria, donde se
incluya ademas la discusion de los resultados, conclusiones y bibliografia consultada. El trabajo se materializard en una memoria escrita, acompafada
del material que se estime adecuado, y se expondra oralmente ante un tribunal en sesién publica convocada al efecto. El estudiante deberd demostrar
su capacidad para transmitir los conocimientos adquiridos y respondera a las preguntas que realice el tribunal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietética y nutricion.

CE25 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién ala préactica dietética.

CE53 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica.

CES55 - Trabgjo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
SEMINARIO 10 100

TUTORIAS 38 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |250 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluardla asistencia
del aumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Exposicién ora El alumno desarrolla 30.0 35.0
mediante una exposicién oral, apoyada con
medios audiovisuales, €l trabajo de fin de
grado, ante los miembros de un tribunal
compuesto por tres 0 més profesores. Al
final delaexposicion, los profesoresy

¢l auditorio pueden realizar preguntasy
opinar sobre el trabgjo.

Asistenciay participacion. El profesor 5.0 10.0
evalliala participacion, implicacion

y progresion de laadquisicion de
conocimientos y habilidades del alumno
durante las sesiones de coordinacion,
informacion y sobre todo en su interaccion
constante con €l tutor que detectara
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ademas de los conocimientos cientificosy
técnicos, laactitud y aptitudes del alumno

en laevolucion de su proyecto de fin de
grado.

Trabgjos. El alumno, individua mente,
elaboraun temaderevision o
investigacion experimental o clinicoy lo
presenta, por escrito, parala evauacion
por el profesor en diversos formatos:
Proyecto completo, abstract y poster.

60.0

65.0

5.5NIVEL 1: Médulo Idioma M oder no

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Inglés

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Basica

Artesy Humanidades

Idioma Moderno

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Inglés

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-4 Colaboracién con el profesor y los comparieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, préacticas o de tutorizacion; Trabajo en equipo;
Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructuras gramaticales. Vocabulario genérico y especifico en veterinaria. Comprension ora y escrita. Conversacion y redaccion. Expresiones formales, en el contexto
universitario y extrauniversitario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 26 100
CLASESPRACTICAS 30 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencion personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluard la asistencia
del aumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, €etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Evaluacion del aprovechamiento de las
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

50

10.0

Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
delamateriay/o gercicios précticos
(resolucion de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
la entrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

25.0

55NIVEL 1: Médulo Doctrina Social de la I glesia

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Doctrina Social delalglesia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Ciencia, razén y fe

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R1 Valorar adecuadamente la persona y los factores que constituyen su naturaleza: fisica, psiquica, racional y espiritual.

R2 Reconocer el caracter social de la persona y la primacia del amor en las relaciones humanas, valorando los fundamentos de la accién solidaria.
R3 Comprender la dindmica de la libertad y sus implicaciones: la responsabilidad moral.

R4 Adquirir las nociones basicas de la ciencia y los procesos de hominizacién y humanizacion.

R5 Reflexionar y da razén de las cuestiones existenciales: anhelos, limites 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 dialogo fructifero con el pensamiento y la cultura actual respecto de la condiciéon 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 teorias 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 comun y la configuracién de la sociedad politica y del Estado.

55.1.3 CONTENIDOS

La ciencia y la religién. Conocimiento cientifico y conocimiento religioso. Relaciones entre ciencia y religién. Materialismo cientifico. Ciencia y fe. San-
tos Padres y Edad Media. El nacimiento de la ciencia moderna. El caso Galileo. Cosmologia y creacion. Origen del universo. Darwin y la teoria de la
evolucién. El origen de la vida y del hombre. Los cientificos modernos y la pregunta sobre Dios. Ciencia y Etica. Ciencia, religion y medio ambiente.
Cristianismo e historia de las religiones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE56 - Desarrollar un sentido ético y de responsabilidad.

CES57 - Compromiso con los valores rel acionados con |os principios de igualdad entre hombres y mujeres, accesibilidad universal
de las personas con discapacidad, y en general con los val ores propios de una cultura de la Paz y de val ores democréticos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

CLASESTEORICAS 36 100
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CLASES PRACTICAS 20 100
TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |80 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |10 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicion de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capaci dades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendra el apoyo de la pizarra, € ordenador y el cafidén parala exposicidn de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gercicios précticos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacién en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evauacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy [ 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

55NIVEL 1: Médulo Optatividad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: TICs

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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Identificador : 2502916

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: TICs

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R-2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes recursos.
R-3 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.
R-4 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

55.1.3 CONTENIDOS

La Comunicacién Digital en la Sociedad de la Informacién y el Conocimiento (SIC). Las TIC y la Educacién Social. La Web 2.0 y las Redes Sociales y
su importancia. Generacion de recursos TIC.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGO5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como |as técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutricion humana.

CE44 - Mangjar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 26 100
CLASESPRACTICAS 30 100

TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Atencidn personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccidn y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy | 55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
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deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

Identificador : 2502916

NIVEL 2: Atencién en la Salud de la Comunidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Atencién en la salud de la comunidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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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 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccién y presentacion de datos.

R-4 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos generales. Atencién primaria de salud. Educacion para la salud.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CGOL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus héhitos, creenciasy culturas

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

CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

CG25 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de |os servicios de alimentacion.

CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs 'y dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

CESO0 - Disefiar y realizar val oraciones nutricional es paraidentificar |as necesidades de la poblacién en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESTEORICAS 33 100
CLASESPRACTICAS 15 100

SEMINARIO 2 100

TUTORIAS 8 100
EVALUACION 2 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.
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Resolucién de gercicios practicos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacién de trabgjos, etc. Se evaluaralaasistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o

entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento de las
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante la asistencia, y participacion en
|as distintas actividades planteadas.

50

10.0

Evaluaciéon escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 hien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

55.0

65.0

Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacién
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

25.0

NIVEL 2: Promocién y Programas de Estilos de Vida Saludables

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Promocion y Programas de Estilos de Vida Saludables

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccién y presentacion de datos.

R-4 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacién de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccién conceptual a los estilos de vida y salud. Evolucion historica del concepto de estilo de vida. Modelos explicativos del estilo de vida saluda-
ble. Estrategias de intervencion: educacién para la salud. Conductas relacionadas con la salud. Datos epidemiolégicos, determinantes e intervencion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG20 - Conacer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, andlisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.

CG22 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacidn, nutricién y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y 1a proteccion de lasalud.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CESO0 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

CE52 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion.

CE53 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de
salud publica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 31 100

CLASES PRACTICAS 15 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100

GRUPO

TUTORIAS 4 100
EVALUACION 4 100

TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0

TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capaci dades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendréa el apoyo de la pizarra, € ordenador y el cafidén parala exposicidn de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gercicios précticos y estudio de casos, andlisis de los procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay |a participacion activaen las
sesiones précticas.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en laasimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencidn personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instruccidn y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluarala asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucidn de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacion escrita de los conocimientosy |55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
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Evaluacion de précticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabagjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

25.0

NIVEL 2: Alimentos Funcionalesy Nutracéuti

Ccos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentos Funcionalesy Nutracelticos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

102/ 120

CSV: 299651163648402595272163 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



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

Identificador : 2502916

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprensién y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-4 Colaboracién con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion 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 alimentacién. Vegetarianismo. Dietas macrobiéticas. Dietas hiperprotéi-

cas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG23 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)

para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Interpretar y manejar |as bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

CE22 - Asesorar cientificay 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 funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer |as bases del equilibrio nutricional y su

regulacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESTEORICAS 38 100
CLASESPRACTICAS 10 100

EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100

GRUPO

SEMINARIO 100

TUTORIAS 2 100
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EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL |70 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO 20 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Setendra el apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucion de gjercicios practicos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacion activaen las
sesiones practicas.

Sesiones monogréaficas alo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato el ectrénico.

Aplicacion y puesta en comun de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucién de un problema que en su practica
profesional posterior requeririala aplicacién de competencias adquiridas através del desarrollo de los médulosy que produzca
sinergias en la asimilacién de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencién personalizaday en pequefio grupo. Periodo de instrucciédn y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaréla asistencia
del dumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparaciéon en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... para su discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evauacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas

o informética, seminariosy tutorias.
Mediante laasistencia, y participacion en
las distintas actividades planteadas.

Evaluacién escrita de los conocimientosy |55.0 65.0
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

Evaluacion de précticas o actividades 25.0 40.0
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de las materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicién de trabgjos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

NIVEL 2: Micraobiologia alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Micraobiologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R-1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

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

R-3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones basicas y observando las normas de seguridad correspondien-

tes. Asi como una correcta comprension de la planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia.
R-4 Comprensién y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y presentacion de datos.

R-5 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacion;
Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principios basicos de miccrobiologia; Nutricién, crecimiento y metabolismo microbiano; Biologia molecular de los microorganismos; Fundamentos de
inmunologia y patogenia microbiana; Los microorganismos en la produccion, conservacion; Deterioro y transmision de enfermedades a través de los
alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade |os aimentos.
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES TEORICAS 28 100
CLASES PRACTICAS 5 100
LABORATORIO 15 100
EXPOSICION DE TRABAJO EN 6 100
GRUPO

SEMINARIO 2 100
TUTORIAS 2 100
EVALUACION 2 100
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL (70 0
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO |20 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Exposicién de contenidos por parte del profesor, andlisis de competencias, explicacion y demostracion de capacidades, habilidades
y conocimientos en el aula. Se tendré el apoyo de la pizarra, €l ordenador y el cafién parala exposicion de textos, gréficos, etc.

Resolucién de gjercicios préacticos y estudio de casos, andlisis de |os procedimientos de evaluacion e intervencion procesal. Todo
ello con apoyo del profesor. Este aspecto es susceptible de ser controlado mediante la asistenciay la participacién activaen las
sesiones practicas.

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

Sesiones monograficas alo largo del curso, orientadas a aspectosy aplicaciones de actualidad de la materia.

Estudio del alumno: preparacién individual de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para
su discusion o entrega en formato electrénico.

Aplicacion y puesta en comiin de conocimientos multidisciplinares. Se trata de la resolucion de un problema que en su préctica
profesional posterior requeririala aplicacion de competencias adquiridas através del desarrollo de los modulos y que produzca
sinergias en la asimilacion de las competencias transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de trabajo grupal
especificamente.

Atencion personalizada'y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de revisar
y discutir los materiales y temas presentados en |as clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc. Se evaluaradla asistencia
del a@lumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento de las materias.

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

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucién de problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc... parasu discusion o
entrega

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion del aprovechamiento delas 5.0 10.0
clases précticas en aula, de problemas
o informética, seminariosy tutorias.
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Evaluacion escrita de los conocimientos y
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede
constar de una serie de preguntas abiertas
0 bien tipo test sobre el contenido tedrico
de lamateriay/o gercicios practicos
(resolucién de problemas).

55.0

65.0

Evauacion del trabajo practico en
laboratorio, o laboratorio taller de técnicas
culinarias, através del cua se deberén
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
evaluacion podréallevarse a cabo mediante
alguno de los siguientes métodos, o la
combinacion de varios de ellos: una
prueba escritaindividual, larealizacion
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

Evaluacion de préacticas o actividades
individuales o en grupo, en las que se
deba buscar y estructurar informacion
relacionada con cada una de |as materias,
resolver casos o problemas. Ello se
realiza mediante un sistema de evaluacion
continuo alo largo del curso, queimplica
laentrega y/o exposicion de trabajos,
cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.

150

20.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad Catdlica de Valencia San Vicente Méartir Profesor 82.6 100 80,2
Contratado
Doctor

Universidad Catélica de Valencia San Vicente Martir Profesor 17.4 0 19,8
colaborador
Licenciado

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
65 10 85
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

En este apartado, se describe el procedimiento de la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente Martir” a utilizarse especificamente para el Grado
en Nutricién Humana y Dietética, con objeto de valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes, asi como el seguimiento de los
egresados después de su titulacion.

Para la descripcion 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 Accion Tutorial (P.A.T.): La formacion en el Grado en Nutricién Humana y
Dietética contemplara la participacién del alumnado en la mejora de su proceso de ensefianza-aprendizaje. En este sentido, y desde el Plan de Accion
Tutorial —ya descrito anteriormente —varias son las dindmicas, estrategias y técnicas que sirven al objeto de valorar y mejorar el progreso y los resulta-
dos de aprend|za]e de los estudiantes, entre cuyos indicadores destacan:
Participacion del alumnado de nuevo ingreso en los programas de acogida: basicamente, parael conocimiento de la Institucién Universitariay especificamente
referido ala elaboracion de su perfil académico en base tanto ala respuesta a técnicas cuantitativas (cuestionarios sobre el perfil académico de ingreso), como de
técnicas cualitativas (dindmica de grupos y entrevistas personales sobre el perfil y las necesidades académicas del aumno de nuevo ingreso).
Participacion bidireccional en la valoracion del profesorado y el alumnado: alo largo de los diferentes cursos académicos se utilizan técnicas de cuestionarios a
través de las cuales el claustro del profesorado del grado valora a aumnado acerca de su percepcion sobre variables como: de asistencia, participacion, blsqueda
y tratamiento de lainformacién, aprendizaje, capacidad de andlisis e interpretacion, comunicacion y respeto en el aula. Los datos recogidos sirven de feedback
para mejorar |os procesos de ensefianza/aprendizaje y son retornados al aumnado para que también haga una valoracién cuantitativa en respuesta a preguntas de
cuestionarios sobre las mismas variables antes citadas.
Lavaloracion también se realiza, desde el dngulo del alumnado, en lo referente al profesorado asi como ala organizacién académica e infraestructuras. Final-
mente, el uso de técnicas cuantitativas se combina con técnicas cualitativas que promueven las dindmicas de grupo tanto con profesores como con alumnos, coor-
dinados por lafiguradel 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 ensefianza/aprendizaje de competencias, asi como estrategias que puedan promover dichamejora.
Andlisis cuantitativo del cumplimento de los objetivos del Plan de Accion Tutorial.
Andlisis de las dificultades de estudio y aprendizaje del alumnado: sobre aspectos referidos ala organizacion, planificacion, lectura, elaboracion y comprension.
Este andlisis se realiza tanto con técnicas de recogida de informacién cuantitativas (test sobre hébitosy dificultades de estudio) como cualitativas (procesos dein-
vestigacion-accion en el aulacon el alumnado para definir sus principales dificultades de estudio y aprendizaje). La convergencia de ambos tipos de informacién,
cuantitativay cudlitativa, llevaalaredaccion final de un documento sobre mejora de habitos, técnicas de estudio y estrategias de aprendizaje, que se trabgja tanto
aescala grupal, como especificamente con alumnos con especia es dificultades de estudio en un plano individual.

Evidencias de metodologia docente y de evaluacion modular: El plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética, y en referencia tan-
to del proceso de seleccion de objetivos, contenidos, competencias y metodologia docente, asi como de la evaluacion del alumnado, sigue un procedi-
miento modular.

Ello requiere de la participacion e interaccién en la toma de decisiones del personal docente que representa el médulo competencial, con sus respecti-
vas materias y asignaturas. Entre los indicadores que objetivan las evidencias se encuentran los siguientes:

. Lasevidencias que se utilizan como indicadores referiran el levantamiento de acta de |as sesiones de participacion, valoracion y decisiones del profesorado res-
pecto alametodologia docente y de evaluacién modular, concretandose en puntuaciones de valoracién que refieren porcentualmente el trabajo del alumno para
la consecucién de sus competencias.

L os blogues de contenidos formativos cuentan con documentos que contienen |os elementos bésicos de eval uacion del alumnado sobre su progreso y resultados
de aprendizaje.
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Se concretan mecanismos de reunién, participacion y toma de decisiones que permiten la coordinacion entre bloques de contenidos formativos con documentos
que permiten evidenciarlos.

Evidencias sobre procedimientos de valoraciéon de practicas externas y del trabajo de fin de grado: Estos procedimientos permiten la evalua-
cién y cumplimiento de unos criterios de calidad establecidos en el Sistema de Garantia Interno de Calidad, que se explicaran 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-
ran a:

Practicas externas y trabajo de fin de grado:en el plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética la formacion a través de préacticas ex-
ternas y realizacion del trabajo fin de Grado se realiza en el Gltimo curso, refiriendo un total de 30 ECTS para el alumno. En el disefio de las préacticas
externas se procedera al andlisis de los resultados sobre la calidad de los programas formativos. El sistema de evaluacion se implantara en el Grado
en Nutricién Humana y Dietética a partir del mes de septiembre de 2013.

Este sistema tendr& una estructura de evaluacion tutorial (interna —docentes universitarios— y externa —profesionales de otras organizaciones), asi co-
mo de autoevaluacion o autodiagndstico, sobre la base de seis criterios en los que se contemplan todos los elementos de las practicas:

Programa de précticas

Organizacion de las précticas

Recursos Humanos

Recursos Materiales

Desarrollo de las précticas

Evaluacion de los Resultados

A continuacion se describen los mecanismos que sirven para evaluar los resultados del aprendizaje practico del alumno:

Précticas 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 practica y con el desempefio del rol profesional del dietista-nutricionista. En este sentido, se trata de posibilitar a los
estudiantes la adquisicién de conocimientos, competencias, informacion y habilidades y destrezas practicas necesarias para el ejercicio del rol profe-
sional en un determinado ambito de la titulacion. El estudiante estara apoyado tanto por un tutor académico o interno, como a través de un tutor profe-
sional o externo (Profesor Asociado Asistencial de Practicas).

La funcién del tutor/a interno es la de servir de orientador académico y apoyo institucional para el estudiante en practicas. Ademas de las citas anuales
gue se establezcan con el tutor/a, éste estara siempre disponible para los alumnos tutelados a través de las vias de comunicacién con el profesorado
existentes en la UCV (intranet; tutorias semanales...).

La funcién del tutor/a externo (PAAP) serd la de colaborar con el tutor académico para planificar, orientar, supervisar, seguir y remitir informe sobre
rendimiento del alumno en la realizacién de las practicas en la organizacién donde éste se integre.

Con el objetivo de guiar y tutelar al alumno durante su periodo de practicas, los tutores internos realizaran diferentes entrevistas y actividades formati-

vas y de tutelaje que podran ser individuales o con el conjunto del grupo tutelado:
Entrevista de orientacién: La entrevista de orientacion tendré lugar antes de laincorporacion de los alumnos alas précticas formales en | os centros profesiona-
les. En esta entrevista el tutor interno orientara personalmente y clarificard el sistema de evaluacion de la préctica
Entrevistas de seguimiento individualizadas y grupales:Las entrevistas de seguimiento se realizaran durante el periodo de précticas y unavez los alumnos se
hayan incorporado a cada uno de sus centros de préacticas. En estas sesiones el tutor interno supervisara con los aumnos el desempefio de su labor en los centros
profesionales.
Reuniones exposicién grupal: También se potenciara la participacion activa en sesiones de trabajo grupal, donde cada uno de los aumnos en précticas
comunicara sus experiencias, incidenciasy observaciones al resto de compafieros, siempre bajo la supervision del tutor interno. Posiblemente, la realizacion

de estas sesiones grupales permitaalos alumnos clarificar ideas, desterrar mitos referentes al mundo laboral, ayudarse mutuamente ante las posibles dificulta-

desy, en suma, crear la sensacion de colectivo profesional tan necesario en su futuro més inmediato.
Evaluacion de tutores externos: Asi mismo, cada uno de |os tutores externos de précticas emitira una eval uacion sobre el desempefio del alumno que ha tutori-
zado en su centro profesional y la adquisicion de los conocimientos y sobre todo habilidades y destrezas propios de la cada clinica préctica

Trabajo fin de grado: constara de 12 créditos ECTS a realizar en el segundo semestre del dltimo curso del grado, consistira en un trabajo tutelado de
investigacion o derivado de la actividad formativa desarrollada en las clinicas practicas. En todo caso, el estudiante deber& demostrar su capacidad pa-
ra la elaboracién de un informe cientifico o profesional y su exposicién en publico.

El trabajo fin de grado es un trabajo profesional, técnico y/o cientifico, 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 profesion. Por tal motivo, el trabajo final debe ser un trabajo acorde a lo que se espera que un profesio-
nal con ese titulo sea capaz de realizar.

El trabajo fin de grado ademas de entregarse por escrito, se defendera presencialmente frente a un Tribunal compuesto por profesores universitarios.

A la presentacion 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 estaran supervisados en todo momento por un tutor académico quien llevara a cabo el siguiente conjunto de actuaciones para garantizar

la calidad del trabajo de fin de grado:

. Entrevista de orientacion: En estaentrevistael tutor orientard personalmente a los alumnos sobre |as distintas opciones profesionales, asi como sobre los intere-
ses, aptitudes, exigencias etc. tanto de los alumnos como de los itinerarios profesionales implicados, en laformacién del grado y en el futuro labora y académico
de los aumnos. Clarificard el sistema de evaluacion del trabajo fin de grado y los pasos a seguir en la elaboracion del trabajo a presentar (ora y por escrito) y a
entregar por parte de los alumnos.
Clases practicasy seminarios monogr aficos: Las clases précticas y |os seminarios monogréficos tendran lugar a principio del periodo formal del trabajo defin
de grado. En estas clases précticasy seminarios, el tutor orientardy formara a los aumnos en materias relacionadas con |os conocimientos, métodos, técnicas,
habilidades y competencias necesarios para la elaboracion de un trabajo fin de grado.
Entrevistas de seguimiento individualizadasy grupales: Las entrevistas de seguimiento se realizaran durante el periodo previo ala presentacion del trabajo de
grado y unavez los alumnos hayan elegido tema. En estas sesiones el tutor supervisara con los alumnos el desempefio en latarea, asi como la preparacion de sus
trabajos de presentacion (oral y escrita).
Memoria escritay exposicion individual: Consideramos que este trabajo es la antesala del futuro trabajo de nuestros alumnos. Por este motivo, el trabajo fin de
Grado en Nutricion Humanay Dietéticaincluye |a participacion activa de los alumnos mediante la presentacion oral (pudiendo utilizar 1os recursos tecnol 6gicos
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disponibles) ante un tribunal de profesores universitarios de una sintesis de lo que ha sido su memoria de trabajo fin de grado (trabajo escrito que también serd
evaluado) y su experienciaen larealizacién del mismo.

Evidencias sobre los programas de movilidad: en la Universidad Catdlica de Valencia “San Vicente Martir” estan organizados por titulacion. La fir-

ma de los convenios se hace de manera bilateral, Universidad con Universidad y titulacién con titulacién. 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 afio completo fuera de nuestra Universidad. Respecto al andlisis de los resultados que implican los programas de

movilidad se objetivan las siguientes evidencias:
En los programas de Aprendizaje permanente, nuestra Universidad establece acuerdos bilateral es con aquellas universidades que poseen la Carta Universitaria
Erasmus, garantia de calidad que es concedida por el Consejo de Europa. Desde la Oficina de Relaciones Internacionales de la UCV se ha obtenido la renovacion
la Carta Universitaria Erasmus para €l periodo 2007-2013. En el modelo de convenio seindican el &rea de estudio, el ambito en el que serealiza €l intercambio
(grado, postgrado, doctorado), el nimero de alumnos de intercambio y la duracién del mismo.
Cumplimentacién y entrega por parte de profesores y alumnado de un Informe de Movilidad. En el informe del profesor se le pide que valore: €l contenido de la
estancia, que exponga | os aspectos positivos y negativos y, por Ultimo, haga sugerencias. En el informe del alumno se le pide que valore: €l periodo de estudios,
lainformaciony el apoyo, el aojamientoy lainfraestructura, el reconocimiento académico y laformacion linguistica.

Evidencias del seguimiento profesional de los egresados: desde el “departamento de la bolsa de trabajo” de la Universidad, se procede a un se-
gunmlento profesional/formativo de los egresados que se recoge en evidencias referidas a los siguientes indicadores:

Listado del seguimiento telefénico acercadel situacion profesional del egresado

Lm;gg de las consultas y asesoramiento telefénico al departamento y/o servicio correspondiente sobre necesidades individuales de carécter profesional de los

resados

ﬁ?stado de larealizacion de tutorias individual es con aquellos egresados que se encuentran en situacion de desempleo

Realizacion de talleres de insercion profesional y busqueda de empleo con |os egresados desempl eados

Listado delos andlisis anuaes que se realizan en el departamento, cualitativos y cuantitativos, de lainsercion profesional del alumnado egresado del Grado en

Nutricién Humanay Dietética.

Durante el proceso de depdsito del titulo o en una convocatoria extraordinaria se convocara a los graduados para que cumplimenten la encuesta de
estudiantes recién egresados de la titulacion. Tras un tiempo aproximado de seis meses o un afio después de la consecucion del titulo se pasara una
segunda encuesta, con el fin de analizar su insercién laboral.

Evidencias del seguimiento formativo de los egresados: desde el “servicio del defensor universitario” asi como desde el “Vicerrectorado de Alum-
nos y Accién 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 recepcidn, tramitacion, apoyo y/o derivacion a servicio y/o departamento de la Universidad correspondiente acerca de lasinquietudes y necesida-
des formativas del alumno egresado que se presenten.
Listado de las derivaciones al departamento adecuado de |as consultas sobre cuestiones académicas, administrativas y/o profesional es de |os alumnos egresados.

Porcentaje de alumnos egresados que realizan un méster universitario oficial y/o especifico del &reade Nutricion Humanay 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 atencion personalizada. Ademas de este calendario minimo, se celebraran, a lo largo del curso, las reuniones
necesarias, para atender cuestiones especificas, a discrecién 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 electrénico, etc.)— diferenciandolo y complementandolo con las
tutorias académicas y disciplinares que todo profesor realiza y que es también otro recurso puesto a disposicion de todo el alumnado. Al inicio de cada
reunion, el tutor presenta los temas que en principio se van a tratar dando la opcién a que el alumno exprese si quiere abordar adicionalmente algin
tema en concreto. Las reuniones son fundamentalmente de caracter informativo pero es importante que en ellas se establezca un clima de confianza y
de didlogo entre el tutor y el alumno.

12 ENTREVISTA. Primera quincena de Noviembre: Toma de contacto.

Justificacion: Es conveniente dejar transcurrir unas semanas antes de tener un primer contacto directo con los alumnos que de este modo, habran teni-

do un tiempo para hacerse una idea de la Universidad y de las dificultades que en ella pudiesen encontrar. El tutor ir& recogiendo informacién a través

de su proplo contacto con el grupo y también a través de los profesores que impartan docencia en el mismo. Los procesos son los siguientes:
Conocimiento personal.
Vaoracion de los datos personales del alumno: nota media de expediente, opcion elegida en Bachiller, si simultanea los estudios con algun tipo de trabajo, cono-
cimiento de laUniversidad y motivacion por estudiar esta titulacion.
Expectativas de |os estudiantes sobre latitulacion, los profesores y las relaciones con ellos, las tutorias (realizadas por los profesores como responsables de las
distintas materias), € entorno académico.
Plantear posibles cuestiones sobre: como esta organizando sus estudios; qué medios utiliza para estudiar, qué técnicas de estudio emplea, como organiza el tiem-
po (horarios de asistencia a clase, de estudio en casa, trabajos préacticos, biblioteca, laboratorios, etc.).
Verificar asimismo si existen asignaturas que les estén planteando dificultad y, en su caso, analizar las causasy orientar al respecto.
Conocimiento del plan de estudios (aunque se haya presentado en la sesidn de acogida), estructura, optativas, itinerarios, requisitos deseables para el buen apro-
vechamiento del curso, normas de permanencia en latitulacién/universidad, etc. Se trata de detectar qué conocimientos tienen los alumnos de este temay que el
tutor les aclare aspectos si existen carencias de informacion.
Incluir informaciones que se consideren Utiles para el estudiante y que no formen parte de materias especificas del plan de estudios. Por ejemplo: ofrecer orienta-
ciones sobre recursos que puedan obtener através de los talleres del Servicio de Orientacion

22 ENTREVISTA. Finales de febrero o primera semana de Marzo: Seguimiento

Justificacién: Celebrar la reunién, una vez obtenidas las notas del 1° semestre, con el fin de poder “pulsar” la marcha del curso. Alin se pueden poner

en marcha posibles actuaciones antes de finalizar el curso que redunden en un mejor rendimiento y modifiguen malos resultados obtenidos en la pri-

mera evaluacion.
¢Cbmo han sido los resultados académicos de del semestre?: El alumno expone si se ha presentado a todas las asignaturas y el nimero de asignaturas aprobadas.
Atribucion de las causas al éxito / fracaso en las asignaturas.
Dificultades encontradas en el primer semestre: cualquier tipo de dificultades: personales, deintegracion en el centro, de integracion en laciudad, en laresiden-
cia, en €l piso, académicas (seguimiento de |as clases, conocimientos), etc.
Como afrontar estas dificultades.
Recomendaciones acerca de la organizacion de las materias y su temporalizacion.
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. Actuaciones aemprender antes de finalizar el curso.

. Informar sobre las actividades formativas y |os recursos que sigue ofreciéndole la Universidad, como por €emplo las tutorias académicas y |as actividades méas
especificas que realiza el Servicio de Orientacion, orientacion psicopedagdgica, atencion psicol 6gica etc.

32 ENTREVISTA: Balance del curso, Mayo

Justificacion: Si bien lo ideal seria celebrar la reunion después de los exdmenes del segundo semestre para conocer los resultados académicos defini-
tivos, por criterios de operatividad quizas sea mejor hacerlo justo antes de los examenes.
. Como esperan finalizar el curso: atencién y recomendaciones sobre aquellas materias que puedan quedar pendientes para el mes de Septiembre.
. Como estan abordando |os estudios en esa tltima fase del curso.
- Informacion sobre el paso a 2° curso del plan de estudios: asignaturas, requisitos, dificultades si fallan determinadas bases de ler. curso.
. Orientaciones sobre eleccion de optativas o deitinerarios curriculares para el segundo curso si los hubiera.
. Posibles actividades arealizar en el verano paralos alumnos que finalicen bien los estudios: revisar las actividades formativas y 10s recursos que pueda ofrecer la
Universidad. Valoracion de las actividades del Programa de Accién Tutorial, por parte de los alumnos.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE http://www.ucv.es/of erta-academi ca/grados/grado-en-nutri cion-humana-y-di eteti ca/seccion/

documentacion-sgic

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

2018

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No se ha previsto un procedimiento de adaptacién ya que no se imparten, en la actualidad, estudios de Nutricion Humana y Dietética en la Universidad
Catdlica de Valencia San Vicente Martir.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

|ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
198708187 ASUNCION GANDIA BALAGUER
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C/ QUEVEDO, N° 2 46001 Valencia'Valéncia Valencia
EMAIL MOVIL FAX CARGO
asuncion.gandia@ucv.es 699871893 963153655 COORDINADORA DEL
GRADO EN NUTRI,CION
HUMANA Y DIETETICA
11.2 REPRESENTANTE LEGAL
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
198708187 ASUN GANDIA BALAGUER
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C/ QUEVEDO, N° 2 46001 ValencialValéncia Valencia
EMAIL MOVIL FAX CARGO
rectorado_calidad@ucv.es 699871893 963153655 RECTORA
11.3SOLICITANTE
El responsable del titulo no es €l solicitante
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
22546440T GERMAN CERDA OLMEDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
C/ QUEVEDO, N°2 46001 Vaencia/Vaencia Valencia
EMAIL MOVIL FAX CARGO
german.cerda@ucv.es 630977975 963153655 DECANO FACULTAD DE
MEDICINA
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE FECHA 29/07/2013

Siguiendo las indicaciones formuladas en el Informe Provisional emitido por la Unidad de Evaluacion de
Ensefianzas e Instituciones de la ANECA para el Titulo de Graduado en Nutricion Humana y Dietética por
la Universidad Catolica de Valencia (EXPEDIENTE 7019/2013), se incluyen los comentarios y aclaraciones a
todas las motivaciones y recomendaciones sefialadas en dicho informe provisional y que han sido incluidas en
los apartados correspondientes de la Aplicacion para la Oficializacion de Titulos Universitarios.

El texto introducido en la memoria como respuesta a este informe esta resaltado en color azul.
ASPECTOS A SUBSANAR

CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

En relacion a la secuencia curricular;

a) En el segundo semestre existe simultaneidad entre Bioquimica, Fisiologia | y Nutricion Humana. La
Nutriciébn Humana debe intercambiarse con Microbiologia y Parasitologia pasando al semestre 3° de
forma que seria posterior a Bioquimica y Fisiologia I. Incluso en esta situacion, la coordinacion de
contenidos entre Bioguimica y Fisiologia I, asi como, entre Fisiologia Il y Nutricion Humana debera ser
muy estrecha.

Atendiendo a su indicacion se ha intercambiado la asignatura Nutricibn Humana por Microbiologia y
Parasitologia. Asi Nutricion humana pasaria a impartirse en el primer semestre del segundo curso del grado y
Microbiologia y Parasitologia en el segundo semestre del primer curso del grado. Tal como se nos indica se
prestara especial atencidn a la coordinacion de contenidos entre Bioquimica y Fisiologia I, asi como entre
Fisiologia Il y Nutricion Humana.

b) De igual modo, en relacion a la secuencia curricular, la oferta de optatividad en el 5° semestre sigue
siendo prematura, sobre todo cuando dos de las cinco optativas planificadas se relacionan
directamente con el dmbito de Salud Publica o Nutricion Comunitaria (materias que estan en el 6°
semestre). Debe reconsiderarse este aspecto.

Para subsanar esta situacion se ha trasladado la optatividad al cuarto curso en el 7° semestre, de manera que
al elegir las asignaturas optativas se garantiza que el alumno ha adquirido las competencias relativas al ambito
de Salud Publica y Nutricion Comunitaria que se imparten en el 6° semestre.

Se debe revisar el sistema de evaluacion de las Practicas Externas a lo largo de la memoria mediante
una entrevista con el tutor, aunque sea apoyada por medios audiovisuales, no puede substituir a una
prueba formal especifica que permita realmente una evaluacion final de competencias (Orden CIN). Debe
reconsiderarse este aspecto.
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Dando respuesta a su indicacion, se ha modificado en el punto 5.3 de la memoria el criterio de evaluacion que
hacia referencia a la entrevista con el tutor. Se ha introducido un nuevo criterio de evaluacion consistente en
una prueba escrita orientada a la evaluacion final de competencias.

Se debe corregir las horas dedicadas por el estudiante en los 12 ECTS del Trabajo de Fin de Grado de
acuerdo a lo establecido en el Real Decreto 1125/2003. Asi, en las actividades formativas del TFG las 450
h totales deberian ser 300 h (equivalencia 1 ECTS=25 h). Adicionalmente, se debe especificar que seran
en el centro receptor de practicas.

Se ha corregido la errata en relacion a las horas en el apartado correspondiente del formulario web. Se ha
especificado en el punto 5.2 que las actividades formativas pertenecientes al mddulo Practicum tendran lugar
en los centros receptores correspondientes.

CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO

Se debe clarificar “Doctor con especializacion en Nutricion Humana y Dietética” ya que sigue sin ofrecer
garantias de una formacion amplia (no especializada o focalizada) adecuada al graduado que se
propone. A modo de ejemplos, curso 1°, un “Doctor en Nutricion y Tecnologia de los Alimentos” puede
provenir de una formacion en Ingenieria Quimica y no ser adecuado para impartir Nutricion Humana;
curso 2°, un Doctor con Especializacién en Nutricion Humana y Dietética” puede no ser adecuado para
impartir Toxicologia. Los titulos utilizados no indican la formacion del personal académico, s6lo sefialan
un grado de especializacion y focalizacion (variable segun la version de la memoria), que no justifica la
competencia para docencia en asignaturas generales del grado que se solicita. Se debe clarificar la
formacion, para realmente conocer la participacion que tienen los profesionales del grado que se
propone. La especificidad de los grados de Ciencias de la Salud debe comportar implicacion de los
profesionales directos en la formacion de los graduados. Una vez se clarifique la informacion se podra
evaluar la adecuacion de los mismos, su nimero y otros aspectos. Por otra parte y en lineas generales,
ya que la evaluacion completa del personal académico se realizara con la informacion que se solicita en
este documento, el profesorado de nueva contratacion debera tener una titulacion de procedencia de
Nutricion Humana y Dietética mayoritariamente, ya que todos los otros origenes que indica la memoria
parecen hallarse cubiertos con personal académico disponible.

Se ha especificado la titulacion de procedencia en el perfil de cada uno de los profesores de nueva contratacion
previstos. Para ello se ha tenido en cuenta el drea de conocimiento de las asignaturas que impartiran. Como
puede comprobarse en la tabla adjunta, el profesorado de nueva contratacion debera tener una titulacion de
procedencia de Nutricidn Humana y Dietética mayoritariamente.

Para ello se han seguido los siguientes criterios segun las indicaciones de los sucesivos informes de evaluacion
emitidos por ANECA:

-Procurar que la titulacion de procedencia sea mayoritariamente de Nutricion Humana y Dietética.
2
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-Adicionalmente, si la formacion en Nutricion Humana y Dietética con que cuenta el candidato/a es una
diplomatura, se requerira una licenciatura o grado en Ciencias de la Salud o Ciencias Experimentales
(Medicina, Farmacia o Tecnologia de alimentos, segun el &rea de conocimiento de cada materia a cubrir).
-Tener o estar desarrollando un doctorado adecuado al el area de conocimiento de la materia a cubrir, 0 el
compromiso de adquirirlo en un plazo razonable.

Con todo ello se cumplen los requisitos necesarios para la imparticion de docencia de calidad en un grado
(Formacién superior y doctorado), y se garantiza que el profesorado tiene las competencias adecuadas para la
imparticion de docencia en el grado en Nutricion Humana y Dietética.

En algunos casos es complicado especificar mas cada perfil dado que las asignaturas a cubrir podrian hacerse
con profesionales procedentes de diferentes titulaciones que estén adecuadamente especializados en el &rea
de conocimiento correspondiente.

Por ejemplo, para la asignatura Toxicologia podrian ser validos los siguientes perfiles:

-Un doctor/a en Farmacia especializado/a en Toxicologia.

-Un doctor/a en Medicina especializado/a en Toxicologia.

-Un doctor/a en Nutricién humana y dietética especializado/a en Toxicologia.

-Un diplomado/a en Nutricion humana y dietética, con un doctorado en Farmacia o Medicina y especializado/a
en Toxicologia.

Debido a ello se ha utilizado la siguiente formula genérica para describir los perfiles necesarios:
“Doctor con especializacion en (area de conocimiento correspondiente de la asignatura a cubrir). Titulacion de
procedencia: Nutricion humana y dietética. Si es diplomatura, mas una licenciatura en ciencias de la salud o

ciencias experimentales”

En cualquier caso el criterio a seguir siempre sera la adecuacion al area de conocimiento concreta de la
asignatura a cubrir, teniendo muy en cuenta la formacion de base en Nutricién humana y Dietética.

Prevision del personal docente de nueva contratacion

Area de conocimiento Incorporacion
Perfil prevista

Doctor con especializacion en nutricion Dietética Curso 2014-2015
humana y dietética con experiencia
docente.

Titulacion de procedencia: Nutricion
humana y dietética (Si es diplomatura,
mas una licenciatura en ciencias de la
salud o ciencias experimentales)
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Doctor con especializacién en Toxicologia
con experiencia docente.

Titulacion de procedencia: Farmacia,
Medicina o Nutricion humana y dietética
(Si es diplomatura, mas una licenciatura
en ciencias de la salud o ciencias
experimentales)

Toxicologia

Curso 2014-2015

Doctor con especializacion en nutricion
humana y dietética con experiencia
docente.

Titulacion de procedencia;  Nutricidn
humana y dietética (Si es diplomatura,
mas una licenciatura en ciencias de la
salud o ciencias experimentales)

Nutricién comunitaria.
Nutricibn  en  las
distintas etapas de la
vida

Curso 2015-2016

Doctor ~ con especializacion ~ en
Epidemiologia y salud publica con
experiencia docente.

Titulacion de procedencia: Farmacia,
Medicina o Nutricion humana y dietética
(Si es diplomatura, mas una licenciatura
en ciencias de la salud o ciencias
experimentales)

Epidemiologia y salud
publica.

Curso 2015-2016

Doctor con especializacion en  nutricion
humana y dietética con experiencia
docente y/o profesional.

Titulacion de procedencia:  Nutricién
humana y dietética (Si es diplomatura,
més una licenciatura en ciencias de la
salud).

Nutricion clinica

Curso 2015-2016

Doctor con especializacion en nutricion Dietoterapia Curso 2016-2017
humana y dietética con experiencia
docente y/o profesional.
Titulacion de procedencia:  Nutricién
humana y dietética (Si es diplomatura,
4
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mas una licenciatura en ciencias de la

salud).

Doctor con especializacion en Salud Atencion a la salud Curso 2014-2015,

publica con experiencia docente. de la comunidad 2015-2016 o 2016-
2017 segun oferta

Titulacion de procedencia: Farmacia, por tratarse de

Medicina o Nutricion humana y dietética asignaturas

(Si es diplomatura, mas una licenciatura optativas

en ciencias de la salud o ciencias

experimentales)
por—tratarse—de
asignaturas
optativas

Doctor con especializacion en  nutricion Patologia nutricional Curso  2014-2015,

humana y dietética con experiencia 2015-2016 o 2016-

docente y /o profesional. 2017 segin oferta
por ftratarse de

Titulacion de procedencia:  Nutricion asignaturas

humana y dietética (Si es diplomatura, optativas

mas una licenciatura en ciencias de la

salud).

Ademas, segun la normativa de la Universidad se indica que el tutor de PPEE “debera ser un profesor o
profesora afin a la ensefianza a la que se vincula la practica del Estudiante”. Sin embargo, aunque las
Ciencias de la Salud comparten el objetivo de “salud” no por ello se justifica un intercambio inconcreto
y menos en actividades tan especificas de la formacion de los diversos grados de CdS como son
actividades preprofesionales. No es adecuado que profesionales de un grado en tutoricen futuros
profesionales de otros grados. Los tutores responsables de PPEE deben ser profesionales de la
Nutricion Humana y Dietética. Los tutores que proponen para las PPEE son profesores de otros grados
y no profesionales especializados en Nutricion Humana y Dietética.

El personal docente para las practicas externas se describe en el punto 6.1.4, alli se especifica que los tutores
académicos para las préacticas externas del grado son seleccionados entre el profesorado perteneciente al

claustro de la titulacion (en nuestro caso Grado en Nutricion Humana y Dietética) que cumpla los criterios de:

-Experiencia docente en asignaturas del grado.
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-Experiencia profesional en el campo laboral propio del grado.
Todo ello de acuerdo a la Normativa de Practicas académicas externas de la UCV.

“Para las préacticas curriculares el tutor debera ser un profesor o profesora de la universidad afin a la ensefianza
ala que se vincula la préctica del estudiante.”

Segln estos criterios se garantiza que los tutores académicos seran profesionales especializados en Nutricion
Humana y Dietética, dado que en cuarto curso que es cuando se imparten las practicas externas ya se habran
incorporado los profesores con especializacion en Nutricion Humana y Dietética previstos en el plan de
contratacion descrito en la memoria, y al que se alude en el comentario anterior. En caso de ser necesarias se
consideraran ampliaciones en la contratacion. En cualquier caso se asegura que los tutores de practicas seran
profesionales de la Nutricion Humana y Dietética.

CRITERIO 7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Se debe clarificar con qué titulaciones compartiran dependencias, aulas y laboratorios los estudiantes
de Nutricion Humana y Dietética, ya que la informacion es confusa entre diferentes titulaciones y
diferentes sedes geograficamente dispersas (Aulas en San Carlos y N. Sra. Del Pilar; laboratorios en
San Carlos y S. Ursula).

Dado que el grado en Nutricion se adscribe a la Facultad de Medicina, las instalaciones se compartiran con el
resto de los grados que se imparten en dicha facultad: Medicina y Odontologia. Las diferentes sedes a las que
se hace referencia forman parte de un mismo campus, y se encuentran muy préximas unas de otras. Ello
permite al alumno desplazarse faciimente entre ellas. Segun la planificacion realizada cada grupo tendra su
propia aula en una sede concreta durante todo el curso académico, (Sede San Carlos para los tres primeros
cursos y Sede N. Sra. Del Pilar para el cuarto curso, por lo que no seran necesarios desplazamientos entre
sedes.

Se deben concretar las instituciones para realizacion de PPEE de aquellas que serian objeto de
acciones de movilidad. Por otra parte la memoria afiade la posibilidad de practicas extracurriculares,
que “se realizarian adicionalmente” y las cuales no se hallan contempladas ni como posibles optativas.
Deben aclararse estos aspectos.

Las instituciones con las que se dispone actualmente de convenios y que se detallan en la tabla del punto 7
(pdgina 15 en el documento del punto7), son para la realizacion de précticas externas.
Actualmente se cuenta ya con estos convenios como punto de partida, pero una vez aprobada la titulacion
se contempla la progresiva ampliacion de los mismos.

Para evitar confusiones se han eliminado de la tabla las Universidades extranjeras incluidas, ya que estas
universidades son las que mantienen contacto con la UCV para acciones de movilidad. Los programas de
movilidad se describen en el punto 5.5, (Erasmus, Mundus, Sinue, Seneca, etc).
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Las practicas extracurriculares se refieren a una accion de la UCV para apoyar a aquellos alumnos que deseen
complementar su formacion adquirida en el grado con préacticas adicionales a las que se incluyen en el plan de
estudios. La UCV les da la posibilidad de ayudarles en la gestidn de las mismas. Estas practicas no constarian
en el expediente académico, pero existe la posibilidad de que se pueda hacer mencién a ellas en el suplemento
europeo al titulo. Concretamente la normativa de la UCV las describe como aquellas practicas que los alumnos
podrén realizar con cardcter voluntario, durante su periodo de formacion y que, aun teniendo los mismos fines
que las practicas curriculares no forman parte del correspondiente Plan de Estudios. Se realizarian
adicionalmente y de forma voluntaria.

RECOMENDACIONES
CRITERIO 3. COMPETENCIAS

Se recomienda ordenar numéricamente las competencias generales y especificas. Se afiaden los
mecanismos de coordinacion docente pero siguen sin adjuntar convenios de movilidad para la
titulacion.

Se han introducido las competencias ordenadas numéricamente en el formulario web, sin embargo al generar el
pdf aparecen desordenadas. Hemos enviado varias incidencias al ministerio sobre este particular, pero ain no
se nos ha indicado el procedimiento adecuado para solucionar este problema técnico.

En la actualidad no se dispone de convenios de movilidad especificos para el grado en nutricion, dado que el
grado no esta implantado y no existe alumnado en nutricién humana y dietética que pudiera realizar la accion
especifica de movilidad. No obstante la UCV cuenta con una red de contactos establecidos con numerosas
universidades, y un procedimiento de trabajo ante la implantacion de un nuevo grado que «consiste en firmar, al
menos 15 plazas en nuevos convenios anualmente durante los 4 primeros afios de implantacién y asi poder
cubrir a los 60 estudiantes previstos de nuevo ingreso para afrontar estas précticas con garantias, en empresas
del &mbito de la Nutricion Humana y Dietética.

También se cuenta con los mecanismos de gestion que garantizan la correcta ejecucion de dicho
procedimiento de actuacion en el &mbito internacional

-Vicerrectorado de Internacional.
-Coordinadores de Internacional de cada facultad.

-Procesos 7'y 8 del Manual de Procesos del Sistema Interno de Garantia de Calidad (SIGC).

7 - Gestion y revision de la movilidad de los estudiantes enviados
8 - Gestion y revision de la movilidad de los estudiantes recibidos

https:/www.ucv.es/estudios_sgic.aspx?t=126&g=2&f=1
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CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
En la descripcion resumida del médulo 9 deberia corregirse “practicas en empresa” por “practicas
externas” ya que, conceptualmente son précticas preprofesionales no necesariamente en el ambito

empresarial. Se recomienda corregir dicho error tipogréafico.

Se ha corregido la errata en el formulario web.

CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO

A pesar de que la Universidad indica que ha incluido un Técnico Superior de Laboratorio adicional, la
tabla del apartado correspondiente no se ha modificado.

Se ha incluido la referencia al Técnico superior de laboratorio en la tabla 8 del punto 6.2, (Otros recursos
humanos necesarios) en la que se describe el personal de administracion y servicios de nueva contratacion.
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE FECHA 03/06/2013

Siguiendo las indicaciones formuladas en el Informe Provisional emitido por la Unidad de Evaluacion de Ensefianzas e
Instituciones de la ANECA para el Titulo de Graduado en Nutricion Humana y Dietética por la Universidad Catdlica
de Valencia (EXPEDIENTE 7019/2013), se incluyen los comentarios y aclaraciones a todas las motivaciones y
recomendaciones sefialadas en dicho informe provisional y que han sido incluidas en los apartados correspondientes de
la Aplicacion para la Oficializacién de Titulos Universitarios.

El texto introducido en la memoria como respuesta a este informe esta resaltado en color amarillo.

ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN SER MODIFICADOS
CRITERIO 3. COMPETENCIAS

Se deben revisar las competencias especificas definidas en este Titulo:
a) Las competencias CE13-CE15y CE14-CE16 estan duplicadas.

Se ha dado cumplimiento y se han eliminado las competencias duplicadas.

b) Se debe clarificar o subsanar el error de codificacion existente, ya que la codificacion de las
competencias especificas llega hasta la CE128 y sin embargo hay 100 competencias especificas.

Se ha subsanado el error de codificacion. Se han vuelto a numerar todas las competencias.

c) Se debe reconsiderar o eliminarse las competencias de la CE103 a la CE128 (elaboradas por la propia
Universidad), ya que se hallan contempladas en competencias previas. A modo de ejemplo, la CE103 se
incluye en la CE46; la CE108 se incluye en la CE51; la CE109 se incluye en CE50, entre otras muchas.

Se han eliminado las competencias especificas de la 103 a la 128.

d) Se debe eliminar la competencia CE126 ya que “establecer un diagnéstico diferencial” no puede ser
competencia del Nutricionista-Dietista.

Se ha eliminado la competencia 126.
Estos cambios deben tener reflejo en el apartado cinco de planificacion de las ensefianzas.

Atendiendo a su indicacion, los cambios en las competencias se reflejan en los puntos 3 y 5 de la aplicacion
informética de la memoria de verificacion.
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CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se debe revisar la estructura y el plan de estudios para dotarlo de mayor coherencia con las competencias del

titulo.
Se deben revisar las materias que conforman la formacion bésica de este Titulo:

a) Se debe revisar la asignacién de Microbiologia en la formacién basica de la rama de ciencias de la salud.
Esta no puede ser basica de la rama por precisar de estudios previos para la adquisicion de sus
competencias. Esta asignatura en un cuadro figura como “obligatoria” y en el desarrollo del texto se
justifica como materia basica para la formacion del Dietista.

De acuerdo con lo sefialado se procede a aclarar cual es la correcta asignacién para la asignatura mencionada,
que es obligatoria. El desarrollo del texto en el que se justificaba su cardcter basico es una errata y ha sido
eliminado.

b) Se debe justificar la existencia de una Anatomia de 6 créditos y por otro lado, una Fisiopatologia de 12
créditos. Los contenidos deben equilibrarse. De igual modo, Anatomia Humana de 2° semestre no puede
ser posterior a Fisiologia (que se halla en 1° y 2° semestres) de acuerdo a que esta materia precisa
competencias y contenidos de la primera.

Siguiendo su recomendacion, la Anatomia Humana pasa a impartirse en el primer semestre del grado, y la
Bioquimica en el segundo. Consideramos este cambio beneficioso también para la bioquimica, pues de este modo
los contenidos y competencias de la quimica y la biologia general adquiridos en el primer semestre mejoran la
comprensién de los contenidos y refuerzan la adquisicién de competencias en bioguimica durante el segundo.

Respecto a los comentarios en relacion a la Fisiopatologia, cabe mencionar que la materia a la que se hace
referencia y que consta de 12 créditos es la Fisiologia, que constituye una materia basica en el area de Ciencias de la
salud segun el RD 1393/2007, de 29 de octubre. La Fisiopatologia también est& presente en el grado, consta de

6 créditos y se imparte como asignatura obligatoria en el tercer curso, perteneciendo al médulo de Ciencias de la
Nutricién, la dietética y la Salud.

Tras realizar las consultas externas detalladas en el apartado 2 de la memoria y consultar los planes de estudios de
numerosas universidades se considerd importante que el graduado en nutricion humana y dietética tuviera una
formacion basica profunda en el area de estructura y funcion del cuerpo humano.

Es nuestra intencién proporcionar una formacion en profundidad en éste area y particularmente en los temas
concretos de metabolismo y sistema hormonal, debido a su relevancia para la perfecta comprension de los
procesos béasicos que implica la nutricion en el organismo humano. Por ello nuestro planteamiento fue introducir
una asignatura de fisiologia (asignatura Fisiologia I) en la que se estudia la descripcion y funcionamiento de los
distintos aparatos y sistemas, mientras que la segunda parte (asignatura Fisiologia Il) se profundizaria en el
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metabolismo y el sistema hormonal. Asi en una propuesta anterior esta asignatura (la actual Fisiologia Il) se
denominaba “Metabolismo y endocrinologia”, sin embargo en el propio informe de ANECA, con fecha de
03/05/2012, se nos recomendo el cambio de denominacién a Fisiologia ll.

c) Se debe clarificar la ubicacién temporal de la materia basica Psicologia. En la aplicacion para la
oficializacion de titulos esté asignada a primer curso, cuando debe estar en segundo curso segun se indica en
el archivo PDF enviado por la Universidad.

Se ha corregido la errata en la aplicacion. La asignatura psicologia esta programada en el segundo curso del grado.

El plan de estudios debe ajustarse en lo referente a los médulos que lo componen de acuerdo con lo
establecido en la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, por la que se establecen los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-
Nutricionista.

En el plan de estudios presentado, el disefio de los modulos se ajustdé en consonancia con el Libro Blanco de
ANECA. No obstante, tal y como se indica en el informe de evaluacion de verificacion del plan de estudios, se ha
ajustado la estructura de los médulos a la establecida en la orden CIN/730/2009, de 18 de marzo. Dicho cambio
queda reflejado en el apartado 5.1 de la memoria de verificacion.

a) Se debe aportar referentes o evidencias que justifiquen la hipertrofia analitico-tecnoldgica del plan de
estudios propuesto (Bromatologia (12 ECTS)). La propuesta de la Universidad Catdlica de Valencia auna la
nutricion con la tecnologia de los alimentos. Asi, en el médulo 2 no se justifica la existencia de 12 créditos
dedicados a Analisis de los Alimentos, ya que esto es mas propio de los grados de Ciencias y Tecnologia de
los alimentos. Segun la orden CIN, el mdédulo 2 de Ciencia (y Tecnologia) de los Alimentos debe incluir
formacion en Microbiologia y Toxicologia, actualmente en el mddulo 3 de Higiene Alimentaria.
Adicionalmente se deberia incrementar el peso de la Microbiologia en este plan de estudios.

El disefio inicial de este modulo responde a las recomendaciones del Libro Blanco publicado por ANECA para la
elaboracion de los grados en Nutricion Humana y Dietética y Tecnologia de Alimentos. En nuestro caso al tratarse de
un grado en Nutricion Humana y Dietética y no en Tecnologia de los Alimentos, los créditos recomendados por el
libro blanco para el bloque de contenidos “Tecnologia de los alimentos” son solo 5, por lo que se organizaron en un
solo mddulo los bloques de contenidos del Libro Blanco “Ciencia de los alimentos” con una recomendacion de

24 créditos para el grado en nutricion y el bloque “Tecnologia de los alimentos”.

Los 5 créditos recomendados para el bloque “Tecnologia de los alimentos” corresponden a la materia “Tecnologia de
los alimentos” incluida en nuestra propuesta. La asignatura es de 6 créditos en vez de 5 por necesidad de ajuste a la
normativa general de la universidad, habiendo estudiado previamente que un crédito mas en dicha materia no
constituye una desvirtuacion o desajuste en el contexto del grado.
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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. Asi, el mddulo pasaria a llamarse “Ciencias de los alimentos” y constaria de las
siguientes materias:

Bromatologia (6 ECTS) (Obligatoria)

Microbiologia y Parasitologia (6 ECTS) (Obligatoria)
Toxicologia alimentaria (6 ECTS) (Obligatoria)
Tecnologia Culinaria (6 ECTS) (Obligatoria)
Tecnologia de los alimentos (6 ECTS) (Obligatoria)

Estos cambios se reflejan en el apartado 5.1 de la presente memoria.

Ademas, siguiendo las indicaciones del informe relativas a incrementar el peso de la Microbiologia en el plan de
estudios, se ha introducido una asignatura optativa denominada Microbiologia Alimentaria, que el alumno podria
escoger para aumentar los conocimientos fundamentales de Microbiologia que adquiere al cursar la asignatura
obligatoria “Microbiologia y Parasitologia”.

b) La materia Higiene Alimentaria, en el mddulo 3, deberia configurar un médulo andlogo al de la orden CIN
correspondiente (Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad).

Se ha dado cumplimiento a este aspecto a subsanar mediante la reordenacion de los mddulos anteriormente
aludida y que también queda reflejada en el apartado 5.1 de la memoria.

c) Se debe modificar la denominacion del modulo 5 de Ciencias de la Salud de acuerdo con la Orden CIN
(Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud), y a las competencias y contenidos inherentes al grado que se
propone. Bajo la denominacion amplia y genérica actual del médulo 5, se hallaria incluido el médulo 6.

Siguiendo sus indicaciones, se ha reconsiderado la reordenacién de los mddulos anteriormente aludida quedando
reflejado en el apartado 5.1 de la memoria.

d) Se debe clarificar si la formacion propuesta como optativa (médulo 9) supone una profundizacion de
aspectos que obligatoriamente se han cursado, dado que:

Entre las optativas hay formacién que necesariamente deberia estar recogida y ampliada en la materia
Fundamentos de Nutricion (12 créditos): Nutricion Infantil; Patologia Nutricional que debe poseer caracter
obligatorio, asi como, Nutricion parenteral y hospitalaria.
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Atendiendo a sus indicaciones, se han introducido como obligatorias las asignaturas Patologia Nutricional y
Nutricion parenteral y hospitalaria, integradas en la materia Fundamentos de Nutricion (ver tabla plan de estudios
del apartado 5.1.) lo que sin duda enriquece el plan de estudios del grado en Nutricion Humana y Dietética.

Los contenidos sobre Nutricién infantil quedan recogidos en la asignatura Nutricion en las distintas etapas de la
vida, que también pertenece al mddulo Fundamentos de Nutricién.

El despliegue temporal del plan de estudios debe reconsiderarse. Concretamente, la optatividad se inicia de
forma excesivamente prematura, en el semestre 3° cuando el estudiante ain 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

-Atencion en la salud de la comunidad

-Promocion y Programas de Estilos de Vida Saludables
-Alimentos funcionales y nutracéuticos

-Microbiologia alimentaria

Adicionalmente, al transformar en obligatorias las asignaturas Patologia Nutricional y Nutricion parenteral y
hospitalaria, se da la situacién de tener que eliminar alguna asignatura del plan de estudios para darles cabida.
Tras considerarlo y consultarlo se ha considerado que lo mas adecuado para mantener la coherencia del plan de
estudios es reducir la optatividad de 18 a 12 créditos que se impartirian mediante dos asignaturas programadas en el
quinto y séptimo semestre del grado respectivamente.

A modo de ejemplo, hasta el 5° semestre no cursa la materia de Fundamentos de Nutricion y sin embargo en
el semestre 3° podria cursar como optativa Nutricion Parenteral y Hospitalaria, Nutricion Infantil; asimismo,
hasta el 6° y 7° semestres no cursa Patologia y Terapia y en el semestre 3° podria cursar Patologia
Nutricional o Nutricion Parenteral y Hospitalaria, entre otros.

Con la reorganizacion realizada en el plan de estudios se han subsanado estos problemas.

La reconsideracion de la optatividad del 5° semestre debe ir ligada a una redistribucién 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 verificacion.

NOTA: Al haber realizado modificaciones en la secuencia curricular, también se ha reorganizado en el punto 6.1 la
secuencia por cursos de la prevision docente, puesto que las tablas de “Perfiles del personal disponible y necesario”
estan por cursos.
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En relacion a las Practicas externas y al Trabajo Fin de Grado debe indicarse con claridad el sistema de
evaluacion (“Asistencia y participacion en las actividades presenciales” y “Evaluacion de las actividades
entregables”, respectivamente) y su ponderacion.

Siguiendo sus indicaciones se han especificado los sistemas de evaluacion tanto de las practicas externas como del
trabajo fin de grado, asi como su ponderacidn. Ello se muestra en la aplicacién informatica 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 concrecion: actividades presenciales (40%) o trabajo
auténomo (60%).

Se ha subsanado mediante la introduccion de la informacion solicitada en la aplicacion en los apartados 5.2 y 5.5.

En relacion a los contenidos, los contenidos de la asignatura 1 de Quimica Analitica se corresponden a
Quimica y Bioguimica de los Alimentos y los contenidos de la asignatura 2 de Quimica Analitica no se
justifican en el Grado que se propone.

De acuerdo con sus indicaciones, se ha subsanado con la reestructuracién del plan de estudios llevada a cabo, en la
que ya no esta presente la materia Quimica Analitica.

El sistema de evaluacion debe permitir valorar la adquisicion de las competencias de cada modulo o
materia y de las competencias del titulo. De acuerdo a que se ha realizado una presentacién genérica del
sistema de evaluacién para materias de diferente naturaleza (tedrica, practica, mixta) no puede evaluarse. Se
debe concretar para cada una de las materias.

Siguiendo sus indicaciones, se ha subsanado en la descripcidn de cada materia incluida en el punto 5.5.
CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO

Se debe clarificar en el apartado del personal académico disponible la referencia a “Doctor en Nutricion
Humana”. Entre la informacién aportada, se presenta esta titulacion en dos profesores ya disponibles (3 y
10), asi 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
contratacion, la referencia a “Doctor en Nutricion Humana” ha sido sustituida por “Doctor con especializacion en
Nutricion Humana y Dietética”, dado que las titulaciones de procedencia pueden ser diversas.

En el personal disponible la referencia a “Doctor en Nutricibn Humana” se refiere a que el perfil responde a un
profesor ya contratado en la UCV que es titulado y doctorado en nutricion.

Se debe concretar la disponibilidad o prevision docente para las materias de practicas 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 Précticas académicas externas, los tutores académicos para las
practicas externas del grado son seleccionados entre el profesorado perteneciente al claustro de la titulacion 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 Précticas académicas externas de la UCV.

“Para las préacticas curriculares el tutor debera ser un profesor o profesora de la universidad afin a la ensefianza a la
que se vincula la préctica del estudiante.”

Esta universidad que posee otros grados en Ciencias de la Salud como Medicina, Enfermeria, Odontologia o
Fisioterapia entre otros ya dispone de convenios en distintas instituciones sanitarias (ver apartado 7 de la memoria de
verificacion) que cuentan con grandes profesionales en todos los campos sanitarios y en las que los profesores
asociados de practicas llevan afios colaborando. Por eso, ademas de con nuestro personal, gracias a dichas
instituciones, contamos con especialistas en Nutricion Humana y Dietética para que el alumno pueda realizar lo
mejor posible sus practicas externas.

En nuestras précticas gracias a la labor y compromiso de los profesores asociados los alumnos reciben la mejor
atencion y formacién en su materia.

Asimismo, los directores para el trabajo fin de grado son seleccionados entre el profesorado de la titulacion que
cumpla los criterios de:

-Experiencia docente en asignaturas del grado.
-Experiencia investigadora y /o profesional en temas especificos 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 Titulo se comparten y en qué
grado. Se debe especificar el nimero de aulas para el grado que se propone, ya que las 9 que existen son
compartidas con otra/s titulacién/es de la Facultad de Medicina.

De acuerdo con su indicacion se ha especificado, y se refleja en el punto 7 de la presente memoria de verificacion. El
texto se muestra a continuacion:
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“La Facultad de Medicina cuenta con 9 aulas de mas de 90m2 y capacidad para 60 personas cada una, de manera que
se garantiza el desarrollo de tareas formativas presenciales. Actualmente, tanto la titulacion de Medicina como de
Odontologia ocupan las aulas de la Facultad pero segun la prevision realizada habria disponibilidad de espacio y horario
para poder ubicar también Nutricion Humana y Dietética. Se dispone al menos de tres aulas en la sede de San Carlos
Borromeo, en horario de mafianas, mientras que a tan sélo 200 m disponemos de otra aula en la sede de Nuestra
Sefiora del Pilar, disponible en horario de mafiana y tarde, lo que permitirian la implantacion de los cuatro cursos que
componen el grado”.

b) La descripcién de los laboratorios debe ser mas concreta y relacionada con los objetivos / materia del Titulo.
Se debe especificar qué laboratorios se hallan disponibles para el grado propuesto, ya que la informacion de la
memoria es genérica de la Facultad de Medicina, e incluso en este caso se habla de dos sedes geogréaficamente
separadas (San Carlos Borromeo y Santa Ursula).

Como en el caso anterior, se ha reconsiderado este aspecto que queda aclarado en el punto 7 de la memoria.

¢) En relacion al equipo y utillaje disponible tampoco se indica el relativo al Grado de Nutricion Humana y
Dietética.

Atendiendo a su indicacion se ha concretado este punto indicando claramente el material disponible relativo al grado
de Nutricion Humana y Dietética.

Se deben aportar los convenios que regulen la participacion de otras entidades en el desarrollo de las
actividades formativas descritas en el plan de estudios.

Siguiendo su indicacion, se ha especificado lo concerniente al procedimiento que regula la participacion de otras
entidades en el desarrollo de las actividades formativas descritas en el plan de estudios, que es el siguiente:

e Se firma un convenio de cooperacién educativa entre la UCV y la entidad colaboradora. Este convenio
permite acoger estudiantes en dicha entidad.

o 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 informacion sobre el trabajo que va a
realizar.

Ademés, se adjunta el modelo de convenio y del anexo correspondiente (ver apartado 6 del punto 7.1 Justificacion
disponibles). Este procedimiento se viene aplicando con regularidad para la realizacion de las précticas externas de
los alumnos de la UCV.

Existen otros modelos de convenios establecidos previamente a la implantacion de este procedimiento que también
habilitan para la realizacion de précticas si se encuentran en vigor:

A modo de ejemplo adjuntamos un convenio (debido a su tamafio nos es imposible adjuntar mas) (til para el grado
en Nutricion 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.

csv: 107846397853135386235311





Se debe diferenciar claramente las instituciones para realizacion de Practicas 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 seria posible realizar
practicas externas. Las practicas externas, segln la normativa de la UCV se pueden desarrollar en dos modalidades:

curriculares y extracurriculares.

a) Précticas curriculares. Son aquellas que se configuran como actividades académicas dentro del Plan de Estudios de
que se trate. Tienen caracter obligatorio.

b) Précticas extracurriculares. Son aquellas que los alumnos podran realizar con caracter voluntario, durante su
periodo de formacion y que, aun teniendo los mismos fines que las précticas curriculares no forman parte del
correspondiente Plan de Estudios. Se realizarian adicionalmente.

En ambos casos la realizacion por el alumno de las practicas académicas externas aparecerd recogida en el
Suplemento Europeo al Titulo (SET). Ref. Normativa de Practicas Académicas Externas UCV.CG 29.09.11

Las practicas externas pueden estar vinculadas a una accién 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 altimo, la memoria indica textualmente:

Asimismo la UCV ha tramitado un convenio marco con el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos (IATA) con el fin de que los alumnos del Grado en Nutricién Humana y Dietética realicen en el tanto
las précticas externas como las précticas 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
practicas en las instalaciones de la Universidad para poder llevar a cabo la evaluacion.

De acuerdo con el Informe Técnico de la ANECA sobre analisis de la evaluacion de los planes de estudio de grado
en el &mbito 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 titulacion se comience cubriendo todas sus necesidades en cuanto a laboratorios y
materiales, el convenio con el IATA resulta interesante ya que proporcionard a los alumnos daré la oportunidad de
realizar trabajos de investigacion, de fin de grado, postgrados, en colaboracién con dicha institucion. Ademas este
convenio permitiria complementar y enriquecer las practicas o actividades vinculadas a alguna asignatura concreta,
como “Tecnologia de los alimentos”.
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RECOMENDACIONES
CRITERIO 2. JUSTIFICACION

La justificacion del Titulo se debe centrar en destacar el interés académico - cientifico del titulo. La justificacién
se basa en demanda-oferta y concretamente, se manejan datos de la Comunidad Valenciana (curso 2009-2010),
en los que no hay matricula del 100% (aunque la demanda inicial lo supera) y en otras CCAA (UPV, Catalunya,
UCM) hay demanda de plazas.

De acuerdo con su recomendacion hemos ampliado el punto 2, justificacion del titulo, destacando el interés académico-
cientifico del mismo.

Sélo se indica la estructura de la Comision de Verificacion del Grado de Nutricibn Humana y dietética; debe
detallarse el perfil académico-profesional de los miembros de dicha comisién con especial énfasis en su
relacion con el grado que se propone.

La comisién de verificacion del grado en Nutricion Humana y Dietética esta constituida por:
Decano (Doctor en Medicina).

Vicedecana (Doctora en Medicina).

Secretario (Doctor en Medicina).

8 miembros PDI:

3 Doctoras en Farmacia.

1 Doctora en Quimica y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
1 Doctor en Farmacia y Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
1 Doctor en Biologia.

1 Doctora en Bioquimica.

1 Doctora en Nutricién y Tecnologia de los Alimentos.

2 miembros PAS:

Secretaria del Decano de la Facultad de Medicina.

Técnico de la Oficina de Verificacidn y Acreditacién de la UCV.

La consulta efectuada a estudiantes so6lo solicitaba su posible aceptacion; no se ha efectuado consulta sobre
el plan de estudios a estudiantes o egresados de la misma titulacion o afines.

Atendiendo a su recomendacion, 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. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se recomienda especificar mas ampliamente los mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el
titulo.
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Siguiendo su recomendacion se ha ampliado la descripcion de los mecanismos de coordinacion docente, que se
presentan en el punto 5.4.

Se recomienda incluir convenios de movilidad de estudiantes especificos para el Titulo. Los convenios de
movilidad son para ciencias experimentales y medicina.

Atendiendo a su recomendacion hemos sefialado las universidades que cuentan con un grado especifico en Nutricion y
Dietética. No obstante, en cuanto se obtenga la verificacion del grado en Nutricion Humana y Dietética se hara efectivo
un convenio especifico que vincule la titulacion de Nutricion Humana y Dietética a los convenios marcos ya existentes.
Conforme avance la implantacion del grado la UCV tiene previsto ampliar y firmar nuevos convenios especificos para los
alumnos de Nutricion Humana y Dietética.

CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO

Se recomienda especificar el personal de apoyo disponible, su vinculacién a la universidad y su experiencia
profesional. Deberia aclararse si los dos Técnicos Superiores de Laboratorio seran de forma exclusiva para el
grado que se propone o para todos los estudios experimentales de la UCV, en cuyo caso seria insuficiente.

Los dos Técnicos Superiores de Laboratorio disponibles en la actualidad no serian exclusivos para el grado en
Nutricion Humana y Dietética. Para subsanar esta situacion 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
atenderia 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 Titulo.

Se ha aclarado este particular en el correspondiente apartado del punto 6.1. El profesorado de nueva contratacion
requerido deberd tener un perfil especializado en temas de nutricibn humana y dietética. La titulacion de
procedencia de los profesores de nueva contratacion podra ser: Nutricion humana y dietética (Si es diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias de la salud o ciencias experimentales), Tecnologia de alimentos, Medicina, Farmacia Y otras
licenciaturas o grados pertenecientes a la rama de Ciencias de la salud con especializacion mediante doctorado en
temas de Nutricién humana y Dietética.
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2.1. Justificacion, Adecuacion de la propuesta y Procedimientos
2.1.1. Justificacion del titulo propuesto.
Interés académico-cientifico del grado en Nutricion Humana y Dietética.

En Espafia los estudios universitarios especificos del ambito alimentario son relativamente recientes, el Ministerio de
Educacion y Cultura aprobo la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética en 1998 (Real Decreto 433/1998, de 20 de
marzo), aunque ese tipo de estudios ya se venian impartiendo sin un reconocimiento oficial por algunas Universidades
espafiolas, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises mas avanzados de Europa y en los Estados Unidos,
donde han existido titulos de estudios sobre alimentacidn 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 Nutricion Humana y Dietética se han integrado plenamente en el
sistema de convergencia europeo (EEES) y se imparten en varias universidades espafiolas en forma de grado.

En nuestra propuesta se pretende potenciar el ambito de la prevencion en la salud, de manera que el graduado en
Nutricién Humana y Dietética desarrolle en mayor medida las competencias que le permiten realizar una colaboracion
efectiva con los profesionales sanitarios, lo que se traduce en aportaciones relevantes para el desarrollo de la
profesion en dos ambitos:

El cientifico:
-Investigacion en nutricion humana y dietética: relacion alimentacion-desarrollo de patologias, y
relacion alimentacion- tratamiento de patologias

El profesional desde el punto de vista de la salud publica:

-Estudio epidemiol6gicos
-Prevencion de enfermedades
-Promocion de estilos de vida saludables

Hemos podido constatar la oportunidad de nuestra propuesta en las reuniones con asociaciones profesionales y
entidades en relacion con la Nutricion Humana y Dietética. En ellas se nos ha manifestado que la mayor parte de los
colegiados dedican su actividad a la consulta privada (ver grafico 3 en el punto 2.1.1), este es sin duda el campo de
desarrollo de la profesion que actualmente se encuentra mas ampliamente atendido. Sin embargo, existen otros
ambitos profesionales, como la atencion hospitalaria, la restauracion colectiva, la docencia e investigacion, la atencion
socio sanitaria y la salud publica, donde los nutricionistas tienen todavia un gran potencial para profundizar en su
implantacion profesional, contribuyendo en mayor medida a realizar aportaciones importantes en el futuro.

Para ello, y siendo conocedores de esta situacidn, hemos propuesto un plan de estudios que ayude al alumno a
profundizar en toda la diversidad de competencias y campos de actuacion profesional, ademés de la consulta privada.

El interés cientifico redunda en lo comentado con anterioridad, dada la enorme importancia que tiene el conocimiento
de la Ciencia de la Nutricidn en relacidon con la Salud publica, 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
bibliografia, aproximadamente entre un 20-50% de los pacientes hospitalizados presentan malnutricion, la cual se
relaciona con un aumento del riesgo de padecer enfermedades nosocomiales y mortalidad. Ademas prolonga los
periodos de hospitalizacién y en consecuencia aumenta los costos hospitalarios. Dado que la malnutricion es un factor
modificable, la investigacion en este campo es creciente y las publicaciones cientificas al respecto evolucionan
constantemente.

Asimismo, la relacién entre la dieta y la salud es un hecho conocido y comprobado; actualmente existe un interés
creciente en cudles de los componentes de la dieta son biolégicamente activos y cémo estos ejercen su efecto
funcional. Estas inquietudes han dado lugar al desarrollo de la genémica nutricional, campo de la biomedicina que
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estudia el efecto de la nutricion a nivel molecular y genético. La investigacion en este campo esta teniendo un enorme
apoyo ya que existe cada vez mayor interés en definir como los genes interactiian 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 nutricion, que
pretende estimular la investigacion y el desarrollo de dichos alimentos desde un enfoque basado en su funcién y en la
modulacion por los componentes de la dieta de las funciones del organismo. Algunas de las principales funciones son
las relacionadas con un 6ptimo crecimiento y desarrollo, la funcién del sistema cardiovascular, los antioxidantes, el
metabolismo de xenobidticos, el sistema gastrointestinal, entre otros.”

Otros autores, entre los que cabe citar a Alicia Alvidrez-Morales et. al. en su trabajo “Tendencias en la produccién de
alimentos: alimentos funcionales” sefialan la importancia de que los sectores académicos y de investigacion participen
en el proceso de evaluar y autentificar el beneficio a la salud del alimento funcional. Ello tiene una especial relevancia
en relacion a procurar que el etiquetado sea imparcial y fidedigno.
Asi, se destaca que dicha evaluacion debe abarcar:

- el estudio de las funciones organicas afectadas por el alimento y/o ingrediente funcional

- su papel en el mantenimiento de la salud o en la prevencion de enfermedades

- la identificacion y validacion de los biomarcadores

- los estudios de causa-efecto donde se evalue la seguridad y la dosis

Otras areas de interés se describen en el Libro Blanco de la Nutricion en Espafia publicado por la Fundacion Espafiola
de la Nutricién. Se cita a modo de ejemplo algunas de las mas relevantes:

Como ejemplos de proyectos o redes que se desarrollan actualmente en Espafia y que pueden ser de interés para
conocer el estado de salud nutricional en poblacion espafiol cabe mencionar:

-ENRICA (Estudio de Nutricion y Riesgo Cardiovascular): estudio epidemiolégico cuyo objetivo es obtener informacion
individual sobre los factores de riesgo cardiovascular relacionados con los habitos de vida, los de naturaleza biolégica
y el consumo de alimentos.

-PREDIMED (Prevencion con Dieta Mediterranea): estudio clinico aleatorizado de intervencion nutricional a largo plazo
con dieta mediterranea para evaluar su eficacia en la prevencién primaria de enfermedades cardiovasculares.

-EPIC (European Prospective Investigation into Cancer and Nutrition): sobre la alimentacién y el estado de salud de la
poblacidn espafiola

Un problema que requiere una especial atencion es el de la obesidad infantil y adolescente. También en este area se
estan 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 financiacion europea.

- AVENA, EVASYON y AFINOS. Con financiacion espafiola.
También cabe destacar la participacion espafiola en redes europeas de excelencia:

-La red EURRECA cuyo objetivo es el desarrollo de metodologias para estandarizar el proceso de establecimiento de
recomendaciones de micronutrientes.

-La red EUROFIR de recopilacion y normalizacion de bases de datos de composicion de alimentos.

10

csv: 107846397853135386235311





La propuesta de grado en Nutricion Humana y Dietética que presenta la Universidad Catdlica de Valencia se
fundamenta en la vocacion de la misma por ofrecer nuevos titulos en Ciencias de la salud que supongan novedad e
innovacion, a la vez que aporten un beneficio significativo al conjunto de la sociedad valenciana. El interés en implantar
el grado en Nutricidn Humana y Dietética se apoya asimismo en la demanda social de profesionales en esta area como
veremos méas adelante.

Respecto a la adecuacion de la UCV para impartir el grado en Nutricidn Humana y Dietética, cabe destacar que la UCV
cuenta con una adecuada experiencia en la imparticion de grados en la rama de Ciencias de la salud:

Actualmente, se imparten los grados en:

-Medicina

-Odontologia

-Veterinaria

-Enfermeria

-Fisioterapia

-Podologia

-Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte
-Psicologia

-Terapia ocupacional

Asimismo dentro de la rama de Ciencias se imparten también los grados en Biotecnologia y Ciencias del Mar, siendo
en este Ultimo caso la primera universidad espafiola en poner en marcha este grado.

Por otra parte esta Universidad, ofrece, diversos Masteres en Ciencias de la Salud (Méaster Universitario en Deterioro
de la Integridad Cutanea, Ulceras y Heridas, Master Universitario en Educacion en Salud Escolar, Master Universitario
en Enfermeria de Urgencias y Emergencias, Master Oficial de Técnicas de Didlisis para Enfermeria, Master
Universitario en Cuidados Intensivos de Enfermeria, Master Universitario en Bioética, Master Universitario en
Odontologia Estética, Master Universitario en Cirugia Podolégica de Minima Incision, Master Universitario en
Endodoncia y Odontologia Restauradora, Master Universitario en Desarrollo y Monitorizaciéon de Ensayos Clinicos
Nacionales e Internacionales, Master Universitario en Cuidados Paliativos El Arte y la Ciencia de Acompafiar, Master
Universitario en Gestion Sanitaria), en Ciencias de la Actividad Fisica y Deporte (Master Universitario en Gestion
Deportiva Municipal, Master Universitario en Prevencion y Readaptacion Funcional de Lesiones Deportivas) y en
Ciencias Experimentales (Master Universitario en Gestion de Sistemas de Calidad, Medio Ambiente y Prevencion de
Riesgos Laborales , Master Universitario en Ingenieria del Tratamiento y Reciclaje de Aguas Residuales).

En cuanto a la actividad investigadora en la UCV en la rama de Ciencias de la Salud, comenz6 canalizdndose
principalmente a través del Instituto Universitario en de Investigacion Dr. Vifia. Giner. Actualmente la unidad funcional
de Investigacion es el Grupo de Investigacion, que se adscribe a las diferentes estructuras de Investigacion existentes
enlaUCV:

-Institutos Universitarios de Investigacion,
-Departamentos de las distintas Facultades,
-Cétedras

Recientemente se ha producido la instauracién de nuevos Institutos de Investigacion como el Instituto Universitario
Valenciano de Patologia y del Instituto Universitario de Investigacion en Enfermedades Musculo-esqueléticas.

Asimismo las catedras son el marco elegido para la colaboracion investigadora entre la universidad. Y las empresas.
Las cétedras directamente vinculadas al area de Ciencias de la Salud se citan a continuacion:

11

csv: 107846397853135386235311





-Cétedra Editorial Panamericana de formacion en ciencias de la salud

-Catedra Terumo de Medicina Transfusional y Terapia Celular

-Céatedra Dr. Barcia Goyanes para el estudio del envejecimiento y el desarrollo integral de los mayores
-Catedra Hartmann de Integridad y Cuidado de la piel

-Catedra Umivale en innovacion e investigacion en patologias del trabajo

-Céatedra Philips de Imagen Biomédica

-Catedra Semergen Esteve de cronicidad

Procede también mencionar el compromiso que la Universidad Catdlica mantiene con el desarrollo de la ética y
deontologia 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 Catdlica existe un Instituto de
Investigacion en Ciencias de la Vida y un Observatorio de Bioética especialmente dedicados a estas cuestiones. Entre
otras actividades se imparte un Méaster en Bioética con periodicidad anual.

En nuestra propuesta se ha resaltado el interés social que posee la alimentacién en relacion con la salud publica.
Ademas, el plan de estudios de grado en Nutricion Humana y Dietética propuesto se ha centrado en un titulo que
permita la mejor adecuacion al Espacio Europeo de Educacion Superior, adaptandolo al entorno presente y
planificando cuidadosamente su estructura.

Si bien en la Comunidad Valenciana se imparte el grado en Nutricion humana y dietética en varias universidades, en el
disefio del plan de estudios se ha cuidado especialmente evitar la reiteracion, y por el contrario se ha procurado aportar
una orientacién particular en consonancia con las caracteristicas y la vocacion de la UCV. La inspiracidn del proyecto se
basa en la interaccion y coordinacion con el resto de los grados del area en ciencias de la salud. El objetivo es dotar a
nuestro grado de una gran capacidad de integrar la prevencién de las enfermedades y la promocion de la salud a través
de la alimentacion.

A este respecto, y en relacion a las competencias profesionales del futuro graduado en Nutricién humana y dietética es
importante mencionar que se esta abogando por la incorporacion de la figura del dietista-nutricionista en Sistema
Nacional de Salud. La incorporacién del dietista-nutricionista en Sistema Nacional de Salud, muy especialmente en
Atencién Primaria y Especializada, supone ofrecer a la ciudadania el acceso a un profesional de la salud con la mejor
cualificacion académica para prestar servicios relacionados con la atencion nutricional y dietética de la poblacion.
Asimismo, esta incorporacion contribuira no solo a la mejora de la salud y de la calidad de vida de la poblacion, sino que
servira para optimizar las inversiones en sanidad, mejorando asi la relacion coste-efectividad.

Los beneficios que obtendria la ciudadania a través de la incorporacion del dietista-nutricionista en el Sistema Nacional
de Salud pueden resumirse en tres grandes efectos positivos:

- Reduccion de enfermedades relacionadas con la nutricion.

- Reduccion de las listas de espera.
- Asistencia sanitaria publica a toda la poblacion espafiola en condiciones de igualdad efectiva.

En la siguiente tabla se resume la propuesta de incorporacion del Dietista-Nutricionista en el Sistema Nacional de Salud
segun datos establecidos por la Unién Europea (UE), Asociacion Canadiense de Dietética y la OMS:

Tabla 1. Propuesta de incorporacion del Dietista-Nutricionista en el Sistema Nacional de Salud

12

csv: 107846397853135386235311





Areas de incorporacion

Atencion Primaria 1 dietista-nutricionista cada 50.000 habitantes con tarjeta sanitaria

Atencion Especializada Unidad U.11. Dietética y Nutricion: 1 dietista-nutricionista por cada 100 camas en calidad de integrante o
responsable/lider de la unidad.

Unidades Asistenciales con enfermedades relacionadas con la nutricion y dietética: 1 dietista-nutricionista por unidad
asistencial en calidad de integrante, siendo éstas: U.6. Alergologia, U.7. Cardiologia, U.9. Aparato Digestivo, U.10.
Endocrinologia, U.12. Geriatria, U.14. Nefrologia, U.15. Didlisis, U.19. Oncologia, U.20. Pediatria, U.69. Psiquiatria.
Servicio de Alimentacion del Hospital (restauracién hospitalaria): al menos 1 dietista-nutricionista en calidad de
responsable/lider del Servicio de Alimentacion.

Salud Publica y Preventiva 1 dietista-nutricionista por cada 500.000 habitantes.

No obstante, el (inico &mbito de actuacién del dietista-nutricionista no es la nutricion en la salud y en la enfermedad y la
salud publica, sino también el consejo dietético, la investigacion y la docencia, las empresas del sector de la alimentacion
y la restauracion colectiva y social.

Objetivos generales de la titulacién

El titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética de la Universidad Catdlica 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 alimentacion de la persona o grupos de personas, adecuadas a las
necesidades fisioldgicas y en su caso patoldgicas, y de acuerdo con los principios de proteccidn y promocién de la
salud, prevencion de enfermedades y tratamiento dietético-nutricional cuando asi se precise, incluyendo los principios
deontoldgicos y legales que le permitan ejercer su practica profesional con autonomia, conciencia de renovacion de los
conocimientos y capacidad de colaboracion con otros profesionales del &mbito sanitario. Seran capaces de ejercer
funciones asistenciales, administrativas, docentes e investigadoras que estén orientadas a la alimentacion.

Este objetivo se consigue mediante la formacion de los profesionales en los distintos ambitos en los que ejerceran su
actividad.

Objetivos especificos de la titulacion
En concreto, los objetivos especificos de este titulo serian formar profesionales capaces de:

- En el ambito clinico el dietista-nutricionista sera capaz de actuar sobre la alimentacion de la persona o grupos de
personas, sanas o enfermas, teniendo en cuenta las necesidades fisiologicas o patoldgicas, preferencias personales,
socioecondmicas, culturales y religiosas.

- En el ambito de la gestidn y control de calidad de productos: establecer procedimientos y manuales de control de
calidad; implantar y gestionar sistemas de calidad.

- En el dambito del desarrollo e innovacién de productos: disefiar 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 ambito de la seguridad alimentaria: evaluar el riesgo higiénico-sanitario y toxicolégico de un alimento e
ingredientes; identificar las posibles causas de deterioro de los alimentos.

- En el &mbito de la restauracion colectiva: gestionar servicios de restauracion colectiva; proponer programas de
alimentaciéon adecuados a los diferentes colectivos; asegurar la calidad y seguridad alimentaria de los alimentos
gestionados; proporcionar la formacién adecuada al personal implicado.
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- En el &mbito de la nutricion comunitaria y salud puablica: intervenir en actividades de promocion de la salud, a nivel
individual y colectivo, contribuyendo a la educacion nutricional de la poblacion; promover el consumo racional de
alimentos de acuerdo a pautas saludables y desarrollar estudios epidemioldgicos.

- En el ambito de la comercializacion, comunicacion y marketing: asesorar en las tareas de publicidad y marketing, asi
como en las de etiquetaje y presentacion de los productos alimenticios.

- En el &mbito de la asesoria legal, cientifica y técnica: ademas de saber todo lo anterior, debe ser capaz de estudiar e
interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto, para poder responder razonadamente
la cuestion que se plantee; conocer la legislacion vigente; defender ante la administracion las necesidades de
modificacién de una normativa relativa a cualquier producto.

- En los dmbitos docente e investigador, comunes a todos los titulados universitarios: proporcionar conocimientos y
metodologias de ensefianza-aprendizaje a diferentes niveles; recopilar y analizar informacion existente; disefiar
experimentos; analizar e interpretar datos; identificar problemas; proponer soluciones; participar en procesos de
innovacion y desarrollo, etc.

Perfiles profesionales

La profesion de dietista-nutricionista lleva implicita en su ejercicio la educacion 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 centrara en los siguientes perfiles profesionales de acuerdo con los objetivos especificos de la titulacion:

¢ Dietista-nutricionista clinico

¢ Dietista nutricionista en la gestién y control de calidad de productos

¢ Dietista nutricionista en la seguridad alimentaria

o Dietista -nutricionista en la restauracion colectiva y social

o Dietista -nutricionista comunitario y de salud publica

¢ Dietista-nutricionista en la comercializacion, comunicacion y marketing
e Dietista-nutricionista en la asesoria legal, cientifica y técnica

o Dietista-nutricionista docente e investigador

Relevancia socio-econdmica de los estudios en Nutricion humana y dietética

Segln la Organizacion 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 prevencién y
promocion frente a la curacién. Asi, la meta principal de las politicas de salud debe encaminarse a disminuir la
incidencia de las principales enfermedades y lesiones. Actualmente, los mecanismos etiolégicos y patologicos de
muchas enfermedades cronicas 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 epidemiolégica para
poder determinar, por un lado, los factores de riesgo de las enfermedades mas prevalentes, y por otro lado los
componentes dietéticos que incrementan la probabilidad de padecer dichas enfermedades.

Las enfermedades mas comunes relacionadas con la nutricion, tanto en paises desarrollados como en paises en vias
de desarrollo, son la obesidad, la diabetes, las enfermedades cardiovasculares, el cancer, la osteoporosis y las
enfermedades dentales. Cinco de los diez factores de riesgo identificados por la OMS como claves para el desarrollo
de enfermedades cronicas, estan fuertemente asociados con la alimentacion y el ejercicio fisico.

En un informe reciente de 2008, la OMS ha publicado una nueva evaluacion 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 cancer y la diabetes tipo 2, estan relacionados con el estilo
de vida, incluyendo la alimentacion y son responsables de 2 de cada 3 muertes.

Segln la Asociacion Espafiola Contra el Cancer, siete de cada diez canceres se pueden evitar con un estilo de vida
saludable que incluya entre otras cosas una alimentacion adecuada. Desde un punto de vista epidemioldgico, esto se
traduce en que, aproximadamente, un tercio de las muertes que ocurren por cancer en nuestro pais, son debidas a
factores dietéticos.

El informe realizado en 2009 por el Instituto de Informacién Sanitaria (Agencia de Calidad del Sistema Nacional de
Salud del Ministerio de Sanidad y Consumo) refleja que durante el afio 2006 la mitad las defunciones en Espaiia se
debieron a cuatro enfermedades crénicas: cancer, enfermedad isquémica del corazén, enfermedad cerebrovascular y
diabetes mellitus. Por tanto, puede sefialarse que estas enfermedades constituyen un importante problema de salud en
nuestro pais, al igual que en la mayoria de los paises desarrollados. Aparte de su magnitud, estas enfermedades
cronicas cumplen criterios de vulnerabilidad ya que muchas de ellas comparten varios factores de riesgo, con lo que en
teoria, las intervenciones dirigidas a la prevencion primaria de las mismas podrian ser altamente eficientes. Factores
de riesgo como el tabaquismo, el consumo excesivo de alcohol, la hipertension arterial, la alimentacion inadecuada, la
obesidad o la inactividad fisica son comunes a muchas de estas enfermedades.

Por lo tanto, se considera que la alimentacion es un factor determinante de la promocion de la salud y de la prevencion
y tratamiento de gran parte de las enfermedades mas prevalentes. La actuacién preventiva de los servicios de
promocion de la salud a través de la nutricién y alimentacion ha demostrado estar asociada a una reduccion sustancial
de la morbi-mortalidad.

La Estrategia mundial de la OMS sobre régimen alimentario, actividad fisica y salud, adoptada por la Asamblea
Mundial de la Salud en 2004, expone las medidas necesarias para apoyar una alimentacion saludable y una actividad
fisica periddica, exhortando a todas las partes interesadas a adoptar medidas en los planos mundial, regional y local
para mejorar los regimenes de alimentacion y actividad fisica entre la poblacion. Es por ello que ha establecido el Plan
de accion 2008-2013 de la estrategia mundial para la prevencion y el control de las enfermedades no transmisibles con
miras a ayudar a los millones de personas que ya estan afectados por estas enfermedades que duran toda la vida a
afrontarlas y prevenir las complicaciones secundarias. El Plan de accién 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 fisica y salud, y
proporciona una hoja de ruta para establecer y fortalecer iniciativas de vigilancia, prevencion y tratamiento de las
enfermedades no transmisibles. Los objetivos estratégicos consisten en aumentar la concienciacion acerca de la
epidemia de enfermedades cronicas; 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
cronicas, tales como la dieta malsana y la inactividad fisica, y prevenir las muertes prematuras y las discapacidades
evitables causadas por las principales enfermedades crénicas.

Por otro lado, el adecuado estado nutricional de los pacientes hospitalizados tiene una estrecha relacion con la
existencia de unidades o servicios especializados de nutricion clinica y dietética en los centros sanitarios. La presencia
en estas unidades de profesionales especificamente formados para desempefiar su tarea en el mbito de la nutricion 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 Organizacién Mundial de la Salud cifr6, en la 102 Asamblea Mundial de la
Salud de 1974, y reafirm¢ en 1982, que todos los hospitales regionales (de 600 a 800 camas) e intermedios (de 70 a
150 camas) debian contar con la presencia de dietistas, y ello en una proporcién aproximada de un dietista o
nutricionista por cada cincuenta pacientes.

En este sentido, el Consejo de Europa ha aprobado la Resolucion ResAP(2003)3 sobre Alimentacion y Atencién
Nutricional en Hospitales, aprobada por el Comité de Ministros el 12 de noviembre de 2003. Dicha resolucion recoge
elementos de obligada consideracion sobre la valoracion nutricional, la identificacidn y prevencion de las causas de la
malnutricién, el soporte nutricional, la alimentacion convencional y la alimentacion artificial. En cuanto al personal de
atencion nutricional recomienda, en el punto 2.3.VI, que la formacién universitaria de dietistas-nutricionistas generales
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y clinicos a nivel nacional debera alcanzar el nivel mayor posible a fin de permitir que todos los dietistas europeos
desempefien un papel mas relevante en la atencion y el soporte nutricionales.

La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, de facil preparacion y de larga vida (til. El aspecto
placentero de la alimentacion 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 mas contribuye al producto interior bruto en Espafia. Su
estructura dificulta la competitividad en el mercado global. Dicha competitividad debe ser impulsada con decision por
las préximas generaciones de profesionales del &mbito alimentario que, para ello, deben ser capaces de innovar
procesos y productos.

Las recientes alarmas alimentarias han terminado de despertar en la poblacion la maxima preocupacion y exigencia de
seguridad alimentaria. La mejora del control de los procesos productivos, junto con el desarrollo y aplicacion de
métodos sensibles y fiables de deteccion de toxicos y contaminantes en los alimentos, son prioritarias en el ambito
alimentario actual. El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la vigilancia
de la seguridad, la constatacion de la salubridad de los alimentos clasicos o de los nuevos y finalmente el consejo
dietético a la poblacion, tienen bases comunes y sinérgicas.

La inquietud por la influencia de la alimentacion en la salud humana ha experimentado un enorme aumento por parte
de todos los sectores sociales muy recientemente. Los avances de la Biomedicina estan abriendo posibilidades
insospechadas desde hace muy pocos afios para el mantenimiento de la salud mediante la alimentacién. Ello es objeto
de extraordinario interés en el mundo de la investigacion y se ha hecho presente en los centros de comercio de
alimentos con productos cuyos fabricantes hacen alusiones a la salud, mas o menos explicitas, aunque no siempre con
el debido fundamento.

Estos hechos resaltan la necesidad de proporcionar a la poblacion el acceso directo al dietista-nutricionista bien sea en
el ambito clinico, en el &mbito de la restauracion social o en la empresa alimentaria. Es por ello que en muchos paises
los Sistemas de Salud incluyen la figura del dietista-nutricionista como agente encargado del manejo de los aspectos
dietético-nutricionales de la poblacion, para promover la salud y prevenir y tratar las enfermedades relacionadas con la
alimentacion. Asimismo, en Europa, estos profesionales estan ampliamente reconocidos y disponen de una larga
historia de mas de 60 afios 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. Asi, la ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacion de las profesiones sanitarias, define a los
dietistas-nutricionistas como los diplomados universitarios en Nutricion Humana y Dietética que desarrollan actividades
orientadas a la alimentacion de la persona o de grupos de personas adecuadas a las necesidades fisiologicas y, en su
caso, patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencion y salud publica.

En 2003 la Conferencia de Consenso del Perfil Profesional del Diplomado en Nutricidn Humana y Dietética redactd un
documento donde definia al dietista-nutricionista, como a aquel profesional de la salud, con titulacion universitaria,
reconocido como un experto en alimentacion, nutricion y dietética, con capacidad para intervenir en la alimentacion de
una persona o grupo, desde los siguientes ambitos de actuacion: la nutricion en la salud y en la enfermedad, el consejo
dietético, la investigacion y la docencia, la salud publica desde los organismos gubernamentales, las empresas del
sector de la alimentacion, la restauracion colectiva y social. Por ello, la planificacion de los estudios universitarios que
daran la formacién al dietista-nutricionista, deben contemplarse desde una perspectiva integradora de los d&mbitos de
actuacion mencionados.

“Un dietista-nutricionista es un profesional de la salud, con titulacién universitaria, reconocido como un experto en
alimentacion, nutricion y dietética, con capacidad para intervenir en la alimentacion de una persona o grupo, desde los
siguientes ambitos de actuacion: la nutricion en la salud y en la enfermedad, el consejo dietético, la investigacion y la
docencia, la salud publica desde los organismos gubernamentales, las empresas del sector de la alimentacion, la
restauracion colectiva y social”.

El grado en Nutricion y Dietética es un claro ejemplo de multidisciplinareidad ya que aporta conocimientos de un amplio
nimero de disciplinas (Nutricién, Quimica, Fisiologia, Biologia, Bioquimica, Psicologia, Antropologia, etc) dotando al
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nutricionista-dietista de conocimientos en un amplio nimero de disciplinas que en los Ultimos tiempos han
experimentado importantes avances cientificos y que le capacitaran para el desarrollo de las tres ramas
fundamentales de la profesion: la elaboracion y conservacion de alimentos, la calidad y seguridad alimentarias y el
binomio alimentacion-salud.

El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la vigilancia de la seguridad,
la constatacion de la salubridad de los alimentos clasicos o de los nuevos y finalmente el consejo dietético a la
poblacion, tienen bases comunes y sinérgicas. Por ello, deben contemplarse desde una perspectiva integradora para
que los tres pilares basicos de la alimentacion mencionados sean siempre objeto de transferencia a la sociedad con la
méaxima competencia y rigor.

Debe tenerse en cuenta también que, recientemente, las disciplinas cientificas mencionadas, han experimentado
extraordinarios avances cientificos y han aportado conocimientos de gran interés para poder abordar, en la mejor
situacion historica, los retos de la alimentacion.
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Oferta y demanda

A continuacion se muestran las conclusiones extraidas sobre la oferta y la demanda de las titulaciones en Nutricion
Humana y Dietética (NHYD) (Tabla 1), con los datos obtenidos del Ministerio de Educacion
(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 espafiolas que ofertan el Grado en Nutricion Humana y Dietética. Curso 2009/2010.

Universidad

Tipo de Universidad

Centro

Universidad Alfonso X El Sabio
Universidad Auténoma de Madrid
Universidad Catdlica San Antonio
Universidad Complutense de Madrid
Universidad de Alicante
Universidad de Barcelona
Universidad de Granada
Universidad de Lleida

Universidad de Murcia

Universidad de Navarra
Universidad de Santiago de Compostela
Universidad de Valladolid
Universidad de Vic

Universidad de Zaragoza
Universidad del Pais Vasco
Universidad Pablo de Olavide
Universidad RamonLIull
Universidad Rovira i Virgili
Universidad San Pablo-CEU
Universidad de Alicante
Universidad de Valencia
Universidad Cardenal Herrera-CEU

Universidad Privada
Universidad PUblica
Universidad Privada
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Privada
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Privada
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Privada
Universidad Publica
Universidad Privada
Universidad Publica
Universidad Publica
Universidad Privada

Facultad de Ciencias de la Salud
Facultad de Ciencias

Facultad de Ciencias de la Salud, AFy D
Facultad de Medicina

Escuela Universitaria de Enfermeria
Facultad de Farmacia

Facultad de Farmacia

Facultad de Medicina

Facultad deMedicina

Facultad de Farmacia

Facultad de Ciencias

Facultad de Medicina

Escuela Universitaria de CC de la Salud
Facultad de CC de la Salud y del Deporte
Facultad de Farmacia

Facultad de Ciencias Experimentales
Facultad de Ciencias de la Salud
Facultad de Medicina y CC de la Salud
Facultad de Farmacia

Escuela Universitaria de Enfermeria
Facultad de Farmacia

Facultad de Ciencias de la Salud

TABLA 2. Oferta, demanda y matricula en ensefianzas de grado y diplomado en NHYD

CURSO 2009/2010 CURSO 2008/2009 CURSO 2007/2008

OFERTA|DEMANDA |MATRICULA |D/O M/O OFERTA|DEMANDA |MATRICULA [D/O  |M/O  |OFERTA|DEMANDA [MATRICULA |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%
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TABLA 3. Oferta, demanda y matricula de nuevo ingreso en ensefianzas de grado o diplomado en NHYD por Universidades publicas. Curso 2009/2010

GRAFICO1. Evolucién de la ratio D/O y M/O de NHYD durante los cursos 2007/2008, 2008/2009 y 2009/2010
0 200
180
160
140
120
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g Ratio DEMANDA/OFERTA e=¢== Rati0 MATRICULA/OFERTA

Cabe destacar que los datos corresponden a diferentes tipos de ensefianza, asi en 2007-2008 y 2008-2009 las plazas
ofertadas corresponden Unicamente a la diplomatura en Nutricion, mientras que en el curso 2009-2010 algunas
universidades comienzan a ofertar el titulo de grado (Tablas 3y 4).

Ensefianzas Universidad Oferta | Ofertaimputada | Demanda Matricula DIO M/O
Grado U. de Lleida 40 40 40 40 100% | 100%

COMUMDA'D Grado U. de Valencia 160 160 173 139 108% | 87%

VALENCIANA | 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. Auténoma de Madrid 80 80 76 70 95% 88%
Diplomatura U. de Barcelona 80 80 143 94 179% 118%
DEMANDA | Diplomatura U. Complutense Madrid 100 100 164 102 164% | 102%
SINCUBRIR| Diplomatura U. del Pais Vasco 71 71 135 82 190% | 115%
TOTAL 981 981 1229 960 125,3% | 97,8%
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TABLA4. Demanda y Matricula de nuevo ingreso en ensefianzas de grado o diplomatura en NHYD
por Universidades privadas. Curso 2009/2010.

Ensefianzas Universidad Demanda Matricula
Grado U. San Pablo-CEU 9 9
Grado U. Catolica San Antonio 98 96 DOBLE
Grado U. de Navarra 27 23 TITULACION
PCEO Grado U. de Navarra 53 51
Grado U. RamonLlull 63 50
Diplomatura U. Alfonso X El Sabio 129 92 DEMANDA

- - SIN CUBRIR
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 todavia supera a
la oferta (Gréfico 1).

Este efecto se aprecia también en el caso particular de la Comunidad Valenciana, en la que la titulacién se oferta como
diplomatura en la Universidad de Alicante y como grado en la Universidad de Valencia.

Asi, en la Universidad de Valencia, la matricula de la titulacién en su primer curso tras la transformacion 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 recuperacion en la matricula, llegando a un ratio M/O del 103%, lo que
supone un incremento del 16 % con respecto al curso anterior.

GRAFICO 2. Evolucién de la ratio M/O en la Universidad de Valencia durante los cursos 2009/2010 y 2010/2011
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Insercion laboral

Los estudios de insercion laboral referentes a la titulacion estan recogidos en el Libro Blanco del Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y Nutricion Humana y Dietética del Programa de Convergencia Europea de la ANECA. Se
procesaron 345 encuestas de egresados de NHYD. El 59% de titulados en Nutricion Humana y Dietética (NHD)
desempefian un trabajo relacionado con su diplomatura.

TABLAS. Actividad profesional de los diplomados en NHYD. Periodo 2002-2004.

Ambito %
Educacién alimentaria-nutricional 14,53 %
Nutricion clinica 11,90 %
Docencia y formacion 11,51 %
Deporte, estética y salud 9,80 %
Restauracion colectiva social/comercial 8,46 %
Investigacion, desarrollo e innovacion 4,59 %
Comercializacion, comunicacion y marketing 3,84 %
Produccion 3,33%
Asistencia primaria 3,24 %
Gestion y control de calidad de procesos y productos 2,86 %
Seguridad alimentaria 2,64 %
Salud publica/comunitaria 1,79 %
Asesoria legal, cientifica y técnica 1,27 %

Otros: Cursando CTA, consulta privada, unidades de adolescencia,
becario, hosteleria, 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 gréfico, facilitado por el Colegio de Dietistas y Nutricionistas de la Comunidad Valenciana (CoDiNUCoVa),
se muestran los porcentajes de insercion laboral del dietista nutricionista en dicha comunidad.
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GRAFICO 3..Insercién laboral del dietista-nutricionista en la Comunidad Valenciana.

Insercién laboral del dietista-nutricionista en la Comunidad Valenciana

Consulta privada 49%

Restauracion Colectiva 17%

Hospitalaria y/o atencién primaria 11%
Docencia e investigacion 11%
Sociosanitaria 5%

Salud Publica y Nutricién Comunitaria 4%
Industria Alimentaria 2%

Estos datos estadisticos indican que existe una demanda de profesionales con esta formacién por parte de las
empresas publicas y privadas del sector. Ello permite estimar una demanda creciente de profesionales de Nutricion
Humana y Dietética en los proximos afios, lo cual exige una respuesta agil y contundente por parte del sistema
universitario. La formacién universitaria como dietista-nutricionista es en la actualidad una oferta atractiva y con una
gran demanda social, como lo pone de manifiesto el numero de solicitudes para cursar la titulacion de Nutricion
Humana y Dietética en las diversas Universidades espafiolas.

Ademas, se deduce la clara necesidad social y laboral de la titulacion, 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 Pdblico de Empleo Estatal” indican
que en enero del 2012 se refleja la profesion del dietista-nutricionista como una ocupacion con crecimiento interanual
positivo en la contratacion en la provincia de Alicante, Islas Baleares y Malaga.

Tras la evaluacion de estos datos y el asesoramiento recibido de expertos se propone la creacion del titulo de Grado
en Nutricion Humana y Dietética, teniendo en cuenta que los datos estadisticos indican que la demanda supera a la
oferta en los dltimos afios. El descenso en la relacion D/O puede atribuirse a la transformacién de Diplomatura en
Grado, con el consiguiente aumento de la dificultad y duracion de los estudios. Es significativo que la relacién M/O se
mantiene en el 100%.
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2.1.2. Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la adecuacion de la propuesta a criterios
nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas académicas

Los estudios universitarios en Espafia especificos del ambito alimentario tienen poca antigiiedad, el Ministerio de
Educacion y Cultura aprobo la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética en 1998 (Real Decreto 433/1998, de 20 de
marzo), aunque ese tipo de estudios ya se venian impartiendo sin un reconocimiento oficial por algunas Universidades
espafiolas, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises mas avanzados de Europa y en los Estados Unidos,
donde han existido titulos de estudios sobre alimentacion 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 verificacion
de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesién de Dietista-Nutricionista. La
disposicion adicional novena del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales, establece que el Ministerio de Educacion y Ciencia precisara los contenidos de
su Anexo | a los que habran de ajustarse las solicitudes presentadas por las Universidades para la obtencion de la
verificacion de los planes de estudios conducentes a la obtencion de titulos de Grado o de Master, prevista en su
articulo 24, que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas.

- El Libro Blanco de los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Nutricion Humana y Dietética, ha
sido una referencia importante para definir los objetivos y competencias del graduado en Nutricion Humana y Dietética.
Este ha utilizado como referencia 200 Universidades e instituciones europeas de 15 paises, A pesar de la falta de
consenso en relacién con el trabajo realizado para las dos titulaciones, el Libro Blanco ofrece un trabajo de gran
calidad en relacion con la titulacién en Nutricion Humana y Dietética. A traveés 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 especificas de la
titulacion, asi como un detallado Plan de Estudios desarrollado por blogques tematicos.
http://www.aneca.es/activin/activin_conver LLBB.asp

- El documento “Informe técnico: Analisis de la evaluacion de los planes de estudio de grado en el ambito de las
ciencias de la salud (2008-2011)". Propuestas y recomendaciones. Publicado por ANECA en febrero de 2013.

- El Libro Blanco de la Nutricién en Espafia publicado por la Fundacién Espafiola de la Nutricion.

- El documento de consenso de la European Federation of Associations of Dietitians(EFAD), aprobado en junio de
2005, titulado "Estandares Europeos para la Formacion y Actuacion Profesional en Materia de Dietética”, Este
documento se basd en trabajos previos realizados por la QualityAssurance Agency forHigherEducation;
BenchmarkstatementsforDietetics (Julio 2001).www.efad.org

- Los acuerdos de la Red Teméatica DIETS (DietitiansimprovingEducation and Training acrossEurope). Esta Red
financiada por la UE cuenta con mas de 100 instituciones universitarias de 28 paises
(www.thematicnetworkdietetics.ue). Entre sus objetivos principales se encuentra armonizar la ensefianza universitaria
en Nutricion 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 Espafiolas que impartian la Diplomatura de
Nutricién Humana y Dietética y por la Asociacion Espafiola de Dietistas-Nutricionistas (AEDN).

- Las recomendaciones elaboradas por la Conferencia Espafiola de Decanos de Universidades Espafiolas que
imparten la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética y que agrupa a 16 Universidades Espafiolas. Esta
Conferencia de Decanos se ha venido reuniendo desde Octubre de 2005 y elabor6 un documento final en la dltima
reunion de Marzo de 2008.

23

csv: 107846397853135386235311





- La ley 44/2003, de 21 de noviembre, de Ordenacion de las profesiones sanitarias (LOPS), que define a los dietistas-
nutricionistas como los "diplomados universitarios en Nutricion Humana y Dietética que desarrollan actividades
orientadas a la alimentacion de la persona o grupos de personas adecuadas a las necesidades fisiologicas y, en su
caso, patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencidn y salud publica".

- La existencia del Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas en diversas Comunidades Auténomas, entre ellos el de la
Comunidad Valenciana (LEY 5/2009, de 30 de junio, de creacion del Colegio Oficial de Dietistas y Nutricionistas de la
Comunitat Valenciana).

-El libro

- Planes de estudio de las diferentes Universidades espafiolas que imparten el grado en Nutricion Humana y Dietética,
que figuran en la tabla 1

- Planes de estudio de diferentes universidades europeas que imparten estudios en el ambito de la Nutricion Humana y
Dietetica:

¢ Universidade do Porto (Portugal): Licenciatura emCiéncias da Nutricao(sigarra.up.pt).

e Hamburgo University of Applied Sciences (Alemania): Okotrophologie (Bachelor of Science), Food Science
(master of Science) (www.haw-hamburg.de).

o  Universitadeglistudi di Perugia (Italia): Laurea di primo livello in Dietista (www.unipg.it).

o Universita di Bologna (ltalia): Laurea di primo livello in Dietista (www.unibo.it).

e Akershus University Collage (Noruega): Public Nutrition (Bachelor Programme), Nutritional Science ( Master
Program) ( www.hiak.no).

o Universitat Wien (Austria): Nutritional Science (Bachelor Programme), Nutritional Science (Master Programe)
(www.univie.ac.at).

e Technological Educational Institute of Crete (Grecia): Department of Nutrition & Dietetics, Technological
Educational Institute (www.teicrete.qgr).

¢ InstitutUniversitaireTechnologie A de Lille (Francia): DiplomeUniversitaire de Technologie, GénieBiologique,
option Dietétique, LicenceProfessionnelle, Sécurité et Qualité en Alimentation, Sécurité el Qualité en
Practiques de Soins (www-iut.univ-lillel.fr)

e InstitutUniversitaire de Technologie Lyon 1 (France): DipldmeUniversitaire de Technologie, GénieBiologique,
optionDietétique (www.univ-lyonl.fr) .

- Planes de estudios de universidades estadounidenses en Nutricion 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 lllinois 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)

o University of Wisconsin — Madison (Madison, WI)
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2.1.3. Descripcién de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la elaboracion del
plan de estudios.

2.1.3.1. Procedimientos de consulta internos

A continuacion se detallan esquematicamente los procedimientos de consulta empleados para la elaboracion del plan
de estudios, asi como las directrices académicas definidas por la universidad para implementar la convergencia
europea en la misma:

- Disefio e implementacion del Proyecto de Innovacion Educativa “Edetania” en la convergencia europea (curso
2003/04).

- Establecimiento de las directrices generales en la elaboracién de guias de trabajodocente dentro del EEES. (curso
2003/04).

- Aplicacion y evaluacion de experiencias piloto con la ‘metodologia ECTS' en distintos cursos y titulaciones de la
Universidad, entre otras: Ciencias del Mar, Psicologia, Psicopedagogia, Ciencias de la Educacion Fisica y Magisterio.
Cursos 2004-2005; 2005-2006; 2006-2007; 2007-2008).

Los objetivos del Plan Piloto de Innovacion Educativa se centran en:

o Elaborar guias de trabajo que potencien la autonomia de los estudiantes.

¢ Potenciar la busqueda de informacion y el trabajo grupal.

e Experimentar nuevas formas y sistemas de evaluacion.

e Promover el uso de plataformas informaticas de ensefianza.

o Multiplicar la comunicacion entre profesor y estudiante a través de las tutorias y el seguimiento individual.
e Aumentar la relacion interpersonal del alumnado al potenciar los trabajos en grupo.

o Personalizar el seguimiento y trato del alumno por parte del profesorado.

o Incentivar a los estudiantes en la realizacion de tareas de investigacion, mejorando su autonomia personal.

- Informe sobre “L’Experiénciad’lnnovacié Educativa per la Convergencia Europea en I'Educacié Superior” realizado
en la UCV en el curso 2003-2004.

- Registro de todas las experiencias realizadas en la UCV respecto a la denominada innovacion 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 elaboracion de las guias de trabajo.

Verificacion de las guias y sus procedimientos metodoldgicos.

Contraste de procedimientos de evaluacion y de la ponderacion de los diferentes tipos de calificacion final.

Revisidn de las limitaciones producidas por el disefio de espacios (aulas), organizacién temporal (calendario),

recursos metodoldgicos y humanos (atencién del profesorado, tutorias, etc.) en el proyecto de innovacion.

e Evaluacion de la respuesta de los estudiantes de los niveles de satisfaccion y resultados académicos en las
asignaturas del proyecto.

¢ Establecimiento de un listado de necesidades que deberian resolverse para optimizar la viabilidad del proyecto.

- Disefio y desarrollo de seminarios formativos con el objetivo de establecer una oferta formativa a la carta elegida
por las diversas facultades o titulaciones en funcién de los intereses y situacion del profesorado de la misma. Las
tematicas generales impartidas en distintas fases del proyecto de convergencia fueron:

e El proceso de creacion del espacio europeo de la educacion superior: punto de partida, planteamientos,
calendarios y medidas establecidas en el contexto espafiol y europeo.
o Andlisis de las competencias y destrezas de las diversas titulaciones a partir de los libros blancos respectivos.
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¢ Metodologias docentes innovadoras ligadas al desarrollo de las guias de trabajo.
¢ Instrumentos de evaluacion en la docencia universitaria.
e La guia docente como instrumento didactico.

- Creacion del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, con competencias especificas para la convergencia
europea (curso 2006/07).

- Nombramiento de Delegado del Rector para la reforma de planes de estudio del EEES (noviembre 2007).

- Creacion de la Oficina de Verificacion y Acreditacion con competencias especificas para coordinar el proceso de
verificacion tanto de los Grados y Masteres de nueva implantacion como de las titulaciones ya existentes que requieren
de una transformacion para adaptarse al E.E.E.S.(Septiembre 2008)

- Creacién de la Comision de Verificacion de Planes de Estudios de las distintas titulaciones de la universidad. Dicha
comision esté constituida por los decanos, vicedecanos y responsables de titulacion de todos los centros de la UCV.

Objeto de la comision:

Proponer las Directrices generales en la verificacion de proyectos de titulo, comunes a todos los grados de la
universidad, y consensuar procedimientos en la elaboracion de los planes. Las propuestas finalmente son elevadas
al Consejo de Gobierno de la Universidad para su posible aprobacion.

- Creacion de comisiones de verificacion de Grado en cada uno de los centros de la universidad. La comision
especifica de cada Grado asume las directrices generales aprobadas por el consejo de gobierno para la elaboracion de
Grados o transformacion de titulos existentes en grados. Dicha comision 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 comision de verificacion del grado en Nutricion Humana y Dietética esta constituida por: Decane;

-Decano (Doctor en Medicina).

-Vicedecana (Doctora en Medicina).

-Secretario (Doctor en Medicina).

-8 miembros PDI:
- 3 Doctoras en Farmacia.
-1 Doctora en Quimica y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
-1 Doctor en Farmacia y Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
-1 Doctor en Biologia.
-1 Doctora en Bioquimica.
-1 Doctora en Nutricion y Tecnologia de los Alimentos.

-2 miembros PAS:;
-Secretaria del Decano de la Facultad de Medicina.
-Técnico de la Oficina de Verificacion y Acreditacion de la UCV.

Siguiendo el reglamento de régimen interno establecido por la comision de Verificacion de Planes de Estudios de la
UCV.

- Informes de implantacion de los grados de Medicina, Enfermeria, Odontologia, Biotecnologia, Derecho, Actividad
Fisica y el Deporte, Psicologia, Filosofia y Economia de la UCV.
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- Colectivos internos de consulta: junta de centro, departamentos y secciones departamentales, institutos de
investigacion vinculados a la facultad correspondiente, delegados de alumnos y diferentes servicios de coordinacion de
la universidad.

Cada una de estas consultas ha derivado en la elaboracion, recogida en acta, de un informe sobre la adecuacion del
plan propuesto. Asimismo las alegaciones, comentarios y observaciones ofrecidas por el estamento consultado han
sido recogidos por la comisién responsable del grado, comunicando posteriormente dicha comisidn el resultado de la
aportacion realizada por la entidad.

Toda la documentacion ha sido archivada en la secretaria de la Facultad de Medicina de la UCV para el posterior
proceso de acreditacion del Grado.

Consulta al alumnado en la UCV acerca del grado en Nutricién humana y Dietética propuesto

Cabe sefialar que se han realizado consultas a los estudiantes para comprobar el grado de interés y aceptacion que
tendria el grado en Nutricion humana y dietética propuesto.

En este sentido se ha llevado a cabo una encuesta a estudiantes de la Universidad Catdlica de Valencia, segin el
procedimiento establecido en el Sistema de informacidn y garantia de calidad de la UCV. En total se ha consultado a 603
estudiantes de diferentes titulaciones pertenecientes al rea de Ciencias de la Salud: Enfermeria, Ciencias de la actividad
fisica y del deporte, Psicologia y Fisioterapia.

Al analizar los resultados de la consulta se encontrd un alto grado de interés por la nueva titulacion. Cabe destacar el dato
de que el promedio global de estudiantes, pertenecientes a las diferentes titulaciones consultadas, que declaran estar
interesados en cursar el grado en Nutricion humana y Dietética si se implantara en la UCV, asciende al 42 %. En el
grafico que se muestra a continuacion se pueden comprobar los promedios de aceptacion por titulacion, en el que puede
comprobarse que son los alumnos de los grados en Enfermeria y Ciencias de la actividad fisica y el deporte los que
muestran un interés mas marcado.

GRAFICO 3. Promedio de estudiantes, pertenecientes a las diferentes titulaciones consultadas, que declaran estar
interesados en cursar el grado en Nutricion humana y Dietética si se implantara en la UCV
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Dichos resultados permiten pensar en una buena adecuacion de la titulacion en la UCV, teniendo en cuenta el perfil de
los estudiantes de titulaciones del area de ciencias de la salud que acceden a la UCV, asi como la experiencia previa que
la UCV acredita en la imparticion de titulaciones del area de CC de la Salud.
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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 disefiado el Grado, la comisién responsable de su redaccion remitié el proyecto de titulo,
incluyendo la propuesta del plan de estudios, a distintos organismos e instituciones relevantes en el ejercicio
profesional correspondiente al Grado. A continuacion, se presenta una relacion de las diferentes instituciones que han
sido consultadas para realizar una evaluacion de la propuesta de Grado en Nutricion Humana y Dietética. Dichas
instituciones han emitido una carta de apoyo favorable y valoracion positiva a nuestra propuesta de Grado.

INSTITUCIONES

Sociedad espafiola de dietética y ciencias de la alimentacion (SEDCA)

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos (CSIC)

Consejo Regulador de Jijona y Turrén de Alicante

Corporacion alimentaria Pefiasanta S.A.

Colegio Oficial de Dietistas y Nutricionistas de la Comunitat Valenciana (CODINUCOVA)
Conselleria de Agricultura, Pesca, Alimentacion y Agua de la Generalitat Valenciana
Colegio Oficial de Enfermeros de Valencia

Federacién Empresarial de Hosteleria de Valencia

Cada una de las consultas ha derivado en la elaboracién de un informe o carta de apoyo sobre la adecuacion del
proyecto propuesto. Asimismo las alegaciones, comentarios y observaciones ofrecidas por el estamento consultado
han sido recogidos por la comisién responsable del Grado, comunicando posteriormente dicha comision el resultado de
la aportacion realizada por la entidad. Toda la documentacion ha sido archivada en la secretaria de la Facultad de
Medicina de la UCV.

Asimismo la Agencia Valenciana de Evaluacién y Prospectiva (AVAP) ha valorado positivamente la propuesta del
grado en su informe de fecha 26-06-2013 con calificacion de “Positivo condicionado”.
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6.1. Profesorado

6.1.1 introduccion

El grado en Nutricion Humana y Dietética, se adscribe a la Facultad de Medicina de la UCV. EI personal
docente del grado de Nutricibn Humana y Dietética se estructura en tres categorias diferentes:
Licenciado, Doctor y Doctor acreditado.

Las categorias 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, esta integrado en su mayoria por profesores dedicados exclusivamente a la ensefianza y la
investigacion 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 Nutricién 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, educacion y de la restauracion son frecuentes las intervenciones en
aula de profesionales de las entidades colaboradoras asi como la realizacion conjunta de jornadas,
seminarios y cursos.

La mayor parte del personal docente (dos tercios) procede del area de las ciencias de la salud. Todos los
profesores a tiempo completo tienen reconocida la condicion de doctor o estan preparando su tesis
doctoral.

Asimismo, conviene sefialar la voluntad de la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente Martir" por
formar y actualizar a los profesores en temas técnicos (uso de la plataforma de Internet), pedagégicos e
de investigadores, desarrolldndose al efecto todos los afios Jornadas de Formacion 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 sefialar que uno de los objetivos del equipo decanal de la Facultad de
Medicina, ha sido y contindia siendo la necesidad de un compromiso y de un esfuerzo en la realizacion de
actividades de investigacidn, desarrollo e innovacion, y con este prop6sito se han realizado las siguientes
acciones:

— Transmitir al profesorado que la investigacion es un derecho y un deber del profesor universitario.
Para todo ello, la obtencién del grado de doctor debe ser un requisito para todo profesor contratado.

— Para promover la obtencién del grado de doctor de todos los profesores a tiempo completo. Se
manifiesta la exigencia de su inscripcion en el programa de doctorado de la UCV a todos aquellos que
no han comenzado sus estudios de doctorado.

— lgualmente, y con la intencién de valorar el interés que el profesorado muestra en la obtencion del
grado de doctor, la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente Martir” reconoce a aquéllos una
serie de derechos en esta materia, a saber:;
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e 100% de gratuidad en el periodo de formacion del Programa de Doctorado en Investigacion y
Desarrollo  (Master Universitario en Formacion en Investigacion Universitaria) con
independencia de la dedicion del profesor, y descuento proporcional a la dedicacion del
profesor en otros méasteres universitarios incluidos en programas de doctorado.

e Ayuda de 3600 euros para realizar la tesis doctoral a todo el profesorado con dedicacion
completa.

e Ayudas para asistencia y participacion en Congresos y Jornadas.

o Fotocopiado gratuito, en el servicio de reprografia 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
afio publica la Universidad Catdlica de Valencia “San Vicente Martir".

Dentro del elenco de los profesores a tiempo completo dos tercios de los doctores y doctores acreditados
estan involucrados en proyectos de investigacion y desarrollo. Algunos de estos proyectos se encuentran
directamente vinculados a la actividad docente.

Conviene sefialar que la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente Martir” pone al servicio de sus
profesores un presupuesto anual previsto para la compensacion de gastos ocasionados por la asistencia
y participacion en congresos y cursos, tal y como se recoge en el “Manual de Acogida” que publica cada
afio la Universidad Catdlica de Valencia “San Vicente Martir" y que esté disponible en la intranet de la
Universidad.

Plan de Desarrollo del Profesorado

La calidad docente de los profesores es, sin duda, la variable que mas 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 dedicacion del docente para
mejorar su accion en el aula. Estas oportunidades de participacion del profesorado en la mejora de su
compromiso docente deben producirse en el marco de una de red o consorcio y no como personas, 0
instituciones aisladas. Por ello, frente al modelo candnico de formacion del profesorado de caracter
individualizado y programado desde el centro formativo, optamos por un modelo participativo de trabajo,
reflexion y debate.

El objetivo del Plan es favorecer el desarrollo docente e investigador del profesorado, para lo cual se
primara la contratacion de doctores con experiencia investigadora, y se favorecera la dedicacion a tareas
investigadoras del profesorado.

Para ello se plantean las siguientes acciones:

e  Estimular la utilizacién de los programas de movilidad del profesorado propio en un contexto
nacional e internacional, al objeto de favorecer el desarrollo curricular del profesorado.

e Favorecer la utilizacion del programa de estancias de profesores invitados, al objeto de
reforzar los vinculos de nuestros grupos de docencia e investigacion con buenas précticas de
otras universidades nacionales y extranjeras.

¢ Mediante las ayudas de tercer ciclo, favorecer la incorporacion de estudiantes del tercer ciclo a
la realizacion de un proyecto de tesis doctoral.
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e 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 economia.

Se favoreceré la incorporacion de profesores con trayectoria académica y docente contrastada.

Mecanismos de que se dispone para asegurar que la contratacion del profesorado se realizara
atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion de
personas con discapacidad

En la Universidad Catolica de Valencia la contratacion del trabajador esta referenciada al XII CONVENIO
DE AMBITO ESTATAL PARA LOS CENTROS DE EDUCACION UNIVERSITARIA E INVESTIGACION
(cadigo n° 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 legislacién general y laboral vigentes.
En este sentido, en el proceso de contratacion y formacion 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 discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad. Ademas, en
el proceso de contratacion el Patronato de la Universidad aprueba anualmente la propuesta de personal
docente que le presenta el vicerrector de ordenacion 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 tendrian que atender las necesidades docentes de los cuatro
cursos que componen el grado, teniendo en cuenta que se ofertaria un grupo por curso. Se ha estimado
un namero de 28 profesores (de los cuéles 19 son personal docente disponible en la UCV), mas un
cuerpo de 30 tutores técnicos externos para la realizacidon de las practicas externas curriculares. A
continuacion 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 caracter basico, que conformarian el primer curso y parte del
segundo. También se cuenta con profesores especialistas para la imparticion de materias especificas y
se incluye una propuesta de profesorado de nueva incorporacion.

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 prevision de personal de nueva
contratacion.

Tabla 1. Perfiles del personal disponible para la implantacion del primer curso del grado al completo.

PERSONAL ACADEMICO PARA LA TITULACION DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA
CURSO 1°- ANO 1° DE IMPLANTACION

Categoria académica

Experiencia docente e

Vinculacion con

Adecuacion al

Informacion

investigadora la Universidad area de adicional/Perfil
conocimiento

Profesor Doctor Acreditado 2 sexenios, mas de 10 Indefinido a Tiempo Quimica Especialista en sintesis
Doctora en CC Quimicas publicaciones en revistas Competo orgéanica, reactividad

nacionales e internacionales, quimica y productos

11 afios de experiencia naturales. Experiencia en la

docente universitaria industria alimentaria.
Profesor Doctor Acreditado 9 publicaciones en revistas Indefinido a Tiempo Biologia, Experiencia en gestion
Doctora en Farmacia nacionales e internacionales, Competo Bioquimica universitaria.

12 afios de experiencia
docente universitaria

ProfesorDoctor
Doctor en Nutricién y
Tecnologia de los Alimentos

3 afios experiencia docente
universitaria, participacion en
proyectos de investigacion.

Contratado a tiempo
parcial

Nutricién humana

Experiencia en estudios de
valoracién del estado
nutricional.

Profesor Doctor Acreditado
Doctora en CC Bioldgicas

mas de 10 publicaciones en
revistas nacionales e
internacionales, 9 afios de
experiencia docente
universitaria

Indefinido a Tiempo
Competo

Estructura 'y
Funcién del
cuerpo humano

Experiencia en gestion
universitaria.

Profesor Doctor Acreditado
Doctor en Fisicas

1 sexenio, mas de 10
publicaciones en revistas
nacionales e internacionales,
6 afios de experiencia docente
universitaria y
extrauniversitaria

Indefinido a Tiempo
Competo

Bioestadistica

Participacion en
proyectos europeos y
nacionales.

Profesor Doctor Acreditado
Doctora en Filosofia

6 afios docencia universitaria.
4 proyectos de investigacion,
areas de antropologia y ética

Indefinido a Tiempo
Competo

Antropologia

Especialista en Etica y
deontologia. Profesional y
en Etica medioambiental.

Profesor Agregado
Licenciado en Filologia
Inglesa

6 afios de experiencia docente
universitaria

Contratado a tiempo
parcial

Inglés

Participacién en numerosos
cursos y publicaciones
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Tabla 2. Perfiles del personal disponible y necesario para la implantacién del segundo curso del grado.

PERSONAL ACADEMICO PARA LA TITULACION DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

CURSO 2°- ANO 2° DE IMPLANTACION (Y OPTATIVIDAD?)

Categoria académica

Experiencia docente e
investigadora

Vinculacion con
la Universidad

Adecuacion al
area de
conocimiento

Informacion
adicional/Perfil

8 Doctor en Veterinaria 12 publicaciones y 6 Contratado a tiempo Microbiologia y Experiencia en analisis
ponencias en congresos parcial Parasitologia microbioldgico y
4 afios de experiencia docente Microbiologia parasitolégico de alimentos
universitaria alimentaria
9 Doctor en Psicologia 9 Publicaciones en revistas Indefinido a Tiempo Psicologia Especialista en trastornos
Acreditado nacionales e internacionales, Competo alimentarios.
10 afios de experiencia
docente universitaria
10 Doctora-en-Nutricion-Humana 3 afios experiencia docente Contratado a tiempo Bromatologia Experiencia en estudios de
Doctora en Nutricién y universitaria, participacién en parcial valoracién del estado
Tecnologia de los Alimentos proyectos de investigacion. nutricional.
11 Doctor/a-en-Nutricion-humana Superior a 3 afios Nueva contratacion Dietética Especialista en nutricion
ieteti humana y dietética con
Doctor/a con especializacion experiencia docente.
en Nutricion Humana y
Dietética
12 Doctor/a en-Nutricién-humana Superior a 3 afios Nueva contratacién Toxicologia Especialista en Toxicologia
con especializacion en con experiencia docente.
Nutricién Humana y Dietética
o farmacia
13 Doctor en CC econdmicas y 12 afios experiencia docente Indefinido a Tiempo Economia Director Ejecutivo Instituto
empresariales. universitaria y ha participado Competo de Estudios de la Empresa
Acreditado en proyectos de investigacion
del &rea econdmica y
empresarial
14 Doctor en Teologia Autor de varios libros y Indefinido a Tiempo Doctrina Social de | Especialista en Doctrina
Acreditado articulos en revistas. 6 afios de | Competo la Iglesia Social de la Iglesia
experiencia docente
universitaria y
extrauniversitaria
15 Licenciado en Medicina 4 afios de experiencia docente Indefinido a Tiempo Fisiopatologia Experto en fisiologia y
universitaria, 2 publicaciones Competo farmacologia.
en revistas nacionales
indexadas
16 Doctora en CC Quimicas mas de 10 publicaciones en Contratado a tiempo Tecnologia y Especialista en estudio de
Licenciada en Tecnologia de revistas nacionales e parcial analisis de antioxidantes. Experiencia
Alimentos internacionales, 3 afos de alimentos en gestion universitaria.

Acreditado

experiencia docente
universitaria

Tabla 3. Perfiles del personal disponible y necesario para la implantacion del tercer curso del grado.

PERSONAL ACADEMICO PARA LA TITULACION DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

CURSO 3°- ANO 3° DE IMPLANTACION (Y OPTATIVIDAD?)

Categoria académica

Experiencia docente e

Vinculacion con

Adecuacion al

Informacion

investigadora la Universidad area de adicional/Perfil
conocimiento
15 Doctora en CC Quimicas mas de 10 publicaciones en Contratado a tiempo Tecnologia y Especialista en estudio de
Licenciada en Tecnologia de revistas nacionales e parcial anakisis-de antioxidantes. Experiencia
Alimentos internacionales, 3 afios de alimentos en gestion universitaria.
Acreditado experiencia docente Alimentos
universitaria funcionales y
nutracéuticos
16 Doctor/a-en-Nutricion-humana Superior a 3 afios Nueva contratacion Nutricion Nutricionista con
ietéti comunitaria experiencia docente e
Doctor con especializacion en Nutricion en las investigadora.
Nutricién Humana y Dietética distintas etapas de
la vida.
17 Doctor/a-en-Nutricion-humana Superior a 3 afios Nueva contratacion Nutricién clinica. Experiencia hospitalaria.
ietéti Nutricion
Doctor con especializacién en parenteral y
Nutricién Humana y Dietética hospitalaria
18 Doctorfa-en-Nutricion-humana Superior a 3 afios Nueva contratacion Epidemiologia y Especialista en
ietéti Salud Publica Epidemiologia y Salud
Doctor con especializacion en Higiene y Publica
Nutricién Humana y Dietética seguridad
alimentaria
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18 Doctor con especializacién en Superior a 3 afios Nueva contratacién Tecnologia Tecnologia culinaria
Nutricion Humana y Dietética culinaria
19 Doctor/a en Medicina 6 afios en la UCV, 2 Indefinido a Tiempo Legislacion y Experto en Sistemas de
Publicaciones en revistas Competo sistemas de salud y politicas
nacionales indexadas gestion de calidad alimentarias
enrevistas-nacionales
indexadas
28 Doctor/a en Medicina o Superior a 3 afios Nueva contratacion Patologia Especialista en clinica
Psicologia con especializacion nutricional
en Nutricién Humana
25 Doctora en Informatica 7 afios de experiencia docente Indefinido a Tiempo TIC's Experiencia en gestion
Acreditada universitaria Competo universitaria.
26 Doctorfa-en-Nutricion-humana Superior a 3 afios Nueva contratacion Atencion en la Nutricionista experto
jetéti salud de la
Doctor con especializacion en comunidad
Nutricién Humana y Dietética Promocién y

Programas de
Estilos de Vida
Saludables

*Entre los perfiles descritos se incluyen también algunos considerados aptos para la imparticion de las asignaturas optativas que se
imparten entre el 2% 3er y 4° curso del grado.

Tabla 4. Perfiles del personal disponible y necesario para la implantacion del cuarto curso del grado (Para Précticas Externas y
Trabajo Fin de Grado ver puntos 6.1.4y 6.1.5).

PERSONAL ACADEMICO PARA LA TITULACION DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

CURSO 4°- ANO 4° DE IMPLANTACION (Y OPTATIVIDAD%)

Categoria académica

Experiencia docente e
investigadora

Vinculacion con
la Universidad

Adecuacion al
area de
conocimiento

Informacion
adicional/Perfil

21 Doctor/a-en-Nutricion-humana Superior a 3 afios Nueva contratacion Dietoterapia Nutricionista clinico con
ietéti experiencia docente
Doctor con especializacion en
Nutricién Humana y Dietética
22 Doctora en Farmacia 12 afios de experiencia Indefinido a Tiempo Farmacologia Experta en estudios
Acreditada docente universitaria Competo farmacocinéticos.
23 Doctor en medicina 7 afios de experiencia docente Contratado a tiempo Técnicas de Experiencia en gestion
Acreditado universitaria parcial documentacion universitaria
24 Doctor en Derecho 6 afios de experiencia docente Contratado a tiempo Eticay Experto en Etica y Derecho
Acreditado universitaria. Publicaciones en | parcial deontologia
revistas nacionales e
internacionales

*Los perfiles de profesorado correspondientes a las asignaturas optativas se han descrito en la tabla 3.

Como puede observarse, mas del 50% del profesorado disponible cuenta con una experiencia docente de
al menos 5 afios.
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A continuacidn en la tabla 5 se presenta un extracto de la tabla anterior con los datos correspondientes a
la categoria académica y dedicacion, y en la tabla 6 un resumen.

Tabla 5. Categoria académica del profesorado y dedicacion

Categoria N° Profesores Tiempo completo Tiempo parcial Doctores
Docto.res 13 10 3 13
acreditados

Docto.res no 4 1 3 5
acreditados

Ffrofespres 5 1 1 0
licenciados

Totales 19 12 7 17

Tabla 6. Resumen del profesorado disponible

Plantilla de profesorado disponible

Total Tiempo completo | Tiempo parcial Doctores
Numero 19 12 7 17
Porcentajes 100 63,2 36,8 89,5

Puede apreciarse que un 63,2 % del profesorado disponible estd compuesto por profesores a tiempo
completo, y un 89,5 % son ya doctores y el porcentaje restante se encuentran preparando su doctorado.
Asimismo, mas de la mitad del total del profesorado disponible ha obtenido ya su acreditacion.

La equivalencia de categorias con la funcion publica del PDI seria:

Tabla 7. Equivalencia de categorias académicas entre la funcion publica y la UCV

Categoria UCV Categoria funcion publica 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 contratacion.

Esta propuesta responde a perfiles de profesores con los que se ha establecido contacto, pero que
todavia no forman parte de la plantilla de PDI de la UCV. La contratacion de este profesorado queda a la
espera de la verificacion del titulo para continuar con el procedimiento ya iniciado a través del
Departamento de Recursos Humanos de la Universidad.

El plan de contratacién de personal docente elaborado ha tenido en cuenta los siguientes requerimientos:
+ Doctor/a preferiblemente acreditado/a.
+ Experiencia docente en el ambito de conocimiento de la materia a impartir, superior a 3 afios.

+ Experiencia investigadora o profesional en el &mbito de conocimiento de la materia a impartir, superior
a 3 afios.

Se ha extraido de las tablas 1, 2, 3y 4 la informacion aportada sobre la prevision de profesorado de
nueva contratacion, y junto con el cronograma de incorporacion se adjunta en la tabla 8.

El profesorado de nueva contratacion requerido debera tener un perfil especializado en temas de nutricion
humana y dietética. La titulacion de procedencia de los profesores de nueva contratacion podra ser:

Nutricion humana y dietética (Si es diplomatura, mas una licenciatura en ciencias de la salud o ciencias
experimentales)

Tecnologia de alimentos
Medicina
Farmacia

Y otras licenciaturas o grados pertenecientes a la rama de Ciencias de la salud con especializacion
mediante doctorado en temas de Nutricion humana y Dietética.

Segun los criterios anteriormente descritos y tal como se indica en los informes de evaluacion, el
profesorado de nueva contratacion debera tener una titulacion de procedencia en Nutricion Humana y
Dietética mayoritariamente, dado que la Universidad dispone de personal adecuado para la imparticién de
las asignaturas de caracter basico. Por lo tanto en el plan de contratacion que se resumen en la tabla
adjunta se puede comprobar que la prevision es que la mayoria de los profesionales a contratar tengan
una titulacion de procedencia en Nutricion Humana y Dietética.

Asimismo también puede comprobarse en la informacién adjunta que para cada materia a cubrir se
requiere un perfil ajustado al area de conocimiento correspondiente y se ha especificado la titulacion de
procedencia en el perfil de cada uno de los profesores de nueva contratacion previstos. Para ello se ha
tenido en cuenta el &rea de conocimiento de las asignaturas que impartirdan. Como puede comprobarse
en la tabla 8 el profesorado de nueva contratacion debera tener una titulacion de procedencia de Nutricion
Humana y Dietética mayoritariamente y una adecuacion al &rea de conocimiento correspondiente a la
materia a impartir. Ademas, teniendo en cuenta que al haber sido la titulacién de Nutricion Humana y
Dietética una diplomatura hasta época reciente, los perfiles profesionales en estos casos deberén ser
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adecuados a lo requerido para la docencia universitaria. Ello requiere una titulacion superior en CC de la
salud o CC experimentales (segun las areas 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
especializacion en Nutricion Humana y Dietética”.

Tabla 8. Prevision del personal docente de nueva contratacion

Perfil Area de conocimiento Incorporacion prevista

Doctor con especializacion en | Dietética Curso 2014-2015
nutricion humana vy dietética
con experiencia docente.

Titulacion de procedencia:
Nutricion humana y dietética
(Si es diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias de la
salud o ciencias
experimentales)

Doctor—en—Farmacia—eon | Toxicologia Curso 2014-2015
Doctor con
especializacion en

Toxicologia con
experiencia docente.

Titulacién de
procedencia:
Farmacia, Medicina o
Nutricion humana y
dietética (Si es
diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias
de la salud o ciencias
experimentales)

Doctor-con-especializacién-en | Nutricion comunitaria. Curso 2015-2016
con-experiencia-docente- Nutricion en las distintas etapas de

la vida
Doctor con
especializacion en
Epidemiologia y salud
publica con
experiencia docente.
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Titulacion de
procedencia:
Farmacia, Medicina o
Nutricion humana y
dietética (Si es
diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias
de la salud o ciencias
experimentales)

Doctor en medicina o
farmacia con  experiencia
docente

Epidemiologia y salud publica.

Curso 2015-2016

Doctor con especializacion en
nutricion humana y dietética
con experiencia docente.

Titulacion de procedencia:
Nutricion humana y dietética
(Si es diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias de la
salud).

Nutricién clinica

Curso 2015-2016

Doctor con especializacion en
nutricion humana y dietética
con experiencia docente.

Titulacion de procedencia:
Nutricion humana y dietética
(Si es diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias de la
salud).

Dietoterapia

Curso 2016-2017

Doctor con especializacion en
nutricion humana vy dietética
con experiencia docente.

Doctor con
especializacion en
Salud pdblica con
experiencia docente.

Titulacion de
procedencia:
Farmacia, Medicina o
Nutricion humana y

Atencion a la salud de la comunidad

Curso 2014-2015, 2015-2016 o
2016-2017 segun oferta por
tratarse de asignaturas optativas
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dietética (Si es
diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias
de la salud o ciencias

experimentales)

C Izacid Nt rfart - 2014-2015_2015-2016
6—doctor—en—medicina tratarse de asignaturas optativas
docente

Doctor con especializacion en | Patologia nutricional Curso 2014-2015, 2015-2016 0
nutricion humana y dietética 2016-2017 segun oferta por
con experiencia docente. tratarse de asignaturas optativas

Titulacion de procedencia:
Nutricion humana y dietética
(Si es diplomatura, mas una
licenciatura en ciencias de la
salud).

Entre los docentes disponibles y los de nueva incorporacién se ha estimado que al finalizar la
implantacion del grado, el porcentaje del profesorado directamente vinculado con el campo de la nutricion
a nivel de formacion previa e investigacion ademas de la vinculacion docente, es de un 70 %.

Este porcentaje se va incrementando progresivamente desde la implantacion del primer curso hasta la
finalizacion de la implantacion del grado, asi 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 practicas externas.

Para asegurar la adecuada adquisicion de las competencias la UCV designa entre su plantilla tutores
académicos para los estudiantes en précticas. Cada una de estas actividades, a su vez, se realiza bajo la
tutela de un tutor técnico de la institucion 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 periodo de précticas que
garantizan la calidad del proceso formativo y que estan dirigidas a proporcionar a los alumnos las
capacidades genéricas necesarias para su futuro ejercicio profesional.

La funcién del tutor es la de servir de orientador académico y apoyo institucional para el alumno en la
realizacion de las actividades practicas. Ademas de las citas anuales que se establezcan con el tutor/a,
éste esta siempre disponible para los alumnos tutelados a través de las vias de comunicacion con el
profesorado existentes en la UCV (intranet; tutorias semanales).
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Con el objetivo de guiar y tutelar al alumno durante las asignaturas de Practicas Externas los tutores
realizan diferentes entrevistas y actividades formativas de caracter 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 Practicas Externas del grado. En este sentido, para asegurar la adecuada
formacion complementaria de los alumnos mediante practicas en empresa y en otras instituciones, la
Facultad de Medicina de la UCV cuenta con un programa de practicas externas coordinado por el
Vicerrectorado de Ordenacion Académica.

Hasta el momento se han establecido convenios de cooperacion educativa con mas de 70 entidades que
realizan actividades afines a la titulacion. Dado que el nimero estimado de tutores técnicos para atender
a los alumnos en las Practicas externas se ha establecido en 30, y que el niamero de convenios que se
establecen con empresas y entidades continuamente se estd ampliando, la disponibilidad de tutores
técnicos para el grado esta garantizada.

Los tutores académicos para las practicas externas del grado son seleccionados entre el profesorado
perteneciente al claustro de la titulacion de Nutricion 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 Précticas académicas externas de la UCV.

“Para las prdcticas curriculares el tutor deberd ser un profesor o profesora de la universidad
afin a la ensefianza a la que se vincula la prdctica del estudiante.”

Segun las estimaciones realizadas la disponibilidad de los mismos esta asegurada

Segun estos criterios se garantiza que los tutores académicos seran profesionales especializados
en Nutricion Humana y Dietética, dado que en cuarto curso que es cuando se imparten las
practicas externas ya se habran incorporado los profesores con especializacién en Nutricion
Humana y Dietética previstos en la prevision de contratacion descrita previamente. En caso de ser
necesarias se consideraran ampliaciones en la contratacion. En cualquier caso se asegura que los
tutores de précticas seran profesionales de la Nutricion Humana y Dietética.

6.1.5 Personal docente para el trabajo fin de grado.

Esta previsto que una seleccion de profesores entre los que conforman el claustro del grado en nutricion
asuma la direccién 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 asignacion,
seguimiento y defensa de los trabajos.

Los directores para el trabajo fin de grado el grado son seleccionados entre el profesorado de la titulacion
que cumpla los criterios de:

-Experiencia docente en asignaturas del grado.

-Experiencia investigadora y /o profesional en temas especificos 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.

“Articulo 32. Del Director.

1. EI TFG se dirigird por un profesor preferiblemente con docencia en el plan de estudios del
titulo de Grado y cuya formacion se adecue para ejercer esta tarea en algun dmbito
competencial del grado. El profesor serd responsable de exponer al alumno las
caracteristicas del trabajo, de asistir y orientarlo en su desarrollo y de velar por el
cumplimiento de los objetivos fijados, asi como de realizar el sequimiento y, en su caso,
autorizar su presentacion y defensa.

2. El TFG podra ser dirigido por mds de un director. En ese caso, al menos uno de ellos
deberad ser preferiblemente un profesor que imparta docencia en el titulo 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 prdcticas, en otras instituciones
u organismos distintos a la Universidad, uno de los directores podrd pertenecer a esa
institucion para colaborar en la definicion y desarrollo del TFG.

Articulo 42. Asignacion del Director y del tema del Trabajo Fin de Grado.

1. La Direccion de la Facultad instrumentard y publicard, antes de la finalizacién del
periodo de matricula, un procedimiento para la asignacion a los alumnos de los directores
y los temas que podrdn desarrollarse en la elaboracion del TFG, asi como unas normas
bdsicas de estilo, extension y estructura del mismo. No obstante se faculta a la Direccion de
la Facultad para que, si lo considera oportuno, se refiera a dreas de trabajo, y no temas, en
los que el alumno pueda desarrollar el TFG.

2. El tema objeto del TFG deberd posibilitar su realizacion por el alumno en el numero 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 deberd publicarse
adecuadamente, siendo responsabilidad del Secretario de cada Facultad establecer el
procedimiento para su cumplimiento. Ante dicha asignacion, los alumnos y directores
podrdn formular reclamacion motivada ante el Decano de la Facultad en el plazo de siete
dias naturales desde su publicacion, que a su vez, deberd resolver en el plazo de otros siete
dias naturales desde la recepcion de la reclamacion.

4. La asignacion de un director y un tema para el TFG tendrd sélo validez en el curso
académico en el que se encuentra matriculado el alumno. No obstante, la asignacion del
tema del TFG y del director, en caso de que el alumno no supere la asignatura en el curso
en que se matriculd, se prorrogard automdticamente en posteriores cursos, salvo que se
solicite por escrito lo contrario.

5. En cualquier momento el alumno podrd instar mediante escrito debidamente motivado y
dirigido al Decano de la Facultad el cambio de Director. De igual forma podrd el Director
renunciar a la direccion de un alumno. En ambos casos el Decano de la Facultad resolverd

en el plazo de siete dias naturales desde la recepcion de la solicitud.” ref. normativa Trabajo Fin de
Grado.CG15.04.11

Segun las estimaciones realizadas la disponibilidad de los mismos esta asegurada
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7.1. Justificacion disponibles
1. AULAS

En la sede de san Carlos Borromeo esta ubicada la Facultad de Medicina de la Universidad Catolica de
Valencia “San Vicente Martir’, a la cual pertenecerd la titulacion de grado en Nutricion Humana y
Dietética. Es un edificio histdrico sito en el casco antiguo de la ciudad de Valencia. Todas las estancias
del edificio cuentan con iluminacion adecuada, aire acondicionado y calefaccion.

Dado que el grado en Nutricion se adscribe a la Facultad de Medicina, las instalaciones se compartiran
con el resto de los grados que se imparten en dicha facultad: Medicina y Odontologia. Las diferentes
sedes a las que se hace referencia a continuacion forman parte de un mismo campus, y se encuentran
muy proximas unas de otras. Ello permite al alumno desplazarse faciimente entre ellas. Segun la
planificacién realizada cada grupo tendra su propia aula en una sede concreta durante todo el curso
académico.

La Facultad de Medicina cuenta con 9 aulas de mas de 90m2 y capacidad para 60 personas cada una,
de manera que se garantiza el desarrollo de tareas formativas presenciales. Actualmente, tanto la
titulacion de Medicina como de Odontologia ocupan las aulas de la Facultad pero segun la prevision
realizada habria disponibilidad de espacio y horario para poder ubicar también Nutricion Humana y
Dietética. Esta estudiado que se podria disponer al menos de tres aulas en la sede de San Carlos
Borromeo, en horario de mafianas, mientras que a tan sélo 200 m disponemos de otra aula en la sede de
Nuestra Sefiora del Pilar, disponible en horario de mafiana y tarde, lo que permitirian la implantacién de
los cuatro cursos que componen el grado. Por otra parte, las aulas estan equipadas con todo el material
necesario para el trabajo conjunto de profesores y alumnos. Entre las caracteristicas basicas de este
recurso material caben citar por aula: 1 pizarra electronica, 30 pupitres (de dos personas cada uno) no
fijos al suelo de manera que se permite adaptar la colocacion del mobiliario para el trabajo en grupos
(debates, busqueda de informacién, redaccién de trabajos, etc.), 60 sillas y 1 tablén de anuncios de
corcho que puede ser empleado tanto para insertar informacion de interés al alumnado como para el
desarrollo de actividades de ambito académico. Por otra parte, destacar que todas las aulas estan
equipadas con la mas moderna tecnologia para la proyeccion de material docente en formato multimedia,
y como se ha referido las propias pizarras electrénicas que permiten la utilizacion de los mas modernos
programas informaticos y de simulacién , en este sentido ademas, cada aula cuenta con: 1 ordenador con
conexion a internet, 1 cafién de proyeccion, 1 pantalla de proyeccién, 1 mesa para el profesor adaptada
para el trabajo y visualizacion de la pantalla del ordenador, 1 DVD y 1 sistema de megafonia/ 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 ademas con 2 aulas-seminario: Dos de ellos con capacidad para albergar a 12 personas. Cada
aula-seminario dispone de 1 pizarra, 1 mesa de reunién y 16 sillas, de manera que los alumnos y
profesores pueden utilizar también estos espacios para el trabajo en grupo. Ademas, las aulas grandes
referidas en el apartado anterior se encuentran paneladas de forma que se pueden dividir en dos aulas de
menor tamafio (45 m2) que son especialmente indicadas para la docencia en forma de seminarios en
grupos reducidos.

Por ofra parte, todos los despachos de los vicedecanos y profesores tutores disponen de varias mesas y
sillas de modo que puedan ser empleados para tener pequefias reuniones y/o realizar tutorias para un
mejor seguimiento y orientacién del trabajo de los alumnos.

Asi mismo, los profesores disponen de una sala de mas 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, asi como 4 espacios panelados para entrevistas y tutorias individuales con los alumnos.
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El edificio cuenta con 3 aulas de informatica con capacidad y conexion a red para 35, 35y 45
ordenadores PC respectivamente, de manera que pueda ofrecerse a los alumnos la posibilidad de
trabajar individual o conjuntamente -en pequefios grupos- con programas informaticos especificos de la
titulacion, adecuados para la realizacion de actividades practicas de calculo de menus, dietas y
dietoterapia. En estas aulas, también existe una mesa con ordenador para el profesor, cafién de
proyeccion y una pantalla de proyecciéon ademas de la pizarra clasica 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 (tedricas y préacticas) asi 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 informatica 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 portatiles que se prestan en biblioteca para el uso de los alumnos.

En el edificio de la sede de Santa Ursula se dispone también de un Salon de Actos (Aula Maior) de mas
de 174 m2 y capacidad para 166 personas. Este salon esta equipado con una mesa presidencial de 7
puestos (todos ellos con su parte de la mesa adaptada a la visualizacion de una pantalla de ordenador y
micréfono), un atril con micréfono, una gran pantalla de proyeccion y un sistema de megafonia/audio.
Todo el sistema de proyeccion, audio y megafonia se controla desde una cabina de proyeccion de
aproximadamente 9 m2 situada en la parte trasera adyacente al salén de actos. Esta sala esta concebida
tanto para la imparticién de conferencias de interés al alumnado y profesorado, asi como para actos de
defensa de Trabajos de Fin de Grado, Trabajos de Fin de Master, Tesis Doctorales, etc. y otro tipo de
eventos académicos.

El estado de conservacion de las aulas y los materiales descritos es excelente, en parte por la juventud
de las instalaciones y en parte porque cualquier reparacién o sustitucion 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
“averias, incidencias” (intranet—servicios—averias, incidencias). A través de este servicio se facilita la
comunicacion con los departamentos al tiempo que permite el seguimiento real del estado de la consulta,
averia o incidencia.

No existen barreras arquitectonicas que impidan el acceso a ningun lugar de las instalaciones de la
Facultad, existiendo una rampa y ascensor para acceder a todas las aulas € instalaciones, y todo ello de
conformidad con lo previsto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no
discriminacion 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 Nutricion Humana y
Dietética.

2. LABORATORIOS

La Universidad Catdlica San Vicente Martir gracias al programa de optimizacion de recursos, dispone
para la realizacion de las practicas de laboratorio de las asignaturas de la titulacién de grado en Nutricién
Humana y Dietética, de un total de 6 laboratorios con un total de 660 m? dedicados a esta funcién y
distribuidos entre la sede de San Carlos de Borromeo y de Santa Ursula, ambas integradas en el campus
de Valencia de la UCV. Cabe mencionar que estas sedes se encuentran muy préximas, de modo que es
posible recorrer la distancia entre ambas a pie en 5 minutos. Se dispone de los siguientes laboratorios:

csv: 107576777046164960955204





Universidad
Catolica
de Valencia

San Vicente Martir

e Laboratorios de practicas | (Sede de San Carlos Borromeo): 2 laboratorios de practicas de 95
m2 cada uno ellos, situados en la tercera planta.

e Laboratorios de practicas Il (Sede de Santa Ursula): 2 laboratorios de practicas de 75 m2cada
uno, situados en la tercera planta.

e Laboratorio de practicas Il (Sede de Santa Ursula): 2 laboratorios de practicas de 65 m? cada
uno de ellos, situados en la primera planta.

e Laboratorios de investigacion de la Unidad de Biomedicina (Sede de S. Carlos Borromeo)
localizados junto a los laboratorios de practicas: 2 laboratorios de 95 m2. Es importante
destacar que la cercania con los laboratorios de practicas facilitara el que los alumnos se
familiaricen también a lo largo de la titulacion con los grandes equipos utilizados en este
laboratorio, algunos de los cuales se exponen seguidamente:

- Citémetro de flujo para analisis de poblaciones celulares.

- Microscopio de fluorescencia con dptica para Vis/UV, camara y equipo de tratamiento
de imagenes.

- Lector automatico placas ELISA (UV-Vis) y fluorescencia.

- Espectrofluorimetro para la adquisicion automatica de espectros corregidos de
excitaciéon y de emision, polarizacion, luminiscencia sincronizada y termostatizacion de
muestras.

- Campana de flujo laminar de alta seguridad bioldgica.

- 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 practicas 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 esta conectado a una camara de 6 megapixels acoplada a
instrumental dptico (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 continuaciéon una parte del equipamiento
disponible: 40 Ilupas binoculares, 40 microscopios (con objetivos de 10X, 20X, 40X y 100X), 5
espectrofotdmetros, 1 torre de tamices para granulometrias, 1 estufa para cultivos bacterianos, 1
autoclave, 6 bafios termostatizados, 2 campanas de extraccion de gases, 4 centrifugas, 6 balanzas
gravimétricas, 2 balanzas de precision, 10 placas calefactoras, una estufa Trade Raypa, , agitador
magnético, microscopio digital leica dmd108, microscopio dptico invertido, 2 fuentes de alimentacién, 2
transiluminadores, 2 celdas electroforéticas, 2 granatarios, campana exfractora or-st 1500, 3
espectrofotometros, 24 juegos de micropipetas, 2 vortex, tres camillas, 10 tensiometros,
electrocardiografo, 3 pulsioximetros, balanza precision, termociclador, 3 modelos de reanimacién cardio
pulmonar. Este material es apto para la realizacion de las actividades practicas de las asignaturas
obligatorias generales como Biologia, Fisiologia, Microbiologia, etc, y especificas del grado como
Bromatologia y Toxicologia entre otras.

Asimismo, se ha creado un Centro Avanzado de Competencias Clinicas que consta de una sala de
diseccion y otra de simulacion. Por lo que la universidad dispone del material necesario para el
desempefio de habilidades clinicas para la valoraciéon del estado nutricional. Entre otros dispone de
basculas, estadimetros, cintas métricas flexibles, verniers, antropémetros, 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 informacién de los riesgos de accidente y prevencién), asi como un Sistema de Gestion de
Residuos Toxicos y Peligrosos.

Aunque estos laboratorios actualmente estan siendo utilizados por otras titulaciones, existe disponibilidad
de espacio, horario y material basico para garantizar la adecuada imparticion de las practicas a los
alumnos de Nutricion Humana y Dietética, teniendo en cuenta que cada afio la UCV hara una inversién
especial para material especifico para Nutricion Humana y Dietética.

El resto de los recursos materiales adicionales necesarios se incluirian en el plan de dotacién de recursos
que elabora la universidad para la implantacion de un nuevo grado. Estaria incluido en este plan el
laboratorio-taller para actividades de técnicas culinarias. Ello permitira a los estudiantes adquirir las
competencias necesarias definidas para el titulo, tal y como se especifica en el informe técnico “Andlisis
de la evaluacion de los planes de estudios de grado en el ambito de las ciencias de la salud (2008-2011)".

Asimismo la UCV ha tramitado un convenio marco con el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos (IATA) con el fin de que los alumnos del Grado en Nutricién Humana y Dietética tengan la
oportunidad de realizar practicas externas, o trabajos de fin de grado en colaboraciéon con dicha
institucion. Ademas este convenio permitiria complementar y enriquecer las practicas o actividades
vinculadas a alguna asignatura concreta, como “Tecnologia de los alimentos” realicen—en-eltanto-las

et A & et i alte , que por la

infraestructura que precisa no sea posible realizarlas en las instalaciones de la UCV.

La coordinacién de las practicas de laboratorio las llevan a cabo los decanatos de las Facultades
correspondientes, que gestionan y sincronizan la utilizacion de los laboratorios de que disponen las areas de
conocimiento que imparten docencia en sus diferentes titulaciones. Cada uno de estos laboratorios esta
dotado de equipamiento cientifico permanentemente actualizado, dependiendo de las necesidades
especificas de la disciplina impartida en cada uno.

Ademas, la UCV dispone de un Centro de Transferencia Cientifica en Biotecnologia Agraria y Veterinaria
donde se ubica, entre otras instalaciones, el animalario para la realizacion de practicas experimentales y
fomento de la investigacion del grado en Nutricion Humana y Dietética.

Por otra parte, en nuestro campus se encuentran diversos Institutos y Centros universitarios (Instituto
Universitario de Investigacion Jovellanos para estudios avanzados sobre innovacién, politica y economia,
Instituto de Estudios Estratégicos e Internacionales, Instituto Universitario "Familia y Desarrollo Humano",
Instituto Universitario de Ciencias de la Vida, Instituto Universitario de Antropologia Social y Cultural, Instituto
de Estudios Europeos, Instituto Valenciano de Patologia, Instituto Universitario de Etica del Comportamiento
Econdmico, Instituto Universitario de Investigacién "Doctor Vifia Giner", Instituto Superior de Formacién e
Investigacion Socioeducativa Francisco Ferrer Lujan, Instituto de Investigacion en Ciencias Sociales,
Instituto Universitario de Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte, Instituto Universitario de Medio
Ambiente y Ciencias Marinas, Instituto Universitario de Psicologia Aplicada y Ciencias de la Salud "Ana
Balaguer", Instituto Universitario de Investigacion y Atencion Integral al Menor " Colegio Imperial de nifios
Huérfanos San Vicente Ferrer", Instituto Universitario de Investigacion en Derechos Humanos "Benedicto
XVI", Instituto Universitario de Investigacion "San José de Calasanz", Instituto Universitario Musica Sacra
"Alejandro VI", Instituto Universitario de Investigacion en Enfermedades Musculo-Esqueléticas, Instituto
Universitario de Inmunologia Basica, Instituto Universitario de Teoria de la Educacién) que enriquecen y
complementan la oferta docente e investigadora de las titulaciones de ciencias de la UCV.

3. BIBLIOTECAS

La Universidad Catélica de Valencia San Vicente Martir dispone de bibliotecas que permiten la consulta
de los materiales basicos para el estudio y la investigacion. Actualmente, posee un fondo bibliogréafico de
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mas de 60.000 volumenes, 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
periédicas, 1.237 DVDs y 451 VHS, de interés cientifico y pedagogico. El catalogo esta informatizado y
puede ser consultado a través de la pagina web de la Universidad (http://www.ucv.es).

En la sede de San Carlos Borromeo se localizara 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 creacién y reconocimiento de Universidades y Centros Universitarios

En cualquier caso esta sala es so6lo 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 segun
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 examenes la sala de estudio de la biblioteca
permanece abierta las 24 horas.

El préstamo externo es de dos ejemplares por persona durante cuatro dias lectivos y el interno hasta un
maximo de tres ejemplares por persona.

Se ofrece también un servicio de préstamo de ordenadores portatiles, dotados con tecnologia wi-fi,
mediante la presentacién del carnet de la universidad y por un tiempo maximo de 4 horas para que pueda
haber una rotacién de los mismos.

4. OTRAS INSTALACIONES
La sede de San Carlos Borromeo cuenta asimismo en su sede con una cafeteria.

Por Ultimo conviene recalcar meramente que no existen barreras arquitectdnicas y cualquier acceso a las
aulas y demés dependencias (cafeteria, biblioteca, servicios de secretaria, despachos de profesores, aula
de informatica, etc.) es totalmente libre para cualquier persona, con independencia de su condicion fisica,
todo ello de conformidad con lo dispuesto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de
oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

El edificio de San Carlos de Borromeo de la Universidad Catolica de Valencia “San Vicente Martir” cuenta
con las siguientes instalaciones: (se incluyen planos al final del documento)

PLANTA DENOMINACION LEYENDA SUP (m?)
SOTANO BIBLIOTECA 3377
SOTANO ARCHIVO GRAL UCV 42
SOTANO INSTALACIONES/MAQUINAS 98,4
SOTANO VESTIBULO 14,7
SOTANO ESCALERAS 48,1
SEMISOTANO PATIO-TERRAZA 77
SEMISOTANO CAFETERIA 156
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SEMISOTANO COCINA 18,2
SEMISOTANO ALMACEN 6,1
SEMISOTANO ASEO 36
SEMISOTANO SALA LECTURA BIBLIOTECA 175,2
SEMISOTANO DESPACHO BIBLIOTECA 15,9
SEMISOTANO ASEOS 35,6
PLANTA BAJA HALL ENTRADA TRASERA 274
PLANTA BAJA ALMACEN 2238
PLANTA BAJA ESCALERAHISTORICA 33,1
PLANTA BAJA DESPACHO 257
PLANTA BAJA DESPACHO INFORMATICO 18,7
PLANTA BAJA SALA SERVIDORES 10,6
PLANTA BAJA VESTIBULO 12,9
PLANTA BAJA CUARTO INSTALACIONES ELECT 19,7
PLANTA BAJA REPROGRAFIA 22
PLANTA BAJA ALMACEN 8,1
PLANTA BAJA CONSERJERIA 12,4
PLANTA BAJA GALERIA CLAUSTRO 126,3
PLANTA BAJA PATIO-CLAUSTRO 64,9
PLANTA BAJA ASEOS 258
PLANTA BAJA HALL CONSERJERIA 389
PLANTA BAJA ESCALERA ACCESO AULAS 28,2
PLANTA BAJA VESTIBULO 456
PLANTA BAJA AULA A5001 93,6
PLANTA BAJA SECRETARIA D50110 53,3
PLANTA BAJA CUARTO LIMPIEZA D50120 236
PLANTA BAJA INSTALACIONES 57
PLANTA BAJA AULA INF1 INF1 47
PLANTA BAJA AULA INF2 INF2 474
PLANTA BAJA AULA A5002 94.4
PLANTA BAJA PATIO SERVICIO 80
PRIMERA ESCALERA ACCESO AULAS ESC1 33
PRIMERA PASILLO AULAS 46,5
PRIMERA ASEQS 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 INFORMATICA INF3 26,8
PRIMERA ESCALERA EMERGENCIA ESC2 45,6
PRIMERA INSTALACIONES 57
PRIMERA CORO D51090 36,6
PRIMERA ESCALERA HISTORICA ESC3 27,9
PRIMERA SALA JUNTAS RECTORADO D51080 45,1
PRIMERA RECTORADO D51070 296
PRIMERA SALA ESPERA D51060 13,3
PRIMERA SECRETARIA D51050 12,7
PRIMERA DESPACHOS D51040 20
PRIMERA DESPACHOS D51030 178
PRIMERA DESPACHOS D51020 213
PRIMERA SECRETARIA GRAL UCV D51010 20
PRIMERA PASILLOS 168,6
PRIMERA ALMACEN 13,2
SEGUNDA ESCALERAHISTORICA ESC3 27,9
SEGUNDA GERENCIA D52070 51
SEGUNDA CONTABILIDAD D52060 26,1
SEGUNDA SERVICIOS GRALES D52050 213
SEGUNDA PATRIMONIO D52040 236
SEGUNDA COMPRAS D52030 22,4
SEGUNDA PERSONAL D52020 229
SEGUNDA COMUNICACION D52010 233
SEGUNDA PASILLOS 191
SEGUNDA ESCALERA EMERGENCIA ESC4 34,1
SEGUNDA ALMACEN 132
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 HISTORICA ESC3 108
TERCERA BIBLIOTECA PROFESORES D53080 487
TERCERA SALA JUNTAS D53070 36,5
TERCERA DESPACHOS D53060 16
TERCERA DESPACHOS D53050 16
TERCERA DESPACHOS D53040 20,5
TERCERA DESPACHOS D53030 208
TERCERA DESPACHOS D53020 243
TERCERA DESPACHOS D53010 24
TERCERA PASILLO DESPACHOS 107,9
TERCERA INSTALACIONES 2,9
TERCERA DESPACHO PROFESORES D53090 196
TERCERA ESCALERA ASCENSOR ESC1 32
TERCERA ALMACEN 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 57

5. PLATAFORMA UCV-NET

La Plataforma de teleformacion de la UCV denominada UCVnet basada en tecnologia open source
Moodle, constituye la herramienta principal de la Universidad en su posicionamiento en Internet. La
plataforma UCVnet cuenta con mas de siete afios de experiencia realizando cursos y modulos online o
semipresenciales de diferentes tipos y niveles educativos. Presenta soluciones de accesibilidad y
usabilidad, aspectos fundamentales para que el portal no sélo sea accesible para cualquier dispositivo
con conexion a internet, sino también para salvar todo tipo de barreras fisicas.

Dispone de un espacio de acceso publico en el que se pueden consultar aspectos relacionados
directamente con las actividades académicas (oferta formativa, metodologia, noticias, etc.). Este espacio
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es uno de los medios utilizados para dar la mayor difusién posible a informacién relevante relacionada
con las TIC en nuestra universidad.

Dispone obviamente de una seccién privada para usuarios registrados en la que se ofrece toda una serie
de herramientas (descritas mas adelante en este informe). En esta seccion privada se comparte el
conocimientos entre los usuarios registrados, donde se puede colaborara con otros estudiantes,
docentes, egresados o profesionales.

Ademas dentro de la zona restringida, los usuarios disponen de su espacio personal o intranet, desde que
el alumnado tiene una vision completa de las asignaturas, acceso a la secretaria virtual, posibilidad de
gestionar su calendario de trabajo y otras herramientas de comunicacién social, totalmente vinculada con
la pagina web principal de la UCV.

La labor del docente dentro del campus UCVnet es analoga a la que se realizaria de forma presencial.
Incluye la docencia, la evaluacién y todas las herramientas de interaccion del alumnado con el
profesorado, y de los estudiantes entre si.

Para la gestion interna, tanto desde el punto de vista académico, como econémico y de gestion de
recursos humanos, se realiza desde las propias herramientas de gestion de la UCV.

Caracteristicas Técnicas del Servidor UCVnet:

Apache, MySQL, PHP

Memoria RAM minima: 512 MB

Espacio en Disco: 50 Mb (Instalacién Base)
Idiomas disponibles: 86

Licencia: GNU General Public License (GPL)

- Soporta diferentes tipos de autenticacion y de matriculacion

- Soporta la interaccion con casi todas las bases de datos del mercado

- Altamente configurable con interfaces sencillas e intuitivas

- Creacion de nuevos temas visuales personalizados con muy pocas modificaciones

- Personalizacién 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 informacién a unos grupos
mientras que los otros permanecen ajenos a la misma.

- Libro de calificaciones donde muestran las puntuaciones de cada actividad y la puntuacion global de
cada alumno. El libro permite ponderaciones de nota por actividad y permite la forma de elegir el
computo de la nota final. También permite la posibilidad de bloquear las calificaciones de forma
automatica hasta que se cumpla la fecha indicada por el docente.

- Posibilidad de que el docente pueda cambiar de rol temporalmente para comprobar cémo el alumno
percibe su asignatura.

- Posibilidad de definir nuevos roles y las capacidades o permisos para los mismos.

- Asignacion de permisos de usuario a nivel de sitio, de categoria o titulacion, de asignatura o de
maodulo (Actividades).

- Posibilidad de interconectar varios Moodle entre si, formando una red de autenticacion Unica entre
todos ellos, autenticados mediante claves publicas o privadas.

- Multilenguaje, soportando actualmente 86 idiomas.

- Soporte de mensajeria interna, con s6lo 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 reproduccién 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
representacion matematica escrita en dicho lenguaje.

Los Recursos

Edicién on-line de paginas de Texto

Edicion on-line de paginas HTML

Enlace a paginas web externas 0 a documentos (de cualquier tipo) locales del servidor

Edicion de etiquetas

Cursos personalizables en varios formatos (temas, semanas, social)

Diferenciacién de roles permitiendo la creaciéon de nuevos roles, bien heredando de los ya
creados o bien creandolos desde el principio

Ajuste granular (por caracteristicas) de los permisos de cada rol

¢ Asignacion de rol y permisos por contexto (médulo, curso, sistema)

Las Actividades/Médulos de que dispone:

- Tarea: El modulo de tareas permite que el profesor asigne un trabajo a los alumnos que deberan
preparar en algun medio digital (en cualquier formato) y remitirlo, subiéndolo al servidor. Las tareas
tipicas incluyen ensayos, proyectos, informes, etc. Este modulo incluye herramientas para la
calificacion.

- Chat: Para realizar comunicacion e tiempo real del profesor con todo el grupo o del profesor con
determinados alumnos. También puede configurarse el chat s6lo para alumnos.

- Bases de datos: Posibilidad de crear una base de datos con un formulario de introduccion de datos,
en el que se pueden personalizar los campos de dicho formulario.

- Foro: Es una de las actividades mas 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 evaluacién de cada mensaje por los compafieros. Los mensajes también
se pueden ver de diferentes maneras, incluir mensajes adjuntos e imagenes incrustadas. El profesor
puede forzar la suscripcion a todos los integrantes del curso si asi lo desea.

- Seminario o talleres online: El taller es una actividad para el trabajo en grupo a través de la red con
un vasto nimero de opciones. Permite a los participantes diversas formas de evaluar los proyectos de
los demas, asi como proyectos-prototipo. También coordina la recopilacion y distribucién de esas
evaluaciones de varias formas.

- Mensajeria instantanea y correo electronico: Las plataformas incluyen sistemas basicos de

mensajeria instantanea y correo electronico, 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.

10
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- LAMS: Se utiiza para disefiar, manejar y desarrollar actividlades de aprendizaje online en
colaboracion. Se efectia por medio de un entorno visual para crear secuencias de actividades de
aprendizaje. Estas actividades pueden incluir un rango de tareas individuales, pequefios grupos de
trabajo y actividades de todos los alumnos basadas en ambos conceptos: contenido y colaboracién.

- Cuestionario: Posibilidad de crear cuestionarios con preguntas que son auto-evaluables. Soporta
varios tipos de preguntas (Si/No, Verdadero/Falso, opcion mudltiple...). Los cuestionarios pueden
configurarse para que sélo sean visualizados si se conoce la contrasefia de acceso o bien, que sélo
se abra desde una determinada IP o rango de IP’s. Asi mismo, permiten configurar el tiempo de
apertura y cierre y el tiempo de repuesta multiple.

- Recurso o links: Los recursos son enlaces que el docente facilita a los estudiantes, bien hacia
archivos subidos al servidor o bien hacia paginas externas.

- Wiki: Es una aplicacién orientada al aprendizaje colaborativo. Basicamente consiste en la elaboracién
de documentos multimedia de forma colaborativa. Los documentos (paginas wiki) se alojan en nuestro
servidor y pueden ser escritos por un conjunto de personas (estudiantes) a través de un navegador,
utilizando una notacién sencilla para dar formato, crear enlaces, etc. Cuando alguien edita una pagina
wiki, sus cambios aparecen inmediatamente en la web, sin pasar por ningun tipo de revision prevista.

- Blog: Podemos utilizar los Blogs que incorporan las Plataformas Educativas para la publicacion online
de articulos u opiniones que se publican con una periodicidad muy alta y que son presentadas en
orden cronolégico inverso. La publicacion en blogs educativos la realizan el profesor o experto en la
materia, estableciéndose una comunidad virtual entre los alumnos y tutores para el comentario,
andlisis 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 paginas para ampliar informacion, citar fuentes o hacer notar que se
contintia con un tema que empezd 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 esta integrado
dentro de la plataforma de estudios a través de Internet, es de manejo facil y atractivo que permite:
clases interactivas, simulaciones, juegos, discusiones de grupos e trabajo, actividades conjuntas,
navegaciones compartidas, tutorias individuales o colectivas, videoconferencia clésica, grabacién de
las sesiones, demostraciones en directo via webcams, compartir actividades y documentos, actualizar
contenidos, realizar examenes en directo, etc.

El interés de este sistema radica en que:

o Lo utilizan las mejores universidades e todo el mundo

Tiene un entorno de facil aprendizaje, sin problemas técnicos (independientemente de la
conexion a Internet utilizada)

Es un sistema muy flexible, se adecUa a las necesidades de profesores y alumnos

Mejora la comunicacién con los profesores y compafieros “virtuales”

Permite conversar (voz) hasta con seis personas a la vez

Dispone de mensajeria instantanea

Comparte la pizarra digital interactiva con comparieros y profesores (los alumnos ya no se
pierden en las explicaciones dificiles)

o 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 presentacion 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 ensefianza, aprendizaje y evaluacién que consiste en la
aportacion de producciones de diferente indole 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
demas ver sus esfuerzos y logros, en relacidn a los objetivos de aprendizaje y criterios de evaluacién
establecidos previamente. El portafolio como modelo de ensefianza-aprendizaje se fundamenta en la
teoria de que la evaluacién marca a forma en que un estudiante se plantea su aprendizaje. El
portafolio del estudiante responde a dos aspectos esenciales del proceso de ensefianza-aprendizaje,
implica toda una metodologia de trabajo y de estrategias didacticas en la interaccién entre docente y
discente; vy, por otro lado, es un método de evaluacién que permite unir y coordinar un conjunto de
evidencias para emitir una valoracion lo mas ajustada posible a la realidad, que es dificil de adquirir
con otros instrumentos mas tradicionales que aportan una visién mas fragmentada.

- Repositorio de Objetos de Aprendizaje VL4Moodle: (Virtual Library for Moodle) es un bloque que
provee las funciones de una biblioteca como la catalogacién de libros, apuntes u otros tipos de
documentos en formato PDF. La catalogacion se basa en el formato MARC21 de catalogacion y
comunicacion de registros catalograficos y relacionados. Esta caracteristica permite a los alumnos y
profesores visualizar las fichas catalograficas en dicho formato e imprimirlas para su uso posterior,
importar y exportar (todo o parte) del catalogo catalografico y por supuesto posee un motor de
busqueda de documentos por titulo, autor o ISBN. Los alumnos pueden leer los documentos
directamente desde la biblioteca virtual sin la necesidad de descargar el archivo PDF ni la instalacion
de software adicional en sus ordenadores.

Estandares que incorpora para los contenidos digitales

Ademas la plataforma permite generar “contenidos digitales” del estandar SCORM/AICC: SCORM (del
inglés Sharable Content Object Reference Model) es una especificacion que permite crear objetos
pedagogicos estructurados. Los sistemas de gestion de contenidos en web originales usaban formatos
propietarios para los contenidos que distribuian. 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 gestidn de aprendizaje diferentes, siempre que estos soporten la norma SCORM.

Los principales requerimientos que el modelo SCORM trata de satisfacer son:

o Accesibilidad: capacidad de acceder a los componentes de ensefianza desde un sitio
distante a través de las tecnologias web, asi como distribuirlos a otros sitios.

¢ Adaptabilidad: capacidad de personalizar la formacién en funcién de las necesidades de las
personas y organizaciones.

o Durabilidad: capacidad de resistir a la evolucién de la tecnologia sin necesitar una re-
concepcion, una reconfiguracion o una reescritura del codigo.

o Interoperabilidad: capacidad de utilizarse en otro emplazamiento y con otro conjunto de
herramientas o sobre otra plataforma de componentes de ensefianza desarrolladas dentro de
un sitio, con un cierto conjunto de herramientas o sobre una cierta plataforma. Existen
numerosos niveles de interoperabilidad.

o Reusabilidad: flexibilidad que permite integrar componentes de ensefianza dentro de
multiples contextos y aplicaciones.
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Existe la posibilidad de agregar mas médulos apara extender las capacidades de la Plataforma. Dichos
maédulos pueden, o bien cogerse desde el repositorio existente o bien programarse. En cualquier caso, la
instalacién o programacion de un nuevo moédulo 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 mddulo de calificaciones y estadisticas, donde se muestra el progreso de cada
alumno.

La plataforma genera informes estadisticos de grupo, globales, personalizados... de diferentes formas:
gréficos, lineales, textuales, medias...

Documentacion y Ayuda

Siendo Moodle una de las Plataformas mas 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
documentacion se encuentra en Espafiol y en otros muchos idiomas, esta organizada y es muy
abundante, existiendo incluso libros completos para administracion y docentes.

La UCV dispone de un servicio especifico de ayuda a la docencia virtual con un técnico cualificado que se
encarga de su constante mantenimiento y optimizacién.

Para la confeccion de los contenidos tedricos y de los materiales audiovisuales de las diferentes materias
que componen la oferta formativa del Grado se han generado unos protocolos guia para la realizacion 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 (guias docentes audiovisuales) de cada materia o
asignatura.

Ademas, desde el Vicerrectorado de Profesorado, se organizan cursos de formacion especificos a todos
los profesores:

e Formacion técnica en la plataforma de teleformacion de la UCV, asi como en los diferentes
recursos tecnoldgicos y aplicaciones informaticas necesarios para garantizar una docencia
de calidad.

Por ultimo, 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 tecnoldgicas y de uso de la plataforma y el Campus Virtual.

Desde el Vicerrectorado de Ordenacion Académica se ha aprobado la creacién de equipos de trabajo
para la elaboracién de materiales docentes de las diferentes asignaturas. Los equipos de trabajo
adscritos a cada uno de los departamentos, estaran coordinados por el profesor responsable de la
asignatura.

6. SERVICIOS DIRIGIDOS AL ALUMNO

- Orientacion: Gabinete psicopedagogico 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 atencion personal: apoyo emocional, deteccion de procesos psicolégicos clinicos, orientacion
para la intervencion terapéutica, valoracion y adecuacién de métodos de estudio personal,
entrenamiento en habilidades de autocontrol, propuestas para el autoconocimiento y el desarrollo
personal.
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- Atencion 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 Catdlica de Valencia “San Vicente Martir”. Recoge datos sobre la problematica general y
particular de los alumnos para proveer de estadisticas e informacién necesaria a los distintos
responsables académicos o de servicios generales. Otorga atencion personalizada -de forma mas
intensa- en donde los alumnos no sdlo 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 solucion. Promueve el encuentro y actividades de antiguos alumnos.

- Becas y Ayudas al estudiante: La Universidad Catdlica de Valencia esta al alcance econémico de
todos. Por eso, mas de un tercio de nuestros universitarios disfrutan de algun 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 Educacién. Ademas, la Universidad
Catdlica dispone de un sistema de becas propio que permite a los alumnos solicitar diversos tipos de
beca, que tras un proceso de baremacion académica y econdmica posibilita su obtencion. Igualmente,
se ofrece la posibilidad de disfrutar becas de colaboracion en diferentes servicios de la Universidad
(biblioteca, préacticas, relaciones internacionales, tiempo libre...).

- Practicas: La comision de practicas es el 6rgano de gestion que agrupa a todas las titulaciones en
cuyo plan de estudios se imparte la materia del Practicum. Se realiza un disefio comin de modelo de
practicas que respeta el perfil formativo de cada titulacién. Establece el contacto y la comunicacion
entre la Universidad y las instituciones y empresas que reciben alumnos. Esta comisién también
trabaja intensamente en la organizacién de cada uno de los modelos de practicas: seminarios y clases
de preparacion del alumnado, busqueda y seleccion de plazas, asignacion de plazas y tutores,
preparacion y formacion permanente de los tutores, preparacion de documentos y evaluacién del
alumnado.

La Universidad Catolica tiene suscritos convenios de colaboracidn con numerosas empresas y
organizaciones, de entre los cuales se han seleccionado aquellas organizaciones que, por su tamafio o por
su actividad principal, son potenciales demandantes de perfiles de alumnos con las competencias del Grado
en Nutricibn Humana y Dietética, principalmente Hospitales, Colegios, Clinicas y Entidades deportivas
vienen demandando perfiles que encajan con las competencias de los estudiantes de un Grado en Nutricion
Humana y Dietética. Ademaés, estas instituciones cuentan con grandes profesionales que ademas actuan
como profesores asociados de practicas con los que la UCV lleva afios colaborando. Por eso, ademas de
con nuestro personal, gracias a dichas instituciones, se puede contar con especialistas en Nutricién Humana
y Dietética para que el alumno realice adecuadamente sus practicas externas.

En nuestras préacticas gracias a la labor y compromiso de los profesores asociados los alumnos reciben la
mejor atencidn y formacion en su materia.

Mediante los convenios con estas entidades se puede dar cobertura a-las—practicas-obligatorias-quetos
alumnos-deben-realizar-come-parte-de-plan-de-estudios-a las practicas externas, que segun la normativa

de la UCV se pueden desarrollar en dos modalidades: curriculares y extracurriculares.

a) Practicas curriculares. Son aquellas que se configuran como actividades académicas dentro del Plan
de Estudios de que se trate. Son de caracter obligatorio.
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b) Practicas extracurriculares. Son aquellas que los alumnos podréan realizar con caracter voluntario,
durante su periodo de formacién y que, aun teniendo los mismos fines que las practicas curriculares no
forman parte del correspondiente Plan de Estudios.

En ambos casos la realizacion por el alumno de las practicas académicas externas aparecera recogida en
el Suplemento Europeo al Titulo (SET). Ref. Normativa de Practicas Académicas Externas UCV.CG
29.09.11

Ademas estas practicas pueden estar vinculadas a una accién 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 realizacién de Practicas Externas) se muestran en
la siguiente tabla:

B CENTRO B ACTIVIDAD |
Conselleria de Sanitat Administracion
Consorci Hospital General Universitari de Hospital
Valéncia. Departamento de Salud 9
Hospital provincial de Castellon. Departamento Hospital
de Salud 1
Hospital universitario la Fe. Departamento de Hospital
Salud 7
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 Hospital
de Salud 14
Hospital Lluis Alcanyis - Departamento de Salud Hospital
14
Hospital Francisco de Borja- Departamento de Hospital
Salud 12
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 Quirén Hospital
Marina Salud Hospital
Clinica TECMA Clinica especializada en nutricién
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Investigacion en ciencia y tecnologia de los
Alimentos (En fase de tramitacion) Alimentos
LABAQUA Laboratorios
AGUAS DE VALENCIA SA Laboratorios
Geroresidenciales Solimar S.L Centros 3% edad
LARES Comunidad Valenciana Centros 3% edad
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Grupo La Saleta

Centros 3? edad

Savia Centros Residenciales

Centros 3? edad

ANECOOP S. COOP. (1)

Comercializacion productos Hortofruticolas

Carnes Estellés, S.A. (2)

Industrias alimentarias

Carnes Félix S.A

Industria carnica

Olives Corbi S.A

Industria alimentaria

Lacteos 2001 S.L. Industria alimentaria
Incocarne SL Industria alimentaria
BIOMEDIGEN Investigacion biotecnoldgica

La Fundacién de Investigacion del
Hospital Clinico Universitario de Valencia

Centro de Investigacién

Universidad Politécnica de Valencia Universidad
Centro de Investigacion Principe Felipe Centro de Investigacién
Universidad Auténoma de Madrid Universidad
Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA) Universidad
Universidad Miguel Hernandez de Elche Universidad
GENTRO ACTIVIDAD |
vorsity OF P4 Imiversid
— ; I ivereid
- ; I ivorcid
e . o oo
. I - o . .
. ivorcid
- oroia Decli Stadi DiTer oo
= v of Aonlied Sa vorcid
oroidad Nacioral T ivorcid
-
VI w voroid
ivereid
— Feadel ; vorcid
T = I voroid
—————— iversid
. — - ivoreid
oro diBol oo
— T Stdi D ivereid
— SdidiF vorcid
i i o Schwabisch Crind oo
oroidad Cn ol vorcid
—— ; — ivoreid
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roidad voroid
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(1) El Grupo Anecoop integra empresas cuya actividad comprende desde la investigacion 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 espafiol, la mayor red de
produccion en Espafia, estando presentes en 11 provincias, empresas de servicios de logistica y transporte
que facilitan la distribucion eficaz de nuestros productos en Europa, dos campos de experimentacion y
desarrollo, una empresa de elaboracién 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 podran utilizar
para la realizacién de practicas en Nutricibn Humana y Dietética por la UCV, en virtud del “Convenio
marco de colaboracién entre las Conselleria de Sanitat, la Agencia Valenciana de Salut, el Consorcio
Hospital General Universitario de Valencia, el Consorcio Hospitalario Provincial de Castellon y la
Universidad Catolica de Valencia San Vicente Martir, para la participacion de las instituciones sanitarias
en la docencia, asistencia e investigacion universitarias en ciencias de la salud” suscrito el 10 de
Septiembre de 2007.

La UCV dispone ademas de Clinicas Universitarias de odontologia, fisioterapia, podologia, psicologia,
logopedia, terapia ocupacional, y medicina deportiva. Son centros sanitarios acreditado por la Conselleria
de Sanidad, donde se trata al publico en general, con convivencia de profesionales clinicos y docentes
que mantienen con los universitarios una relacion educativa singularmente personalizada. Siendo las
funciones educativa, asistencial y social pilares fundamentales en su instauracion y desarrollo.

El procedimiento para regular la participacion de otras entidades en el desarrollo de las actividades
formativas descritas en el plan de estudios es el siguiente:

e Se firma un convenio de cooperacién educativa entre la UCV y la entidad colaboradora. Este
convenio permite acoger estudiantes en dicha entidad.
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o 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 informacion sobre el
trabajo que va a realizar.

A continuacion se adjunta el modelo de convenio y del anexo correspondiente.

CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA REGULADOR DE LAS PRACTICAS
ACADEMICAS EXTERNAS DE ALUMNOS UNIVERSITARIOS ENTRE LA UNIVERSIDAD
CATOLICA DE VALENCIA “SAN VICENTE MARTIR” Y .........

En Valencia, a...de....... de 20...

REUNIDOS

DE UNA PARTE, D. Jose Manuel Pagan Agullé , con DNI 24363788-A, Vicerrector/a de
Ordenacién Académica de la Universidad Catdlica de Valencia “San Vicente Martir” (en lo
sucesivo UCV) con CIF G97025787 y domicilio en Valencia, calle Quevedo, 2 (CP 46001),

actuando en nombre y representacién de la UCV,

Y DE OTRA PARTE, D/D2 ....., con D.N.l.....,, actuando en nombre y representacion de la
Empresa/Entidad....... (en lo sucesivo LA ENTIDAD COLABORADORA) con CIF....... y
domicilio en .., calle .., Teléfono .., Fax .., e-mail .., en su condicion de
apoderado/administrador segln consta en Escritura Publica de fecha..... otorgada ante el
Notario de .. D/D? .... al n? protocolo....., inscrita en el Registro Mercantil de ..., al

Tomo..., Libro ..., Folio...., Hoja ....., Inscripcion.... .

EXPONEN

Que las practicas 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 formacion académica, favoreciendo la adquisicion de competencias que les
preparen para el ejercicio de actividades profesionales, faciliten su empleabilidad y

fomenten su capacidad de emprendimiento.
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Que las entidades firmantes, considerando que tienen unos objetivos en parte
coincidentes y complementarios, pueden mejorar el desarrollo de sus respectivos
cometidos mediante la colaboracion y la ayuda mutua en el marco de la legislacion
vigente, estando el presente Convenio de Cooperacién Educativa regulado en el Real
Decreto 1707/2011, de fecha 18 de noviembre de 2011, como uno de los fundamentos
basicos que permiten la formacién integral del alumno universitario y su adecuada

insercion en el mercado laboral.
1]

Que la UCV tiene encomendada la gestién del Programa de Practicas Externas, bajo la
direccién y coordinacién del Area de Practicas y Observatorio de Empleo, al

Vicerrectorado de Ordenacion Académica.
v

El presente Convenio no establece relacién laboral alguna entre el alumno y LA ENTIDAD
COLABORADORA, toda vez que, por su naturaleza, ésta es estrictamente académica.
Tampoco su contenido podra dar lugar a la sustitucion de la prestacion laboral propia de

puestos de trabajo.

En consecuencia, se acuerda el presente CONVENIO DE COOPERACION EDUCATIVA
REGULADOR DE LAS PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS que tendra como destinatario

a los alumnos de Grado y Postgrado de las Facultades de ... de la UCV con las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.-

En el marco del presente Convenio de Cooperacién Educativa se suscribira un Anexo
referido al alumno, el lugar, la duracién y el periodo de realizacidn de la practica, 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 realizacién de cada practica académica

externa debera fijar a su vez, los objetivos educativos y las actividades a desarrollar. Los
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objetivos se estableceran considerando las competencias que debe adquirir el alumno.
Asimismo los contenidos de la practica se definirdn de forma que aseguren la relacion

directa de las competencias a adquirir con los estudios cursados.
SEGUNDA.-

La realizacion de las précticas académicas externas recogidas en este Convenio tiene

como finalidad las siguientes:

a) Contribuir a la formacién integral de los alumnos complementando su
aprendizaje tedrico y practico.

b) Facilitar el conocimiento de la metodologia de trabajo adecuada a la realidad
profesional en que los alumnos habran de operar, contrastando y aplicando los
conocimientos adquiridos.

c) Favorecer el desarrollo de competencias técnicas, metodoldgicas, personales y
participativas.

d) Obtener una experiencia practica que facilite la insercion 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 practicas académicas podran adoptar una de las siguientes modalidades, que

a su vez podrdn ser concurrentes:

a) Practicas curriculares: Seran aquellas que se configuran como actividades
académicas integrantes del Plan de Estudios de que se trate.

b) Practicas extracurriculares: Seran aquellas que los alumnos podran realizar con
caracter voluntario, durante su periodo de formacidn y que, aun teniendo los
mismos fines que las practicas curriculares, no forman parte del
correspondiente Plan de Estudios. Serdn objeto de mencidén posterior en el
Suplemento Europeo al Titulo.

CUARTA.-

Con cardacter general y, para cada curso académico, se fija la siguiente duracién y

horarios:
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Las practicas externas curriculares tendran la duracién que establezca el plan
de estudios correspondiente.

Por su parte, las practicas externas extracurriculares tendrdn una duracién que
no podra exceder del cincuenta por ciento del tiempo integro que constituye
un curso académico, con el fin de asegurar el correcto desarrollo y seguimiento
de las actividades académicas del alumno.

que solicitan practicas extracurriculares.

QUINTA.-

Podran realizar practicas académicas externas los alumnos matriculados en cualquier
ensefianza 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 realizacidon de las practicas externas los alumnos deberdn cumplir, en su caso, los

siguientes requisitos:

a)

b)

c)

d)

Estar matriculado en la ensefianza universitaria a la que se vincula la realizacién
de la practica.

En el caso de practicas externas curriculares, estar matriculado en la asignatura
vinculada con dicho reconocimiento, segun el Plan de Estudios de que se trate.

En el caso de practicas extracurriculares, estar matriculado en la UCV y solicitar
la realizacion de este tipo de practicas.

No mantener ninguna relacion contractual con LA ENTIDAD COLABORADORA
en la que se van a realizar las practicas académicas externas, salvo autorizacién
expresa del Vicerrectorado de Ordenacion Académica.

No tener relacién de parentesco, entendiéndose por tal hasta el tercer grado
por consanguinidad o afinidad, o ser cényuge de los componentes de los
organos de direccion o tutores de LA ENTIDAD COLABORADORA, salvo
autorizacion expresa del Vicerrectorado de Ordenacién Académica.

SEPTIMA.-

csv: 107576777046164960955204





Tty
Universidad
Catolica
de Valencia
San Vicente Martir

==5

El alumno estara sujeto al régimen y dedicacion que se establezca en el programa vy
deberd 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 practicas externas establecida por la
UCV.

b) Conocer y cumplir el Proyecto Formativo de las practicas siguiendo las
indicaciones del tutor asignado por LA ENTIDAD COLABORADORA bajo la
supervision del tutor académico de la UCV.

c) Mantener contacto con el tutor académico de la UCV durante el desarrollo de
la practica y comunicarle cualquier incidencia que pueda surgir en el mismo, asi
como hacer entrega de los documentos e informes de seguimiento y evaluacién
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 prevencion 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 lineas establecidas
en el mismo.

f) Elaboracion de la memoria final de las practicas, prevista en el articulo 14 del
Real Decreto 1707/2011, de fecha 18 de noviembre de 2011 vy, en su caso, del
informe intermedio.

g) Guardar confidencialidad en relacién con la informacién 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 politica 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 Cooperacidon Educativa suscritos por la UCV con
LA ENTIDAD COLABORADORA.

Al mismo tiempo, el alumno se beneficiara de los siguientes derechos:

a) A la tutela, durante el periodo de duracién de la correspondiente practica, por
un profesor de la UCV y por un profesional que preste servicios en LA ENTIDAD
COLABORADORA.

b) A la evaluacion de acuerdo con los criterios establecidos por la UCV.
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c)

f)

g)

h)

j)

A la obtencion de un informe por parte de LA ENTIDAD COLABORADORA, con
mencion expresa de la actividad desarrollada, su duracién y, en su caso, su
rendimiento.

A percibir, en los casos en que asi se estipule, la aportacion econémica de LA
ENTIDAD COLABORADORA, en concepto de bolsa o ayuda al estudio.

A la propiedad intelectual e industrial en los términos establecidos en la
legislacion reguladora de la materia.

A recibir, por parte de LA ENTIDAD COLABORADORA, informacion de la
normativa de seguridad y prevencidn de riesgos laborales.

A cumplir con su actividad académica, formativa y de representacién y
participacion, previa comunicacion con antelacion suficiente a LA ENTIDAD
COLABORADORA.

Aquellos otros derechos previstos en la normativa vigente y/o en los
correspondientes Convenios de Cooperacion Educativa suscritos por la UCV con
LA ENTIDAD COLABORADORA.

A disponer de los recursos necesarios para el acceso de los alumnos con
discapacidad a la tutela, a la informacidon, a la evaluacion y al propio
desempeiio de las prdacticas en igualdad de condiciones.

A conciliar, en el caso de los alumnos con discapacidad, la realizaciéon de las
practicas con aquellas actividades y situaciones personales derivadas o
conectadas con la situacién de discapacidad.

OCTAVA.-

Para la realizacion de las practicas académicas externas los alumnos contaran con un

tutor de LA ENTIDAD COLABORADORA y un tutor académico de la UCV.

El tutor designado por LA ENTIDAD COLABORADORA debera ser una persona vinculada a
la misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar

una tutela efectiva. No podrd coincidir con la persona que desempeiia las funciones de

tutor académico de la UCV.

El tutor de LA ENTIDAD COLABORADORA tendra los siguientes derechos:

b)

c)

Al reconocimiento por parte de la UCV.

A ser informado acerca de la normativa que regula las practicas externas asi
como del Proyecto Formativo y de las condiciones de su desarrollo.

Tener acceso a la UCV para obtener la informacion y el apoyo necesario para el
cumplimiento de los fines propios de su funcidn.
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Aquellas otras consideraciones especificas que la universidad pueda establecer.

Asimismo tendra los siguientes deberes:

a)

b)

d)

e)

f)

g)

h)

j)

k)

Acoger al alumno y organizar la actividad a desarrollar con arreglo a lo
establecido en el Proyecto Formativo.

Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo de la préctica con
una relacién basada en el respeto mutuo y el compromiso con el aprendizaje.

Informar al alumno de la organizacién y funcionamiento de LA ENTIDAD
COLABORADORA y de la normativa de interés, especialmente la relativa a la
seguridad y riesgos laborales.

Coordinar con el tutor académico de la universidad el desarrollo de las
actividades establecidas en el convenio de cooperacion educativa, incluyendo
aquellas modificaciones del plan formativo que puedan ser necesarias para el
normal desarrollo de la practica, asi como la comunicacién y resolucion de
posibles incidencias que pudieran surgir en el desarrollo de la misma y el
control de permisos para la realizacion de examenes.

Emitir los informes intermedio y final a que se refiere el Real Decreto
1707/2011 en su articulo 13.

Proporcionar la formacién complementaria que precise el alumno para la
realizacion de las practicas.

Proporcionar al alumno los medios materiales indispensables para el desarrollo
de la practica.

Facilitar y estimular la aportacion de propuestas de innovacién, mejora y
emprendimiento por parte del alumno.

Facilitar al tutor académico de la UCV el acceso a LA ENTIDAD COLABORADORA
para el cumplimiento de los fines propios de su funcién.

Guardar confidencialidad en relacidon con cualquier informacién que conozca
del alumno como consecuencia de su actividad como tutor.

Prestar ayuda y asistencia al alumno, durante su estancia en LA ENTIDAD
COLABORADORA, para la resolucion de aquellas cuestiones de caracter
profesional que pueda necesitar en el desempefio de las actividades que realiza
en la misma.

La designacion de tutor académico de la universidad se hara 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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Al reconocimiento efectivo de su actividad académica en los términos que
establezca la UCV.

A ser informado acerca de la normativa que regula las practicas externas asi
como del Proyecto Formativo y de las condiciones bajo las que se desarrollara
la estancia del alumno a tutelar.

Tener acceso a LA ENTIDAD COLABORADORA para el cumplimiento de los fines
propios de su funcién.

Deberes del tutor académico de la UCV:

b)

Velar por el normal desarrollo del Proyecto Formativo, garantizando Ia
compatibilidad del horario de realizacidon de las practicas con las obligaciones
académicas, formativas y de representacion y participacion del alumno.

Hacer un seguimiento efectivo de las practicas coordindandose para ello con el
tutor de LA ENTIDAD COLABORADORA vy 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 practicas del alumno tutelado de
acuerdo con lo que se establece el Real Decreto 1707/2011 en su articulo 15.

e) Guardar confidencialidad en relacién con cualquier informacién que conozca
como consecuencia de su actividad como tutor.

f) Informar al érgano responsable de las prdcticas externas en la universidad de
las posibles incidencias surgidas.

g) Supervisar, y en su caso solicitar, la adecuada disposicién de los recursos de
apoyo necesarios para asegurar que los alumnos con discapacidad realicen sus
practicas en condiciones de igualdad, no discriminacidn y accesibilidad
universal.

NOVENA.-

El tutor de LA ENTIDAD COLABORADORA realizara y remitird al tutor académico de la
universidad un informe final, a la conclusion de las practicas, que recogera el nimero de
horas de practicas realizadas por el alumno y en el cual podra valorar, entre otros, los

siguientes aspectos referidos, en su caso, tanto a las competencias genéricas como a las

especificas, previstas en el correspondiente Proyecto Formativo:

a) Capacidad técnica.

b) Capacidad de aprendizaje.
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c) Administracién de trabajos.

d) Habilidades de comunicacién oral y escrita. En el caso de estudiantes con
discapacidad que tengan dificultades en la expresion oral, deberd indicarse el
grado de autonomia para esta habilidad y si requiere de algun tipo de recurso
técnico y/o humano para la misma.

e) Sentido de la responsabilidad.

f) Facilidad de adaptacion.

g) Creatividad e iniciativa.

h) Implicacién personal.

i) Motivaciéon

i) Receptividad a las criticas.

k) Puntualidad

I) Relaciones con su entorno laboral

m) Capacidad de trabajo en equipo.

n) Agquellos otros aspectos que se consideren oportunos.

Una vez transcurrida la mitad del periodo de duracién de las practicas, podra elaborarse
un informe intermedio de seguimiento, cuando asi se establezca, de acuerdo con la

normativa de cada universidad.
DECIMA.-

LA ENTIDAD COLABORADORA podra aportar al Programa una ayuda econdmica, cantidad
qgue, en cada caso, se hara constar en el anexo, junto con los datos sefalados en la

cldusula primera del presente documento.
UNDECIMA.-

La UCV y LA ENTIDAD COLABORADORA no adquiriran otras obligaciones ni compromisos
distintos a los que en este documento se establecen. En particular, no derivard para la
entidad obligacién alguna de caracter laboral, al carecer de esa condicién la relacién que
se establece, ni de Seguridad Social, por quedar cubiertas las contingencias de esa indole
por el seguro escolar y por un seguro de accidentes y de responsabilidad civil a cargo de

la Universidad.

DUODECIMA.-
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En ningun caso y bajo ningun concepto LA ENTIDAD COLABORADORA podra cubrir un

puesto de trabajo con los alumnos, ni siquiera con caracter eventual o interino, durante

el periodo establecido para la realizacién de la practica.
DECIMOTERCERA.-

La practica podra interrumpirse por motivo justificado por cualquiera de las partes,
circunstancia que sera comunicada por escrito al coordinador de practicas

correspondiente en el plazo maximo de diez dias desde su interrupcion.
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 practicas formativas del alumno o alumnos acogidos al mismo. En ningtn

caso podran ser utilizados para finalidad distinta.

La UCV ha obtenido y cede estos datos de acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento de
desarrollo Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccidén de Datos de Caracter
Personal. El cesionario realizara el tratamiento de los datos de cardcter personal objeto
de cesion conforme a lo establecido en el citado Reglamento. Ademas y en cumplimiento
de esta norma, LA ENTIDAD COLABORADORA esta obligada a adoptar las medidas de

indole técnica y organizativa necesarias que garanticen la seguridad de dichos datos.
DECIMOQUINTA.-

Ambas partes se reconocen la posibilidad de informar a través de su pagina web o por
cualquier otro medio de la firma de este convenio y de las consecuencias que del mismo
se desprenden, autorizandose expresamente a estos efectos para disponer del logo o

imagen corporativa de la otra parte.
DECIMOSEXTA.-

El presente Convenio de Cooperacién Educativa Regulador de las Practicas Académicas
Externas estara vigente durante el Curso Académico ... y se prorrogara automaticamente
por cada curso, salvo que se resuelva con antelacion a este plazo por denuncia de alguna
de las partes, que sera comunicada por escrito a las demas 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 COOPERACION EDUCATIVA ENTRE LA UNIVERSIDAD CATOLICA
DE VALENCIA “SAN VICENTE MARTIR” Y.........

En Valencia, a...de...20...

TIPO A Précticas Curriculares
TIPO B Practicas Extracurriculares
| Entidad colaboradora: | Fecha de suscripcién del Convenio:

ALUMNO

Apellidos: | Nombre:

NIF: Teléfono Email

Estudios que cursa Curso

ENTIDAD COLABORADORA

Centro donde se realizan las practicas:

Departamento:

Representante de la entidad:

Direccidn:

PRACTICAS

Numero total de horas: | Fecha inicio: | Fecha fin:

Horario: Dias de la semana:

Bolsa de ayuda: euros/mes | Dotaci6n total: euros

Contenido de las préacticas:

TUTORES

Tutor entidad colaboradora:

Teléfono: | Email:
Tutor académico:

Teléfono: | Email:

El alumno abajo firmante declara su conformidad para realizar practicas académicas externas, al amparo del
convenio suscrito entre la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente Martir” y ; afinde
completar su formacién, ateniéndose a las normas contempladas en dicho convenio.

Asimismo el alumno se compromete a mantener absoluta confidencialidad sobre toda aquella informacién a la
gue pueda tener acceso como consecuencia de la realizacion de las précticas.

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 Cat6lica de Valencia Alumno
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Servicio de Insercion Laboral y gestion de la Bolsa de Trabajo: La Universidad Catélica de Valencia “San
Vicente Martir” pone a la disposicidon de sus antiguos alumnos este servicio para facilitarles el acceso al
mercado laboral. Este departamento actualiza la informacién 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 esta totalmente informatizada, por lo que es posible actualizar el curriculum vitae en cualquier
momento a través de la pagina Web.

7. SERVICIOS GENERALES DE LA UNIVERSIDAD

Centro de Calculo: El Servicio de Informatica se encarga de desarrollar, mantener y gestionar las
aplicaciones de caracter general y los recursos informéticos del resto de Unidades y Departamentos de la
Universidad Catolica de Valencia, tanto en lo que se refiere a software (aplicativos especificos econdmicos,
académicos, de personal, investigacion, ordenacion docente, y otros varios), como en hardware (equipos
ofimaticos, servidores Red Local, servidores de Datos, mantenimiento de Sistemas). También se encarga de
la estructura y servicios de Red (correo electrénico, servidores Web universitarios, Atencion Usuarios, etc).

Gabinete médico: La Universidad Catdlica de Valencia dispone de un gabinete médico que atiende las
diversas circunstancias que puedan suceder en el campus. También ofrece informacion basica 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 educacién fisica o la colaboracion con el Servicio de
Transfusion de la Generalitat Valencia cuando desplaza su unidad movil para la extraccion de sangre.
Cuenta con los siguientes servicios: medicina general, enfermeria, primeros auxilios, fisioterapia vy
rehabilitacion.

Plan de pastoral Universitaria: La finalidad principal de la Pastoral Universitaria, a la luz del Magisterio de la
Iglesia, es la formacion 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
cosmovisidn y antropologia cristiana.

Oficina de Accion Social (OAS): La Universidad Catolica de Valencia “San Vicente Martir”, a través del
Vicerrectorado de Extension Universitaria y Cultural, ha creado la Oficina de Accion Social, destinada a todos
aquellos alumnos, profesores y personal de administracién y servicios de la UCV interesados en participar,
colaborar o aportar ideas y sugerencias en actividades de voluntariado y cooperacion. Actualmente, desde la
OAS, se han puesto en marcha tres programas permanentes de voluntariado en el &mbito local: “Programa
de acompafiamiento a Mayores y Enfermos”, “Programa de atencién a Nifios Huérfanos” y “Programa de
Formacion de Inmigrantes Adultos”.

A ellos se han unido, como actividades eventuales, un “Café Solidario” con los inmigrantes del rio; campafas
de recogida de juguetes, alimentos, libros y otros recursos para diversos colectivos en situacion de
necesidad; asi como el inicio de un ciclo gratuito de cine de accion social para nuestros estudiantes.

Secretaria: La secretaria de la Universidad Catdlica de Valencia tiene como labor principal custodiar los
expedientes de los alumnos. Ademas, tramita la matriculacion de los alumnos, las convalidaciones y
adaptaciones académicas, los titulos oficiales, las solicitudes de los diferentes tipos de becas y los
certificados de expedientes académicos. Actualmente, la secretaria virtual favorece la posibilidad de realizar
numerosas gestiones, de forma &gil y cémoda, desde la “intranet” del alumno.

Administracion: El servicio de administracion se ocupa de la gestion y tramitacion econémica diaria en la

Universidad. Entre sus funciones destaca el control y gestion presupuestaria, contabilidad y gestién de
personal.
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- Reprografia: El servicio de reprografia, equipado con alta tecnologia, ofrece a la comunidad universitaria la
posibilidad de confeccionar programas, guias y apuntes elaborados por los profesores y departamentos y su
distribucion répida y agil a los alumnos.

8. SERVICIOS DEL VICERRECTORADO DE INVESTIGACION DE LA UCV

- Oficina de transferencia de los resultados de investigacion (OTRI): Es la unidad responsable de impulsar
la actividad investigadora dentro de la universidad y estimular la presencia de sus grupos de investigacion 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 tecnologia hacia los sectores
productivos.

Como primera medida, se promovera su integracion en la red nacional OTRI/OTT de la Secretaria General
del Plan Nacional de I+D. Sus principales funciones son:

e Promover la participacion de equipos de investigacion de la UCV en las convocatorias de I+D,
asesorando sobre los requisitos necesarios para su presentacion, tanto al personal docente-
investigador como al alumnado que se plantea acceder a ayudas de iniciacion a la investigacion.

o Recopilar los resultados generados por los Grupos de Investigacion de la Universidad Catolica de
Valencia y difundirlos entre las empresas.

o Colaborar y participar en la negociacion de los contratos y convenios de investigacion, asistencia
técnica, asesoria, etc. establecidos entre los Grupos de Investigacion y las empresas.

e Promover la firma de convenios de investigacion de la UCV con otras entidades.

o Gestionar los contratos de investigacion con el apoyo de los servicios econdmicos de la Universidad.

e Canalizar la oferta de investigacion de la Universidad hacia las empresas, para facilitar la
colaboracion entre ambas.

o Colaborar en el intercambio de personal investigador entre las empresas y la Universidad.

e  Suministrar informacion sobre los programas de 1+D de la Comunidad Valenciana, del Estado y de
la Comunidad Europea, asi como otras subvenciones de fundaciones y empresas.

e Valorar, proteger y transferir la propiedad industrial de la Universidad.

o  Coordinar la investigacion con los Departamentos e Institutos de Investigacion.

o Establecer con el Vicerrectorado de Extension Cultural los cauces necesarios para garantizar la

idoneidad de la investigacién desde el punto de vista de la identidad de la UCV.

Establecer relaciones con las OTRIS de otras universidades.

- Institutos Universitarios: son los 6rganos que canalizan los programas de investigacion de los centros de la
Universidad:

e Instituto de Investigacion Socioeducativa “Francisco Ferrer Lujan”: tiene por objeto la
planificacién, promocién, realizacion y difusién de actividades de investigacion socioeducativa y
sociocultural, siguiendo las lineas del humanismo cristiano establecido por el Magisterio de la Iglesia
Catolica.

e Instituto de Investigacion en Ciencias Sociales: su objetivo es aglutinar a sociélogos y
estudiosos en Ciencias sociales ofreciendo equipamientos y formacion para la investigacion. Con
ello se pretende llevar a cabo un servicio sin @nimo de lucro tanto a las instituciones privadas como
a las publicas, promoviendo un conocimiento de la realidad social que les permita desarrollar con
mayor competencia la accién social y las politicas sociales.

¢ Instituto de Ciencias de la Vida: tiene por objeto la planificacion, promocidn, realizacion y difusién
de actividades de investigacion en las diferentes disciplinas vinculadas al ambito de la defensa de la
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vida humana y al medioambiente, siguiendo las lineas del humanismo cristiano y de la ecologia
personalista establecidas por el Magisterio de la Iglesia Catdlica.

Instituto Universitario de Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte: se dedica a promover,
realizar y difundir actividades de investigacion en las diferentes disciplinas vinculadas al &mbito de la
actividad fisica y el deporte, promover la practica de la actividad fisico-deportiva como habito
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 lineas de investigacién de este
Instituto abordan el estudio interdisciplinar de todos los procesos fisicos, quimicos, biolégicos y
geoldgicos que se desarrollan en los complejos ecosistemas acuaticos.

Instituto Universitario de Psicologia Aplicada y Ciencias de la Salud “Ana Balaguer”: tiene por
objeto promover, realizar y difundir actividades de investigacion en las diferentes disciplinas
vinculadas tanto al &mbito de la Psicologia como de las Ciencias de la Salud.

Instituto Universitario de Investigacion en Derechos Humanos “Benedicto XVI”: El Instituto
Universitario de Investigacion en Derechos Humanos Benedicto XVI es un Centro propio de la
Universidad Catélica de Valencia San Vicente Martir, que tiene por objeto la planificacion,
promocion, realizacion y difusién de actividades de investigacion en las diferentes disciplinas
vinculadas al &mbito de la defensa de la dignidad humana y de los derechos y libertades naturales y
fundamentales, siguiendo las lineas del humanismo cristiano establecidas por el Magisterio de la
Iglesia Catolica.

Instituto Universitario de Etica del Comportamiento Econémico: El Objeto del Instituto
Universitario de Etica del Comportamiento econdémico es el de promover, realizar y difundir
actividades de investigacién en las diferentes disciplina vinculadas al ambito de la actuacién
econdmica en sus diferentes esferas, a la luz de la Doctrina Social de la Iglesia.

Instituto Universitario de Investigacién Jovellanos: es un centro propio de la Universidad
Catélica de Valencia “San Vicente Martir’, que tiene por objeto la planificacién, promocion,
realizacion y difusion de actividades de investigacién en las diferentes disciplinas vinculadas al
ambito de la politica y la economia. El I.U. Jovellanos se propone difundir los resultados de estas
investigaciones tanto a través de publicaciones cientificas como de cursos, seminarios y ponencias.

Instituto Universitario de Investigacion “Doctor Vifia Giner”: El Instituto Universitario de
Investigacion “Doctor Vifia Giner” es un Centro propio de la Universidad Catdlica de Valencia San
Vicente Martir, que tiene por objeto la planificacion, promocidn, realizacion y difusidn de actividades
de investigacion en las diferentes disciplinas vinculadas al &mbito de la Biomedicina.

Instituto Universitario Valenciano de Etnologia: El Instituto Universitario Valenciano de Etnologia
es un Centro propio de la Universidad Catdlica de Valencia San Vicente Martir, que tiene por objeto
promover, realizar y difundir actividades de investigacion en las diferentes disciplinas vinculadas al
ambito de la Etnologia.

Instituto Universitario de Investigacion y Atencion Integral al Menor “Colegio Imperial de
nifios Huérfanos San Vicente Ferrer”: El Instituto Universitario de Investigacion y Atencion Integral
al menor “ COLEGIO imperial de nifios Huérfanos San Vicente Ferrer” constituye un centro de
investigacion y docencia del mas alto nivel cientifico y técnico que tiene por objeto la planificacién,
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promocion, realizacion y difusion de actividades de investigacion, desarrollo e innovacion
tecnolodgica en las areas de atencion educativa, aprendizaje escolar, psicolégica, sociocomunitaria,
de accion social y de ocio y tiempo libre.

Instituto Universitario de Investigacion “San José de Calasanz”: El Instituto Universitario San
José de Calasanz es un Centro de titularidad compartida entre la Universidad Catdlica de Valencia
San Vicente Martir y la Orden de las Escuelas Pias, con sede en la citada Universidad y cuya
finalidad es promover y realizar actividades de estudio e investigacion 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 Pias, haciendo especial hincapié en sus aspectos pedagogicos.

- Servicio de Estadistica: El fin de este servicio es dar soporte a las necesidades de la Universidad Catolica
en este campo de actuacion:

Atender a los grupos de investigacidn, que necesitan sobre todo de la Estadistica para sus trabajos.
Resumir y manejar la informacion necesaria para el funcionamiento de la universidad: encuestas,
alumnado, profesorado, control de calidad, etc.

Crear una Unidad de Matematicas que englobe y permita el uso de las Matematicas por parte de
todos los que las necesitan (para investigar, por ejemplo, 0 para otras necesidades).

Potenciar la investigacion sobre Matematicas y de las Matematicas, en especial en pedagogia de las
Matematicas, intentando con ello enlazar con la tradicién que representa Edetania.

Trabajar en estrecha colaboracion con el centro de calculo, para avanzar en campos como la
ensefianza online, creacidn de paginas Web, disefio y aplicacion de programas para la ensefianza,
etc.

9. SERVICIOS DEL VICERRECTORADO DE PLANIFICACION ESTRATEGICA Y CALIDAD DE LA UCV

- Calidad e innovacion (OCE): El servicio de Calidad se encarga de impulsar, asesorar y promover la calidad
y los procesos de implantacién del Espacio Europeo de Educacion Superior en nuestra Universidad. Sus
principales funciones son:

Busqueda, recopilacion y difusion de la informacién sobre politica de convergencia en el Espacio
Europeo.

Asistencia a los foros sobre convergencia en el Espacio Europeo y emision de informes sobre sus
conclusiones.

Generacion de informacion y documentacion.

Organizacion de seminarios de informacion, jornadas, encuentros efc.

Desarrollo de estudios de viabilidad para la aplicacién de planes piloto de innovacion educativa.
Soporte técnico y seguimiento de los programas piloto.

Desarrollo de estudios y analisis de las necesidades, costes, estados de opinion, etc., en torno a las
implicaciones de la adopcién 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 ambitos geograficos, fundamentalmente de la Unién Europea, tiene ademas
otros objetivos especificos entre los que cabria destacar los siguientes:

e Fomentar el conocimiento de otras realidades culturales con la intencién de fortalecer valores tales
como la apertura, el respeto y la tolerancia.

e  Promover una cooperacion amplia e intensa entre los centros de ensefianza a través del intercambio
de informacién y experiencias, para que la diversidad y las particularidades de los diferentes
sistemas educativos se conviertan en una fuente de enriquecimiento y estimulo reciproco, haciendo
que fructifiquen sus posibilidades intelectuales y pedagdgicas.

o Contribuir a la movilidad de profesores y estudiantes con la intencion de fomentar la dimensién
internacional de la ensefianza y los estudios.

En este sentido, la Universidad Catdlica de Valencia ofrece a sus estudiantes y profesores la posibilidad de
participar en varios programas de movilidad: Sdcrates-Erasmus: Movilidad de estudiantes / Socrates-
Erasmus: Visitas docentes / Sécrates-Erasmus: Programas Intensivos / SICUE-Séneca / Comenius.

e Fomentar el reconocimiento académico de estudios y titulos con objeto de facilitar el desarrollo en
un espacio internacional abierto a la cooperacion en materia educacional y laboral.

- Servicio de Actividades Fisico Deportivas (SAF):

e Area 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, aerobic, capoeira, karate, gimnasia acrobatica y yoga/relajacién. Asimismo
el SAF ofrece viajes a la nieve (febrero-marzo) y multiaventura (junio).

e Area de formacion especifica: Esta seccion esta disefiada para ampliar la formacién en materia de
deportes. La oferta de cursos surge por la demanda de los propios estudiantes y se materializa en:
Buceo Iniciacidn, Buceo Avanzado, Patrén de Embarcaciones de Recreo (PER), Vela ligera y Vela
de crucero. Las escuelas deportivas se dedicaran a formar o seguir entrenando en estos deportes:
Tenis y deportes de raqueta (niveles bésico y perfeccionamiento), Rugby (con intencién de competir
en CADU en categorias tanto masculina como femenina).

11. SERVICIOS DEL VICERRECTORADO DE ORDENACION ACADEMICA Y ESCUELA DE DOCTORADO

- Postgrado y doctorado: Este servicio persigue la formacion de docentes e investigadores con estandares
de excelencia académica, y una formacion epistemologica que supere el conocimiento fragmentado de los
modelos predominantes de formacion, e intente la busqueda de nuevos paradigmas para enriquecer los
marcos tedricos disponibles. Sus principales funciones son:

e Promover la oferta por parte del profesorado de la Universidad Catélica de Valencia de cursos de
postgrado en cualquiera de sus modalidades: Titulos Propios (Masters y Diplomas de Postgrado) y
Titulos Oficiales (Masters y Doctorado).

e Aprobar y hacer publicos los Cursos de Postgrado y Doctorado, y comunicarlos al Consejo de
Universidades (en el caso de titulaciones oficiales) y a las demas universidades.

o Favorecer la divulgacion de éstos tanto a estudiantes de la Universidad Catélica de Valencia como a
estudiantes de otras universidades.
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e Incentivar la colaboracién interdepartamental e interuniversitaria para la creacién de cursos
conjuntos que aporten una mayor riqueza de conocimiento.

o Asesorar al alumnado acerca de la proyeccion profesional de la realizacidon de los Cursos de
Postgrado y Doctorado.

o 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 numero minimo y méximo de estudiantes para cada curso o seminario, a propuesta de

los departamentos.

o Autorizar la admisién de aspirantes cuando no haya relacién entre el curriculum de la persona
solicitante y el programa que solicita, a propuesta de los departamentos. Autorizar la admisién de
estudiantes de doctorado procedentes de otras universidades.

o Admitir a trdmite las tesis y designar el tribunal encargado de juzgarlas, entre los miembros
propuestos por el departamento y autorizar la defensa publica de la tesis

e Cualquier otra que le asigne la normativa legal vigente.

- Centro de lenguas de la UCV: Las principales funciones del servicio de ensefianza de idiomas son:

o Organizar los programas de las asignaturas de lenguas para que tengan una coherencia en su
contenido y sigan un proceso ldgico. Poseen gran importancia las asignaturas de libre configuracién
ya que al ser ofertadas a todos los centros han de ser novedosas y adecuadas a todas las
titulaciones de la Universidad.

o 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.

e Proponer, organizar y hacer el seguimiento de los cursos de formacién para el profesorado, personal
administrativo y alumnos mientras estos Ultimos no dispongan de esa oferta de lenguas en sus
centros, con el fin de no duplicar esfuerzos. Realizar cursos especificos para profesores que desean
impartir su docencia en inglés para adaptarse al Marco Europeo.

e Formacion de un gabinete de traducciéon que ayude y asesore a los profesores doctores en su
elaboracion de articulos de investigacion en una lengua extranjera.

e Proponer, disefiar 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.

e  Ser examinadores oficiales de titulos de lenguas con el fin de que los alumnos puedan examinarse y
mejorar su curriculum.

e  Promover el intercambio virtual de nuestros alumnos con otras universidades extranjeras para que
practiquen lenguas de forma mas cdmoda y adaptada a su entorno.

e Revisar el funcionamiento del Laboratorio de Lenguas o aula multimedia para que los alumnos
puedan aprender idiomas de forma individual y tutorizada.

o Certificar un control de calidad de las asignaturas o cursos impartidos en todos los centros de la
universidad con el fin de lograr una adaptacién 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 revision, mantenimiento y actualizacion 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 averias,
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anomalias o interferencias en el normal desarrollo de las actividades de los centros, y el Plan Correctivo de
Contingencias, destinado a la resolucién de las averias o incidencias que se presentan.

Plan Preventivo: Como se ha indicado anteriormente, dentro de la planificacién 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 mas detalle, y, por otro,
cuenta con la colaboracién de una serie de empresas subcontratadas que se encargan de realizar tareas
mas especializadas, alguna de las cuales es necesario realizar de forma periédica en cumplimiento de la
normativa vigente de aplicacién para la Universidad, como local de publica concurrencia que es.

Como hemos indicado estas empresas cuentan con personal especializado para la realizacién de los
mantenimientos o pruebas periodicas que las diferentes instalaciones que forman parte de los edificios, estan
obligadas a cumplir, como es el caso de los mantenimientos eléctricos en locales de publica concurrencia
que se realizan cada tres meses, servicio que presta la empresa Afianza, el mantenimiento de los sistemas
de proteccidn contra incendios que se revisan anualmente tanto los extintores, como bocas de incendio,
centralitas de incendio, efc., 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 transformacion en los edificios en los que contamos con el suministro eléctrico en media tension
que realiza la empresa MAT, o los mantenimientos higiénicos en los edificios que se consisten en el
tratamiento trimestral para la desinsectacion, desratizacién y desinfeccion servicio que presta la empresa
CTL, las revisiones semestrales de los sistemas de climatizacién que realiza la empresa Kelman, etc.

Siguiendo con la descripcion de trabajos que la Universidad Catdlica tiene externalizados, podemos citar
también los trabajos de jardineria que presta la empresa Ventana Verde, los trabajos de limpieza realizado
por Limpiezas Lafuente, las tareas de vigilancia que presta la empresa SGC 0 mensajeria 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 ademas tiene una serie de instalaciones particulares que lo
diferencian del resto en funcién 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 aplicacion de este procedimiento se realiza periodicamente especificando el material fungible que se
necesita reponer y anotando la prevision del material inventariable.

Plan de Contingencia: El Plan de Contingencia o Plan Correctivo, se refiere a la actuacién motivada por la
aparicién de una averia, fallo 0 anomalia en alguna parte de las instalaciones que componen un edificio, y
que supone la puesta en marcha de un protocolo de actuacién, a cargo del cual se encuentra la figura del
Responsable de Mantenimiento que se encargard de gestionar el problema y darle solucion. Este
responsable esta al frente de un equipo compuesto por cinco personas con la formacién y experiencia
adecuada para las tareas que desempefian. Sus funciones van desde la puesta a punto del sistema de
videoproyeccion de las aulas a la reparacion de averias eléctricas, de fontaneria o carpinteria.

El protocolo que se sigue cuando aparece una averia comienza con la notificacién de la misma al
Responsable de mantenimiento por uno de los dos cauces establecidos en funcion de una primera
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evaluacion de la averia. Si ésta es de importancia se contacta telefénicamente, de lo contrario el aviso se
realiza mediante correo electronico o a través de la intranet. Una vez recibido el aviso, el responsable de
mantenimiento se encarga de gestionarlos de la manera mas 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 averia o su
alcance, se haga necesaria la ayuda o presencia de las empresas que colaboran con nosotros en los
mantenimientos periodicos, se recurre a ellas, de la misma forma que nuestro personal de mantenimiento en
determinados periodos del afio, en concreto coincidiendo con los no lectivos, se encarga de realizar
mantenimientos preventivos en las instalaciones especificamente vinculadas a las aulas (videoproyeccion,
carpinteria, pinturas, etc.), que por su ocupacion durante los periodos lectivos tienen menos posibilidades de
ser atendidas.

2. Plan de mantenimiento informatico y tecnol6gico

El plan de mantenimiento informatico en la Universidad Catdlica de Valencia San Vicente Martir esta 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 Ultimas actualizaciones de seguridad disponibles en el mercado.
Los servidores criticos dentro de la universidad tienen redundancia en sus componentes para asegurar que
la operatividad sea del cien por ciento. Aun asi todas las semanas se revisa que los parametros de
funcionalidad de sus componentes sean los correctos. Todas estan actuaciones aseguran la disponibilidad
de los servicios informaticos prestados por la Universidad tanto a sus alumnos como profesores, y entre los
que podemos destacar: el correo electronico, la intranet, servidor de dominio, servicio reprografico, disco
virtual, plataforma de teleformacién y servicios audiovisuales.

Respecto a los ordenadores de trabajo y ordenadores de aula se tiene disefiado un sistema de imagenes que
garantiza la funcionalidad de los ordenadores en mas de un 90%. Se tienen ordenadores de reserva para
garantizar la sustitucion en caso de no poderse arreglar la averia en el momento.

La Universidad tiene un contrato de mantenimiento con una empresa del sector para el mantenimiento de las
impresoras y maquinas reprograficas que hay en el campus.

En el campo preventivo de las comunicaciones entre centros de la universidad, tenemos duplicadas las
conexiones entre los mismos, ademas de un sistema automatico que detecta si hay un corte en una de las
vias de comunicacién pasando a la via que sigue operativa y mandando un mensaje al responsable de
comunicaciones de la Universidad para subsanar la deficiencia en la via de comunicacioén.

Plan Contingencias: La Universidad dispone de 12 técnicos de mantenimiento y apoyo al usuario para
cubrir el mantenimiento de equipos y servidores.

Se procedera a la sustitucion de las piezas dafiadas 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 sustituira el equipo dafiado.

Para la comunicacién de averias se dispone de una aplicacion informatica dentro de la Intranet por la cual el
usuario puede dar de alta cualquier tipo de incidencia informatica. Estas incidencias llegan al operario
encargado de su solucidn y al responsable de area que lleva el seguimiento adecuado de las averias,
asegurandose que no superen los plazos establecidos.
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Las averias en impresoras y maquinas reprogréaficas se reportan a la empresa de mantenimiento, la cual se
encarga de solucionarlas averia 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 automaticamente y a su vez actualizan a
todos los ordenadores de trabajo y aulas, de esta manera el estado de seguridad en prevencién 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 informatica, incluyendo la copia de los
archivos de la Web.

- Plan Contingencia: Se tiene probado un protocolo de recuperacion de copias de seguridad para garantizar
la recuperacion de la informacion 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
actuacién en caso de infeccion por virus distinguiendo en él la manera de proceder dependiendo de donde
este localizada la infeccion.

En el ambito de puesto de trabajo se restablecen por medio de imé&genes los equipos con el sistema
operativo dafiado.

CRITERIOS DE ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISENO PARA TODOS

El edificio donde tiene su sede la Facultad de Medicina de la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente
Martir’, cuenta con todas las garantias de accesibilidad universal y disefio para todos previstas en la legislacién
vigente.

Entre los principios generales que inspira el disefio de nuestro titulo y plan de estudios esta tener en cuenta que
cualquier actividad profesional debe realizarse desde el respeto y promocién de los Derechos Humanos y los
principios de accesibilidad universal y disefio para todos de conformidad con lo dispuesto en la disposicion final
décima de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de Igualdad de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad
universal de las personas con discapacidad, debiendo incluirse, en los planes de estudios en que proceda,
ensefianzas relacionadas con dichos derechos y principios.

Asi, atendiendo a la importante consideracion de estos Derechos Fundamentales en el desarrollo de nuestro
grado se dara un especial énfasis a las siguientes competencias:

e Desarrollo de una actitud de tolerancia a la diversidad, al desempefio en contextos transculturales,
de apertura y respeto a las diferencias de género, etnia, cultura.

o Interiorizacion y puesta en practica de actitudes de humanizacion y de trato igualitario en el ejercicio

cotidiano de la profesion.

Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

Conocimiento de otras culturas y costumbres.

Expresion 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 deontoldgicas 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, segun 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 deambulacién, aprehensién, localizacién y comunicacion que estan ligadas a los procesos que se espera
realicen o en relacion 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:

o 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.

o Entodos los accesos de entrada al edificio hay rampas para salvar los desniveles.

o En todos los aseos hay una dependencia especifica para personas con silla de ruedas (ancho de
puerta, asas, etc.).

e Se puede acceder a todas las plantas del edificio mediante ascensores cuyas dimensiones,
disposicién y tipo de elementos de control, caracteristicas de los sistemas de informacion y
comunicacion, permite su utilizacion a las personas con cualquier tipo de discapacidad.

e Las caracteristicas del mobiliario fijo, asi como los elementos de informacion y comunicacion
permiten su uso a personas con diferentes discapacidades.

e La disposicion del mobiliario tiene en cuenta la utilizacion segura e independiente por parte de las
personas con discapacidad, especialmente la discapacidad visual.

o Frente a los elementos de uso se disponen los espacios libres necesarios que permiten el acceso a
los usuarios en silla de ruedas.

o El edificio cumple con medidas de seguridad en caso de incendio, que posibilitan la deteccion y
transmision dptica y acustica de la alarma a los ocupantes, de forma que se facilite su percepcion
por personas con diferentes discapacidades, asi como la evacuacion 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 Comunicacion (SAC) y el equipamiento del piso adaptado,
anteriormente citados.
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Recursos humanos de caracter administrativo necesarios para llevar a cabo el plan de

estudios:

TIPO DE VINCULACION CON LA
UNIVERSIDAD

FORMACION Y EXPERIENCIA

CATEGORIA
ADMINISTRATIVA

Conserje Graduado escolar, 25 afios de | Conserje
Contrato a tiempo completo experiencia
Conserje Graduado escolar, 20 afios de | Conserje

Contrato a tiempo completo

experiencia

Secretaria
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 10 anos
de experiencia

Auxiliar Administrativo

Secretaria
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 15 anos
de experiencia

Oficial 12

Secretaria
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 10 anos
de experiencia

Auxiliar Administrativo

Técnico del Centro de Cdélculo
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 4 anos
de experiencia

Auxiliar Administrativo

Técnico del UCVNet
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 4 anos
de experiencia

Auxiliar Administrativo

Auxiliar de reprografia
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 10 anos
de experiencia

Auxiliar Administrativo

Técnico de laboratorio
Contrato a tiempo completo

Ciclo formativo de grado
superior, 10 afios de
experiencia

Oficial 12

Responsable de mantenimiento
Contrato a tiempo completo

Auxiliar Administrativo, 10 anos
de experiencia

Auxiliar Administrativo

Otros recursos humanos necesarios:

TIPO DE VINCULACION CON LA
UNIVERSIDAD

FORMACION Y EXPERIENCIA

CATEGORIA
ADMINISTRATIVA

Responsable servicio de
orientacion

Contrato a tiempo completo

Psicologia clinica y educativa, 10
anos de experiencia

Titulado grado superior

Coordinador oficina de atencidén
al alumnado
Contrato a tiempo completo

Licenciada en publicidad, 10
anos de experiencia

Titulado grado superior

Bibliotecario
Contrato a tiempo completo

Licenciado en biblioteconomia y
documentacion

Titulado grado superior
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8.1. Estimacion de valores cuantitativos

TASA DE GRADUACION 65%
TASA DE ABANDONO 10%
TASA DE EFICIENCIA 85%

En este apartado se hace mencién a la estimacién y justificacién de valores cuantitativos, basédndonos en
indicadores facilitados por la Universidad Catélica de Valencia “San Vicente Martir’, para el conjunto de la
misma (que cuenta con datos histéricos, que permiten, a partir del perfil medio de sus estudiantes, establecer las
tasas requeridas), asi como las acciones derivadas de su seguimiento. En la fase de renovacién de la
acreditacién se revisaran las estimaciones previstas, atendiendo a las justificaciones y seguimiento aportados
por la Facultad de Medicina de la Universidad Catélica de Valencia San Vicente Martir.

Al tratarse de una titulacién de nueva implantacién en la UCV, no es posible calcular, sobre resultados ya
obtenidos, las diferentes tasas de graduacion, abandono y eficiencia, ya que se carece de la informacion
necesaria para su calculo. Por lo que, Unicamente, realizamos una estimacién prospectiva. Los datos para
realizar dicha estimacion se han inferido de otros grados que se imparten en la UCV y de las tasas aportadas por
otras universidades espafiolas que imparten la titulacién en Nutricibn 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 Pais Vasco (UPV/EHU), Universidad de Valladolid (UVA),
Universidad de Rovira i Virgili (URV), Universidad Autonoma de Madrid (UAM) y Universidad de Vigo (UVI).

UV | UNIZAR | UPO | UGR UPV/EHU UVA | URV | UAM uvi
TASA DE GRADUCACION 60 70 60 74 65 80 75 65 260
TASA DE ABANDONO 10 10 30 9 7 15 11 10 <15
TASA DE EFICIENCIA 90 93 85 75 85 95 97 85 280

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 correccion de las tasas
obtenidas modificadas en base a la experiencia y a los indicadores de otras universidades. Puesto que se trata
de una titulacién de nueva implantacion, no poseemos datos histéricos que nos permitan calcular con certeza
estos indicadores. Los valores estimados para el Grado en Nutricion Humana y Dietética consideran igualmente
la dedicacién 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 Garantia de Calidad, durante la fase de implantacién
del titulo se generaran los datos que alimenten la monitorizacién de las tasas efectivamente alcanzadas para
que, en funcién de los resultados obtenidos y de otros indicadores complementarios se pueda realizar un andlisis
sobre el desarrollo de la ensefianza que permitiera, en el caso de obtener unos indicadores bajos, analizar sus
causas y establecer las medidas de mejora oportunas.

Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en el plan de
estudios o0 en un afio académico mas en relacion a su cohorte de entrada.

Graduados en d o en d+1 (de los matriculados en c)
Total de estudiantes matriculados en un curso ¢

X100

En el Grado en Nutricion Humana y Dietética se estima que el porcentaje de alumnos que habrén finalizado sus
estudios en el plazo previsto segun el plan de estudios sera del 65 %.
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Tasa de abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso
que debieron finalizar la titulacion el afio académico anterior y que no se han matriculado ni en ese afio
académico ni en el anterior.

(Forma de caélculo: Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de
estudiantes que sin finalizar sus estudios se estima que no estaran matriculados en la titulacion ni en el afio
académico que debieran finalizarlos de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el afio académico siguiente (t+1), es
decir, dos afios seguidos, el de finalizacion teorica de los estudios y el siguiente, siendo n = la duracion en afios
del plan de estudios).

N° de estudiantes no matriculados en los 2 Gltimos cursos ty t+1

- . X 100
N° de estudiantes matriculados en el curso t-n+1

Del total de alumnos que se matriculen en el grado en Nutricién Humana y Dietética en el curso 2012-2013, se
estima que tan solo el 10 % habra abandonado sus estudios en el afio 2013-2014.

Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el nimero total de créditos teéricos 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 nimero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.
(Forma de célculo: El nimero total de créditos tedricos se obtiene a partir del nimero de créditos ECTS del plan
de estudios multiplicado por el nimero de graduados. Dicho numero se divide por el total de créditos de los que
realmente se han matriculado los graduados.)

Créditos teoricos del plan de estudios * Nimero de graduados en ¢
(Total créditos realmente matriculados por los graduados

X100

Del total de alumnos que se hayan matriculado en el Grado en Nutricién Humana y Dietética de esta Universidad,
la tasa de eficiencia que se estima corresponde a un porcentaje de un 85 %.

El Sistema de Garantia de Calidad planteado para la titulacién incluye los pertinentes indicadores para realizar el

adecuado seguimiento de la titulacidn y de este modo generar los nuevos datos necesarios.
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10.1. Cronograma de implantacion

Curso de implantacién: 2013-2014

N° plazas de nuevo ingreso: 60

Marzo 2013: Informacién de la titulacién a la oficina de Nuevos Alumnos, campafia de preinscripcion
Junio-Septiembre 2013: Apertura de matricula

Septiembre 2013: Inicio de los estudios de Grado en Nutricion 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 promocion de egresados

La modificaciéon propuesta se implantard de forma simultdnea en los cursos correspondientes a las
asignaturas modificadas (12 y 49) a partir del curso académico 2018/2019, excepto para la asignatura
“Alimentacion y cultura”. Dicha asignatura se implantara por primera vez en el curso 2021/2022 para
evitar solapamiento de contenidos con la asignatura “Antropologia, alimentacién y cultura” ya cursada
por los alumnos que hagan 42 en 2018/2019, 2019/2020 y 2020/2021. Se abrird un grupo de
repetidores para los alumnos que no hayan superado las asignaturas originales, siempre y cuando su
numero sea superior a 10 alumnos. En caso contrario, se realizara un programa de tutorizacion

especifico para garantizar que puedan cursar dichas asignaturas segun su programa.
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5.1. Descripcion del plan de estudios. Estructura de las ensefianzas.

Se utiliza un cédigo de colores donde el GRIS resalta las modificaciones realizadas.

Actualizacion del articulo 9 de los Estatutos de la Universidad Catélica San Vicente Martir

Una vez finalizado y analizado el curso académico 2016/17, la Comisién de coordinacion docente del Grado en
Nutricién y Dietética de esta Universidad plantea una reorganizacién de las asignaturas y contenidos de las
materias de los Modulos: “Formacion basica”; “Doctrina Social de la Iglesia”; “Ciencias de Nutricién, la Dietética y la
Salud®. En el seno de la materia “Antropologia” se crea la asignatura de Antropologia de 6 ECTS y siguiendo las
indicaciones de informes anteriores, la asignatura Alimentacién y Cultura, conserva 6 ECTS, por lo que la materia
‘Antropologia” pasa a constar de 12 ECTS. En esta reordenacion desparece la anterior asignatura “Antropologia,
alimentacién y cultura”. Asimismo, se plantea una reorganizacion de la “Optatividad”, todo ello sin que suponga
modificacion alguna de las competencias verificadas para el grado.

Esta modificacion responde a la reformulacion del Articulo 9 de los Estatutos de la Universidad Catélica San
Vicente Martir 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 incluiran ensefianzas de Teologia, de Doctrina Social
de la Iglesia, Dialogo Fe-Cultura y Moral-Deontologia profesional”. Dicha reformulacién fue comunicada y ratificada
por el Consejo de Gobierno de la Universidad (acta 312 de 15 de enero de 2016) donde se instd a las Facultades a
iniciar el proceso de modificacion. En consecuencia dicho proceso fue iniciado y en estos momentos ya se han
recibido varios informes favorables de ANECA en relacién a esta adaptacion, entre los que figura el grado de
Fisioterapia, dentro de la rama de Ciencias de la Salud.

Asi pues, en coordinacién 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 actualizacion del articulo 9
de los Estatutos de la Universidad Catdlica San Vicente Martir.

Las modificaciones propuestas consisten en:

-Una reorganizacién de los contenidos y resultados de aprendizaje de las materias actualmente verificadas y
vigentes: Antropologia; Doctrina Social de la Iglesia y Etica y Deontologia Profesional y en el cambio de
denominacion de tres asignaturas de dichas materias.

En el caso de la materia Antropologia, la reorganizacién de los contenidos requiere la asignacion de las siguientes
competencias especificas:

CEO04 Conocer la evolucion histérica, antropolégica y socioldgica de la alimentacion, la nutricion y la dietética en el
contexto de la salud y la enfermedad.

CE09 Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacién.

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 democréticos.

-La creacion de la asignatura “Alimentacion y cultura” que junto con la asignatura “Antropologia” conforman la
materia “Antropologia”, a través de la cual se garantiza la adecuada adquisicién de las competencias CE04 y CEQ9,
asi como los contenidos y resultados de aprendizaje asociados a las mismas. La asignatura consta de 6 ECTS y
estad previsto que se imparta en el séptimo semestre del grado. Tiene caracter obligatorio y se ha incluido en el
modulo “Formacion Basica” 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
Nutricion Humana y Dietética verificados para otras universidades espafiolas, en los que se encuentra presente
dicha materia con caracter obligatorio y similar creditaje. Como ejemplo, se facilita el siguiente link en el que se
observa la asignatura “Alimentacion y cultura” con caracter obligatorio y también incluida en el médulo de
“Formacion basica”, acorde a la orden CIN/730/2009, de 18 de marzo.
https://sede.educacion.gob.es/cid/100721474291160859710296.pdf

Los contenidos de la asignatura “Alimentacién y cultura” son: “Dimensiones historica, social, politica, cultural,
psicolégica y econoémica de la alimentacién humana. Sistema alimentario y funciones socioculturales de
la alimentacién. Orden culinario e ideologia alimentaria. Alimentacion y diferenciacién social (edad, sexo/género,
clase social y etnicidad). Factores socioculturales de riesgos y crisis alimentarias y de trastornos alimentarios
asociados a la alimentacion.”

Los resultados de aprendizaje de la asignatura “Alimentacion y cultura” son:

R-1 Comprension y asimilacion de la alimentacion humana como una préactica sociocultural que precisa de
interpretacion, y entendiendo el medio sociocultural como un entorno en constante transformacion y
vinculado a dindmicas estructurales de sociedades concretas.

R-2 Capacidad de resolucion de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando diferentes
recursos, sabiendo ocuparse de los problemas o particularidades de la alimentacion como los trastornos, las
crisis y los riesgos alimentarios, asi como las preferencias, prescripciones y gustos alimentarios.

R-3 Comprension y utilizacion adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccién y presentacién de
datos en el estudio cientifico de la alimentacion, entendiendo el papel relevante tanto de los aspectos
propiamente naturales como de los culturales en lo que a alimentacién se refiere.

R-4 Colaboracion con el profesor y los compafieros a lo largo del proceso de aprendizaje: Asistencia a
sesiones tedricas, practicas o de tutorizacién; Trabajo en equipo; Respeto en el trato; Cumplimiento de las
normas de organizacion de la asignatura en beneficio de todos.

-Paralelamente se plantea la reformulacion del médulo "Optatividad”. En este sentido se han analizado los posibles
beneficios que una expansion de la obligatoriedad podria tener respecto a la actual situacién 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 formacién que proporciona el grado es generalista, y el disefio del plan de estudios debe
responder a este caracter, garantizando la adquisicion de todas las competencias del grado.

-En el disefio original del plan de estudios de Nutricion Humana y Dietética de la UCV ya se prioriza ese
caracter generalista, no existiendo en el mismo itinerarios de optatividad monograficos sobre un &rea
concreta.

-Segun este disefio se da la mayor prioridad al caracter 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 especializacion, pues se concibe la adquisicion de la misma
en areas especificas y a un nivel elevado mediante estudios de master y/o doctorado una vez finalizado el
grado. Con ello se promueve la formacién de los graduados en Nutricibn Humana y Dietética como
personal investigador en el &rea que les es propia.

-Por todo ello se concluye que en el plan de estudios del grado la formacién obligatoria es mas relevante
para la obtencién del perfil de egreso generalista susceptible de ampliar estudios de alta especializacion
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 materializaria mediante la introduccién de
la asignatura “Alimentacién y cultura”. Ello redundaria en una mejora del plan de estudios por su superior
adecuacion al perfil de egreso de los alumnos, mejorando el caracter generalista y la homogeneidad en el
mismo, asi como en un refuerzo en la adquisicién de las competencias del grado.

Todos los cambios anteriormente mencionados se indican, destacados en gris en las siguientes tablas:

Modulo 1: Formacion Basica (66ECTS)

, ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL

(Curso-Semestre)
Biologia Basica Biologia y Genética 6 (1°-19)
Bioquimica Basica Bioquimica 6 (1°-2°
’ F.undamentgs. 6 (19-19)

Quimica Basica Basicos de Quimica
Quimica Organica 6 (1°-2°)
- 7 0_90
Fisiologia Basica Fli:;isé(l):;?;a” g gogog
Estadistica Basica Bioestadistica 6 (1°-19)
Anatomia Humana Basica Anatomia Humana 6 (1°-1°)
Psicologia Basica Psicologia 6 (2°-3°)
Antropologia Basica Antropelogia: 6 (1°-19)
3
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Cultura-Antropologia
. . Alimentacion y 0,70
Obligatoria Cultura 6 (4°-7°)
Médulo 7: Doctrina Social de la Iglesia (6 ECTS)
] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Doctrina Social de la Obligatoria lglesia-Ciencia, 6 (2°-4°)
Iglesia .
Razony Fe

Médulo 4: Ciencias de la Nutricion, la dietética y la Salud (60 ECTS)

] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
E“"apfo?ees‘i’g;‘;'l°g'a Obligatoria ProfasionatMoral 6 (4°-79)
social-Deontologia
Técnicas de
Documentacién Obligatoria documentacién e 6 (4°-7°)
investigacion
Dietética Obligatoria Dietética 6 (2°-4°)
Nutricién Humana 6 (2-3°)
. . Nutricion en las
Fundam.er.ﬂos Obligatoria distintas Etapas de la 6 (3°-59
de Nutricién Vida
Nutricién Eareqteral y 6 (3°-6°)
Hospitalaria
Fisiopatologia 6 (2°40)
Farmacologia o7
Patologia y terapia Oblicatori Aplicada a la 6 (30-5°)
Igatoria Nutricion
Patologia nutricional 6 (3°-6°)
Dietoterapia 6 (4°-7°

Médulo 8: Optatividad (6)

Los 6 ECTS de optatlwdad se dlstrlbuyen en a5|gnaturas de 6 ECTS cada una que se |mparten aHo-largo-del

grade en —el séptimo
semestre.

csv: 274014554348438300292693





O

% Universidad
n Catolica
55? de Valencia
% San Vicente Martir

MATERIA ASIGNATURA N° CREDITOS
TICs TICs 6
Atencién en la salud de la comunidad Atencién en la salud de la comunidad 6
Promocion y Programas de Estilos de Vida | Promocidn y Programas de Estilos de 6
Saludables Vida Saludables
Alimentos funcionales y nutracéuticos Alimentos funcionales y nutracéuticos 6
Microbiologia alimentaria Microbiologia alimentaria 6

La Comision de coordinacion docente del titulo de Nutricion Humana y Dietética ha valorado positivamente esta
propuesta en su reunién de 17 de octubre de 2017 puesto que no supone una modificaciéon de las competencias
verificadas para este grado ni una modificacion sustancial de la estructura del plan de estudios del Grado en
Nutricion Humana y Dietética. De este modo la modificacién no cambia el perfil de egreso del estudiante del Grado
en Nutricion Humana y Dietética.

Estos cambios han sido valorados positivamente por la Junta de Facultad en su sesién de de16 de octubre de
2017.

Las evidencias derivadas de la comision de coordinacion docente, asi como las actas de la Junta de Facultad se
custodian en la Secretaria de la Facultad, por su parte es la Secretaria General de la Universidad el custodio de las
derivadas del Patronato y del Consejo de Gobierno.

Estos cambios propuestos se programan para su implantacion en el Curso Académico 2018/2019, tras obtener el
informe favorable de la modificacién propuesta. Por otra parte, se garantizara, tal y como se recoge en el
cronograma de implantacién de esta memoria, que todos los alumnos matriculados en las asignaturas originales y
no las hayan superado, las puedan finalizar seglin 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 caracter 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
ordenacion de las ensefianzas 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 superacion de cada una de las materias que integran los planes de estudios de las diversas
ensefianzas conducentes a la obtencion de titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el territorio
nacional. En esta unidad de medida se integran las ensefianzas tedricas y practicas, asi como otras actividades
académicas dirigidas, con inclusion 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
numero de horas, por crédito establecido por la UCV, sera de 25.

El nimero total de créditos establecido en el plan de estudios para cada curso académico es de 60. EI nimero
de cursos académicos es de cuatro. El total de créditos del Grado es de 240.

El Plan de Estudios se estructura por mddulos, materias y asignaturas.

o Se entiende por médulo, la unidad académica que incluye una o varias materias que constituyen una
unidad organizativa dentro de un plan de estudios.

o Se entiende por materia, la unidad académica que incluye una o varias asignaturas que pueden
concebirse de manera integrada.

e Se entiende por asignatura, la unidad administrativa de matricula en la que se divide el plan de
estudios.

El nimero de créditos de la titulacién ha sido distribuido entre la totalidad de los médulos y materias integradas
en el plan de estudios que deba cursar el alumno, en funcién del nimero total de horas que comporte para el
alumno la superacion o realizacion de cada una de ellas.

En la asignacién de créditos a cada una de los médulos, materias y asignaturas que configuran el plan de
estudios se ha computado el niumero de horas de trabajo requeridas para la adquisicidn por los estudiantes de
los conocimientos, capacidades y destrezas correspondientes. En esta asignacién estan comprendidas las horas
correspondientes a las clases lectivas, teoricas o practicas, las horas de estudio, las dedicadas a la realizacion
de seminarios, trabajos, practicas o proyectos, y las exigidas para la preparacién y realizacion de los examenes y
pruebas de evaluacion.

El disefio del grado y de su asignacion de créditos, previamente descrita, asi como la estimacion de su
correspondiente numero de horas, permiten el éptimo aprovechamiento de sus ensefianzas académicas por
parte de estudiantes de diferentes perfiles:
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PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE
Asignatura ECTS | RO Asignatura ECTS | TIPO
Biologia-y-Genética 6 EB | Fisiclogiall 6 EB
Bioguimica 8 EB |lnglés 6 EB
PRIMERO | Fundamentos-Basicos-de-Quimica 6 EB | Anatomia-Humana 6 EB
Fii B 6 EB Bioestadistica 6 EB
A ia_Ali iz Cultura 6 EB Nutricidn- Humana 6 0B
Microbiologiay-Parasitologla-Alimentaria 6 OB | Toxicologia-Alimentaria 6 OB
Psi p - . " . 5 BB |E (2 v Gestion Al . 6 oB
SEGUNDO | Bromatologia-t 8 OB | Bromatelogia-tt 8 OB
Dietetieat 6 OB | Dietéticall 8 OB
Optativat 6 OP | Doctrina-Secial-de-laglesia 8 OB
Andlisis-de-los-Alimentos 6 OB | Andlisis-de-los-Alimentos i} 6 OB
Higiene-y-Seguridad-Alimentaria 6 OB | Tecnologia-de-Alimentos 6 OB
LedislaciénySi Costid demiclogia, — =
TERCERO | Calidad 6 o8B W?de slogia-Sakid-Pibliea y-Educacion 6 0B
Nutricion-enlas-distintas-Etapas-de-la-Vida )
6 OB c 8 OB
Optativa2 6 OP | Fisiepatologia 8 OB
D v Nutricion Clini 6 o8
Farmacologia-Aplicada-aaNutrcion 6 OB | practicas-externas 18 | PE
Tooni D y
GUARTO o 6 OB
Investigacion
Etica-y-Deontologia-Profesional 6 | OB L
: Trabajo-fin-de-grade 12 | TG
Optativa3 6 op
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Anatomia-Humana Anatomia-Humana 6 @29
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PLAN-DE-ESTUDIOS-DEL-GRADO-EN-NUTRICION-HUMANA-Y DIETETICA
PRIMER-CUATRIMESTRE SEGUNDO-CUATRIMESTRE
Asignatura ECTS | TIPO ECTS | PO
Biologia-y-Genética 6 EB 6 EB
Anatemia-Humana 6 EB 6 EB
PRIMERO | Fundamentos-Basicos-de-Quimica 6 EB | Quimica-Organica 6 EB
Bioestadistica 6 EB : 6 EB
= loaia_Al SR C 6 EB | Nutricid 6 oB
Microbicloaia v Parasitoloai 6 OB | Tox — . 6 oB
Tecnologia-de-Alimentes 6 OB | Econemia-y-Gestion-Alimentaria 8 OB
> [Eisioloaiall 6 FB |FEisiopatologia 6 OB
Brematelogla 6 OB | Dieteti 8 OB
Psicologla 6 EB | Dectrina-Secial-delalglesia 8 OB
Nutrici las distintas £ 0 6 OB | Epidemiclogi 6 oB
Higiere-y-Seguridad-Alimentaria 6 OB | Nutricién-Parenteral-y-Hospitalaria 6 OB
GMEQ%MMMM&GW% ' e 6 OB | Salud Publicay.E Al . 6 oB
Tecnologla-culinaria 6 oB :t';'.;’ =Sy e 6 OB
Optativat 6 OP | Patelogia-nutricional 6 OB
Dietoterapia 6 OB
Farmacologia-Aplicada-ala-Nutricien 6 OB | practicas-extornas 18 PE
Elieay-DeenlologiaProfesional 6 OB i 5 | 8
Optativa2 6 op

13
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PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE
Asignatura ECTS | TIPO Asignatura ECTS | TIPO
Biologia y Genética 6 FB | Bioquimica 6 FB
Anatomia Humana 6 FB | Fisiologia 6 FB
pRIMERO | Fundamentos Basicos de Quimica 6 FB | Quimica Organica 6 FB
Bioestadistica 6 FB |Inglés 6 FB
Antropologia 6 FB | Microbiologia y Parasitologia 6 OB
Nutricién Humana 6 OB | Toxicologia Alimentaria 6 OB
Tecnologia de Alimentos 6 OB | Economia y Gestion Alimentaria 6 OB
sEGUNDO | Fisiologia Il 6 FB | Fisiopatologia 6 OB
Bromatologia 6 OB | Dietética 6 OB
. ’ j i j j i
Psicologia 6 FB CE iEeEnhCilaE,‘ Rsaszg(;n yE EFeE Slesidisiones 6 OB
Nutricion en las distintas Etapas de la Vida 6 OB | Epidemiologia 6 OB
Higiene y Seguridad Alimentaria 6 OB | Nutricién Parenteral y Hospitalaria 6 OB
TERCERD | Gogiacon y Sistemas de Gestion de 6 | OB |Salud Piblicay Educacion Alimentaria 6 | OB
Tecnologia culinaria 6 0B Nutncpn Comunitaria y Restauracion 6 OB
Colectiva
Farmacologia Aplicada a la Nutricién 6 OB | Patologia nutricional 6 OB
Dietoterapia 6 OB
Etica-yDeontologia-Profesional Moral
social-Deontologia o 8 ek
o = Préacticas externas 18 PE
Técnicas de Documentacion e 6 OB
CUARTO | |nvestigacion
Alimentacion y cultura 6 OB
Optativa 6 OP o
: Trabajo fin de grado 12 | TFG
Optativa2 6 op

El plan de estudios del grado de Nutricion 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 organizacion del grado se ha establecido en
un sistema modular, en el que las materias estan organizadas en asignaturas de 6 créditos, excepto el Practicum

Para la obtencion del titulo de graduado en Nutricion por la Universidad Catélica de Valencia el alumno debera
cursar 10 médulos, incluyendo el médulo Practicum que consta de 30 créditos (practicas externas y trabajo fin de
grado).
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5.1.1 Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia

Los créditos de la titulacion se han distribuido teniendo en cuenta el tipo de materia segun se muestra en la tabla

siguiente:
Formacién basica 66
Obligatorias 138
Optativas 6
Practicas externas 18
Trabajo de fin de grado 12
TOTAL 240

En las materias de formacion basica el estudiante adquirira competencias sobre materias basicas de la rama de
ciencias y de otras ramas. Estas competencias son generales y podrian ser comunes a otros grados.

Las materias obligatorias propuestas formaran al estudiante principalmente en competencias generales del
grado de nutricién. Esta formacion se completara con competencias mas especializadas que se cursaran en las

materias optativas.

El trabajo fin de grado se realizara durante el ultimo curso y tendra una formacion transversal e integradora,

donde se aplicaran conocimientos y competencias adquiridas durante la formacion del grado.

5.1.2. Organizacion modular del plan, materias y asignaturas que conforman cada moédulo y

temporalizacion

MODULOS ECTS

1 Médulo de Formacion Basica 66
2 Médulo Ciencias de los Alimentos 30
3 Médulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad 18
4 Médulo Ciencias de la Nutricion, la dietética y la Salud 60
5 Maédulo Salud Publica y Nutricidn Comunitaria 18
6 Maédulo Idioma Moderno 6
7 Médulo Doctrina Social de la Iglesia 6
8 Maodulo Optatividad 6
9 Médulo Practicum y Trabajo de Fin de Grado 30

TOTAL 240
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Médulo 1: Formacion Basica (66ECTS)

Se compone de 8 materias y 10 asignaturas, todas de caracter basico. Mediante la superacion de este médulo se
obtiene la formacién basica fundamental para la comprension de las materias especializadas que se imparten en
cursos superiores, asi como los fundamentos antropolégicos y culturales de la alimentacion humana.

] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Biologia Basica Biologia y Genética 6 (1°-19)
Bioquimica Bésica Bioquimica 6 (1°-2°)
Fundamentos 6 (19-19)
Quimica Basica Bésicos de Quimica
Quimica Orgéanica 6 (1°-2°)
P = Fisiologia 6 (1°-20)
Fisiologia Basica Fisiologia I 6 (2°39)
Estadistica Basica Bioestadistica 6 (1°-19)
Anatomia Humana Basica Anatomia Humana 6 (1°-19)
Psicologia Basica Psicologia 6 (2°-3°)
Antropologia-
Basica Alimentacién-y 6 (1°-19)
Antropologia Cultura-Antropologia
; ; Alimentacion y ENE
Obligatoria Cultura 6 (4°-7°)

Médulo 2: Ciencias de los Alimentos (30 ECTS)

De caracter obligatorio. Se compone de 5 materias y 5 asignaturas. Los conocimientos y competencias en
Tecnologia de los alimentos y Tecnologia culinaria, asi como la Microbiologia, Parasitologia y Toxicologia se
trabajan a través de las materias incluidas en este médulo.

] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Bromatologia Obligatoria Bromatologia 6 (2°-3°)
Tecnologia culinaria Obligatoria Tecnologia culinaria 6 (3°%-5°)
Tecnqlogla de los Obligatoria Tecpologla de 6 (2-39)
alimentos alimentos
Co . . Microbiologia y 2239
Microbiologia Obligatoria Parasitologia 6 (19-20)
: : . . Toxicologia o 10
Toxicologia Obligatoria Alimentaria 6 (2°-4°)
16
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Médulo 3: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad (18 ECTS)

Incluye materias de caracter obligatorio. Se compone de 2 materias y 3 asignaturas.

] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Economia y Gestion EWE
Aspectos . . Alimentaria 8 (247
- Obligatoria Ty
economicos y Legislacion y
legales Sistemas de Gestion 6 (3°-59)
de Calidad
= ; ; Higiene y Seguridad 0_50
Higiene Obligatoria Alimentaria 6 (3°-5°)
Médulo 4: Ciencias de la Nutricion, la dietética y la Salud (60 ECTS)
De caracter obligatorio. Se compone de 5 materias y 10 asignaturas.
] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
itz 7 Dl Obligatoria Profesional-Moral 6 (4°-7°)
Profesional . p
social-Deontologia
Técnicas de
Documentacion Obligatoria documentacion e 6 (4o-79)
investigacion
Dietética Obligatoria Dietética 6 (2°-4°)
(10 20}
Nutricién Humana 6 (20:39)
; : Nutricién en las
Fundam.erllyos SRlgEoIE distintas Etapas de la 6 (3°-5°
de Nutricién .
Vida
Nutricion Eareqteral y 6 (3°69)
Hospitalaria
Fisiopatologia 6 (20-4%)
Farmacologia -
Patologia y terapia . . Aplicada a la 6 ¢ 0_; 0)
Obligatoria Nutricion (3°-5°)
Patologia nutricional 6 (3°-6°)
Dietoterapia 6 (4°-7°)
17
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Médulo 5: Salud Publica y Nutricion Comunitaria (18 ECTS)

De caracter obligatorio. Se compone de 3 materias y 3 asignaturas. Proporcionan al graduado la formacién en
Ciencias de la Salud mas relevante en relacion a la nutricion.

ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Epidemiologia 6 (3°-6°)
Salud Publica Obligatoria SandPubicay ——
Educacion 6
Alimentaria
Nutricion . ‘ Nutricion Comgrllitaria
Comunitaria Obligatoria y restaur.amon 6 (3°-6°)
colectiva

Médulo 6: Idioma Moderno (6 ECTS)

Se trata de una materia de formacion basica, organizada en una Unica asignatura que tiene la funcién de
capacitar a los alumnos de vocabulario genérico y especifico en Nutricidn, asi como profundizar en la
comprension oral y escrita de la lengua inglesa, lengua de comunicacién cientifica internacional.

] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
ldioma Moderno Bésica Inglés 6 (1°-2°9)
Médulo 7: Doctrina Social de la Iglesia (6 ECTS)
Se trata de una materia de formacién obligatoria, organizada en una Unica asignatura.
] ORGANIZACION
MATERIA TIPO ASIGNATURA N° CREDITOS TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Lzalic Soplal Eelld Obligatoria Iglesia-Ciencia, 6 (2°-4°)
Iglesia Raz
azony Fe
18
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Médulo 8: Optatividad (6)

Los 6 ECTS de optatmdad se dlstnbuyen en a3|gnaturas de 6 ECTS cada una que se |mparten a-lo-largo-del

grade en —el séptimo
semestre.

MATERIA ASIGNATURA N° CREDITOS
TICs TICs 6
Atencién en la salud de la comunidad Atencién en la salud de la comunidad 6
Promocion y Programas de Estilos de Vida | Promocién y Programas de Estilos de 6
Saludables Vida Saludables
Alimentos funcionales y nutracéuticos Alimentos funcionales y nutracéuticos 6
Microbiologia alimentaria Microbiologia alimentaria 6

Médulo 9: Practicum (30 ECTS)

Este modulo se organiza en dos materias, cada una de ellas consta de una Unica asignatura; Practicas Externas
y Trabajo de fin de grado. El objetivo fundamental del médulo es acercar al alumno a la realidad donde poder
desarrollarse profesionalmente en el futuro. En este sentido, tanto las practicas en empresa como el Trabajo fin
de Grado estan orientados a la consecucion del mismo.

MATERIA ASIGNATURA N°CREDITos | ORGANIZACION TEMPORAL
(Curso-Semestre)
Practicas Externas Practicas Externas 18 (4°-8°)
Trabajo Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 12 (4°-8°)
RESUMEN:
TOTAL CREDITOS: 240
. 42 RAMA CIENCIAS DE LA SALUD
ERDIPES £ 24 OTRAS RAMAS
OBLIGATORIAS 138
OPTATIVAS 6
PRACTICUM 30

Materias del grado pertenecientes a la rama de Ciencias de la Salud (42 ECTS)

Biologia (6 ECTS); Bioquimica (6 ECTS); Fisiologia (12 ECTS); Estadistica (6 ECTS), Anatomia Humana (6

ECTS) y Psicologia (6 ECTS)
Materias del grado pertenecientes a otras ramas incluidas en el Anexo Il del RD 1393/2007 (18 ECTS)

Quimica (12 ECTS); Idioma Moderno (6 ECTS); Antropologia (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 metodologias docentes

5.2.1. Actividades formativas de trabajo presencial

ACTIVIDAD

Metodologia de Ensefianza-Aprendizaje

CLASES TEORICAS

Exposicion de contenidos por parte del profesor, anélisis de
competencias, explicacién y demostracion de capacidades,
habilidades y conocimientos en el aula. Se tendra el apoyo de la
pizarra, el ordenador y el cafién para la exposicidén de textos,
gréficos, etc.

CLASES PRACTICAS

Tendran—el-apoyo-del-profesor-para-ta Resolucién de ejercicios

practicos y estudio de casos, analisis de los procedimientos de
evaluacion e intervencion procesal. Este aspecto es susceptible
de ser controlado mediante la asistencia y la participacién activa
en las sesiones practicas.

LABORATORIO

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

SEMINARIOS

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

EXPOSICION DE TRABAJO EN
GRUPO

Aplicacion 'y puesta en comun de conocimientos
multidisciplinares. Se trata de la resolucion de un problema que
en su practica profesional posterior requeriria la aplicacion de
competencias adquiridas a través del desarrollo de los médulos y
que produzca sinergias en la asimilacion de las competencias
transversales y especificas. Se evaluaran las competencias de
trabajo grupal especificamente.

TUTORIAS

Atencidén personalizada y en pequefio grupo. Periodo de
instruccion y/o orientacion realizado por un tutor con el objetivo de
revisar y discutir los materiales y temas presentados en las
clases, seminarios, lecturas, realizacién de trabajos, etc. Se
evaluard la asistencia del alumno y su nivel de desarrollo
paulatino en el conocimiento de las materias.

PRUEBAS ORALES Y ESCRITAS
DE EVALUACION

Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la
evaluacién del alumno.
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5.2.2. Actividades formativas de trabajo auténomo del alumno.

Los estudiantes contaran con un plan de temporalizacién de la asignatura, asi como un sistema de tutorizacién.
A lo largo del semestre entregaran pruebas de evaluacion continua correspondientes a los diferentes modulos y
realizarén en grupo un trabajo colectivo. Podria requerirse la exposicion oral del trabajo de los miembros del
grupo dependiendo de las caracteristicas de éste.

ACTIVIDAD Metodologia de Ensefianza-Aprendizaje

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas
ACTIVIDADES DE TRABAJO ” prep da 85,
ensayos, resolucion de  problemas, seminarios, trabajos,

INDIVIDUAL . oo L
memorias, etc. para su discusion o entrega en formato electrénico.

Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucién de
TRABAJO EN GRUPO problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para su discusion
0 entrega.

La evaluacién de los trabajos presentados se realizara teniendo en cuenta la estructura del trabajo, la calidad de
la documentacion, la originalidad, la ortografia y la presentaciéon. La presencia y ponderacion de estos
instrumentos en los sistemas de evaluacion se incluye en las guias docentes de las materias y asignaturas a
partir del sistema de evaluacién de cada mddulo recogido en este mismo epigrafe del programa verifica:
planificacion de la ensefianza.

A lo largo de la titulacién 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 democraticos. Las asignaturas en las que estos contenidos se abordan de un modo mas directo estan
presentes en todas las titulaciones de nuestra Universidad, y adaptadas a la realidad del perfil profesional que se
pretende alcanzar en cada una. A continuacion se mencionan dichas asignaturas: AntrepelegiaDeetrina-social

dela-lglesiay-Etica-y-deontologia-profesional. Antropologia, Ciencia, razon y fe y Moral social-deontologia.

Las actividades formativas del médulo Practicum tendrén lugar en los centros receptores correspondientes.

5.3 Descripcion de los sistemas de evaluacion dirigidos a valorar los resultados de aprendizaje

c y - o
c e ; o .
c onf . | " < cticos.
\ictone cinacién.en las activ alos.

e Evaluacién del aprovechamiento de las clases practicas en aula, de problemas o informatica,
seminarios y tutorias. Mediante la asistencia, y participacién en las distintas actividades planteadas.

e Evaluacién escrita de los conocimientos y habilidades obtenidos. Dicha prueba puede constar de una
serie de preguntas abiertas o bien tipo test sobre el contenido tedrico de la materia y/o ejercicios
practicos (resolucion de problemas)
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e Evaluacion del trabajo practico en laboratorio, o laboratorio taller de técnicas culinarias, a través del cual
se deberan 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 evaluacion podra llevarse a
cabo mediante alguno de los siguientes métodos, o la combinacion de varios de ellos: una prueba
escrita individual, la realizacion individual o grupal de una experiencia de laboratorio, la entrega de un
informe individual o grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio.

e Evaluacién de practicas o actividades individuales o en grupo, en las que se deba buscar y estructurar
informacion relacionada con cada una de las materias, resolver casos o problemas. Ello se realiza
mediante un sistema de evaluacién continuo a lo largo del curso, que implica la entrega y/o exposicion
de trabajos, cuyos objetivos y contenidos seran propuestos por el profesor.

o Parala evaluacion de las practicas externas se utilizaran sistemas de evaluacion concretos:

o Informe del tutor en la empresa o centro externo: El tutor evalua la participacion, implicacién y
progresion de la adquisicion 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 evaluacién por el profesor

o Prueba escrita para la evaluacién final de competencias.

e Para la evaluacion del trabajo fin de grado se utilizaran sistemas de evaluacion concretos:

o Asistencia y participacion. El profesor evalua la participacion, implicacion y progresion de la
adquisicion de conocimientos y habilidades del alumno durante las sesiones de coordinacién,
informacion y sobre todo en su interaccién constante con el tutor que detectara ademas de los
conocimientos cientificos y técnicos, la actitud y aptitudes del alumno en la evolucion de su
proyecto de fin de grado.

o Trabajos. El alumno, individualmente, elabora un tema de revisién o investigacion experimental
o clinico y lo presenta, por escrito, para la evaluacion por el profesor en diversos formatos:
Proyecto completo, abstract y poster.

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

El equipo docente de cada asignatura expondra las caracteristicas generales de las pruebas presenciales y los
criterios de correccion en la Guia del Curso de su carrera correspondiente, para permitir su conocimiento por los
alumnos.

La calificacion del curso se otorgara 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 sera
determinado por cada equipo docente, que hara saber su criterio a profesores tutores y alumnos.

En el caso de que asi lo estime oportuno, el equipo docente de una asignatura podra exigir requisitos adicionales
para aprobar el curso, tales como la realizacidén de trabajos o ensayos obligatorios, practicas programadas o
cualesquiera otras. En la guia del curso se hara constar explicitamente la exigencia de tales requisitos para
obtener la calificacion positiva.
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5.4. Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de estudios.

Como mecanismo fundamental de la coordinacion docente estad prevista la creacion de una Comision de
coordinacion docente para la titulacién de Nutricion humana y dietética. Su mision fundamental sera velar por la
méaxima coordinacion e integracion del contenido y competencias entre las diferentes materias y asignaturas.
La composicién, competencias y funcionamiento basico de dicha comisién se describen a continuacion:
-Miembros de la Comisién de coordinacién docente para la titulacion de Nutricion 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 titulacion de Nutricion Humana y Dietética.
-Los coordinadores de cada uno de los mddulos que forman el grado, todos integrantes del PDI.
-Coordinador/a médulo de Formacién Basica
-Coordinador/a modulo de Ciencias de los alimentos
-Coordinador/a médulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad
-Coordinador/a modulo Ciencias de la Nutricion, la dietética y la Salud
-Coordinador/a médulo Salud Publica y Nutricién Comunitaria
-Coordinador/a modulo Idioma Moderno
-Coordinador/a médulo Doctrina Social de la Iglesia
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-Coordinador/a médulo Optatividad

-Coordinador/a médulo Practicum y Trabajo de Fin de Grado
-Dos representantes del alumnado de la titulacion de Nutricion Humana y Dietética.

-Competencias de la Comision de coordinacién docente para la titulaciéon de Nutricion humana y dietética:

1-Establecer las directrices generales para la elaboracion y revision de las guias docentes.
2- Garantizar la coherencia y la integracion, 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, actualizacion y posterior evaluacién de las guias docentes.
5-Proponer al claustro la planificacion general de las sesiones de evaluacion y calificacién.
6-Fomentar la evaluacion de todas las actividades y proyectos de la titulacién, colaborar con las
evaluaciones que se lleven a cabo a iniciativa de los 6rganos de.
7- Evaluar y establecer criterios de mejora en el desarrollo metodolégico y la innovacion educativa
de la implantacion del grado.
8- Informar al Consejo de Gobierno de la Universidad de las necesidades docentes.
9- Informar a la Comisién General de Calidad Interna de las evidencias recogidas a lo largo de la
implantacion del grado

-Funcionamiento de la Comision de coordinacion docente para la titulacion de Nutricién humana y dietética:
-Las decisiones adoptadas por esta comisién serén ejecutivas para sus competencias, tras la
consulta con el Vicerrectorado de ordenacion académica de la UCV.
-Esta comision podra crear subcomisiones especificas para el desarrollo y seguimiento de
algunas de las funciones de la comision de coordinacién. Los acuerdos que afecten a la
constitucién de comisiones y asignacion de tareas constaran en acta y seran tomados previa
votacion de la comision por mayoria simple.
-La Comisién contara con el apoyo técnico de los departamentos de la Facultad de Medicina en
sus funciones de coordinacién de las materias y asignaturas.
-Las subcomisiones informaran periédicamente a la Comisién de coordinacion.”

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 i como el envio y acogida de alumnos participantes en planes de movilidad. Dicha oficina estructura
la movilidad de los estudiantes y cuenta con los procedimientos para la organizacion de la movilidad de los
estudiantes propios, para los de acogida, as i como un plan estratégico de la movilidad internacional y mecanismos
de apoyo y orientacion a los estudiantes internacionales matriculados en esta universidad.

5.5.1. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios de la titulacion:

A continuacién se explicitan los distintos mecanismos que desde la universidad se desarrollan para la
organizacion 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 reunion generales. Plazo:
principios 1°y 2° 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 laoferta de universidades para la titulacion

o los plazos de entrega de las solicitudes y la documentacidn necesaria

La informacién que se da en la reunién también aparece en el enlace de la Web:
https ://www.ucv.es /internacional _0.asp.

Periodo de informacion y consulta se efectuara de octubre a enero, excepto para el programa Mundus
que tiene lugar de octubre a diciembre. Durante es te periodo, los estudiantes podran acudir a la ORI en
el horario de atencion.

Presentacion de solicitud para participar en un programa de movilidad; se debera presentar en el Curso
anterior a su salida. La fecha limite para entregar la solicitud para el programa Mundus es enero; y la
fecha limite de los programas Erasmus, Sicue-Séneca y FreeMover es febrero.

Actualmente, la presentacion de la solicitud se puede realizar on-line, a través de la intranet del alumno.

Proceso de seleccion en el que puntuara 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 documentacién a los alumnos seleccionados, documento de Informaciéon General y de
Concesion 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 cursara en dicha la Universidad de destino. De
este modo, se garantiza al estudiante que sabra previamente las materias o asignaturas a cursar en la
Universidad de destino y tendra la seguridad de que la UCV reconocerd los ¢ réditos de dichas materias
0 asignaturas.

Envio 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 Subvencién y el documento de Aceptacion 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 deberan remitir el
documento de Confirmacién 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.

Elaboracion 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 remitira a la Secretaria Central y
se procedera a la inclusion de notas en el expediente del alumno.

Estudiantes en préacticas: los estudiantes podran realizar una estancia sélo de practicas en una
empresa extranjera, gracias al Programa de Aprendizaje Permanente (Lifelong Learning Program 2007-
2013) dentro del programa Erasmus. Para ello desde el Organismo Auténomo (antigua Agencia
Nacional Erasmus) se deben firmar los siguientes documentos: contrato de subvencion, acuerdo de
formacién y compromiso de calidad, e informe final del estudiante. Plazo: abierto durante todo el curso,
hasta finales de junio.
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5.5.2. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes de acogida y mecanismos de
apoyo y orientacion especificos:

- Comunicacién: las universidades socias comunicaran por e-mail con sus alumnos seleccionados para
realizar una estancia y el periodo concreto. Plazo: mes de mayo.

- Documentacién: se informa al estudiante o a través de sus coordinadores, de los plazos para la
recepcion de las solicitudes y documentacion necesaria de los estudiantes extranjeros de acogida.

- Informacion: se dispondra de un enlace en la web de la UC V para facilitar informacién 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. Participaran antiguos alumnos de movilidad que puedan guiarles como estudiantes de
la titulacién, se les entregard documentacién para su matricula en la UCV, material con informacion
turistica de Valencia, funcionamiento de la universidad, etc.

- Asesoramiento Técnico: se asesora sobre cuestiones relativas al alojamiento y residencia, asi como
orientacion sobre el funcionamiento diario de la UCV y de las facilidades de la ciudad (transporte,
logistica).

- Asesoramiento Académico: se asesora académicamente desde el Decanato de cada facultad,
especificamente desde los Vicedecanos y Coordinadores Internacionales, y con la coordinacion desde
la Oficina de Relaciones Internacionales, sobre la oferta académica de cada Curso y programas de las
asignaturas que cursaran en la Titulacion.

- Certificados de notas: envio del Certificado de Notas a las universidades de origen, una vez finaliza la
estancia y habiendo realizado los examenes correspondientes.

- Programas y Convocatorias de Ayudas a la Movilidad

o Programa Erasmus
csv: 47429826675193918399079
Programa de movilidad de estudiantes en universidades Europeas.
Ayudas econoémicas:
= Beca ERASMUS
= Becas Internacionales BANCAJA

= Aportacion complementaria Ministerio de Educacion Cultura y Deporte.
= Beca CONSELLERIA (segun expediente alumno).

o Programa Sicue-Séneca

Programa de movilidad entre Universidades espafiolas. Entrega de la solicitud de intercambio
(Impreso A), Memoria Justificativa (max. 2 folios ) y documentos necesarios:

Ayuda econdmica:

= Beca SENECA: La concede el Ministerio de Educacién Cultura y Deporte., segin
baremo establecido por ellos. La lista de alumnos becados aparecerd en Web del
Ministerio de Educacién 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, s6lo en la de origen.

Ayuda econdémica:

= 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 economicas :
= 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 econdmica:
= - \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 pais de la UE y potenciar la interculturalidad. Esta abierto a estudiantes de
cualquier Curso de las titulaciones con perfil orientado a la educacion.

o Work & Travel
csv: 47429826675193918399079

Programa especialmente dirigido a alumnos de Ultimos Cursos de la UCV, por el cual se puede realizar
un Curso de idiomas y trabajar al mismo tiempo en EEUU, Canada, 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 practicas en
el extranjero:

Informacién de la Unién Europea relativa al Programa Leonardo:

http://europa.eu.int/comm/education/programmes/leonardo/leonardo_en.html

ADEIT Fundacién Universidad-Empresa, para la obtencion de Becas Leonardo:
http://www.adeit.uv.es /becas Leonardo

Obtencion de Becas Leonardo a través del Programa Becas Faro, en virtud del convenio
suscrito entre la UCV y la Fundacién General de la Universidad de Valladolid:

http:// www.becasfaro.net

=  Programas de Movilidad entre Espafia y Norteamérica
o Becas Fulbright Espafia-USA: http://www.fulbright.es
e Asociacion Espafiola de Estudios Canadienses (Becas para estudiar o
investigar en Canadd): http://www.estudios canadienses .org/index.html

o EURES

Portal que facilita ofertas de empleo de empresas privadas e informacion sobre las condiciones
de trabajo en los paises de la Union Europea:

http://europa.eu.int/eures /nome.jsp?lang=es
http://ec .europa.eu/eures /home.jsp?lang=es
o Fundacién Comunidad Valenciana Region Europea

Informacion 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 practicas en sus oficinas en Bruselas. Para asesoramiento individual, contactar con su
area de asesoramiento individual: Mas informacién en: http://www.uegva.info/fundac ionc
v/index.php

28

csv: 274014554348438300292693



http://europa.eu.int/comm/education/programmes/leonardo/leonardo_en.html

http://www.fulbright.es/

http://www.uegva.info/fundac%20ionc%20v/index.php

http://www.uegva.info/fundac%20ionc%20v/index.php



{ % Universidad

Catolica
‘ & de Valencia
% & San Vicente Martir

o Programa “Joven Emprendedor” de la Camara de Comercio Espafiola en Gran Bretafa

Este programa ofrece la posibilidad de realizar 6 meses de préacticas en una empresa del Reino
Unido, ademas de talleres de entrenamiento en Negocios Internacionales y un Curso de inglés de
los Negocios preparatorio para el Cambridge Business English Certificate (BEC ).

Mas informacion en:
http://www.s panishchamber.co.uk

http://www.s panishchamber.co.uk/webenglish/formac ion.htm

Actualmente el Vicerrectorado de Relaciones Internacionales esta en proceso de incrementar el nimero de los
convenios ya existentes a otras universidades, para dar cabida a las nuevas titulaciones de Grado de la
Universidad. De igual modo, se procedera ampliar los convenios internacionales (ERASMUS / MUNDUS) y
nacionales (SICUE-SENECA) que la Universidad Catélica de Valencia tiene suscritos y en vigor con otras
universidades mediante convenios especificos, y que se detallan a continuacién; en cuanto se obtenga la
verificacion del grado se hara efectivo un convenio especifico que vincule la titulacién a los convenios marcos ya
existentes.

Acuerdos Erasmus-UCV

Alemania Universidad de Wismar 2 Alumnos www.hs-wismar.de
9 Meses
Francia Université Blaise Pascal, Clermol 2 Alumnos www. univ-bpelermont . fr
Ferrand () 9 Meses
Université Catholique De L'Oue{ 2 Alumnos
Ciencias Experimentales Angers 9 Meses WWW.Uco.TF
Noruega University of Stavanger 2 Alumnos WWW . Uiz . ne
6 Meses
Iltalia Universita di Bologna @ 2 Alumnos www.unibo. it
9 Meses -
Medicina Francia Université Catholique de Lille 2 Alumnos www.univ-catholille. fr
9 Meses

(1) Cuenta con dos programas Master 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

Universidad de Cadiz 2 Alumnos WWW.UCa a5
9 Meses
o . Universidad de Las Palmas de Gr{ 5 Alumnos www.ulbac e
Ciencias Experimentales Canaria @ 9 Meses
29
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Universidad de Vigo ) 2 Alumnos
9 Meses

WWW. LIV Igo.es

(3) Cuenta con un Instituto Universitario de Sanidad Animal y Seguridad Alimentaria en el que se desarrollan programas Master y de
Doctorado.
(4) Cuanta con Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

Programa Mundus-UCV

Argentina Convenio Marco con la Universid '-".I"r'l."l'.n'.-"ﬂdE.Ed'..l.U"
Nacional de Mar del Plata (UNMDH
Chile Universidad Mayor de Chile ©)

Www.umayor.cl

iversi ©)
Universidad de Los Andes wiww.uandes.cl

Ciencias Experimentales

y de la Salud Honduras Universidad catolica de Honduri s unicah.edu
“Nuestra Sefiora de la Paz”
Mexico Universidad ~ Panamericana WWWL LI
México

(5) Cuenta con Facultad en Nutricién y Dietética.
(6) La Facultad de Medicina cuenta con la Escuela de Nutricion y Dietética.

5.5.3. Plan Estratégico de la movilidad internacional: planificacién, seguimiento y evaluacion, sistema de
reconocimiento curricular.

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales tiene dentro de su Plan Estratégico, la consecucion de dos
objetivos generales:

- Mejorar la eficacia de las acciones internacionales.

- Mayor internacionalizacion estratégica de la UCV.

Para desarrollar estos objetivos generales, se han desarrollado otros mas especificos:
- Mejorar la coordinacion entre los principales actores de las relaciones internacionales.

- Mejorar la calidad de las acciones internacionales mediante mecanismos de planificacién, seguimiento, evaluacién
y mejora.

- Incrementar la internacionalizacién de los estudios.

- Potenciar la movilidad internacional de los estudiantes, profesores y personal de la administracion y servicios.
- Impulsar la participacion en la cooperacion internacional, a través de la oficina de accion social.

Para la consecucion de estos objetivos se explicitan a continuacion: la Planificacion, Seguimiento y Evaluacion y
finalmente el Sistema de Reconocimiento y Acumulacién de créditos:

30

csv: 274014554348438300292693





% Universidad

Catolica

de Valencia
% San Vicente Martir

A) Planificacion:

A.1 Mejorar la coordinacion entre los principales actores de las relaciones internacionales.

ACCIONES RESPONSABLES FIN IND. LOGRO
A.1.1. Descripcion de puestos de trabajo y organigrama VRI, ORI, Decanos Sep Aprobacion
de los responsables de Relaciones Internacionales en 2008 Consejo de
cada Facultad y Titulacion. Gobierno
A.1.2. Disefio de un manual de procesos de aplicacion a VRI, ORI, Calidad Sep Manual de
todos los @mbitos que desarrollan actividades 2008 procesos
internacionales
A.1.3. Desarrollar un presupuesto de las Relaciones VOA, VRI, Gerencia Sep Control
Internacionales por partidas asociadas a actividades y 2008 | presupuestario
unidades de gestion especifica.
A.1.4. Disefiar e implantar un sistema de informacion de VRI, SIO, ORI Dic Aplicacién
las diferentes actuaciones y programas internacionales. 2008 informatica
A.1.5. Desarrollo de un marco normativo relativo a la VOA, VRI, Decanos. Dic Reglamento
ensefianza de asignaturas en inglés 2008 | asignaturas en
inglés
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4.1. Sistemas de informacion previos
Oficinas de Atencién a Nuevos Alumnos y Web

La Universidad Catdlica de Valencia “San Vicente Martir” cuenta con 3 Oficinas de Atencion a Nuevos Alumnos
situadas en:

- C/ Sagrado Corazdn, 5 de Godella (Valencia)
- C/ Guillem de Castro, 106 de Valencia
- Poligono Tulell, s/in de Alzira (Valencia)

Estas oficinas son el primer contacto de los futuros estudiantes con la UCV, son puntos de informacion a los que
se remiten a todos los estudiantes y que se publicitan en todas aquellas acciones de difusion que la Universidad
realiza. En ellas se atiende de forma individual y personalizada a toda persona que solicita informacion sobre las
titulaciones oficiales que se pueden estudiar en la UCV, ademas de ofrecer una orientacion adecuada segun las
inquietudes del interesado.

Desde las Oficinas de Atencion a Nuevos Alumnos se ofrece una informacion completa sobre:

- Forma de acceso

- Planes de estudio

- Perfil formativo

- Salidas profesionales

- Precios y forma de pago

- Becas

- Plazos de reserva de plaza y documentacion necesaria

- Plazos de matricula y documentacion necesaria

- Servicios especificos para el alumnado

- Orientaciones adicionales segun las inquietudes del interesado

Toda la informacion se facilita tanto de forma verbal (presencial y telefonicamente) como de forma escrita (web,
correo electronico y folletos que la UCV edita, donde se recoge toda la informacion sobre las diferentes
titulaciones). Estas Oficinas son ademas un punto de informacion de las diferentes actividades que tienen lugar
en la Universidad a lo largo del curso.

La Universidad dispone de una seccion especifica en su pagina web dirigida a Nuevos Alumnos,
https://www.ucv.es/nuevos/, para facilitar toda la informacion arriba mencionada, también facilita un formulario
para poder realizar cualquier consulta por correo electronica y cuenta con un teléfono de atencién 902300099.

La Universidad Catélica de Valencia dispone de una pagina 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, figurara en la base
de datos académica y cuyo contenido sera el siguiente:

- Objetivos del programa formativo

- Caracteristicas de las materias 0 asignaturas

- Requisitos previos

- Sistemas de evaluacion

- Actividades formativas con su contenido ECTS

- Metodologia de ensefianza aprendizaje

- Contenidos de las materias 0 asignaturas competencias

- Personal académico responsable de las materias o asignaturas
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Por otro lado, se incluiran datos representativos del Grado en Nutricion Humana y Dietética, asi como una
descripcion detallada de la profesion regulada y su ejercicio profesional. Ademas, se facilita a todos los alumnos
un CD de matricula que incluye informacion detallada sobre todas las titulaciones y servicios que ofrece la
Universidad y una Guia Agenda con toda la informacion 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 titulacion de
interés para aquellas personas que quieran ampliar informacion sobre aspectos académicos concretos.

Es aqui donde se inicia el proceso de reserva de plaza, proporcionara a los estudiantes, en el momento de la
preinscripcion y hasta la finalizacion de plazas, una fecha y hora para su matriculacion. Esta reserva garantizara
al estudiante la plaza solicitada, siempre que cumpla con los requisitos de acceso a la Universidad, haga efectiva
la matricula en las fechas establecidas y presente la documentacion indicada.

El nimero de plazas ofertadas por la Universidad Catélica de Valencia para el Grado en Nutricion Humana y
Dietética es de 60 nuevos alumnos en primer curso, para cada afio académico.

Elaboracién y Difusion de Material Informativo

Dentro de la labor de difusién que la Universidad lleva a cabo cabe mencionar la elaboracion de publicaciones y
material divulgativo. En este sentido cabe mencionar:

- Agenda del Estudiante

- Guia del Estudiante

- Diptico sobre el Espacio Europeo de Educacion Superior
- Tripticos de las distintas titulaciones

- Tripticos del Servicio de Idiomas

- Folletos informativos sobre becas y ayuda

- Video Institucional

- Mini-DVD en forma de “Guia del estudiante”

- Pégina web

Publicidad convencional
A través de una campafia genérica en prensa, radio, vallas publicitarias, autobuses y cine.

También se realiza la insercién de informacion en plataformas webs destinadas a la informacién universitaria, asi
como en revistas especializadas en informacion universitaria.

Otras acciones promocionales

La UCV ademéas de contar con una campafia de publicidad convencional, realiza diferentes acciones
promocionales que permiten llegar de forma mas directa y con informacion més detallada a grupos de interés.
Estas actividades son:

- Ferias: La UCV acude a las Ferias sobre Educacion 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
informacion 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 Atencién de Nuevos Alumnos a los que pueden
acudir para ampliar esa informacidn y recibir una atencion méas personalizada.

También esta presente con folletos publicitarios y material promocional en mas de 100 ferias locales
realizadas por la empresa TOT ANIMACIO, 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
informacién de la Universidad a poblaciones que de otra manera seria mucho mas costoso y complicado
llegar.

Por ultimo, dentro del circuito de ferias, la UCV asiste a ferias informativas fuera de la Comunidad
Valenciana organizadas por el Circulo de Formacion y dirigidas a los estudiantes de 2° de Bachillerato. Estas
ferias que congregan a diferentes Universidades de toda Espafia, permiten llegar a un pablico mas distante
geogréaficamente al que de otra forma, en muchas ocasiones, no podriamos acceder.

Participacion en la edicién anual de los Cursillos de Orientacion Universitaria: La UCV participa
anualmente en los Cursillos de Orientacion Universitaria organizados por diferentes Universidades Publicas y
Privadas de Valencia asi como por algunos centros docentes. Estas Jornadas tienen como objetivo ampliar a
los estudiantes de 2° de Bachillerato informacion concreta de las diferentes titulaciones. Para ello un Profesor
y un Profesional y un alumno dan su visién sobre el perfil formativo que debe tener el estudiante, el plan de
estudios, las salidas profesionales y la experiencia como alumno de dicha titulacién. 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 colaboracion 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 préctica a alguna de las disciplinas que les
puedan interesar y mejorar su comprension sobre la misma.

Charlas informativas: En su afan por acercar la UCV a los futuros alumnos, sus titulaciones, proceso de
matriculacion, etc., acuerda con los centros educativos dar charlas informativas para los alumnos de 2° de
Bachillerato. En estas charlas, ademas de informarles de las titulaciones, formas de acceso, etc., se
interactda 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 asi lo prefieran la posibilidad de desplazarse a la universidad para hacer una visita
guiada por el campus universitario y recibir informacion de las titulaciones de interés.

Durante el desarrollo de esta actividad los estudiantes reciben informacion sobre los siguientes aspectos:

Titulaciones de Grado y Postgrado
Espacio Europeo de Educacion Superior
Planes de estudio

Servicios que ofrece la Universidad
Requisitos de acceso a los titulos
Proceso de acceso y admision

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 informacién sobre titulaciones concretas como de informacion mas 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 afio a su oferta
académica. Esta informacion 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 Gtil y sencilla que permite al
alumno acceder a la informacion que mas le interesa sobre una o varias titulaciones.
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En estos encuentros se trata también algin 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 informacion. Asi las cosas, ningin centro docente que
imparte Bachillerato se quedara sin tener informacion 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, 0 que no han visitado el stand
durante la misma, se hace un envio personalizado a todos los orientadores de centros docentes con
bachillerato de una memoria USB con la informacion de la Universidad y una carta adjunta con el fin de que
puedan presentar a sus alumnos la UCV como una alternativa mas.

- Otros envios: a través del IVAJ, Instituto Valenciano de la Juventud se distribuye a sus mas de 350 puntos
de Informacion Juvenil folletos publicitarios de la UCV con toda la oferta académica, perfiles formativos,
salidas profesionales, requisitos de acceso, precios e informacion sobre los puntos de Atencion a Nuevos
Alumnos, efc...

Sistemas de orientacion y acogida para facilitar su incorporacion

El Plan de Accion Tutorial (PAT) organiza la “Semana 0" para facilitar la acogida a los estudiantes de primer
curso de la Universidad, con la participacion del profesor tutor del Grado en Nutricion Humana y Dietética y
coordinado por el personal del Servicio de Orientacidn. La informacion proporcionada en la semana 0 esta
también disponible en la web de la UCV. En el caso de este Grado a distancia se habilitara un Manual de
Acogida al alumno a distancia, en el que se presentara al alumno un recorrido por los diferentes por los
diferentes servicios que tiene a su disposicion, y el responsable que le ha sido asignado como guia para la
resolucion de cuestiones, tanto académicas como administrativas.

Se informard a los nuevos alumnos sobre la universidad, el grado en Nutricion Humanan y Dietética, los distintos
servicios a su disposicion, a quién deben dirigirse segin qué necesidad, y responden las preguntas de los
nuevos alumnos. Asimismo, los alumnos podrén visitar las instalaciones y recibir informacion mas detallada de
los diferentes servicios que la universidad les brinda. También en la web podré realizarse una visita virtual a los
distintos servicios de la universidad.

Por su parte, desde el Servicio de Orientacion se les familiarizard con alginas técnicas de trabajo intelectual, asi
como el uso de aplicaciones informéticas de especial utilidad para favorecer el proceso ensefianza-aprendizaje.
A lo largo del curso, el alumno que asi lo quiera, podra profundizar en cualquiera de estas técnicas a través de
los talleres que el Servicio oferta (tanto en las distintas sedes como en formato telematico) durante el curso.

Los alumnos también tienen a su disposicion la informacidn a través de la intranet y una cuenta de correo
electrénico. Con la intranet el alumno tiene acceso a informacion personal sobre su formacion académica: datos
personales, asignaturas matriculadas, horario de profesores, horario de clases, calificaciones, etc. Asimismo, la
intranet ofrece un servicio de tutorias virtuales con las que el alumno puede comunicarse con los profesores de
cada asignatura. Por su parte, la cuenta de correo electronico facilitada por la Universidad permite al alumno,
ademas de un uso libre de la misma, recibir informacion sobre la Universidad y sus actividades.
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