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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

CODIGO
CENTRO

CENTRO

Universidad Ramén Llull

Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna | 08048125

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad Ramén Llull

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

AnnaCerveraVila

Responsable del area académica, de innovacion docentey calidad

Tipo Documento

Numero Documento

NIF 37327763M
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Josep Maria Garrell Guiu Rector

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF 46207392R
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Marius Duran Hortola Decano

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

37316210K

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C. Claravdll, 1-3 08022 Barcelona 691272138
E-MAIL PROVINCIA FAX
vicerectorat.docencia@url.edu Barcelona 936022249
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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: Barcelona,a____de de

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

Identificador : 2500412

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad Ramon Llull Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2
Cienciasdela Salud Terapiay rehabilitacion Salud
HABILITA PARA PROFESION REGUL ADA: Dietista-Nutricionista

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

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

AGENCIA EVALUADORA

Agénciaper alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad Ramén Liull

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

041 Universidad Ramon Liull
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 64 24

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

6 136 10

LISTADO DE MENCIONES

MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad Ramoén Llull
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

08048125 Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna

1.3.2. Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna
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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75 75 75

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

55 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 80.0

RESTO DE ANOS 60.0 80.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

45.0

RESTO DE ANOS

30.0

45.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.blanquerna.url .edu/web/interior.aspx?alias=bsal ut.estudis-grau.Nutricio-humana-dieteti ca& idf=3& id=760

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

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

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG4 - Conocimiento de unalengua extranjera.

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG11 - Capacidad de trabajo en equipo de caracter interdisciplinario.

CG12 - Habilidades en | as relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG14 - Capacidad de trabajo en un contexto internacional.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje auténomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS
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CE27 - Controlar y gestionar los sistemas de distribucion y/o emplatado, asegurando la calidad en todos sus aspectos

CE28 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios, el desarrollo de los mismos, su etiquetado,
comunicacion y marketing de acuerdo alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y lalegislacion vigente. Evaluar e
cumplimiento de dichas recomendaciones.

CE29 - Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

CE30 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer |as bases del equilibrio nutricional y su
regulacion

CE3L1 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cualitativas, del balance
nutricional.

CE32 - Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

CE33 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital .

CE34 - Aplicar €l consgjo dietético parafomentar y mantener hébitos alimentarios y estilos de vida saludables.

CE35 - Aplicar los conocimientos de la nutricion ala elaboracion de dietas y menus saludables paraindividuos y/o colectividades

CE36 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol 6gicas) como enfermos.

CE37 - Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lava oracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional

CE38 - Conocer los aspectos fisiopatol 6gicos de |as enfermedades relacionadas con lanutricion

CE39 - Comprender la farmacologiaclinicay lainteraccién entre farmacos y nutrientes.

CE41 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas.

CEA40 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de enfermedad en cualquier etapadd ciclo vita

CE42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CEA43 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CEA44 - Conocer la organizacion hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

CE45 - Participar en e equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria.

CE46 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado.

CEA47 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CE49 - Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud. Conocer
el sistema sanitario espafiol y |os aspectos bésicos relacionados con la gestion de |os servicios de salud, fundamental mente los que
estén relacionados con aspectos nutricionales.

CESO0 - Participar en €l andlisis, planificacion, intervencion y evaluacién de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en alimentacion y nutricion en diferentes areas.

CED51 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional .

CE52 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricién y dietética

CEL1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

CE2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde €l nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas de
lavida

CES3 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana

CEA4 - Conocer la estadistica aplicada a ciencias de la Salud

CES5 - Conocer las bases psicol6gicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.

CEB6 - Conocer laevolucion histérica, antropoldgicay sociol6gica de laaimentacion, lanutricion y la dietéticaen el contexto
delasaludy laenfermedad. Describir los fundamentos antropol 6gicos de |a alimentacion humana. Describir y argumentar las
desigualdades culturales'y sociales que pueden incidir en los hébitos de alimentacion.

CE7 - Conocer las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricién humana.
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CES8 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales delasalud o la
industriay los medios de comunicacion.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE10 - Conocer las tecnologias de lainformacién y la comunicacion especialmente las rel acionadas con nutricion, alimentacion,
dietética, estilos de viday aspectos sanitarios y socioculturales

CE11 - Mangjar las herramientas basicas en Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC) utilizadas en el campo dela
Alimentacion, Nutriciény la Dietética.

CE12 - Conocer lainformatica aplicadaalas ciencias de la salud

CE13 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE14 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y gastronémicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos y
culinarios.

CE15 - Conocer los sistemas de produccion y 1os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CE16 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

CE17 - Interpretar y manejar |as tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE18 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los aimentos

CEZ19 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

CE20 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente.

CE21 - Evaluar, controlar y gestionar la higiene y seguridad alimentaria en los servicios de alimentacidn y restauracion colectiva,
aplicando lalegislacién vigente.

CE22 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE23 - Coordinar y realizar laformacion de manipuladores de alimentos, participando en laformacién continua, en temas de
calidad y seguridad alimentaria.

CE25 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE24 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

CE26 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias. Interpretar losinformesy
expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

CE53 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion. Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y
de salud publica.

CE54 - Identificar los factores que influencian en la nutricion de individuos y de |os distintos grupos de poblacion.

CES55 - Utilizar e método cientifico, critico, analitico y reflexivo en la busgueda de nuevos conocimientos que favorezcan la
comprension y la solucion de problemas alimentario-nutricionales y también de la profesion. Ser capaz de fundamentar los
principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesional alaevidencia
cientifica

CE56 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios de individuos y de |os distintos grupos de poblacion.

CES57 - Dar atencidn dieto-terapéuticay orientacion alimentaria-nutricional a pacientes ambulatoriosy hospitalizados.

CES58 - Planificar el seguimiento y controles necesarios a los pacientes.

CES9 - Evaluar laterapianutricional

CE60 - Conocer los principios de Bioéticay Deontologia.

CEG61 - Conocer loslimiteslegalesy éticos de |a préctica dietética.

CEB2 - Comprension'y dominio del inglésanivel ora y escrito.

CEB3 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud.

CE64 - 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 dietética'y nutricion.
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CE65 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CEG66 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética.

CEG67 - Identificar las bases de una alimentaci6n saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

CEB68 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

CEB9 - Aplicar las bases de lanutricidn clinicaala dietoterapia

CE70 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

CE71 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al @mbito de competenciadel dietista-nutricionista.

CE72 - Practicas preprofesionales, con una evaluacion final 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 dmbito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién humanay
dietética

CE73 - Trabgjo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizard asociado a distintas materias.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

REQUISITOS DE ACCESO

- Bachillerato LOE y PAU; LOGSE y PAU, preferentemente la opcién Ciencias de la Salud y COU y PAU, preferentemente opcioén B, Biosanitaria.

- Ciclo Formativo de Grado Superior, Ciclo Formativo de Artes Plasticas y disefio o el titulo de Técnico Deportivo Superior de cualquier modalidad o es-
pecialidad deportiva.

- Titulacién universitaria oficial.

- Prueba de acceso para mayores de 25 afios.

- Mayores de 40 afios con experiencia laboral y profesional acreditada.

- Prueba de acceso para mayores de 45 afios.

- Provenir de sistemas educativos de los estados miembros de la Unién Europea y de otros estados que hayan suscrito acuerdos internacionales en
régimen de reciprocidad, y cumplir los requisitos académicos para acceder a sus universidades (Credencial de homologacion de estudios para el acce-
so a la universidad expedido por el Ministerio de Educacion).

CRITERIOS DE ADMISION
Proceso de solicitud
El proceso de solicitud tiene dos momentos:

1.La preinscripcion: el estudiante puede realizar la preinscripcién on-line o en la facultad. En el momento de formalizarla, el solicitante podra obtener el
correspondiente resguardo donde se le indicara el dia, hora y lugar para hacer la prueba de acceso (entre los meses de mayo y julio).

2.La matricula. El solicitante puede escoger entre dos opciones:

a) Realizar una matricula condicionada a superar la selectividad o el CFGS. El solicitante puede formalizarla una vez haya superado la prueba de ac-
ceso especifica de Blanquerna- URL. Esta matricula le asegura la plaza y le permite escoger turno horario.

b) Matricularse después de la asignacion de plazas de julio, una vez superada la Selectividad o CFGS. El solicitante optara a las plazas y turno dispo-
nibles en aquel momento.

Preinscripcién on-line:

1) Es necesario rellenar el formulario y seguir el proceso que se indica. Con esta modalidad el pago correspondiente a los derechos de preinscripcion,
se hace con tarjeta de crédito o de débito.

2) Entregar en la facultad de la titulacién escogida en primera opcién la documentacion siguiente:

- Fotocopia del DNI

- 1 fotografia tamafio carnet con el nombre y el DNI al dorso

- Fotocopia de la certificacion de las calificaciones de acceso a la universidad (PAU, CFGS, ...) si se dispone en el momento de la preinscripcion o soli-
citud de plaza.

Para poder optar a la asignacion de plazas de julio y hacer efectiva la preinscripcién es imprescindible haber aportado la documentacién descrita ante-
riormente una semana antes de la fecha de asignacion.

Preinscripcién presencial:

Es necesario dirigirse a la facultad de la titulacién escogida en primera opcién y entregar la documentacién siguiente:

- Hoja de preinscripcion o solicitud de plaza

- Fotocopia del DNI

- 1 fotografia tamafio carnet con el nombre y el DNI al dorso

- Fotocopia de la certificacién de las calificaciones de acceso a la Universidad (PAU, CFGS, ...) si se dispone en el momento de la preinscripcion o soli-
citud de plaza

- Importe correspondiente a los derechos de preinscripcién

Prueba de acceso

Las facultades Blanguerna tienen unas pruebas de acceso propias adecuadas a las diferentes titulaciones, que se realizan a lo largo del periodo de
preinscripcion. La fecha de las pruebas se asigna en el momento de formalizar la solicitud de plaza y queda registrada en la hoja de resguardo de
preinscripcion. En la Facultat de Ciéncies de la Salut (FCS), se combina la calificaciéon de la prueba propia con la de la parte comin y las de la parte
especifica con las ponderaciones previstas.

Las pruebas de acceso constan de tres instrumentos cuya finalidad es establecer una ordenacién numérica de los estudiantes de acuerdo con un pro-
ceso de admisién orientado a sus estudios futuros, no pudiendo ser entendidas como test para medir la capacidad intelectual del futuro estudiante. Se
trata de disponer de un perfil a nivel individual, de algunas funciones cognitivas; intereses y preferencias profesionales; caracteristicas y aptitudes per-
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sonales para desarrollar las funciones correspondientes a la titulacién escogida; habilidades matematicas y motivaciones del candidato/a para cursar
nuestros estudios.

Los cuestionarios de las pruebas 1y 2 contienen una bateria de preguntas que pretenden evaluar cada uno de los aspectos indicados a continuacion.
La prueba 3 pretende valorar la capacidad de comunicacién escrita que tiene el estudiante (capacidad de andlisis, sintesis, redaccion,...). Se le facilita
un tema que ha de desarrollar:

Prueba 1: Funciones cognitivas. Razonamiento verbal, espacial, I6gico y matematico.

Prueba 2: Valores personales. Objetivos, orden y método, practicidad, decision.

Prueba 3: Expresion y creacion.

Prueba 4: Con el objetivo de identificar el nivel de conocimiento (escrito, oral) de la lengua inglesa, se incluye una prueba de nivel para conocer la ca-
pacidad de comprensién y comunicacion del futuro alumno. Esta prueba tiene un valor puramente orientativo. De acuerdo con la legislacion vigente, el
alumno debera acreditar, al acabar los estudios, el conocimiento de una lengua extranjera, en especial, la lengua inglesa, de entre las establecidas en
las pruebas para el acceso a la Universidad (PAU), con un nivel equivalente al B2 del Marco europeo comun de referencia para las lenguas (MERC)
del Consejo de Europa.

El futuro estudiante ha de presentarse para hacer la prueba de acceso en la fecha y hora asignadas en el momento de formalizar la solicitud de plaza,
debiendo llevar consigo su DNI como documento identificativo.

- La duracién aproximada de las pruebas es de 3-4 h

- En todos los casos, ademas de los resultados obtenidos en la prueba de acceso, se tendra en cuenta la nota de la via de acceso PAU, CFGS,...:
Los resultados de la Prueba de acceso de la FCS Blanquerna aportan un 40% de la valoracién final.

La nota de la via de acceso (PAU, CFGS, ...) aporta un 60% de la valoracién final.

Resultado de la admision
El resultado del proceso de admisién se podréa consultar en la pagina web. También se enviara un SMS al teléfono mévil del solicitante admitido.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

El Plan de Accién Tutorial de la Facultad (PAT), responde a un modelo educativo de universidad segun el cual los estudiantes son tratados de forma
individualiza desde el primer dia, con el fin de facilitar su transicion desde la formacién preuniversitaria a la universitaria. Las principales acciones de
acogida a los estudiantes de nuevo ingreso son:

- Presentacién de los miembros del Equipo Decanal

- Difusién por parte de coordinadores de curso y tutores académicos de la informacién basica de la titulacién y los sistemas y datos de contacto con
ellos y con el resto del profesorado y el personal de administracién y servicios

- Asesoramiento respecto a la organizacién del centro

- Entrega de documentacion sobre las normativas de aplicacion a los estudiantes

- Entrega de la carpeta URL y la agenda de los centros Blanquerna

- Recorrido por los diferentes servicios, tanto académicos como administrativos

- Informacién sobre el circuito de reserva de biblioteca y el uso de aplicaciones informéticas de especial utilidad para favorecer el proceso ensefian-
za-aprendizaje. La biblioteca ofrece adicionalmente sesiones de formacién a los alumnos de 1r curso de grado sobre los recursos de la biblioteca, su
catélogo y las normativas de citaciones bibliograficas. Ademas, a lo largo del curso, el alumno que asi lo desee puede inscribirse gratuitamente a los
talleres especializados en blusqueda avanzada en los diferentes catélogos, citaciones bibliogréaficas, gestores bibliograficos, Mendeley, bases de datos
del &mbito de la salud, creacién de alertas en publicaciones cientificas,¢,

- Informacién de acceso y funcionamiento del campus virtual (SCALA) que se despliega en el entorno de ensefianza-aprendizaje virtual de la Facultad
(Moodle) y que cuenta con datos personales y académicos actualizados (asignaturas matriculadas, calificaciones, titulaciones acabadas, etc.), informa-
cién sobre los aspectos mas relevantes de la vida corporativa de la Facultad y de la Fundacién Blanquerna y diferentes aplicaciones de Google (Gmail,
Drive, Calendar¢,).

- Los estudiantes que provienen de otras comunidades auténomas o de otros paises, disponen también de informacién especifica de la ciudad y los
servicios que se ofrecen a los universitarios, asi como los datos de diversas residencias en Barcelona y su entorno.

- El Servicio de Orientacion Personal (SOP) Blanquerna, ofrece atencién y apoyo a los estudiantes con necesidades especificas que se derivan de la
discapacidad, ya sea permanente o temporal, fomentando su autonomia y garantizando la igualdad de condiciones y la plena integracién de los estu-
diantes con discapacidad en la vida académica universitaria. El programa ATENES (Atencion a los Estudiantes con Necesidades Especificas), nacido
a raiz del trabajo llevado a cabo por el grupo de investigacion GRAO, ofrece servicio a los estudiantes, PDI y PAS con atencion directa, apoyo, orien-
tacién o asesoramiento sobre las necesidades especificas. Se entienden las necesidades especificas a partir del concepto de diversidad con lo cual
recoge todo lo que es especifico del individuo: discapacidad, necesidad personal (como inmigracién, género o situaciones de gestién emocional entre
otras) y académica. El SOP publicé en el afio 2006 una guia de atencién a los estudiantes con discapacidad que es el manual de referencia de todos
los profesores y personal de administracién y servicios de la universidad. En este contexto, la Universitat Ramon Llull participé con éxito en la primera
convocatoria UNIDISCAT de ayudas a las universidades de Catalufia para colaborar en la financiacién de recursos materiales, técnicos y personales
con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidades.

- La Bolsa de Trabajo-Alumni es un servicio que ofrece la Facultad para asesorar y ayudar a sus estudiantes y titulados a encontrar un trabajo adecua-
do a su formacién. Los destinatarios de las actividades y servicios que presta son los estudiantes de las titulaciones y los antiguos alumnos de la FCS
Blanquerna que buscan trabajo o quieren mejorar su situacion laboral. Los exalumnos, una vez finalizan sus estudios, siguen en contacto con Blan-
querna a través del Servicio Alumni, cuyos objetivos son difundir la realizacién de actividades especificas para exalumnos, establecer el contacto entre
la Facultad y el colectivo de ex alumnos, favorecer la relacién y colaboracién entre los ex alumnos y potenciar el capital social y laboral de los profesio-
nales de las Ciencias de la Salud formados en Blanquerna.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 36
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

17

La transferencia y reconocimiento de créditos se haran dentro del marco de la siguiente regulacion general:
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El Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el &mbito de la Educacion Su-
perior, que incluye en los estudios susceptibles de reconocimiento los titulos universitarios de graduado y los titulos
de técnico superior de formacién profesional.

El RD 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el RD 861/2010, por el que se establece la ordenacion de las en-
sefianzas universitarias oficiales.

Real Decreto 967/2014, de 21 de noviembre, por el que se establecen los requisitos y el procedimiento para la ho-
mologacion y declaracién de equivalencia a titulacién y a nivel académico universitario oficial y para la convalidacion
de estudios extranjeros de educacién superior, y el procedimiento para determinar la correspondencia a los niveles
del marco espafiol de cualificaciones para la educacién superior de los titulos oficiales de Arquitecto, Ingeniero, Li-
cenciado, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico y Diplomado.

El RD 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de califi-
caciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional

La transferencia de créditos consiste en la inclusion de los créditos obtenidos en estudios oficiales cursados con an-
terioridad y que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial, en el expediente académico del estudiante.

Los estudiantes podran obtener reconocimiento académico en créditos por la participacién en actividades universita-
rias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion hasta un maximo de 6 créditos
del total del plan de estudios cursado.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su expedien-
te académico y reflejados en el suplemento europeo al titulo.

El reconocimiento de créditos en las ensefianzas de grado deberan respetar las siguientes reglas basicas:

Siempre que el titulo al que se pretenda acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de re-
conocimiento los créditos correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama.

Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacién bésica per-
tenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

El resto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la adecuacién entre las com-
petencias y conocimientos asociados a las restantes materias cursadas por el estudiante y los previstos en el plan
de estudios o bien que tengan caracter transversal.

Las materias reconocidas con calificacion numérica seran consideradas para el célculo de la calificacién media del
expediente.

El proceso a seguir sera el siguiente:

1. El estudiante solicita el reconocimiento de créditos de los estudios que haya cursado y aprobado en otros centros
universitarios con titulaciones oficiales, una vez se matricula en su centro.

2. El estudiante debe presentar toda aquella documentacion que acredite haber cursado y superado las diversas ma-
terias en el centro universitario de origen. Asi, debera presentar los programas de las asignaturas, los certificados
académicos que justifiquen la superacion de las mismas y el Plan de estudios en el que se integran, con los créditos
correspondientes. Toda esta documentacion debera adjuntarse a una solicitud dirigida a la Secretaria Académica del
centro, quien estudiara si la propuesta retne los requisitos para ser tenida en consideracion.

3. La Comision Académica de la Facultad estudia la documentacion presentada y decide si procede o no la convali-
dacién solicitada.

4. Una vez estudiada la solicitud, en caso de que sea aprobada, se trasladara la propuesta al Rectorado para su re-
solucidn definitiva y aprobacién de la Comisién de Reconocimientos y Convalidaciones de la Universitat Ramon Llull
(formada por un representante de cada centro y el Vicerrector de Politica Académica). El representante de la Facul-
tad en dicha Comision es el Secretario Académico.

5. Las materias y asignaturas transferidas y reconocidas figuraran con esta denominacioén en el expediente del estu-
diante

6. La resolucién definitiva serd comunicada al solicitante.

Reconocimiento de créditos correspondientes a la acreditacion de experiencia laboral y profesional

El reconocimiento de créditos correspondientes a la acreditacion de experiencia laboral y profesional exige estar en
disposicion de demostrarla en los plazos que se establecen cada curso académico un minimo de 10 meses de traba-
jo a tiempo completo como Diplomado/a en Nutricion Humana y Dietética # 1632h # 17 ECTS. El reconocimiento se
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hace exclusivamente de la asignatura de practicas de 4° curso del Grado en Nutricion Humana y Dietética, Practicas
externas 2 (17 ECTS).

La documentacioén requerida para el reconocimiento de la experiencia profesional es el contrato laboral y/o el justifi-
cante del pago del impuesto de actividades econémicas.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS

En caso de validacién de esta memoria, y si hay una demanda suficiente, se prevé implantar también un curso pasa-
rela para que los recién Diplomados en Nutricion Humana y Dietética puedan completar su formacién y obtener la ti-
tulacién del Grado en Nutricion Humana y Dietética. Para ello deberan cursar 60 créditos ECTS, distribuidos de la si-
guiente manera:

- English in Health Sciencies : 6 créditos ECTS

- Valoracion nutricional: 3 créditos ECTS

- Preparaciones alimentarias en Dietoterapia: 4 créditos ECTS

- Seminario profesionalizador 3: 4 créditos ECTS

- Dietoterapia 2: 4 créditos ECTS

- Marketing-Regulacién: 4 créditos ECTS

- Educacién nutricional 2: 6 créditos ECTS

- Practicas externas 2: 17 créditos ECTS

- Trabajo fin de grado: 10 créditos ECTS

- Optativa: 2 créditos ECTS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 2500412

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesiones presenciaes

Trabgjo tutelado y trabajo autdnomo

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Sesiones tedrico-précticas

Précticas externas

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacién de trabajo en grupo

Tutoriadel Trabajo Final de Grado

Trabajo Fina de Grado

Pruebafinal escrita

Presentacion oral

Taller/Clase practico/a

Sesiones en grupos reducidos

Aprendizaje autébnomo

Sesiones de trabajo en grupos

Aprendizaje basado en problemas (ABP)

Estudio

Tutoriade practicas

Seminario de trabajo en grupo

Presentacion de Trabajo Final de Grado

Tutoria académicaindividualizada

Debate

Classe tedrico-practica en laboratorio

Elaboracion de un informe de précticas

Andlisisy resolucion de casos

Taller de casos clinicos

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen/es escrito/s

Informe de clases tedrico-précticas realitzadas

Trabgjo individua

Trabajo en grupo

Participacion en las clases / seminarios

Presentaciones/Exposi ciones individual es/grupal es

Asistenciaalos seminarios/ clases tedrico-practicas

Trabajo y actividad desarrollada en el centro de précticas

Informe de précticas

Trabajo de Final de Grado

12/97




! Identificador : 2500412
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
b v Q DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

Evaluacién continuada del tutor del Trabajo de Final de Grado

Presentacion y defensaoral del Trabajo Final de Grado

Examen/es practicols

Trabajo virtual

Trabgjos de seminario

Examen ora

Informe del centro de préacticas externas

Informe del profesor de seguimiento de précticas externas

Informe del estudiante de préacticas externas

Autoevaluacion

Evaluacion del grupo de seminario

Evaluacion continuada tutor seminario

Actividades précticas

Andlisisy resolucion de casos

Trabgjosindividualesy grupaes

Informe/s de laboratorio

Ejerciciosen clase

Trabajos escritos de contenido practico

5.5 NIVEL 1: Formacion basica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Anatomo-fisiologia 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica CienciasdelaSaud Anatomia Humana
Bésica CienciasdelaSaud Fisiologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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En relacién a los sistemas del cuerpo humano abordados:

El estudiante debe demostrar que conoce la estructura y funciones del cuerpo humano, su organizacién por sistemas y sus mecanismos de regulacion
El estudiante debe reconocer las diferentes funciones fisioldgicas como partes integrantes de un conjunto.

El estudiante debe demostrar la capacidad de aprender de forma auténoma.

El estudiante debe demostrar que sabe progresar en sus conocimientos basandose en una metodologia cientifica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Constitucion general del cuerpo humano. Embriologia, histologia. Anatomia y fisiologia de los diferentes sistemas que componen el cuerpo humano. (1)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas de
lavida

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 51 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 99 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Desarrollo y presentaci6 de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 70.0 70.0

Actividades précticas 30.0 30.0

NIVEL 2: Informética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Otras Ramas OtraMateria...

NUEVA MATERIA

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante ha de demostrar su capacidad para determinar y utilizar el software de gestién y organizacién de documentos.

El estudiante ha de demostrar su capacidad para analizar criticamente la validez y aplicabilidad de las fuentes de informacion disponibles en Internet.
El estudiante ha de demostrar su capacidad para enumerar y utilizar las fuentes de informacién especializadas en Ciencias de la Salud para la bisque-
day el aprendizaje.

El estudiante ha de demostrar su capacidad de conocer y aplicar las fases de un proceso de busca de informacién y reconocer este proceso como fun-
damental en todo proyecto de investigacion cientifica

El estudiante ha de demostrar su capacidad para analizar y sintetizar la informacién obtenida.

El estudiante ha de demostrar su capacidad para elaborar documentos bien estructurados.

El estudiante ha de demostrar su capacidad para utilizar las TIC para la comunicacion en Ciencias de la Salud.

55.1.3 CONTENIDOS

Informética aplicada a las Ciencias de la Salud.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE12 - Conocer lainformética aplicada a las ciencias de la salud

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 30 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 120 0
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es practicols 60.0 60.0
Trabajo virtual 40.0 40.0

NIVEL 2: Fisiologia de la Nutricion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar que comprende la importancia de la nutricién y la alimentacién en la salud.

El estudiante debe demostrar tener los conocimientos de todos los nutrientes imprescindibles para el ser humano, las caracteristicas de estos nutrien-
tes, sus necesidades y el valor que tienen en el equilibrio de la salud, como fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.

El estudiante debe demostrar su comprensién sobre los procesos que tienen lugar en el cuerpo humano para transformar y asimilar los alimentos.

El estudiante debe demostrar habilidad en utilizar las fuentes de documentacion para calcular el valor nutritivo de los alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos fisiol6gicos de aplicacién en nutricion humana.

Bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 51 100
Trabgjo tutelado y trabajo autdnomo 99 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Sesiones en grupos reducidos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Informe de clases tedrico-précticas 20.0 20.0
realitzadas

Trabajo individual 10.0 10.0
NIVEL 2: Antropologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica

Artesy Humanidades

Antropologia

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra que ha sido capaz de descubrir el fundamento y lo que da sentido a la actividad de un profesional de las Ciencias de la salud,
en particular de la Nutricién Humana y la Dietética: la persona humana, en su vivir y convivir, desde la perspectiva de su bienestar.

El estudiante demuestra que sabe buscar, analizar, sintetizar e interpretar los datos que permiten comprender a la persona desde una concepcién an-
tropolégica humanista e integral, asi como la repercusién existencial que tienen sobre ella la salud, la enfermedad, el sufrimiento y la muerte.

El estudiante demuestra que ha adquirido instrumentos para poder enjuiciarlas diversas concepciones del ser humano y de sus vicisitudes que se han
dado y se dan en las representaciones y manifestaciones culturales de la sociedad.

El estudiante demuestra que sabe identificar las diversas aproximaciones al estudio de la persona, la diversidad de las antropologias, descubriendo
especialmente la necesidad, las caracteristicas y la validez de una aproximacion filoséfica a la vida humana y a las vivencias de la salud, de la enfer-
medad, del sufrimiento y del dolor, y también de la muerte.

55.1.3 CONTENIDOS

Antropologia en el contexto de la salud y la enfermedad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestién de lainformacion.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB6 - Conocer laevolucion histérica, antropoldgicay sociol6gica de laaimentacion, lanutricion y la dietéticaen el contexto
delasaludy laenfermedad. Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar |as fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 45 100
Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 105 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Desarrollo y presentaci6 de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Tutoria académica individualizada

Debate
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s

60.0

60.0

Trabgjo individua 20.0 20.0
Trabajo en grupo 20.0 20.0
NIVEL 2: Sociologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Socidesy Juridicas Sociologia
ECTSNIVEL2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante ha de demostrar tener conocimientos de los factores histéricos y socioculturales que influyen en la alimentacion.

El estudiante ha de demostrar su capacidad para identificar la carga simbdlica y psicol6gica de los alimentos y de le acto de alimentarse.

El estudiante ha de demostrar tener conocimientos de la alimentacion de las diferentes culturas.

El estudiante ha de demostrar tener la capacidad de adaptacion a las nuevas situaciones que comporta la inmigracion actual.

55.1.3 CONTENIDOS

Conocer la evolucion histérica, antropoldgica y sociolégica del ser humano y de la alimentacién, la nutricién y la dietética en el contexto de la salud y la

enfermedad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG83 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.
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CG13 - Razonamiento critico.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEG6 - Conocer la evolucién histérica, antropolégicay socioldgicade laaimentacion, lanutricién y la dietéticaen € contexto
delasalud y laenfermedad. Describir los fundamentos antropol dgicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE9 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 36 100
Trabajo tutelado y trabajo auténomo 64 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Desarrollo y presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 60.0 60.0
Trabajos de seminario 40.0 40.0
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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra que conoce y comprende los conceptos basicos de la biologia.
El estudiante demuestra saber relacionar los conceptos de biologia aprendidos.

El estudiante demuestra ser capaz de leer criticamente textos biosanitarios.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio de moléculas y macromoléculas. Estudio de la célula. Estudio de sistemas organicos. Bioquimica metabdlica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CE2 - Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas de
lavida

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 53 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 98 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones en grupos reducidos

Classe tedrico-préctica en laboratorio

Elaboracion de un informe de précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Actividades précticas 30.0 30.0
NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
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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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar tener conocimientos de las principales teorias y modelos psicolégicos.

El estudiante debe demostrar tener conocimientos de los principales procesos psicoldgicos basicos del ser humano.

El estudiante debe incorporar y relacionar diferentes teorias del desarrollo humano, identificando los aspectos psicoldgicos, sociales y culturales que
influyen en las diferentes etapas del ciclo vital de una persona.

El estudiante debe desarrollar habilidades y actitudes en la entrevista profesional.

El estudiante debe conocer y comprender los factores psicoldgicos y sociales que influyen tanto en la salud mental como en la calidad de vida.

El estudiante debe tener capacidad de andlisis de los problemas de naturaleza psicoldgica en relacion con la profesién de la Nutricion Humana y Dieté-

tica.

El estudiante debe tener capacidad de andlisis, interpretacién y comunicacion de informacién relacionada con la psicologia de la salud dentro de un

marco multidisciplinario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos de los procesos psicosociales del desarrollo en el decurso del ciclo vital y de psicologia de la salud.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES5 - Conocer las bases psicol 6gicas y l0s factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 51 100
Trabajo tutelado y trabajo autdnomo 99 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académica individualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 50.0 50.0

Participacién en las clases / seminarios 10.0 10.0

Trabajos escritos de contenido préactico 40.0 40.0

NIVEL 2: English 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica 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
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

la dietética y la nutricion.

El estudiante demuestra haber adquirido los suficientes conocimientos de inglés para hablar, escribir, entender e interpretar el inglés en el contexto de

5.5.1.3 CONTENIDOS

Inglés técnico basico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG4 - Conocimiento de una lengua extranjera.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 45 100
Trabgjo tutelado y trabajo autdnomo 105 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Desarrollo y presentaci6 de trabagjo individual

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escritols

50.0

50.0

Trabajo individual 40.0 40.0
Participacion en las clases / seminarios 10.0 10.0
NIVEL 2: Comunicacién

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Béasica

Ciencias Socialesy Juridicas

Comunicacion

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar conocimiento y comprension para: identificar la comunicacion, como herramienta y factor importante a tener en cuenta 'y
que influye en la alimentacion de las personas.

El estudiante debe demostrar conocimiento y comprensién para: fomentar a través de la informacién y comunicacién a personas y grupos, estilos de
vida saludables, disefiando y planificando programas que promocionen una alimentacién saludable.

El estudiante debe demostrar conocimiento y comprensién para: aprender a comunicar e informar a personas y grupos con rigor cientifico, claridad y
ética profesional.

El estudiante debe demostrar conocimiento y comprensién para: comunicarse eficazmente de forma oral y escrita, para poder realizar una buena edu-
cacion sanitaria a la poblacion.

El estudiante debe demostrar conocimiento y comprension para: adquirir habilidades en las relaciones interpersonales que le capaciten para reconocer
la diversidad cultural en materia de nutricién y alimentacién de las diversas poblaciones del mundo.

El estudiante debe demostrar conocimiento y comprension para: favorecer una escucha activa, clave en una buena comunicacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Técnicas de comunicacion aplicables en alimentacién y nutriciéon humana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE7 - Conocer las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana.

CES8 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales delasalud o la
industria'y los medios de comunicacion.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE10 - Conocer las tecnologias de la informacion y la comunicacién especia mente las relacionadas con nutricién, alimentacion,
dietética, estilos de viday aspectos sanitarios y socioculturales

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 53 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 98 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrollo y presentaci6 de trabajo individual
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Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

Debate

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escritols 70.0 70.0

Trabajo individual 20.0 20.0
Presentaciones/Exposiciones individuales/ |10.0 10.0

grupaes

NIVEL 2: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Cienciasdela Salud Estadistica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe:
Demostrar que es capaz de crear una matriz de datos, hacer e interpretar gréaficos y tablas resumen.
Saber interpretar resultados experimentales, valores anémalos, salidas de paquetes estadisticos o resultados estadisticos de la literatura cientifica.

Saber resolver casos clinicos reales o problemas que se puedan encontrar en su practica profesional habitual.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estadistica aplicada a las Ciencias de la Salud.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.
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CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG13 - Razonamiento critico.

CG17 - Motivacion por la calidad.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer la estadistica aplicada a ciencias de la Salud

CE9 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 51 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 99 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Taller/Clase préctico/a

Sesiones en grupos reducidos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 60.0 60.0
Ejerciciosen clase 40.0 40.0
NIVEL 2: Anatomo-fisiologia 2

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica Cienciasdela Salud Anatomia Humana
Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En relacién a los sistemas del cuerpo humano abordados:

El estudiante debe demostrar que conoce la estructura y funciones del cuerpo humano, su organizacién por sistemas y sus mecanismos de regulacion
El estudiante debe reconocer las diferentes funciones fisiolégicas como partes integrantes de un conjunto.

El estudiante debe demostrar la capacidad de aprender de forma auténoma.

El estudiante debe demostrar que sabe progresar en sus conocimientos basandose en una metodologia cientifica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Constitucion general del cuerpo humano. Embriologia, histologia. Anatomia y fisiologia de los diferentes sistemas que componen el cuerpo humano.

(1

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde €l nivel molecular a organismo completo, en las distintas etapas de
lavida

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 51 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 99 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones en grupos reducidos

Aprendizaje auténomo

Andlisisy resolucion de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s

70.0

70.0

Actividades précticas

30.0

30.0

5.5 NIVEL 1: Ciencias delos Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1
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NIVEL 2: Bromatologia 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
5

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Respecto al primer nivel de la materia Bromatologia:

El estudiante demuestra habilidad para poder gestionar y evaluar la informacion al alcance respecto a los alimentos, los productos alimenticios y los
ingredientes alimentarios.

El estudiante demuestra conocimiento de los alimentos, su composicion, su valor nutritivo, su biodisponiblidad, sus caracteristicas organolépticas y su
funcionalidad.

El estudiante sabe relacionar y aplicar estos conocimientos en las areas de bioquimica, fisiologia, nutricién y dietética.

El estudiante identifica los diferentes sistemas fisico-quimicos al que pertenecen las sustancias, entendiendo cuédles son y como se ven afectadas sus
propiedades cuando interaccionan entre ellos.

El estudiante ha desarrollado habilidades de razonamiento y comprension del trabajo realizado sobre etiquetado de alimentos.

El estudiante saber hacer busqueda de informacién para conocer los principales componentes de un alimento comunicandose de forma rigurosa.

55.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios, composicién quimica, propiedades fisico-quimicas, valor nutritivo, bio-
disponibilidad, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

Interpretacién y manejo de las bases de datos y las tablas de composicién de alimentos.
Fundamentos del andlisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.

(1)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua
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CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CGL11 - Capacidad de trabajo en equipo de carécter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol dgicas.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE13 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE14 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y gastrondmicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y
culinarios.

CEZ15 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principal es alimentos.

CE16 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol 6gico y sensorial de productos alimentarios.

CE17 - Interpretar y manejar |as tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 34 100
Trabajo tutelado y trabajo autdnomo 91 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Sesiones en grupos reducidos

Classe tedrico-practica en laboratorio

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 70.0 70.0

Informe de clases tedrico-préacticas 20.0 20.0

realitzadas

Asistenciaalos seminarios/ clases 10.0 10.0

tedrico-préacticas

NIVEL 2: Bromatologia 2

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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5
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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Respecto al segundo nivel de la materia Bromatologia:

El estudiante demuestra habilidad para poder gestionar y evaluar la informacion al alcance respecto al contenido de los alimentos y preparados ali-
menticios.

El estudiante demuestra conocimiento de los alimentos, su composicién y materias primas, su valor nutritivo y su funcionalidad.
El estudiante sabe relacionar y aplicar estos conocimientos en las areas de bioquimica, fisiologia, nutricién y dietética.

El estudiante identifica los diferentes sistemas fisico-quimicos al que pertenecen las sustancias, entendiendo cuéles son y cémo se ven afectadas sus
propiedades cuando interaccionan entre ellos.

El estudiante ha desarrollado habilidades de razonamiento y comprensién del trabajo realizado sobre etiquetado de alimentos.

El estudiante saber hacer biusqueda de informacién para conocer los principales componentes de un alimento comunicandose de forma rigurosa.

55.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios. Composiciéon quimica, propiedades fisico-quimicas, valor nutritivo,
biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

Interpretaciéon y manejo de las bases de datos y las tablas de composicién de alimentos.
Fundamentos del andlisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.

(1

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.
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CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Creatividad.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol dgicas.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE13 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE14 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y gastrondmicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol gicos y
culinarios.

CEZ15 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principal es alimentos.

CE16 - Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatol 6gico y sensorial de productos alimentarios.

CE17 - Interpretar y manejar |as tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 34 100
Trabajo tutelado y trabajo autdnomo 91 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Trabajo en grupo 20.0 20.0
Asistenciaalos seminarios/ clases 10.0 10.0
tedrico-précticas

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
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Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar conocimientos sobre los procesos culinarios basicos a partir de las caracteristicas especificas de los alimentos que com-
ponen cada plato, el tipo de servicio que se hace y los resultados que se quieren obtener.

El estudiante debe demostrar que sabe elegir la técnica culinaria mas adecuada para cada elaboracion, conociendo los procesos quimicos que tienen
lugar en los ingredientes y la incidencia que éstos tienen sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial final de la preparacion.

El estudiante debe demostrar su conocimiento sobre la utilizacion de los utensilios y equipos de cocina, al mismo tiempo que los procesos de limpieza
establecidos par a cada uno de ellos, segin la normativa higiénico sanitaria.

El estudiante debe demostrar que sabe valorar el tiempo dedicado a cada preparacién culinaria, organizando el flujo de materias primas, productos in-
termedios y desperdicios, adoptando los criterios necesarios para optimizarlos.

El estudiante debe demostrar que sabe ofrecer la forma culinaria mas adecuada para cada tipo de plato, de acuerdo con las posibilidades comerciales,
los estandares de calidad predeterminados y los objetivos econémicos previstos.

El estudiante debe demostrar que entiende todos los planteamientos actuales exigidos por la restauracién colectiva en funcién de los recursos huma-
nos disponibles y del sistema elegido para la produccion, distribucién y servicio.

55.1.3 CONTENIDOS

Tecnologia culinaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG11 - Capacidad de trabajo en equipo de caracter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Creatividad.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto alas mejoras tecnol dgicas.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE13 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE14 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y gastronémicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos y

culinarios.

CE15 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los

principales alimentos.

CE19 - 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
Sesiones presenciales 66 100
Trabajo tutelado y trabajo auténomo 84 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones en grupos reducidos

Classe tedrico-préactica en laboratorio

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 60.0 60.0
Trabajo en grupo 10.0 10.0
Asistenciaalos seminarios/ clases 10.0 10.0
tedrico-précticas

Examen/es précticol/s 20.0 20.0
NIVEL 2: Microbiologia-T oxicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar que ha aprendido y sabe utilizar adecuadamente el vocabulario propio de la microbiologia y la toxicologia.
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El estudiante debe demostrar ser capaz de explicar los conceptos basicos de la microbiologia y la toxicologia con el Iéxico adecuado.

El estudiante debe demostrar ser capaz de discutir las cuestiones que se le plantean sobre temas microbiolégicos y toxicol6gicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG11 - Capacidad de trabajo en equipo de caracter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto alas mejoras tecnol égicas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE13 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE15 - Conocer los sistemas de produccidn y los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los

principales alimentos.

CE18 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 45 100
Trabajo tutelado y trabajo autdnomo 55 50

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Sesiones en grupos reducidos

Classe tedrico-practica en laboratorio

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 60.0 60.0
Trabajo en grupo 20.0 20.0
Informe/s de laboratorio 20.0 20.0

NIVEL 2: Tecnologia de los alimentosi legislacion alimentaria
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5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar conocimientos basicos de las operaciones que se realizan en el procesado de alimentos en la industria alimentaria.

El estudiante es capaz de aplicar los fundamentos fisicos y quimicos de la tecnologia alimentaria y explicar su implicacién en la calidad nutritiva, orga-
noléptica e higiénico-sanitaria acerca de los diferentes grupos de alimentos.

El estudiante es capaz de describir los Ultimos avances que se aplican a los procesos clasicos y las innovaciones que se han introducido en los equi-
pos de fabricacién de alimentos.

El estudiante debe demostrar conocimientos basicos para acceder y consultar las normativas y la legislacién vigente asi como para identificar los dife-
rentes organismos e instituciones implicadas en la legislacién alimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

Sistemas de produccién y proceso basico en la elaboracion, transformacién y conservacion de los principales alimentos.

Derecho y legislacién alimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.
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CG11 - Capacidad de trabajo en equipo de caracter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE28 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios, el desarrollo de los mismos, su etiquetado,
comunicacién y marketing de acuerdo alas necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y lalegislacion vigente. Evaluar el
cumplimiento de dichas recomendaciones.

CE13 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE14 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y gastronémicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos y
culinarios.

CE15 - Conocer los sistemas de produccion y 1os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CE19 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organol épticas y nutricionales de |os alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

CE20 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 35 100
Trabajo tutelado y trabajo auténomo 40 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Trabajo individual 10.0 10.0
Trabajo en grupo 20.0 20.0
NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra su capacidad para determinar las propiedades fisicoquimicas de los alimentos a partir de su composicion.

El estudiante demuestra saber describir y comprender las bases quimicas y estructurales de los materiales relacionandolas con el grupo al que perte-
necen, identificando y sabiendo formular los compuestos mas representativos de cada grupo estudiado.

El estudiante es capaz de relacionar y aplicar estos conocimientos en las areas de bioquimica, fisiologia, nutricién y dietética.

El estudiante es capaz de identificar los diferentes sistemas fisico-quimicos a los que pertenecen las sustancias, comprendiendo cuales son y c6mo se
ven afectadas sus propiedades cuando interaccionan entre si.

El estudiante demuestra saber realizar calculos numéricos relacionados con los materiales y las reacciones quimicas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Los materiales: el mundo macroscopico y microscépico. Clasificacion de los materiales. Elementos y compuestos. Sustancias puras. Disoluciones. Sis-
temas coloidales. Métodos de separacion de sustancias.

Introduccién a la estructura del mundo microscépico. El &tomo. Los enlaces. Las férmulas. Relaciones mésicas. Quimica inorgénica y organica.

Caracteristicas de los grupos funcionales y propiedades de los compuestos organicos. Los macronutrientes: Hidratos de carbono (monosacaridos), li-
pidos y proteinas (amino&cidos). Hidrocarburos alifaticos. Alcoholes. Eteres. Aldehidos y cetonas. Acidos. Sales y ésteres. Derivados nitrogenados. Hi-
drocarburos aromaticos: benceno y otros. Polimeros (polisacéaridos, proteinas). Los micronutrientes: vitaminas, ...

Reacciones quimicas. Ecuacion quimica. Irreversibilidad y reversibilidad. Terminologia. Célculos. Termoquimica de las reacciones. Entalpia, entropia y
energia libre. Velocidad de reaccién, catalisis.

El agua: propiedades y funciones. Estructura molecular del agua. Disoluciones acuosas. Sistemas dispersos. Tipos: descripcion y propiedades. Unida-
des de concentracién. Propiedades fisico-quimicas de las disoluciones: propiedades coligativas de las soluciones. Presién de vapor. Isotermas de ab-
sorcion y desorcion. Actividad acuosa. Crioscopia y ebulloscopia. Presién osmética. Propiedades fisicoquimicas de los sistemas dispersos: solubilidad,
tension superficial.

Reacciones quimicas mas habituales. El agua como medio de reaccién: reacciones de transferencia de protones. Equilibrio &cido-base. Concepto de

pH. Soluciones reguladoras. Reacciones de transferencia de electrones.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

55.1.52 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y gastronémicas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y
culinarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 27 100
Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 73 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones en grupos reducidos

Classe tedrico-practica en laboratorio

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 50.0 75.0
Actividades practicas 20.0 50.0
Informe/s de laboratorio 10.0 15.0

55NIVEL 1: Higiene, Seguridad Alimentariay Gestién de Calidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Seguridad e Higiene alimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe ser capaz de aplicar las normas bésicas y la legislacion vigente referentes a la seguridad e higiene alimentarias, desde el &mbito
comunitario, nacional y autonémico.
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El estudiante debe demostrar habilidad para identificar, formular y resolver problemas mediante la microbiologia predictiva en un entorno multidiscipli-
nar de forma individual o como miembro de un equipo habilitado para analizar y evaluar los riesgos alimentarios y prevenir enfermedades de origen ali-

El estudiante debe identificar los peligros biol6gicos, quimicos y fisicos y evaluar los riesgos que conlleva el procesado de alimentos.

El estudiante debe ser capaz de llevar a la practica todos los conocimientos referentes a la manipulacion correcta de alimentos, para garantizar la salu-

55.1.3 CONTENIDOS

Higiene de personal, materias primas, productos y procesos.

Sistemas de calidad y de control de la seguridad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CGL11 - Capacidad de trabajo en equipo de carécter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG14 - Capacidad de trabajo en un contexto internacional.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CGL17 - Mativacién por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto alas mejoras tecnol égicas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE27 - Controlar y gestionar |os sistemas de distribucion y/o emplatado, asegurando la calidad en todos sus aspectos

CE29 - Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

aplicando lalegislacién vigente.

CE20 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,

aplicando lalegislacién vigente.

CE21 - Evaluar, controlar y gestionar lahigiene'y seguridad alimentaria en los servicios de alimentacidn y restauracion colectiva,

CE22 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

calidad y seguridad alimentaria.

CE23 - Coordinar y realizar laformacién de manipuladores de alimentos, participando en laformacion continua, en temas de
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CE25 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE24 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 45 100
Trabajo tutelado y trabajo autdnomo 55 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Sesiones tedrico-précticas

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 60.0 60.0
Trabgjo individual 20.0 20.0
Participacién en las clases/ seminarios 20.0 20.0

NIVEL 2: Restauracion colectiva

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante es capaz de describir las normas basicas a las que hace referencia la seguridad alimentaria para prevenir las enfermedades de transmi-
sion alimentaria.

El estudiante demuestra saber aplicar los fundamentos de la teoria y la préactica de la restauracion colectiva.

El estudiante es capaz de identificar, formular y resolver problemas mediante la microbiologia predictiva en un entorno multidisciplinario de manera in-
dividual o como miembro de un equipo habilitado para analizar y evaluar los riesgos alimentarios.
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El estudiante es capaz de utilizar y aplicar los sistemas de autocontrol basados en el Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), inter-
pretar los resultados obtenidos para garantizar la inocuidad de los alimentos que consumen y de utilizar las Guias de Préacticas Correctas de Higiene
(GPCH) como una herramienta para asegurar la correcta manipulacioén de los alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

Restauracion colectiva

Introduccion ala Restauracion Colectiva
Modelos de Restauracion colectiva

- Planificacion de las instalaciones.

. Tipos de cocina segun el sistema de produccion.

Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)

. Sistema de autocontrol.
Diagramas de flujo y PCC.
Formacién de los manipuladores de alimentos.
Plan de limpiezay desinfeccion.
. Gestion de alérgenos.
. Trazabilidad.
. Control del agua.
. Control de latemperatura.
. Control del mantenimiento.
. Control de plagas.
. Compras'y homologacién de proveedores.
. Verificacion.
Inspeccion y control oficial.
1SO 22000.

Prevencion de riesgos laborales

Introduccién ala Prevencion de Riesgos en Restauracion Colectiva,
Modelo de Evaluacion de Riesgos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE27 - Controlar y gestionar |os sistemas de distribucion y/o emplatado, asegurando la calidad en todos sus aspectos

CE20 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacion vigente.
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CE21 - Evaluar, controlar y gestionar la higiene y seguridad alimentaria en los servicios de alimentacion y restauracion colectiva,
aplicando lalegislacién vigente.

CE22 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE23 - Coordinar y realizar laformacion de manipuladores de alimentos, participando en laformacién continua, en temas de
calidad y seguridad alimentaria.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 45 100
Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 55 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Trabgjo individual 10.0 10.0
Trabajo en grupo 20.0 20.0

NIVEL 2: Economiay Gestion - L egislacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante tiene conocimientos de empresa, organizacién y planificacion.

El estudiante conoce la gestién econémica y financiera y de costes en el sector de la alimentacion incluyendo la gestiéon en nutricién clinica.

El estudiante es capaz de distinguir las relaciones inter-departamentales en la empresa de la alimentacién con capacidad de andlisis y sintesis.
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El estudiante demuestra conocer las inversiones mas adecuadas y los costes que representan para las diferentes empresas del sector de la alimenta-
cion.

El estudiante es capaz de aplicar el marco legal en materia mercantil de la empresa para llevar a término una gestion eficiente.
El estudiante demuestra conocer los aspectos legales de la responsabilidad en el &mbito de la seguridad alimentaria (food safety).

El estudiante es capaz de aplicar criterios legales en el momento de tomar decisiones técnicas en las fases de disefio, produccién y comercializacion
de un producto alimenticio.

55.1.3 CONTENIDOS

Economia y gestion.
Legislaciones alimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CGL11 - Capacidad de trabajo en equipo de carécter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG14 - Capacidad de trabajo en un contexto internacional.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CGL17 - Mativacién por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto alas mejoras tecnol égicas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE28 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios, el desarrollo de los mismos, su etiquetado,
comunicacion y marketing de acuerdo alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y lalegislacion vigente. Evaluar €
cumplimiento de dichas recomendaciones.

CE29 - Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

CE22 - Participar en €l disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de alimentacion.

CE26 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestion de las empresas alimentarias. Interpretar losinformesy
expedientes administrativos en relacion a un producto aimentario e ingredientes.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Sesiones presenciales 47 100
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Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 104 50

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Sesiones tedrico-précticas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 75.0 75.0

Trabajo en grupo 20.0 20.0

Participacién en las clases/ seminarios 5.0 5.0

NIVEL 2: Marketing - Regulacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

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
4

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra conocer el vocabulario especifico del mundo del marketing y de la publicidad.
El estudiante demuestra diferenciar los distintos tipos de marketing existentes.

El estudiante es capaz de aplicar su conocimiento nutricional en la comercializacién de productos.

El estudiante es capaz de elaborar un plan de marketing.

El estudiante es capaz de interrelacionar conceptos de otras asignaturas, que juntamente con ésta le permitan tomar decisiones en un departamento
de marketing.

55.1.3 CONTENIDOS

Marketing relacionado con la alimentacién.

Reglamentaciones de comercializacién y venta de productos alimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CGL11 - Capacidad de trabajo en equipo de carécter interdisciplinario.

CG13 - Razonamiento critico.

CG14 - Capacidad de trabajo en un contexto internacional.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CGL17 - Motivacién por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Creatividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

cumplimiento de dichas recomendaciones.

CE28 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticios, el desarrollo de los mismos, su etiquetado,
comunicacion y marketing de acuerdo alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y lalegislacion vigente. Evaluar e

CE29 - Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria

CE25 - Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

CE26 - Conocer |os aspectos relacionados con la economiay gestidn de las empresas alimentarias. Interpretar losinformesy
expedientes administrativos en relacion a un producto aimentario e ingredientes.

CEB5 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 42 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 58 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Taller/Clase préctico/a

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académica individualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA
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grupaes

Examen/es escrito/s 50.0 50.0
Participacion en las clases / seminarios 20.0 20.0
Presentaciones/Exposiciones individuales/ |30.0 30.0

55NIVEL 1: Cienciasdela Nutricién, la Dietéticay la Salud

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Dietética 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

sanas en individuos o colectividades.

realizar el seguimiento y controles posteriores.

zar una educacion alimentaria

Respecto al primer nivel de la materia Dietética, el estudiante debe demostrar:

Saber comunicarse eficazmente de forma oral y escrita.

Tener los conocimientos de una alimentacion saludable como base de prevencion de diferentes patologias, estableciendo unes pautas alimentarias
Conocer el consumo Yy los habitos alimentarios de la poblacién para poder planificar una alimentacién correcta y equilibrada en los diferentes &mbitos
de la restauracion colectiva: guarderias, colegios, empresas, residencias geriatricas

Ser capaz de valorar el estado nutricional del paciente, calcular y establecer sus necesidades nutricionales, para planificar una dieta personalizada y

Ser capaz de elaborar e interpretar una historia dietética para poder planificar una dieta adaptada a cada persona, edad y circunstancia y poder reali-

55.1.3 CONTENIDOS

Nutricién humana.

Dietética. Bases de la alimentacién saludable. (1)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.
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CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en | as relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE30 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabolica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su
regulacion

CE3L1 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cualitativas, del balance
nutricional.

CE32 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

CE33 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

CE34 - Aplicar el consgjo dietético parafomentar y mantener hébitos alimentarios y estilos de vida saludables.

CE35 - Aplicar los conocimientos de la nutricion ala elaboracion de dietas y menus saludables paraindividuos y/o colectividades

CE36 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol dgicas) como enfermos.

CEG66 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion ala préctica dietética

CEG67 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

CEB8 - Participar en €l disefio de estudios de dieta total .

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 40 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 60 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 80.0 80.0
Trabajo individual 10.0 10.0
Trabajo en grupo 10.0 10.0
NIVEL 2: Dietética 2

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 8

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

8

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Respecto al segundo nivel de la materia Dietética, el estudiante debe demostrar:

sanas en individuos o colectividades.

realizar el seguimiento y controles posteriores.

zar una educacion alimentaria
Saber comunicarse eficazmente de forma oral y escrita.

Tener los conocimientos de una alimentacion saludable como base de prevencion de diferentes patologias, estableciendo unes pautas alimentarias
Conocer el consumo Yy los habitos alimentarios de la poblacién para poder planificar una alimentacién correcta y equilibrada en los diferentes &mbitos
de la restauracion colectiva: guarderias, colegios, empresas, residencias geriatricas

Ser capaz de valorar el estado nutricional del paciente, calcular y establecer sus necesidades nutricionales, para planificar una dieta personalizada y

Ser capaz de elaborar e interpretar una historia dietética para poder planificar una dieta adaptada a cada persona, edad y circunstancia y poder reali-

55.1.3 CONTENIDOS

Nutricié6 Humana.
Dietetica. Bases de la alimentacién saludable. (11)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

regulacion

CE30 - Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacion metabdlica. Conocer |as bases del equilibrio nutricional y su

nutricional.

CE3L1 - Conocer, detectar precozmente y evaluar las desviaciones por exceso o defecto, cuantitativasy cualitativas, del balance

CE32 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos.

CE33 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

CE34 - Aplicar el consgjo dietético parafomentar y mantener habitos alimentarios y estilos de vida saludables.

CE35 - Aplicar los conocimientos de la nutricion ala elaboracion de dietas y menus saludables paraindividuos y/o colectividades
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situaciones fisiol dgicas) como enfermos.

CE36 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las

CEB66 - Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricién ala préctica dietética.

CEG67 - Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variaday adaptada).

CEG68 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 80 100
Trabajo tutelado y trabajo auténomo 120 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Taller/Clase practico/a

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s

50.0

50.0

Trabgjosindividualesy grupaes 50.0 50.0
NIVEL 2: Fisiopatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar:

Haber adquirido los suficientes conocimientos de Fisiopatologia para la practica profesional.
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Comprender la importancia del conocimiento de la fisiopatologia de las enfermedades mas comunes para el posterior entendimiento de las estrategias

Conocer las principales pruebas diagnésticas utilizadas para el estudio de los distintos aparatos y sistemas. Interpretar de forma basica parametros

Ser capaz de usar las herramientas informaticas para busqueda bibliogréfica y preparacion de presentaciones orales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fisiopatologia y patologia nutricional.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE38 - Conocer |os aspectos fisiopatol 6gi cos de las enfermedades rel acionadas con la nutricién

CEA42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 45 100
Trabajo tutelado y trabajo auténomo 105 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Taller de casos clinicos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 90.0

90.0

Trabajo en grupo 10.0

10.0

NIVEL 2: Dietoterapia 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Respecto al primer nivel de la materia Dietoterapia:

El estudiante demuestra habilidad para planificar la dieta adecuada en funcién de las patologias que afecten a las personas, hacer el seguimiento ne-
cesario para el buen complimiento de la dieta establecida y tener los recursos necesarios para adaptar las normas de Dietoterapia de cada situacion
particular.

El estudiante demuestra capacidad para dar atencion dietoterapéutica y orientacién alimentaria-nutricional a los pacientes, utilizando todos los recur-
sos tecnolégicos y de los nuevos suplementos y los productos alimentarios de los que se disponen en la actualidad.

El estudiante demuestra poseer todos los conocimientos necesarios para elaborar e interpretar una historia dietética atendiendo a la historia clinicay a
todos los factores que influencian en la alimentacién de un paciente.

El estudiante demuestra habilidad para elaborar e interpretar una historia dietética atendiendo a la historia clinica y a todos los factores que influencian
en la alimentacién de un paciente.

El estudiante demuestra saber retransmitir la importancia de la Dietoterapia en el control y curacién de las diversas patologias.

55.1.3 CONTENIDOS

Dietoterapia (I)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE33 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

CE41 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y |as précticas inadecuadas.
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CEA40 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital

CE42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar 1a terminologia empleada en ciencias de la salud

CE43 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE44 - Conocer la organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

CEA45 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria.

CEA47 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional

CE64 - 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.

CEB68 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

CE69 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.

CE70 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

CET71 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al &mbito de competencia del dietista-nutricionista.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 54 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 96 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Trabgjo individual 15.0 15.0
Trabajo en grupo 15.0 15.0

NIVEL 2: Farmacologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra:
Conocer la terminologia farmacoldgica basica.
Conocer los procesos farmacéutico, farmacocinético y farmacodinamico.

Conocer los farmacos utilizados en el tratamiento de patologias que precisen la intervencién del dietista, a fin de poder interpretar historias clinicas y
dietéticas, y establecer dietas terapéuticas.

Identificar los diferentes factores de tipo farmacolégico que pueden influir en la nutricién, como las interacciones entre farmacos y alimentos, o el efecto
de los farmacos sobre el aprovechamiento de nutrientes y el estado nutricional. Asi como actuar ante estas situaciones.

Conocer la influencia del estado nutricional en los tratamientos farmacoldgicos, a la hora de planificar, implementar y evaluar dietas terapéuticas.

55.1.3 CONTENIDOS

Farmacologia aplicada a la nutricién.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE39 - Comprender la farmacologiaclinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 45 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 105 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Trabajo en grupo 15.0 15.0
Participacion en las clases / seminarios 15.0 15.0

NIVEL 2: Preparaciones alimentarias en Dietoterapia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante conoce el papel y tareas que realizan las unidades de Dietética y Nutricién Clinica Hospitalaria.

El estudiante conoce como se organizan las dietas en un Hospital.

El estudiante es capaz de derivar en varias opciones dietoterapéuticas una dieta basal.

El estudiante sabe evaluar la mejor opcion entre las diversas posibilidades existentes en cada caso clinico.

El estudiante sabe escoger, entre los productos existentes en el mercado, el mas adecuado en diferentes casos practicos.

El estudiante es capaz de realizar una lectura critica y profesional del etiquetado de los productos comercializados, asi como de los vademécums.
El estudiante conoce las diferentes posibilidades que existen en la nutricién artificial.

El estudiante es capaz de elaborar preparaciones culinarias con la utilizacién de espesantes, gelatinas y suplementos nutricionales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nutricién Enteral
Nutricién Parenteral

Preparaciones de suplementacién nutricional y dietética

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en | as relaciones interpersonal es.
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CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEA46 - Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional bésico y avanzado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 54 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 46 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Taller/Clase préctico/a

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

Classe tedrico-practica en laboratorio

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 60.0 60.0
Participacion en las clases / seminarios 20.0 20.0
Informe de précticas 20.0 20.0
NIVEL 2: Valoracién Nutricional

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar que conoce y utiliza los fundamentos basicos de la cineantropometria y la bioimpedancia.
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El estudiante debe demostrar que conoce los diversos métodos de cribado y de estudio del estado nutricional.

El estudiante debe demostrar que sabe identificar los factores de riesgo de malnutricién y conoce los tipos y mecanismos fisiopatol6gicos de la desnu-
tricién con el fin de intervenir de manera 6ptima en su correccion.

El estudiante debe demostrar que conoce los diferentes métodos que existen para estimar el gasto energético y para determinar la ingesta de nutrien-
tes y comparar los resultados con las ingestas recomendadas segun la poblacién estudiada.

El estudiante debe demostrar que sabe resolver casos clinicos, utilizando los diversos recursos de los que se dispone para realizar una correcta anam-
nesis del paciente, la evaluacion de su estado nutricional e interpretar el significado de los resultados obtenidos.

55.1.3 CONTENIDOS

Métodos de valoracién del estado nutricional.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE36 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las
situaciones fisiol dgicas) como enfermos.

CE37 - Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional

CE64 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 36 100
Trabajo tutelado y trabajo auténomo 39 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Sesiones tedrico-préacticas

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escritols 70.0 70.0
Participacién en las clases / seminarios 30.0 30.0

NIVEL 2: Dietoterapia 3

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

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
4

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Respecto al tercer nivel de la materia Dietoterapia:

El estudiante demuestra habilidad para planificar la dieta adecuada en funcién de las patologias que afectan a las personas, hacer el seguimiento ne-
cesario por el buen cumplimiento de la dieta establecida y tener los recursos necesarios para adaptar las normas de dietoterapia de cada situacion
particular.

El estudiante demuestra capacidad para dar atencién dietoterapeutica y orientacién alimentaria-nutricional a los pacientes, utilizando todos los recur-
sos tecnoldgicos y de los nuevos suplementos y los productos alimentarios de los que se disponen en la actualidad.

El estudiante demuestra poseer todos los conocimientos necesarios para elaborar e interpretar una historia dietética atendiendo a la historia clinica y
todos los factores que influyen en la alimentacién de un paciente.

El estudiante demuestra habilidad para elaborar e interpretar una historia dietética atendiendo a la historia clinica y a todos los factores que influyen en
la alimentacién de un paciente.

El estudiante demuestra saber retransmitir la importancia de la dietoterapia en el control y curacion de las diversas patologias.

55.1.3 CONTENIDOS

Dietoterapia (IIl)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en | as relaciones interpersonal es.
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CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE33 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.

CE41 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas.

CEA40 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de enfermedad en cualquier etapadel ciclo vita

CE42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CE43 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE44 - Conocer la organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

CEA45 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria.

CE47 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional

CE64 - 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.

CEG68 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

CEB9 - Aplicar las bases de lanutricidn clinicaaladietoterapia

CET70 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutriciona en sujetos sanosy enfermos.

CET71 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de competenciadel dietista-nutricionista.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 36 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 64 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-préacticas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 70.0 70.0
Trabajo en grupo 15.0 15.0
Andlisisy resolucion de casos 15.0 15.0
NIVEL 2: Dietoterapia 2

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Respecto al segundo nivel de la materia Dietoterapia:

El estudiante demuestra habilidad para planificar la dieta adecuada en funcién de las patologias que afecten a las personas y tener los recursos nece-
sarios para adaptar las normas dietéticas a cada situacién particular.

El estudiante demuestra capacidad para dar atencién dietoterapéutica y orientacién alimentaria-nutricional a los pacientes.

El estudiante demuestra poseer todos los conocimientos necesarios para interpretar una historia dietética e historia clinica y todos los factores que in-
fluyen en la alimentacién de un paciente para elaborar, posteriormente, la pauta dietética.

El estudiante demuestra ser capaz de calcular todos los requerimientos nutricionales para poder establecer el tratamiento dietético.

El estudiante demuestra saber retransmitir la importancia de la Dietoterapia en el control y curacién de las diversas patologias.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Dietoterapia (II)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE33 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital .

CE41 - Identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de riesgo y las précticas inadecuadas.

CE40 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital

CE42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en ciencias de la salud

CEA43 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos
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CE44 - Conocer la organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.

CE45 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria.

CEA47 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional

CE64 - 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.

CE68 - Participar en el disefio de estudios de dieta total.

CEB9 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.

CE70 - Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

CET71 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de competenciadel dietista-nutricionista.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 36 100
Trabajo tutelado y trabajo autdnomo 64 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Tutoria académica individualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s

85.0

85.0

Trabajo en grupo

15.0

15.0

55NIVEL 1: Salud Publicay Nutricion Comunitaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricién Comunitaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra:

Comprender los componentes basicos de la nutricién comunitaria.

Identificar los programas de monitorizacién del estado nutricional y las recomendaciones nutricionales desde una perspectiva poblacional.
Comprender los componentes y fases de un programa de nutricién comunitaria.

Identificar la influencia potencial de la alimentacién sobre la salud, desde una perspectiva comunitaria.

Evaluar adecuadamente la evidencia cientifica proveniente de estudios de investigacién en Nutricion comunitaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto salud-enfermedad. El proceso de enfermar. Referentes teéricos en salud nutricional. Elementos que integran la nutricion comunitaria. Educa-
ci6n para la salud nutricional.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG15 - Reconocimiento de ladiversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CE50 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencidn y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en aimentacion y nutricion en diferentes &ress.

CEb5L - 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 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacidn en nutricién y dietética
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CE53 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion. 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
Sesiones presenciales 47 100

Trabgjo tutelado y trabajo autdnomo 103 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académica individualizada

Andlisisy resolucién de casos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 50.0 50.0

Trabgjo individual 35.0 35.0

Trabajo en grupo 10.0 10.0

Participacién en las clases/ seminarios 5.0 5.0

NIVEL 2: Educacién nutricional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante ha de ser capaz de utilizar la educacién sanitaria y la comunicacion terapéutica como herramienta de trabajo en la praxis del dietista-nu-
tricionista.

El estudiante debe demostrar habilidad para poder realizar, planificar, intervenir y evaluar proyectos de educacién nutricional a nivel individual o comu-
nitario.
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El estudiante debe ser capaz de saber aplicar las técnicas apropiadas en la educacién nutricional en el tratamiento de las diferentes enfermedades re-
lacionadas con la alimentacién y también en la poblacién sana.

El estudiante debe ser capaz de definir y aprender las diferentes fases a seguir en la planificacion de los proyectos y programas de intervencion dietéti-
ca.

El estudiante debe saber aplicar los diferentes métodos y recursos mas utilizados en educacién dietética y nutricional.

El estudiante debe ser capaz de promover cambios voluntarios en el comportamiento de sus pacientes hacia unos habitos de vida saludables y, en es-
pecial, hacia unos héabitos de alimentacion saludable, tanto a nivel individual como colectivo.

55.1.3 CONTENIDOS

La educacion nutricional en las diferentes etapas fisioldgicas de la vida.
Educacién nutricional y nuevas tecnologias.

La educacié nutricional en proyectos de cooperacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG15 - Reconocimiento de ladiversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CE50 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en aimentacion y nutricion en diferentes areas.

CESL1 - 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 .

CES52 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacién dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética

CES53 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacién alimentariay nutricional dela
poblacion. Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencién y proteccion con un enfoque comunitario y
de salud publica
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CEB3 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud.

CE65 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

CE70 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos sanosy enfermos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 47 100
Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 103 50

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Seminario

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 50.0 50.0
Trabgjo individua 40.0 40.0
Trabajo en grupo 10.0 10.0

NIVEL 2: Salud Publica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante tiene que demostrar conocimientos y habilidades para describir el estado de salud de la poblacion.
El estudiante tiene que saber reconocer los disefios de estudios epidemioldgicos e interpretar sus resultados.

El estudiante tiene que comprender y contextualizar el ciclo de la planificacion en salud y servicios, especialmente en relacién a las intervenciones nu-
tricionales.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Nutricién comunitaria y salud puablica.
Epidemiologia nutricional.

Consumo y habitos alimentarios en la poblacién.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG13 - Razonamiento critico.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CE49 - Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi como las politicas de salud. Conocer
€l sistema sanitario espafiol y |os aspectos bési cos relacionados con la gestion de los servicios de salud, fundamental mente los que
estén relacionados con aspectos nutricionales.

CESO0 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en alimentacién y nutricion en diferentes areas.

CES5L1 - 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.

CE53 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion. Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencién y proteccion con un enfoque comunitario y
de salud pablica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 51 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 99 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Sesiones tedricas

Seminario

Sesiones tedrico-précticas

Sesiones en grupos reducidos

Tutoria académica individualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escritols 60.0 60.0
Trabgjo individual 20.0 20.0
Trabajo en grupo 20.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Practicas exter nas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Préacticas externas 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

7

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

7

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante tiene que demostrar conocimiento de los diversos campos de trabajo en los que se requiere la actuacion profesional de un graduado en
Nutricién humana y dietética.

El estudiante tiene que demostrar habilidad para actuar en el &mbito de administracién o gestién como especialista en Nutricion humana y dietética.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo de préacticas externas en los &mbitos de accion propios del Dietista-Nutricionista. Estas practicas se realizara en los tres &mbitos: Adminis-
trativo o de gestién, clinico y comunitario:

. Empresas de Restauracién colectiva y/o de Alimentacion (gestion y marketing)
. Centros asistenciales (nutricion clinicay Centros de Asistencia Primaria)
. Administraciones de Salud Publica (programas de promocion, prevencidn y proteccion de la salud)

(1)

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG4 - Conocimiento de unalengua extranjera.

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG11 - Capacidad de trabajo en equipo de caracter interdisciplinario.

CG12 - Habilidades en | as relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG14 - Capacidad de trabajo en un contexto internacional.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje auténomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE72 - Précticas preprofesionales, con una evaluacion final 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 dambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humanay

dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 181 100

Trabgjo tutelado y trabajo autdnomo 29 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Précticas externas

Tutoria de précticas

Elaboracion de un informe de précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Informe del centro de précticas externas | 50.0 50.0
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Informe del profesor de seguimiento de 25.0 25.0

précticas externas

Informe del estudiante de précticas 25.0 25.0

externas

NIVEL 2: Précticas externas 2

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

ECTSNIVEL 2 17

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
17

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante tiene que demostrar conocimiento de los diversos campos de trabajo en los que se requiere la actuacion profesional de un dietista-nutri-
cionista.

El estudiante tiene que demostrar habilidad para actuar en los diversos &mbitos profesionales como especialista en Nutricion humana y dietética.

55.1.3 CONTENIDOS

Desarrollo de préacticas externas en los &mbitos de accién propios del Dietista-Nutricionista. Estas practicas se realizara en los tres ambitos: Adminis-
trativo o de gestion, clinico y comunitario:

. Empresas de Restauracion colectiva y/o de Alimentacion (gestion y marketing)

. Centros asistenciales (nutricion clinicay asistencia primaria)
. Administraciones de Salud Pdblica (programas de promocion, prevencion y proteccion de la salud

mn

Actividades de integracién de conocimientos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG4 - Conocimiento de una lengua extranjera.

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

69/ 97



= Identificador : 2500412
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CGL11 - Capacidad de trabajo en equipo de carécter interdisciplinario.

CG12 - Hahilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG14 - Capacidad de trabajo en un contexto internacional.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Creatividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE72 - 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
Sesiones presenciales 439 100

Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 71 50

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Précticas externas

Tutoria de practicas

Elaboracion de un informe de précticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Informe del centro de practicas externas | 50.0 50.0

Informe del profesor de seguimiento de 25.0 25.0

précticas externas

Informe del estudiante de précticas 25.0 25.0

externas

5.5 NIVEL 1: Trabajo Fin de Grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2 10
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
10

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante es capaz de:

Realizar su Trabajo de Fin de Grado de forma auténoma y gestionar activamente todo el proceso, acompafiado por un tutor

Realizar un protocolo para un trabajo de investigacion inédito, integrador de los conocimientos y habilidades adquiridos durante el grado, con conteni-
do tedrico o aplicable al espacio profesional en cualquiera de sus vertientes.

Realizar una busqueda bibliogréfica con rigor cientifico y redactar en su protocolo unos antecedentes y estado actual del tema escogido.

Proponer una metodologia de la investigacion y unas técnicas de recogida de datos adecuadas a la pregunta, hipétesis y objetivos de la investigacion
en su protocolo.

Redactar un protocolo de investigacion y defenderlo ante un tribunal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Elaboracién de un protocolo para un estudio de sintesis o recopilacién, especifica o general, integrador de los conocimientos y habilidades adquiridos
a lo largo del Grado con contenido teérico o aplicable al espacio profesional en cualquiera de sus vertientes. Es un Trabajo tutorizado con defensa,
evaluacion y calificacion segin normativa interna de Trabajos de Final de grado.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Creatividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.
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CG21 - Liderazgo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE73 - Trabgjo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabgjo se realizara asociado a distintas materias.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 13 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 237 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Tutoriadel Trabajo Final de Grado

Trabgjo Final de Grado

Presentacion de Trabajo Final de Grado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Trabajo de Final de Grado 40.0 70.0
Evaluacion continuada del tutor del 20.0 30.0

Trabgjo de Final de Grado

Presentacion y defensaoral del Trabajo 10.0 30.0

Final de Grado

55NIVEL 1: Otras materias propiasde la Universidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Seminario interdisciplinar

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
6

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante es capaz de:

Buscar, seleccionar y contrastar la informacién mas relevante discriminando la validez de las fuentes.
Analizar la informacién de forma critica, sintetizarla y argumentar sus intervenciones o posicionamientos.

Organizar, planificar y gestionar sus recursos personales en funcién de sus necesidades de aprendizaje.
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Estructurar sus intervenciones orales y escritas, utilizando la terminologia adecuada al contexto y presentar los trabajos escritos segun las normas de
presentacion de trabajos académicos.

Trabajar en equipo mostrando una buena comunicacion, valorando las aportaciones de los otros componentes del grupo y efectuando una critica
constructiva.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas del estudio universitario y propios de las profesiones sanitarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG5 - Conocimientos de informética relativos al ambito de estudio.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CG8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Hahilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG19 - Crestividad.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG21 - Liderazgo.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacién y continua formacién.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEA48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CEb54 - Identificar los factores que influencian en la nutricion de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

CES55 - Utilizar el método cientifico, critico, analitico y reflexivo en la busqueda de nuevos conocimientos que favorezcan la
comprension y la solucién de problemas alimentario-nutricionales y también de la profesion. Ser capaz de fundamentar los
principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesional alaevidencia
cientifica

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 60 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 20 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos
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Aprendizaje basado en problemas (ABP)

Seminario de trabajo en grupo

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 30.0 30.0
Autoevaluacion 15.0 15.0
Evaluacion del grupo de seminario 15.0 15.0
Evaluacion continuada tutor seminario 40.0 40.0

NIVEL 2: Seminario profesionalizador 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
4

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 Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En el &mbito del seminario:

El estudiante ha de demostrar la capacidad de analizar, sintetizar y gestionar la informacién para la resolucion de problemas y la toma de decisiones.
El estudiante ha adquirido capacidad de organizacion y planificacion.

El estudiante es capaz de comunicarse eficazmente de forma oral y escrita.

El estudiante ha adquirido habilidades en las relaciones interpersonales y sabe trabajar en equipo.

El estudiante es capaz de razonar de forma critica.

El estudiante es capaz de realizar un aprendizaje auténomo.

El estudiante ha de demostrar la capacidad de identificar los factores que influencian en la alimentacion

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas de Dietética y propios de la profesién de Dietista-Nutricionista.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.
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CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CGL17 - Motivacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG23 - Sensibilidad respecto a temas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol égicas.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE32 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos.

CE35 - Aplicar los conocimientos de la nutricion ala elaboracion de dietas y menus saludables paraindividuos y/o colectividades

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CEb54 - Identificar los factores que influencian en la nutricion de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

cientifica

CES55 - Utilizar el método cientifico, critico, analitico y reflexivo en la busgueda de nuevos conocimientos que favorezcan la
comprension y la solucion de problemas alimentario-nutricionales y también de la profesion. Ser capaz de fundamentar los
principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su actuacién profesional alaevidencia

CEB56 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 30 100
Trabgjo tutelado y trabajo autbnomo 70 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seminario

Desarrollo y presentaci6 de trabajo individual

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

Aprendizaje basado en problemas (ABP)

Seminario de trabajo en grupo

Tutoria académicaindividualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 30.0 30.0
Trabgjo individua 30.0 30.0
Autoevaluacion 5.0 5.0
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Evaluacion del grupo de seminario 5.0

50

Evaluacién continuada tutor seminario 30.0

30.0

NIVEL 2: Seminario profesionalizador 2

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En el &mbito del seminario:

El estudiante demuestra capacidad de organizacion y de planificacion

El estudiante demuestra capacidad de razonar de forma critica.

El estudiante demuestra saber realizar un aprendizaje auténomo.

El estudiante demuestra habilidades en las relaciones interpersonales y saber trabajar en equipo.

El estudiante demuestra capacidad de identificar los factores que influencian en la alimentacién

El estudiante demuestra capacidades de analizar, sintetizar y gestionar la informacién para la resolucién de problemas y la toma de decisiones

El estudiante demuestra capacidad de comunicarse eficazmente tanto de forma oral como escrita.

El estudiante es capaz de hacer una valoracion, interpretar y planificar diferentes dietas terapéuticas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Aprendizaje basado en la resolucion de problemas de Dietoterapia y propios de la profesién de Dietista-Nutricionista (1)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.
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CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto a las mejoras tecnol dgicas.

CG25 - Actitud de superacién y continua formacién.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE32 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

CEB35 - Aplicar los conocimientos de la nutricion ala elaboracion de dietas y menus saludables paraindividuos y/o colectividades

CEA40 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de enfermedad en cualquier etapadel ciclo vita

CE42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar 1a terminologia empleada en ciencias de la salud

CE43 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CEb4 - Identificar los factores que influencian en la nutricion de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

CEB5 - Utilizar el método cientifico, critico, analitico y reflexivo en la blsgueda de nuevos conocimientos que favorezcan la
comprension y la solucién de problemas alimentario-nutricionales y también de la profesion. Ser capaz de fundamentar los
principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesiona alaevidencia
cientifica

CE56 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios de individuos y de los distintos grupos de poblacién.

CE57 - Dar atencion dieto-terapéuticay orientacion alimentaria-nutricional a pacientes ambulatorios'y hospitalizados.

CES58 - Planificar €l seguimiento y controles necesarios a los pacientes.

CES59 - Evaluar laterapia nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 30 100

Trabajo tutelado y trabajo auténomo 70 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seminario

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Desarrollo y presentacién de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

Aprendizaje basado en problemas (ABP)

Seminario de trabajo en grupo

Tutoria académica individualizada

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s

30.0

30.0

Trabgjo individual 30.0 30.0
Autoevaluacion 5.0 5.0
Evaluacion del grupo de seminario 5.0 5.0
Evaluacion continuada tutor seminario 30.0 30.0
NIVEL 2: Seminario profesionalizador 3

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

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

4

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En el &mbito del seminario:

El estudiante debe demostrar capacidad de andlisis, sintesis y gestiéon de la informacién para la resolucién de problemas y la toma de decisiones.

El estudiante debe demostrar capacidad de organizacion, de planificacién y liderazgo.

El estudiante debe demostrar capacidad de comunicacion oral y escrita.

El estudiante debe demostrar tener habilidades en las relaciones interpersonales asi como capacidad de trabajar.

El estudiante ha de demostrar saber hacer razonamientos criticos.

El estudiante ha de demostrar saber realizar un aprendizaje auténomo.

El estudiante ha de demostrar capacidad para saber identificar los factores que influyen en la alimentacion.

El estudiante ha de demostrar creatividad para poder planificar i desarrollar programas de promocién de la salud y de la prevencién, manifestando sen-

sibilidad y compromiso social.

El estudiante ha de demostrar capacidad para adaptar-se a nuevas situaciones.

55.1.3 CONTENIDOS

Aprendizaje basado en la resolucién de problemas de Dietoterapia y propios de la profesién de Dietista-Nutricionista (I1)

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG9 - Compromiso ético.

CG10 - Capacidad de trabajo en equipo.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG23 - Sensibilidad respecto atemas medioambientales.

CG24 - Manifestacion de un talante abierto alas mejoras tecnol dgicas.

CG25 - Actitud de superacién y continua formacién.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE32 - Elaborar einterpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.

CES35 - Aplicar los conocimientos de la nutricion ala elaboracion de dietas y mens saludables paraindividuos y/o colectividades

CEA40 - Evaluar y calcular los requerimientos nutricional es en situaciones de enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital

CE42 - Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar 1a terminologia empleada en ciencias de la salud

CE43 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

CEb4 - Identificar los factores que influencian en la nutricion de individuos y de los distintos grupos de poblacion.

CEB5 - Utilizar el método cientifico, critico, analitico y reflexivo en la blsgueda de nuevos conocimientos que favorezcan la
comprension y la solucién de problemas alimentario-nutricionales y también de la profesion. Ser capaz de fundamentar los
principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesiona alaevidencia
cientifica

CE56 - Analizar y evaluar los riesgos alimentarios de individuos y de los distintos grupos de poblacién.

CE57 - Dar atencion dieto-terapéuticay orientacion alimentaria-nutricional a pacientes ambulatorios'y hospitalizados.

CES58 - Planificar €l seguimiento y controles necesarios a los pacientes.

CES9 - Evaluar laterapia nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 30 100

Trabajo tutelado y trabajo auténomo 70 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Seminario

Desarrolloy presentacié de trabajo individual
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Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Sesiones en grupos reducidos

Aprendizaje basado en problemas (ABP)

Seminario de trabgjo en grupo

Tutoria académica individualizada

Debate

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 30.0 30.0
Trabgjo individua 30.0 30.0
Autoevaluacion 5.0 5.0
Evaluacion del grupo de seminario 50 50
Evaluacion continuada tutor seminario 30.0 30.0
NIVEL 2: Bioética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

4

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 Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante debe demostrar reconocer la importancia de la ética en el ejercicio de la propia profesion.

a un buen profesional.

Descubrir las virtudes y los deberes inherentes

El estudiante debe demostrar haber fijado unos fundamentos éticos para dar respuesta a los problemas préacticos y cotidianos que genera la misma

profesion.

El estudiante debe demostrar conocer e interpretar coherentemente el propio cédigo de ética asi como otros documentos de minimos éticos y analizar-

los a la luz de las situaciones concretas.

El estudiante debe demostrar analizar adecuadamente desde la metodologia en la toma de decisiones, diferentes situaciones donde la dietética-nutri-

cién se ve implicada.

El estudiante debe demostrar que adquiere capacidad de andlisis critico ante situaciones asistenciales concretas identificando los conflictos éticos que

se producen en ellas.

El estudiante debe demostrar que conoce y realiza procedimientos éticos en la practica profesional.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Bioética.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacion y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion oral y escritaen la primeralengua

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG7 - Capacidad en laresolucion de problemas.

CGS8 - Capacidad de toma de decisiones.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG13 - Razonamiento critico.

CG15 - Reconocimiento de ladiversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autbnomo.

CG17 - Mativacion por lacalidad.

CG18 - Adaptacion alas nuevas situaciones.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEB0 - Conocer los principios de Bioéticay Deontologia.

CEG61 - Conocer loslimiteslegalesy éticos de |a préctica dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciaes 45 100
Trabagjo tutelado y trabajo auténomo 55 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Sesiones tedricas

Sesiones tedrico-précticas

Desarrollo y presentacion de trabajo en grupo

Tutoria académicaindividualizada

Debate

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen/es escrito/s 30.0 30.0
Actividades précticas 30.0 30.0
Andlisisy resolucién de casos 40.0 40.0

NIVEL 2: English in Health Sciences

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El estudiante demuestra poder comunicarse con una cierta espontaneidad y soltura cuando interact(ia con hablantes nativos.

El estudiante demuestra poder entender conversaciones técnicas en inglés.

El estudiante demuestra poder comunicarse de manera eficiente con pacientes, familiares y grupos sociales, superando dificultades comunicativas.
El estudiante demuestra poder producir textos claros y comprensibles en inglés.

El estudiante demuestra una cierta habilidad para trabajar en un contexto internacional, apreciando la diversidad y la multiculturalidad del mismo.

55.1.3 CONTENIDOS

Inglés.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

CG2 - Capacidad de organizacién y de planificacion.

CG3 - Capacidad de comunicacion ora y escritaen la primeralengua

CG4 - Conocimiento de una lengua extranjera.

CG6 - Capacidad de gestion de lainformacion.

CG12 - Habilidades en las relaciones interpersonal es.

CG15 - Reconocimiento de la diversidad y la multiculturalidad.

CG16 - Capacidad de aprendizaje autébnomo.

CG20 - Iniciativay espiritu emprendedor.

CG22 - Conocimiento de otras culturas y de otras costumbres.

CG25 - Actitud de superacion y continua formacion.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE62 - Comprension'y dominio del inglés anivel ora y escrito.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Sesiones presenciales 47 100
Trabgjo tutelado y trabajo auténomo 103 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Desarrolloy presentacié de trabajo individual

Taller/Clase préctico/a

Sesiones en grupos reducidos

Debate

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen/es escrito/s 40.0 40.0
Trabgjo individual 30.0 30.0
Examen oral 30.0 30.0
NIVEL 2: Optativas 1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

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

4

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
No No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Materias relacionadas con la Nutricién y la Dietética.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las competencias, metodologiay sistema de evaluacion dependeran de la materia elegida por el estudiante.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad de andlisisy sintesis.
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE48 - Comunicar, informar con rigor cientifico, claridad y con ética profesional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

No existen datos

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

No existen datos

NIVEL 2: Optativas 2

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

2

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Materias relacionadas con laNutricion y la Dietética

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las competencias, metodologia y sistema de evaluacion dependeran de la materia elegida por el estudiante.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad de andlisisy sintesis.

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES8 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionalesdelasalud o la
industriay los medios de comunicacién.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

No existen datos

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

No existen datos
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2500412

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad

Categoria

Total % Doctores % Horas %

Universidad Ramén Llull

Profesor Titular

5 100 5

Universidad Ramén Llull

Profesor
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

24 11 24

Universidad Ramén Llull

Profesor
Contratado
Doctor

27 100 27

Universidad Ramén Llull

Profesor
colaborador
Licenciado

30 0 30

Universidad Ramén Llull

Catedrético
de Escuela
Universitaria

3 100 3

Universidad Ramén Llull

Profesor
Colaborador

0 Colaborador
Diplomado

10 0 10

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS 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 %

70

8

96

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

pecto:

Primera accion estratégica global:

Son diversos los mecanismos y procedimientos generales que la Universidad Ramon Llull tiene implementados para seguir el progreso y los resulta-
dos de aprendizaje de nuestros estudiantes. Concretamente son cuatro las lineas/acciones estratégicas transversales que se desarrollan en este as-

La globalidad de centros de la Universidad Ramon Llull, y relacionado con sus raices histérico-metodolégicas, siempre han dado mucha importancia

precisamente a este aspecto del “seguimiento” del proceso y de los resultados de aprendizaje de nuestros estudiantes a partir de estrategias de tutori-
zacion regular de dichos procesos, devoluciones parciales de su rendimiento académico, y realizacién de Juntas Académicas y de Evaluacion de cen-
tro, donde precisamente se revisan dichos aspectos de aprendizaje de forma individual o colectiva, con el fin de poder establecer correctores de apoyo
o coordinacion interna docente hacia la mejora del aprendizaje de los estudiantes. En dichos procesos/6rganos de seguimiento se incorporan también
discrecionalmente agentes externos: Diversos procesos de seguimiento (protocolizados) del aprendizaje de nuestros estudiantes en las instituciones
donde realizan las practicas, asi como el desarrollo de la funcién tutorial como fuente de informacién bésica para la valoracién del rendimiento y ade-
cuacion de la formaciéon de nuestros estudiantes en esos contextos, a partir del didlogo con los tutores-profesionales de los centros.

Segunda accion estratégica global:

Desde la Unidad de Calidad e Innovacién Académico-docente de la URL (UQIAD-URL), y concretamente desde su area de Estudios Analiticos y de
Prospectiva Universitaria, se realiza un estudio trianual sobre la insercién laboral de nuestros titulados, valorando, no sélo el indice de ocupacion, sino
también su nivel de satisfaccion respecto a su puesto de trabajo y su satisfaccion respecto a la adecuacion de la formacion recibida en la titulacién
que cursoé. Estos estudios nos aportan informaciéon muy importante que sera utilizada por los distintos centros como fuente para la mejora de los pla-
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nes de estudio y los diferentes aspectos pedagégico-didacticos que lo componen (curriculum, sistemas de evaluacién, metodologias,...), al mismo
tiempo que nos permitir& valorar el impacto diferido de nuestros programas formativos en nuestros beneficiarios, los estudiantes.

3. Tercera accién estratégica global:

También desde el area de Estudios Analiticos y de Prospectiva de la UQIAD-URL, se realizan estudios bienales sobre la satisfaccién de nuestros estu-
diantes de primer y Ultimo curso de todas las titulaciones impartidas en la Universidad, asi como de su adecuacion a sus expectativas de aprendizaje
iniciales. Asi pues, a partir de la aplicacién de estos cuestionarios se obtiene también informacion, no sélo del nivel de satisfaccién de los estudiantes
respecto a temas relacionados con los servicios e infraestructuras de los centros, sino también sobre la auto-percepcién de su aprendizaje, la aplicabi-
lidad y utilidad de los conocimientos adquiridos, y su satisfaccién global sobre la formacién recibida en la titulaciéon en curso.

4. Cuarta accion estratégica global:

Los centros, y a partir de la implantacion de los nuevos Grados, haran llegar anualmente a la UQIAD-URL un informe en el que quede reflejado el es-
tado de implementacién de la titulacion en sus diferentes &mbitos. Evidentemente este informe debera contener datos referentes al progreso y evolu-
cién de los estudiantes, asi como a sus resultados del tipo evolucion de la tasa de permanencia, de rendimiento, de eficiencia,... asi como cualquier
otra consideracion que los centros consideren relevantes sobre este aspecto.

Finalmente destacar la promocién y nuevo impulso que tanto los servicios centrales de la Universidad como desde los mismos centros se le estan dan-
do a la elaboracion de proyectos y estudios enfocados a la mejora de la formacién y del rendimiento académico de nuestros estudiantes. Ejemplo de
ello es la implicacién de nuestros centros en proyectos de mejora educativa que tienen como objetivo conocer, analizar y valorar la relacién entre las
metodologias empleadas y la adquisicion de competencias de nuestros estudiantes (elaboracién de guias de competencias, participacion en proyectos
de mejora de la calidad docente,...), asi como la participacion en los diferentes programas de evaluacion de titulaciones que se realicen por parte de
agencias externas de calidad, tanto de &mbito nacional como autonémico.

Toda esta informacién nos permite analizar los indicadores de calidad relacionados con la evaluacion y el progreso de nuestros alumnos, y por tanto
poder valorar y revisar periédicamente la consecucién de los estandares de calidad académico-docente definidos para nuestra institucion

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http:/bsal ut.blq.url .edu/sgiq

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2009

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

Nuestro centro universitario, una vez implantada la titulacién de grado en Nutricion Humana y Dietética, garantizara el establecimiento de unos meca-
nismos para que los estudiantes del Plan de estudios vigente de la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética puedan finalizar sus estudios. Se ase-
guraran un minimo de dos cursos para que a los estudiantes puedan terminar de cursar las asignaturas que les resten pendientes, pero pasado este
tiempo deberan adaptarse a la nueva titulaciéon de Grado.

Para los estudiantes que deseen incorporarse al nuevo grado en Nutricion Humana y Dietética desde los estudios de la actual Diplomatura, se les apli-
card, en un estudio de sus expedientes académicos, las correspondientes equivalencias de asignaturas y créditos para proceder a su adaptacion. En
el cuadro siguiente se muestran las equivalencias entre asignaturas del Plan de estudios de la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética vigente y
las del nuevo plan de estudios de grado propuesto:

Asignaturas Diplomatura Nutricién Humanay Dieté- = Créditos BOE Asignaturas propuesta de Grado en Nutricién Humana  Créditos ECTS
tica y Dietética
Alimentacién y cultura 55 Sociologia 4
Bromatologia Quimica aplicada 6,56 Bromatologia 14
Nutricién 10 Fisiologiade laNutricion 6
Estructurai funcién del cuerpo 9 Anatomia Humana Fisiologia humana 66
Fundamentos de Antropologia 45 Antropologia 6
Informética aplicada 45 Informética 6
Bioquimica 7 Bioquimica 6
Seminario 1 9 Seminario interdisciplinar 6
Metodologia de lainvestigacion 45 Estadistica 6
Psicologia aplicada 45 Psicologia 6
Fisiopatologia 45 Fisiopatologia 6
Tecnologia culinaria 6,5 Tecnologia culinaria 6
Alimentacion y comunicacion 45 Comunicacion 6
Dietética 14 Dietética 12
Deontologia 45 Seguridad alimentariay Derecho aimentario 4
Microbiologia Toxicologia de |os alimentos 65 Microbiologia—Toxicologia 4
Seminario Il 45 Seminario profesionalizador 1 4
Inglés técnico 45 English 1 6
Dietoterapia 9 Dietoterapial 10
Farmacologia aplicada 45 Farmacologia 6
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Higiene alimentaria

Educacion nutricional y nutricién comunitaria
Seminario Il

Bioética

Précticas profesionales

Economiay gestion aimentaria

Salud plblica

Tecnologia de los alimentos

Internet y alimentacion /Gastronomiay restauracion
en lasociedad actual /Nutricién y alimentacién en
geriatria/Nutricion e Inmunidad

45
45

45

45
45
55

45

| dentificador

Higiene alimentaria

Educacién nutricional 1
Seminario profesionalizador 2
Bioética

Précticas externas 1

Economia, Gestion y Legislacion
Salud plblica

Tecnologia de los dimentos

Optativa

: 2500412

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO

ESTUDIO - CENTRO

4029000-08048125

Diplomado en Nutricién Humanay Dietética-Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
37316210K Marius Duran Hortola

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pedilla 326 08025 Barcelona Barcelona

EMAIL MOVIL FAX CARGO
mariusdh@blanquerna.url.edu | 619743317 932533086 Decano

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
46207392R Josep Maria Garrell Guiu

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C. Claravall, 1-3 08022 Barcelona Barcelona

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vicerectorat.docencia@url.edu |691272138 936022249 Rector

11.3 SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
37327763M Anna Cervera Vila

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Claravall, 1-3 08022 Barcelona Barcelona

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vicerectorat.docencia@url.edu |691272138 936022249 Responsable del area

académica, de innovacion
docentey calidad
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :URL NutJust.pdf
HASH SHA1 :B2F4879D85BD971A57CF08C729460EB246D8C3FB

Codigo CSV :72588542524645916153169
Ver Fichero: URLNutJust.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1def .pdf
HASH SHA1 :1951CE63710CB05B14986510DDFD75737BC8419A

Caodigo CSV :191748092465616678517249
Ver Fichero: 4.1def.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :URLNutPlanEst1718.pdf
HASH SHA1 :6B48F6A01B8BB742D1E96703C67EC035679133B4

Caodigo CSV :298655784663141551037365
Ver Fichero: URLNutPlanEst1718.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :URLNutProf.pdf
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Codigo CSV :72588572848149920479728
Ver Fichero: URLNutProf.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :URLNutPAS.pdf
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Ver Fichero: URLNutPAS. pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre :URLNutMatServ.pdf
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94 /97


https://sede.educacion.gob.es/cid/73044675939621848808608.pdf

== Identificador : 2500412
L ¥  GORIE MISTERID
pﬁq neesri”iug D EDUCATION, CULTURA
i A Y DEPORTE

Apartado 8: Anexo 1
Nombre : URL NutRes.pdf
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Ver Fichero: URLNutRes.pdf
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PERFIL DE INGRESO

El perfil de ingreso recomendado para cursar el grado corresponde a los candidatos que, ademas
de poseer capacidad para desarrollar todas aquellas competencias universitarias y profesionales
que la titulacidn exige, demuestren:

- Motivacién por la eleccion de la titulaciéon

- Marcado interés por el cuidado de las personas de forma global, abarcando los aspectos
bioldgicos, psicoldgicos y sociales.

- Sensibilidad social i vocacién de ayuda a las personas

- Valores éticos y de respeto a los derechos de los ciudadanos

INFORMACION PREVIA A LA MATRICULACION

La Facultat de Ciéncies de la Salut Blanquerna elabora, revisa y actualiza anualmente la
informacién que difunde sobre las caracteristicas de las titulaciones que, a través de diferentes
canales, los estudiantes de nuevo ingreso reciben antes de la matriculacion.

La difusion de la oferta formativa se lleva a cabo mediante campaiias de publicidad
convencional en prensa, radio, transportes publicos, vallas publicitarias, folletos y otros
materiales promocionales, asi como mediante la insercion de informacién en plataformas web
destinadas a la informacidn universitaria y en revistas especializadas.

Paralelamente, se desarrollan diferentes acciones promocionales que permiten llegar de forma
mas directa y con informacidn mas detallada a los grupos de interés:

Asistencia a ferias sobre educacion y empleo que se celebran en diferentes ciudades, dirigidas
principalmente a los estudiantes preuniversitarios, en las que se proporciona informacién a los
interesados sobre los programas formativos y sus caracteristicas, asi como requisitos de acceso,
precios, becas,... Una vez se hace el primer contacto con los interesados, normalmente por parte
de profesores y estudiantes de la Facultad, se deriva a los interesados al Servicio de Informacion
y Orientacion al Estudiante de la Facultad, para que les sea ampliada la informacion y reciban
una atencién mads personalizada. Cada curso se hace seguimiento de los resultados obtenidos y
revisidn de las destinaciones a las que se acude, ampliando también el area de influencia a otros
estados como Francia e Italia (ferias de Toulouse, Montpellier, Milan,...)

Las titulaciones de la Facultad también se presentan en ferias locales, nacionales e
internacionales, mediante una empresa intermediaria, a la que acuden alumnos de ESO y
Bachillerato, permitiendo difundir la informacién en poblaciones a las que de otra manera seria
mucho mas costoso y/o complicado llegar.

Los talleres Salud-Escuela, en colaboracion con los centros docentes de los alumnos de ESO y
Bachillerato, tienen como objetivo acercar de una forma practica las disciplinas que se imparten
en la Facultad a los estudiantes, mejorando su comprensién sobre las mismas, para que

csv: 191748092465616678517249





dispongan de elementos de juicio que les ayuden a desvelar sus inclinaciones y vocaciones
profesionales. A través de estos talleres, los participantes recaban también informacién sobre
la formacidn universitaria en general y la oferta de estudios de la Facultad vinculada a las
Ciencias de la salud.

Sesiones informativas de libre acceso en la Facultad en las que se facilita informacién a los
futuros alumnos sobre la Facultad y sus titulaciones, asi como sobre el proceso de admisién. En
estas charlas, ademds se hace una visita guiada y se pueden intercambiar impresiones y/o
resolver dudas sobre aspectos concretos de interés para los futuros estudiantes.

Visitas a centros de secundaria a demanda por parte de profesores de la Facultad, que acuden
a los centros que asi lo solicitan para impartir charlas informativas a los alumnos de 22 de
Bachillerato.

Talleres de verano de orientacidn universitaria a estudiantes de 42 de ESO y bachillerato sobre
las diferentes profesiones a las que habilitan los estudios impartidos en la Facultad de Ciencias
de la Salud Blanquerna, con el objetivo de acercar la universidad y la cultura universitaria a los
estudiantes, dar a conocer los roles profesionales de las disciplinas universitarias del ambito de
la salud, y aportarles conocimientos, habilidades y actitudes basicas y especificas de los
diferentes dmbitos.

Acciones con los orientadores de los centros educativos: Se hace un envio personalizado a los
orientadores y responsables de los centros docentes de aquellas zonas de interés para la
Facultad en las que no se estd presente a través de ferias.

La FCS Blanquerna cuenta con un Servicio de Informacién y Orientacion al Estudiante (SIOE),
que atiende de forma individual y personalizada a toda persona que solicita informacién sobre
las titulaciones y centraliza las acciones de difusién programadas. Representa el primer contacto
de los futuros estudiantes con la Facultad, donde las personas interesadas obtienen
informacidn, orientacién vy, si es necesario ampliar informacién sobre aspectos concretos de
alguna titulacién, derivacién a los responsables académicos (directores y coordinadores
académicos). La informacion de este servicio respecto a las titulaciones se centra en:

- Proceso de preinscripcidon y documentacion necesaria

- Requisitos de acceso

- Planes de estudio

- Perfiles formativos

- Salidas profesionales

- Precios y formas de pago

- Becas

- Plazos de matricula y documentacién necesaria

- Servicios especificos para el alumnado

La informacidn se facilita tanto de forma verbal (presencial y telefénicamente) como de forma
escrita (pagina web, correo electrénico y folletos donde se recoge toda la informacidn sobre las
diferentes titulaciones).
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Tanto la URL como la Facultat de Ciencies de la Salut Blanquerna disponen en su pagina web de
una seccioén especifica dirigida a futuros estudiantes. Para todos los interesados en alguno de
los programas formativos, se publica informacién actualizada sobre:

- Objetivos de los programas formativos

- Acceso a los estudios y matricula

- Caracteristicas de las materias o asignaturas

- Requisitos previos

- Contenidos de las materias o asignaturas

- Actividades formativas

- Metodologias docentes

- Sistemas de evaluacidn

- Resultados del aprendizaje

- Personal académico responsable de las materias o asignaturas

- Planificacidn operativa del curso

- Practicas externas

- Programas de movilidad

- Trabajo de Final de Grado

REQUISITOS DE ACCESO

Los requisitos de acceso al grado, segun el marco legislativo vigente, son:

- Bachillerato LOE y PAU; LOGSE y PAU, preferentemente la opcidn Ciencias de la Salud y COU y
PAU, preferentemente opcidn B, Biosanitaria.

- Ciclo Formativo de Grado Superior, Ciclo Formativo de Artes Plasticas y disefio o el titulo de
Técnico Deportivo Superior de cualquier modalidad o especialidad deportiva.

- Titulacidn universitaria oficial.

- Prueba de acceso para mayores de 25 afos.

- Mayores de 40 afios con experiencia laboral y profesional acreditada.

- Prueba de acceso para mayores de 45 afios.

- Provenir de sistemas educativos de los estados miembros de la Unidn Europea y de otros
estados que hayan suscrito acuerdos internacionales en régimen de reciprocidad, y cumplir los
requisitos académicos para acceder a sus universidades (Credencial de homologacion de
estudios para el acceso a la universidad expedido por el Ministerio de Educacién).

CRITERIOS DE ADMISION

Proceso de solicitud
El proceso de solicitud tiene dos momentos:

1.-La preinscripcion: el estudiante puede realizar la preinscripcidn on-line o en la facultad. En el
momento de formalizarla, el solicitante podra obtener el correspondiente resguardo donde se
le indicard el dia, hora y lugar para hacer la prueba de acceso (entre los meses de mayo y julio).
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2.-La matricula. El solicitante puede escoger entre dos opciones:

a) Realizar una matricula condicionada a superar la selectividad o el CFGS. El solicitante puede
formalizarla una vez haya superado la prueba de acceso especifica de Blanquerna- URL. Esta
matricula le asegura la plaza y le permite escoger turno horario.

b) Matricularse después de la asignacién de plazas de julio, una vez superada la Selectividad o
CFGS. El solicitante optard a las plazas y turno disponibles en aquel momento.

Preinscripcion on-line:

1) Es necesario rellenar el formulario y seguir el proceso que se indica. Con esta modalidad el
pago correspondiente a los derechos de preinscripcion, se hace con tarjeta de crédito o de
débito.

2) Entregar en la facultad de la titulacidn escogida en primera opcién la documentacién
siguiente:

- Fotocopia del DNI

- 1 fotografia tamafio carnet con el nombre y el DNI al dorso

- Fotocopia de la certificacidn de las calificaciones de acceso a la universidad (PAU, CFGS, ...) si
se dispone en el momento de la preinscripcién o solicitud de plaza.

Para poder optar a la asignaciéon de plazas de julio y hacer efectiva la preinscripcion es
imprescindible haber aportado la documentacién descrita anteriormente una semana antes de
la fecha de asignacion.

Preinscripcion presencial:

Es necesario dirigirse a la facultad de la titulacion escogida en primera opcidn y entregar la
documentacioén siguiente:

- Hoja de preinscripciéon o solicitud de plaza

- Fotocopia del DNI

- 1 fotografia tamafio carnet con el nombre y el DNI al dorso

- Fotocopia de la certificacidn de las calificaciones de acceso a la Universidad (PAU, CFGS, ...) si
se dispone en el momento de la preinscripcién o solicitud de plaza

- Importe correspondiente a los derechos de preinscripcion

Prueba de acceso

Las facultades Blanquerna tienen unas pruebas de acceso propias adecuadas a las diferentes
titulaciones, que se realizan a lo largo del periodo de preinscripcion. La fecha de las pruebas se
asigna en el momento de formalizar la solicitud de plaza y queda registrada en la hoja de
resguardo de preinscripcion. En la FCS, se combina la calificacién de la prueba propia con la de
la parte comun y las de la parte especifica con las ponderaciones previstas.
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Las pruebas de acceso constan de tres instrumentos cuya finalidad es establecer una ordenacion
numérica de los estudiantes de acuerdo con un proceso de admisién orientado a sus estudios
futuros, no pudiendo ser entendidas como test para medir la capacidad intelectual del futuro
estudiante. Se trata de disponer de un perfil a nivel individual, de algunas funciones cognitivas;
intereses y preferencias profesionales; caracteristicas y aptitudes personales para desarrollar las
funciones correspondientes a la titulacién escogida; habilidades matematicas y motivaciones
del candidato/a para cursar nuestros estudios.

Los cuestionarios de las pruebas 1 y 2 contienen una bateria de preguntas que pretenden
evaluar cada uno de los aspectos indicados a continuacién. La prueba 3 pretende valorar la
capacidad de comunicacién escrita que tiene el estudiante (capacidad de analisis, sintesis,
redaccidn,...). Se le facilita un tema que ha de desarrollar:

Prueba 1: Funciones cognitivas. Razonamiento verbal, espacial, Iégico y matematico.

Prueba 2: Valores personales. Objetivos, orden y método, practicidad, decision.

Prueba 3: Expresién y creacion.

Prueba 4: Con el objetivo de identificar el nivel de conocimiento (escrito, oral) de la lengua
inglesa, se incluye una prueba de nivel para conocer la capacidad de comprensiény
comunicacion del futuro alumno. Esta prueba tiene un valor puramente orientativo. De
acuerdo con la legislacién vigente, el alumno debera acreditar, al acabar los estudios, el
conocimiento de una lengua extranjera, en especial, la lengua inglesa, de entre las establecidas
en las pruebas para el acceso a la Universidad (PAU), con un nivel equivalente al B2 del

Marco europeo comun de referencia para las lenguas (MERC) del Consejo de Europa.

El futuro estudiante ha de presentarse para hacer la prueba de acceso en la fecha y hora
asignadas en el momento de formalizar la solicitud de plaza, debiendo llevar consigo su DNI
como documento identificativo.

- La duracién aproximada de las pruebas es de 3-4 h

- En todos los casos, ademas de los resultados obtenidos en la prueba de acceso, se tendra en
cuenta la nota de la via de acceso PAU, CFGS,...:

Los resultados de la Prueba de acceso de la FCS Blanquerna aportan un 40% de la valoracion
final.
La nota de la via de acceso (PAU, CFGS,...) aporta un 60% de la valoracién final.

Resultado de la admision

El resultado del proceso de admision se podra consultar en la pagina web. También se enviara
un SMS al teléfono mdvil del solicitante admitido.

ORIENTACION Y ACOGIDA A LOS ESTUDIANTES PARA FACILITAR SU INCORPORACION

El Plan de Accién Tutorial de la Facultad (PAT), responde a un modelo educativo de universidad
segln el cual los estudiantes son tratados de forma individualiza desde el primer dia, con el fin
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de facilitar su transicion desde la formacidn preuniversitaria a la universitaria. Las principales

acciones de acogida a los estudiantes de nuevo ingreso son:

Presentacién de los miembros del Equipo Decanal

Difusidn por parte de coordinadores de curso y tutores académicos de la informacion
basica de la titulacién y los sistemas y datos de contacto con ellos y con el resto del
profesorado y el personal de administracion y servicios

Asesoramiento respecto a la organizacién del centro

Entrega de documentacién sobre las normativas de aplicacion a los estudiantes
Entrega de la carpeta URL y la agenda de los centros Blanquerna

Recorrido por los diferentes servicios, tanto académicos como administrativos
Informacién sobre el circuito de reserva de biblioteca y el uso de aplicaciones
informaticas de especial utilidad para favorecer el proceso ensefianza-aprendizaje. La
biblioteca ofrece adicionalmente sesiones de formacion a los alumnos de 1r curso de
grado sobre los recursos de la biblioteca, su catalogo y las normativas de citaciones
bibliograficas. Ademas, a lo largo del curso, el alumno que asi lo desee puede inscribirse
gratuitamente a los talleres especializados en busqueda avanzada en los diferentes
catdlogos, citaciones bibliograficas, gestores bibliograficos, Mendeley, bases de datos
del ambito de la salud, creacién de alertas en publicaciones cientificas,...

Informacién de acceso y funcionamiento del campus virtual (SCALA) que se despliega en
el entorno de ensefanza-aprendizaje virtual de la Facultad (Moodle) y que cuenta con
datos personales y académicos actualizados (asignaturas matriculadas, calificaciones,
titulaciones acabadas, etc.), informacidn sobre los aspectos mas relevantes de la vida
corporativa de la Facultad y de la Fundacién Blanquerna y diferentes aplicaciones de
Google (Gmail, Drive, Calendar...).

Los estudiantes que provienen de otras comunidades auténomas o de otros paises,
disponen también de informacién especifica de la ciudad y los servicios que se ofrecen
a los universitarios, asi como los datos de diversas residencias en Barcelona y su
entorno.

El Servicio de Orientacion Personal (SOP) Blanquerna, ofrece atencién y apoyo a los
estudiantes con necesidades especificas que se derivan de la discapacidad, ya sea
permanente o temporal, fomentando su autonomia y garantizando la igualdad de
condiciones y la plena integracién de los estudiantes con discapacidad en la vida
académica universitaria. El programa ATENES (Atencién a los Estudiantes con
Necesidades Especificas), nacido a raiz del trabajo llevado a cabo por el grupo de
investigacion GRAO, ofrece servicio a los estudiantes, PDI y PAS con atencién directa,
apoyo, orientacidn o asesoramiento sobre las necesidades especificas. Se entienden las
necesidades especificas a partir del concepto de diversidad con lo cual recoge todo lo
que es especifico del individuo: discapacidad, necesidad personal (como inmigracion,
género o situaciones de gestién emocional entre otras) y académica. El SOP publicé en
el aflo 2006 una guia de atencidn a los estudiantes con discapacidad que es el manual
de referencia de todos los profesores y personal de administracion y servicios de la
universidad. En este contexto, la Universitat Ramon Llull participé con éxito en la
primera convocatoria UNIDISCAT de ayudas a las universidades de Catalufia para
colaborar en la financiacion de recursos materiales, técnicos y personales con el fin de
garantizar la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidades.
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La Bolsa de Trabajo-Alumni es un servicio que ofrece la Facultad para asesorar y ayudar
a sus estudiantes y titulados a encontrar un trabajo adecuado a su formacién. Los
destinatarios de las actividades y servicios que presta son los estudiantes de las
titulaciones y los antiguos alumnos de la FCS Blanquerna que buscan trabajo o quieren
mejorar su situacién laboral. Los exalumnos, una vez finalizan sus estudios, siguen en
contacto con Blanquerna a través del Servicio Alumni, cuyos objetivos son difundir la
realizacion de actividades especificas para exalumnos, establecer el contacto entre la
Facultad y el colectivo de ex alumnos, favorecer la relacidn y colaboracién entre los ex
alumnos y potenciar el capital social y laboral de los profesionales de las Ciencias de la
Salud formados en Blanquerna.
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MEMORIA DE VERIFICACION PARA LA OBTENCION DEL TiTULO DE
GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA POR
LA UNIVERSIDAD RAMON LLULL

TEXTO DEL SUBAPARTADO 10.1 (NO MODIFICADO):

Cronograma de implantacion de la titulacion.

En caso de validacion de esta memoria de grado, el primer curso en el que se
ofrecerd el nuevo titulo de Graduado o Graduada en Nutricion Humana y
Dietética sera el 2009-2010, curso en el que nuestro centro ya no ofrecera
plazas de primer curso de la Diplomatura en Nutricion Humana y Dietética. Se
prevé un desarrollo curso a curso de la nueva titulacion de grado tal como se
muestra en la siguiente tabla:

ler curso 2° curso 3er curso 4° curso
2009-2010 | Nueva Diplomatura Diplomatura
titulacion de Plan de Plan de
grado estudios estudios
vigente vigente
2010-2011 | Nueva Nueva Diplomatura
titulacion de titulacion de Plan de
grado grado estudios
vigente
2011-2012 Nueva Nueva Nueva
titulacion de titulacion de titulacion de
grado grado grado
2012-2013 Nueva Nueva Nueva Nueva
titulacion de titulacion de titulacion de titulacion de
grado grado grado grado
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MEMORIA DE VERIFICACION PARA LA OBTENCION DEL TiTULO DE
GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA POR
LA UNIVERSIDAD RAMON LLULL

TEXTO DEL APARTADO 2 (NO MODIFICADO):
2. Justificacion

2.1. Justificacion del titulo propuesto:

Interés académico:

Desde el punto de vista académico, la implantacién del Grado en Nutricién
Humana y Dietética permitird una mejora en la formacién de este profesional
necesario en nuestra sociedad actual, donde existe una gran oferta de
alimentos, con sus diferentes preparaciones y presentaciones junto con la
complejidad de los factores y condicionantes que afectan a la nutricién de las
personas, y por ello se debe formar para conseguir una mayor adquisicion de
competencias, especialmente en Ciencias de la Nutricién Dietética y salud, en
Ciencias de los alimentos y en Educacion Nutricional, Salud publica y Nutricion
Comunitaria.

Interés Cientifico:

Desde la perspectiva cientifica, la implantacién del Grado permitira el acceso
a los Masters Oficiales y a su vez a los programas de Doctorado potenciando
asi la investigacion y la formacion. Esto permitira que el Graduado en Nutricidon
Humana y Dietética se integre plenamente en el equipo de salud, pudiendo
intervenir en las diferentes etapas de investigacion cientifica generando nuevas
perspectivas y enfoques cientificos de estudio, lo que repercutird positivamente
en la sociedad actual, puesto que se hace imprescindible la educacion y
prevencion en alimentacion y para ello se requiere de profesionales altamente
cualificados cientificamente.

Interés Profesional:

La implantacién del Grado en Nutricion Humana y Dietética supondra igualar
los estudios de nuestros graduados a los que existen, ya con una larga
tradicién, en el resto de Europa, Canada, Norte América, Latino América y
Australia, paises donde estos profesionales estan altamente reconocidos como
un integrante del equipo de salud necesario e imprescindible puesto que puede
dar respuesta a la creciente demanda social de atencion, informacion y
resolucién eficaz de los problemas de nutricion.

Actualmente nos encontramos con la realidad de que se han producido
grandes y rapidos cambios en la dieta y en el estilo de vida, consecuencia de la
industrializacion, la urbanizacion, el desarrollo econdmico y la globalizacion de
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los mercados, y todo ello ha provocado un gran impacto en el régimen
alimentario de nuestra sociedad.

La mejora socioecondmica, en nuestra sociedad, ha provocado algunas
consecuencias negativas como la practica de dietas inadecuadas y poco
programadas, una menor actividad fisica y el correspondiente incremento de
enfermedades relacionadas con la dieta. A nivel mundial nos encontramos con
la paradoja de que una gran parte de la poblacion sufre las consecuencias de
una alimentacion insuficiente, mientras que otra parte consume un exceso de
alimentos o practica dietas desequilibradas. En este contexto la figura
profesional del Dietista-Nutricionista adquiere una gran importancia ya que han
de ser coordinadores y educadores para corregir y promover los cambios de
hébitos necesarios en la alimentacion de individuos y grupos sociales.
Basandonos en que la nutricion es la piedra angular que afecta i define la
salud, puesto que proporciona los elementos basicos para crecer,
desarrollarnos, hacer posible la regeneracion celular, movernos, trabajar,
desarrollar la inmunidad i aspirar a toda nuestra potencialidad como individuos
i como sociedad, es de maximo interés la formacion de Grado para ofrecer
profesionales altamente cualificados.

2.2. DOCUMENTOS:
La Ley de Ordenacion de las Profesiones Sanitarias (LOPS) del 2003,
contempla al Dietista-Nutricionista como aquel profesional sanitario que cuenta
con la mencionada titulacién (hasta ahora Diplomatura)

LOPS

Titulo preliminar, Articulo 2 Profesiones sanitarias tituladas:

1. De conformidad con el articulo 36 de la Constitucion, y a efectos de esta ley,
son profesiones sanitarias, tituladas y reguladas, aquellas cuya formacién
pregraduada o especializada se dirige especifica y fundamentalmente a dotar
a los interesados de los conocimientos, habilidades y actitudes propias de la
atencion de salud.

2. b) De nivel de Diplomado: las profesiones para cuyo ejercicio habilitan los
titulos de Diplomado en... Nutricion Humana y Dietética.

Titulo I. Articulo 4. Principios generales:

3) Los profesionales sanitarios desarrollan, entre otras, funciones en los
ambitos asistencial, investigador, docente, de gestion clinica, de prevencion y
de informacion y educacion sanitarias.

4) Corresponde a todas las profesiones sanitarias participar activamente en
proyectos que puedan beneficiar la salud y el bienestar de las personas en
situaciones de salud y enfermedad, especialmente en el campo de la
prevencion de enfermedades, de la educacion sanitaria, de la investigacion vy el
intercambio de informacion con otros profesionales y con las autoridades
sanitarias, para mejor garantia de dichas finalidades.

Titulo I. Articulo 7. Diplomados Sanitarios.
2) apartado g) Dietista-Nutricionista: los Diplomados universitarios en Nutricion
Humana y Dietética desarrollan actividades orientadas a la alimentacion de la
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personas, adecuadas a las necesidades fisiolégicas y, en su caso, patolégicas
de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencién y salud publica.

Titulo 1. Articulo 9. Relaciones interprofesionales y trabajo en equipo.
1) La atencion sanitaria integral supone la cooperacién multidisciplinaria.

El Libro Blanco (Programa de Convergencia Europea de la ANECA), corroboré
que la denominacion mas aceptada para esta titulacion en Europa es la que
corresponde a un Bachelor Sc. denominado Human Nutrition and Dietetics.

El documento de la EFAD (Federacion Europea de Asociaciones de Dietistas)
aprobado en Junio del 2005 sobre los Estandares europeos para la formaciéon y
actuacion profesional en materia de Dietética (www.efad.org), que recomienda
los contenidos minimos que se deberian incluir en los futuros Planes de
Estudios de Grado. Este documento se basa en trabajos previos realizados
bajo el auspicio de la Quality Assurance Agency for Higher Education;
Benchmark statements for Dietetics (Julio 01).

La creacion de la Red Tematica DIETS -financiada por el Programa
ERASMUS 3- Dietitians Improving the Education and Training Standards
(www.thematicnetworkdietetics.eu.everyone). Esta Red es liderada por la
Universidad de Plymouth del Reino Unido y cuenta inicialmente con 100
participantes de 28 paises. Entre los mismos destaca la participacion de 8
Universidades espafiolas y de la Asociacion Espafiola de Dietistas-
Nutricionistas (AED-N). El principal objetivo de esta RED es describir (utilizando
la metodologia Tuning) la formacién (tedrica y practica) del Dietista-
Nutricionista en Europa y promover la armonizacion de la ensefianza de este
Grado.

La resolucion ResAP (2003)3, sobre Alimentacion y Atencidn Nutricional en
Hospitales, aprobada por el Comité de Ministros del Consejo de Europa el
12/11/03 por la que, entre otros aspectos, se hace referencia a la formacion
universitaria de dietistas generales y clinicos a nivel nacional, diciendo que
“debera alcanzar el mayor nivel posible a fin de permitir que todos los dietistas
europeos desempefien un papel relevante en la atencién y el soporte
nutricional” asegurando asi la presencia de dietistas, formando parte del equipo
interdisciplinar de los Centros asistenciales en nuestro pais.

En otro punto, esta resolucion también menciona la gestion.

El documento de consenso sobre el Perfil de las Competencias del Titulado
Universitario en Nutricibn Humana y Dietética (febrero 2003) elaborado por
representantes de las universidades espafiolas que imparten la titulacion y la
AED-N.

El documento (Redactado por parte de la Comisién creada ad hoc para definir
la Postura de la AED-N 18- septiembre 2007) sobre el Grado en Nutricion
Humana y Dietética en el proceso de convergencia europea.
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El Borrador de Orden Ministerial por la que se establecen los requisitos para la
verificacion del titulo que habilite para el ejercicio de la profesion de Dietista-
Nutricionista, presentado por el Ministerio de Ciencia e Innovacion en Julio del
2008.

Organizaciones que regulan y sostienen la profesion

La asociacion Espafiola de Dietistas Nutricionistas (AEDN), con registro
n°83.287 de la Secretaria General Técnica del Ministerio del Interior, ostenta
ante el Estado Espafiol, la maxima representacion del colectivo de Dietistas
Nutricionistas con titulacion Universitaria Oficial. Esta institucion esta formada
hasta la fecha por 2.30° asociados.

Actualmente la AEDN es una asociacion que agrupa 15 asociaciones
autondmicas cuyos presidentes ocupan vocalias y cargos en la Junta de
Gobierno de la AEDN.

La federacion Europea de Asociaciones de Dietistas (EFAD), es una
federacidn constituida por asociaciones de Dietistas nutricionistas de 28 paises
representando a mas de 20.000 dietistas en toda Europa.

La AEDN constituye el 6rgano de representacion del colectivo espafiol ante la
EFAD

El documento publicado por la EFAD en Junio de 2005 se recogen los perfiles
profesionales en Europa, las competencias generales y especificas del Dietista
Nutricionista, asi como los contenidos para una adecuada formacién y alcance
de dichas competencias (Anexol) y cuyo contenido se basa en trabajos previos
realizados bajo el auspicio de la Quality Assurance Agency for Higher
Education (www.gaa.ac.uk)

Colegios Oficiales de Dietistas Nutricionistas en el Estado Espaiiol

En el 2004 se crea la primera “corporacion de derecho publico” del colectivo de
Dietistas Nutricionistas en la comunidad Foral de Navarra (Ley Foral 6/2004 de
9 de Junio; BOE. n° 171, 16 Junio 2004). En Marzo del 2007 se aprueba la ley
de creacion de Colegio Oficial de Dietistas Nutricionistas de las islas Baleares
(BOE n° 101.4/2007 de 28 de Marzo)

Actualmente se han creado nuevos colegios profesionales y se encuentran en
tramite la solicitud para la creacion de Colegio Profesional en todas las
Comunidades Autonomas, excepto Extremadura, debido a esto se estan
elaborando los “Estatutos del Consejo General de Dietistas Nutricionistas”

Documentos consultados:
1. Ley 44/2003, de 21 de noviembre de ordenamiento de las profesiones
sanitarias (Boletin Oficial del Estado, num. 280, de 22.11.2003).

2. ANECA. Libro blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Titulo de Grado en Nutricion Humana y Dietética [en linea] 2005.
URL disponible en:

http://www.aneca.es/activin/docs/libroblanco_jun05 _nutricion.pdf
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(Ver anexo justificativo del Grupo de NHD)

3. Gonzalez J, Wagenaar R, eds. Tuning Educational Structures in Europa:
informe final. Bilbao: Universidad de Deusto: Universidad de Groningen; 2003.

4. La resolucion ResAP (2003)3, sobre Alimentacion y Atencion Nutricional en
Hospitales, aprobada por el Comité de Ministros del Consejo de Europa el
12/11/03

5. Estandares europeos para la formacién y actuacion profesional en materia
de Dietética recopilados por la Federacion Europea de Asociaciones de
Dietistas (EFAD) 2005.

http://www.efad.org/Reports/EFAD _BenchmarkJune2005_ E.pdf

6. La Red Temaética DIETS -financiada por el Programa ERASMUS 3-
Dietitians Improving the Education and Training Standards
(www.thematicnetworkdietetics.eu.everyone). Esta Red es liderada por la
Universidad de Plymouth del Reino Unido y cuenta inicialmente con 100
participantes de 28 paises. Entre los mismos destaca la participacion de 8
Universidades espafiolas y de la Asociacion Espafiola de Dietistas-
Nutricionistas (AED-N). El principal objetivo de esta RED es describir (utilizando
la metodologia Tuning) la formacién (teérica y practica) del Dietista-
Nutricionista en Europa y promover la armonizacion de la ensefianza de este
Grado.

7. Recomendaciones de la Conferencia Espafola de Decanos y Directores de
centros que imparten la titulacion de Nutricibn Humana y Dietética. Murcia;
2007.

8. Ley organica 4/2007, de 12 de abiril, por la que se modifica la Ley Orgénica
6/2001, de 21de diciembre, de Universidades (Boletin Oficial del Estado, num.
89, de 13.04.2007.

9. Real Decreto 1393/2007, de 29/10/07 por el que se establece la ordenacion
de las ensefanzas universitarias oficiales (BOE n°® 260, del 30 octubre 2007).

10. Documento de consenso sobre las “competencias académicas del Dietista-
Nutricionista” elaborado por Conferencia Espafiola de Decanos y Directores de
centros que imparten la titulacion de Nutricion Humana y Dietética, con la
participacion de 14 Universidades 2008

11. American Dietetic Association: Foundation Knowledge and Skills and
Competency requirements for entry-level Dietitians.

12. Quality Assurance Agency for Higher Education, UK: Benchmark
Statements for Dietetics 2001
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13. College of Dietitians of British Columbia: Introduction to Essential
Competencies for Dietetic Practice 2006.

14. Dietetic Competencies and their Performance Indicators “Thematic Network
Dietitians Improving Education and Training in Europe” (DIETS). European
federation of Dietetic Associations (EFAD)

15. El respeto a los derechos fundamentales y de igualdad entre hombres y
mujeres. Ley Organica 3/2007, de 22 de Marzo para la igualdad efectiva de
mujeres y hombres

16 .La igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal
de las personas con discapacidad, Ley 51/2003 de 2 de Diciembre.

17. Derechos humanos. Declaracion Universal de los Derechos Humanos
http://www.un.org/spanish/aboutun/hrights.htm

18. Borrador de Orden Ministerial por la que se establecen los requisitos para la
verificacion del Titulo que habilite para el ejercicio de la Profesion de Dietista-
Nutricionista, presentado, en Julio del 2008, en el Ministerio de Ciencia e
Innovacion.

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios:

Participacion del Dr. Mérius Duran, Director del Centro: “Escuela Universitaria
de Enfermeria, Fisioterapia y Nutricion Blanquerna” de la Universidad Ramén
Llull en las reuniones periddicas de la Conferencias de Decanos y directores
de Centros Universitarios que cursan la Diplomatura de Nutricibn Humana y
Dietética.

Inicio del estudio de los procedimientos de consulta
1) (8 de Mayo 2007)- - Presentacion de proyecto de titulacion de Grado a
todos los profesores de la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética
de la Universidad Ramon LLull:

e Ley 44/2003, de 21 de noviembre de ordenamiento de las profesiones sanitarias (Boletin Oficial
del Estado, num. 280, de 22.11.2003).

e ANECA. Libro blanco del Titulo de Grado en Ciencia 'y Tecnologia de los Alimentos. Titulo de
Grado en Nutricion Humana y Dietética [en linea] 2005. URL disponible en:
http://www.aneca.es/activin/docs/libroblanco_jun05_nutricion.pdf

e Anexo justificativo del Grupo de NHD

-Estado de la cuestion de las propuestas de Grado en NHD
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2) Valoracion de todos los profesores de la Diplomatura de Nutricion
Humana y Dietética sobre los contenidos de las materias que imparten, y
recogida de propuestas de modificaciones.

3) Recogida y estudio de las valoraciones realizadas por los alumnos sobre
las asignaturas cursadas durante el periodo de los tres afios anteriores,
gue consta en el archivo de valoraciones de la Universidad.

Reuniones del Equipo de la Diplomatura, formado por la Jefe de Estudios

y las tres coordinadoras de los tres cursos de la Diplomatura, para la
elaboracion del nuevo plan de estudio desde septiembre del 2007 hasta la
actualidad

1.- 17 Septiembre 2007

e Presentacion del proyecto de trabajo
e Entrega de documentos de referencia
e Justificacion de la Implantacion de Grado

2.- 3 Octubre 2007
e Objetivos generales de la Titulacion
e Estudio de las Competencias de la profesion

Recomendaciones de la Conferencia Espafiola de Decanos y Directores de centros que imparten
la titulacion de Nutricion Humana y Dietética.

3.- 5y 6 Octubre 2007

Colaboracion, de varios profesores de nuestra Universidad en las jornadas del
encuentro de profesores de las Universidades que imparten las diversas
disciplinas de la titulacién de Diplomado en Nutricion Humana y Dietética, ante
los nuevos estudios de grado, realizado en Barcelona en el mes de Octubre del
2007.

4.- 24 Noviembre 2007
Propuesta programa de Grado, Médulos y sus contenidos
Competencias por médulos

5.- 15 Enero 2008
Andlisis nuevo plan Grado propuesto

6.- 29 Enero 2008
Configuracion del programa de Grado

7.- 22 Febrero 2008
Consenso de las competencias de cada Moédulo
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8.- 7 Marzo 2008
Revisién del programa y recogida de propuestas por parte profesores de la
Diplomatura

9.- 17 Marzo 2008
Elaboracion Ficha sintesis de la propuesta de Grado

10.- 21 Abril 2008
Revision Ficha sintesis

11.-20.-21.-22 Mayo 2008
Reunidnes del consejo de titulacion.
Temas:
- Consulta externa
- Reparto de las materias por cursos y cuatrimestres

12.-26 Mayo 2008
Valoracion de los diversos modulos, actividades formativas y sistemas de
evaluacion.

13.-28 Mayo 2008

- Definicién de los sistemas de evaluacién

- Revision de las competencias por modulos

- Revisién de las normas reguladoras del ejercicio de la profesion.

14.-22 Julio 2008

Revision del documento final y consulta del Borrador de Orden Ministerial por la
que se establecen los requisitos para la verificacion del Titulo que habilite para
el ejercicio de la Profesion de Dietista-Nutricionista, presentado, en Julio del
2008, en el Ministerio de Ciencia e Innovacion.

Reuniones de consulta externa, organizadas por el Equipo de la
Diplomatura, invitando a personalidades de distintos ambitos (Cientifico,
Industrial, Clinico, Comunitario o de Salud Publicay Docente), para
valorar y cuestionar el nuevo plan de estudios de Grado

14.-5 de junio 2008

Reunidn de consulta externa

Asistentes:

Jorge Torres: gerente de la empresa de productos alimenticios Santiveri,
Josep Obiols: Presidente de la Asociacion Catalana de Ciencias de la
Alimentacion (ACCA).

Angels Pallas: Dietista de Mutua Asepeyo,

Assumpcio Roset: Vocal de alimentacion del Colegio de farmaceéuticos.
M. José Segundo: Gerente de los Laboratorios Vitae.

Presentacion del documento de Grado en Nutricion humana y dietética.
Aportaciones de los asistentes:
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En el médulo de Higiene, seguridad alimentaria y gestion de calidad, se valora
el amplio abordaje de legislacion.

Considerar la importancia de los conceptos de medidas como: medidas fisicas,
expresion de concentraciones, unidades de medida para la interpretacion de
analiticas y datos en general, todo ello aplicable en diversas areas como
bromatologia, bioquimica, microbiologia, toxicologia...

Resaltar la importancia del dominio por parte del estudiante de las unidades y
medidas para conseguir expresar correctamente los resultados.

La consideracion de que en la actualidad estos conceptos ya se trabajan en los
seminarios profesionalizadores.

Comentario sobre las practicas externas y los distintos ambitos donde se
realizan: industria, empresa, hospital, escuela, centros sanitarios de atencion
primaria..y la propuesta de una mayor integracioén de las practicas en el ambito
laboral con mayor dedicacion, horario laboral mas amplio, mayor grado de
movilidad por toda Espafia y/o Europa.

Valoracion positiva del programa de Grado presentado.

15.-10 de junio 2008

Reunién de consulta externa

Asistentes:

Adelina Castillejos: Directiva de la radio: Catalunya Radio.

Josep M. Puigjaner: Directivo de Ediciones Mayo.

Montserrat Sanahuja: Nestle.

Presentacion del documento de Grado en Nutricion humana y dietética.
Aportaciones de los asistentes:

En el médulo de Higiene, seguridad alimentaria y gestién de calidad, en la
materia Marketing y legislacion se valora positivamente la materia de Marketing
en el plan de estudios.

Comentario en el modulo de Materias basicas sobre la materia de ingles
destacar la importancia de que el estudiante adquiera un buen nivel en dicha
lengua. La posibilidad de que se impartan otras materias en dicho idioma.
Valoracion positiva del programa de Grado presentado.

16.-12 de junio 2008

Reunién de consulta externa

Asistentes:

Teresa Clanxet: Directora del area de formacion de los centros sanitarios de
atencion primaria de Mutua de Terrassa.

Mercedes Lépez: Directora de enfermeria de de los centros sanitarios de
atencion primaria de Mutua de Terrassa.

Daniel Brotons: Director médico del Centro Deportivo Blume.

Marta Carrasco: Dietista del Centro Deportivo Blume.

Nuria Sanroma: Regidora de salud del Ayuntamiento de Vilafrancay Gloria
Clavero: Técnica de la Regiduria de Salud del Ayuntamiento de Vilafranca.
Aportaciones de los asistentes:

Resaltan la necesidad e importancia de la figura del nutricionista en el &mbito
de la salud comunitaria para la realizacion de una buena promocién y
prevencion de la salud y su capacidad para realizar educacion comunitaria.
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Destacan el valor de materias como la comunicacién imprescindible en la
formacién de este profesional que debe ser un educador de la poblacion.
Manifiestan:

La gran necesidad actual de unidades de soporte nutricional en el ambito
hospitalario, con un importante déficit de nutricionistas, falta de protocolos.

La necesidad cada vez mayor de un equipo de salud que pueda desarrollar un
trabajo pluridisciplinar.

Saber fomentar el deporte como promotor de salud y vehicularlo a través de
una buena nutricion.

La falta de buena comunicacion a la poblacion en materia de alimentacion.

El profesional de la nutricion debe saber motivar, conseguir el cumplimiento de
las dietas y consejos alimentarios para que la poblacion realice los cambios
necesarios para alcanzar habitos alimentarios saludables y duraderos.
Valoracion positiva del programa de Grado presentado.

10
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JUSTIFICACION DE QUE LOS MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS
DISPONIBLES PROPIOS Y EN SU CASO, CONCERTADOS CON OTRAS
INSTITUCIONES AJENAS A LA UNIVERSIDAD SON ADECUADOS PARA
GARANTIZAR LA ADQUISICION DE COMPETENCIAS Y EL DESARROLLO
DE LAS ACTIVIDADES FORMATIVAS PLANIFICADAS.

Apartado 7, Anexo 1, del Real Decreto1393/2007, de 29 de octubre, por el que
se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

La Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna dispone de los recursos
materiales y servicios adecuados para garantizar el desarrollo de las
actividades formativas planificadas.

EL EDIFICIO DOCENTE DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
BLANQUERNA - URL

La Fundacion Blanquerna, en su sede de la calle Padilla 326-332, inaugurd su
centro de formacion superior en ciencias de la salud el afio 2002. El edificio,
situado en un entorno claramente sanitario y sociosanitario, con numerosos
hospitales y residencias que permiten una fécil integracion del modelo
asistencial y comunitario, estd dotado de las instalaciones y servicios
adecuados para las titulaciones que se imparten, respetado en su disefio los
criterios de accesibilidad universal y disefio para todos.

El centro dispone de un servicio de mantenimiento cuyo objetivo es mantener
en perfecto estado las instalaciones y servicios existentes. Este servicio se
halla en contacto con el Gabinete de Estructuras e Instalaciones que supervisa,
proyecta y asesora en la toma de decisiones. Para ello se dispone de personal
que cubren las necesidades propias del funcionamiento del centro de 8 de la
mafiana a 9 de la noche. Este servicio tiene tres vias fundamentales de
actuacion:

e Mantenimiento preventivo: existen contratos con proveedores para el
funcionamiento rutinario del centro, que incorporan revisiones
periodicas y detectan anomalias en ascensores, aire acondicionado y
fotocopiadoras

e Mantenimiento correctivo: cuando se produce una incidencia, esta es
subsanada rapidamente.

e Mantenimiento técnico-legal: las revisiones peridédicas de las
instalaciones por parte de las entidades colaboradoras de la
Administracion informan de las incidencias detectadas. El técnico de
mantenimiento se pone en contacto con el Gabinete de Estructuras e
Instalaciones para que decida las actuaciones a seguir.

o Espacios docentes i de investigacibn. Su numero y superficie viene
determinado por el nimero de estudiantes y profesores que se preveé van a
ocupar simultdneamente un espacio determinado.
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e Equipamientos. Anualmente se dispone de una partida presupuestaria para
inversibn en recursos materiales para el correcto desarrollo de las
actividades derivadas de los objetivos formativos correspondientes a los
grados. En junio de cada curso académico se planifica la inversion para el
curso siguiente. Esta inversion se realiza bajo los criterios de:

e Renovacién del equipamiento que ha llegado al final de su vida util.
e Incorporacion de nuevos equipamientos que por su haturaleza cubren
una nueva necesidad para la formacion y/o gestion administrativa.

o Instalaciones deportivas y otros servicios. La URL esta dotada de
instalaciones deportivas y de los servicios complementarios precisos para la

practica deportiva y otras actividades de caracter solidario y cultural.
http://www.blanguerna.url.edu/webl/interior.aspx?alias=bsalut.vida-universitaria&idf=3&id=1030

Primer sector del edificio

Servicio de Biblioteca / Mediateca / Osteoteca (planta subterranea). Cuenta con
sala de lectura, archivo, sala de trabajo aislada (para trabajos en grupo dentro
de la biblioteca), espacios individuales de auto-aprendizaje, reprografia,
conexién a Internet y Osteoteca.

Equipamientos:
Sala de lectura:
- 110 Puntos de lectura.
- 1 Detector anti hurto 3M TATTLE-TAPE 1365.
- 10 Ordenadores MT-IntelD915GUX.
-1 TV-Video SAMSUNG CRYSTAL PLAYBACK.
- 1 TV-Video PHILIPS COMBI 21PV267.
-1 TV NOKIA ITT 3724.
- 1 Magnetoscopio-Video NOKIA ITT VR3603.
- 1 Equipo-DVD SONY RDR-HXD890.
- 2 Puntos de acceso WI-FI AP-CISCO.
- 1 Ordenador catal6go.
Aula de trabajo:
- 4 ordenadores DELL OPTIPLEX760 RAM 2Gb.
- 1 TV-Pantalla 42" LG 42LG3000.
- 1 Equipo-DVD PHILIPS DVDR890.
Espacio reprografia:
- 1 Fotocopiadora OCE VARIOPRINT 1055 PS ES.
Sala de Anatomia (Osteoteca)
- Coleccién de modelos anatémicos
- Mesa de trabajo y sillas
- 1 Ordenador Core Duo Ram 2Gb

Se ofrece servicio de préstamo inter-bibliotecario URL y se garantizan, como
minimo, sesenta y cinco horas semanales de atencion durante el curso lectivo.
Este horario se ve ampliado los sdbados durante el curso. Esta garantizado el
namero de volumenes necesario para el correcto desarrollo de la formacion
impartida y el uso en diferentes soportes documentales de las monografias, las
revistas y las publicaciones electronicas del ambito de la titulacion. La
biblioteca constituye para los estudiantes un verdadero centro de consulta de
informacion y documentacion, ademas de un espacio de estudio.

Enlace bibliotecas de la Fundacion Blanquerna:
http://www.blanguerna.url.edu/biblioteques/web/
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Enlace biblioteca Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna:

http://www.blanguerna.url.edu/biblioteques/web/interior.aspx?alias=&idf=11&id=2688

Planta baja y entresuelo

El hall de la planta baja es un vestibulo de 167m? con capacidad para 150
personas, donde se realizan conferencias, jornadas y exposiciones. Se trata de
un espacio multifuncional, equipado con sistema de proyeccion que da una
gran polivalencia a las actividades que se realizan en el centro.

Equipamiento:
e 1 equipo audiovisual / informatico con:

- 1 proyector Mitsubishi XD-2000
- 1 pantalla 240x120
- 1 Ordenador Portatil
-1 Ordenador Core Duo Ram 2Gb
- 1 amplificador PHILIPS PLENA MIXER/APLIFIER
- 1 microfono inalambrico.
- 3 micr6fonos de mesa
- 1 Reproductor de DVD

La planta baja también es el lugar de ubicacién del Servicio de Informacién y
Orientacion al Estudiante (SIOE), Secretaria Académica y Administracion,
estando el resto de servicios repartidos en las plantas superiores.

El Servicio de Informética, situado en la planta entresuelo, consta de dos salas
de informatica, de 90m? y 60m?, con capacidad para 65 estudiantes, y los
despachos de los técnicos Informaticos y de control informatico del centro
(servidores, etc.)

Equipamiento:
e 2 aulas informética

Aula A.01:
- 41 Ordenadores (40 para los estudiantes y 1 para el
profesor) DELL OPTIPLEX740 RAM 2Gb.
- 2 Proyectores SHARP PGM10X conectados a un
ordenador.
- 2 Pantallas 240x120
- 1 amplificador audio
Aula A.02:
- 24 Ordenadores (23 para los estudiantes y 1 para el
profesor) DELL OPTIPLEX760 RAM 2Gb.
- 1 Proyector SONY VPL-X600 conectado a un ordenador
- 1 Pantalla 240x120.
- 1 amplificador audio
Equipamientos de control informéatico

Segundo y tercer sectores del edificio

Planta primera a sexta
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Aulas comunes (capacidad de 40 a 110 alumnos) y espacios especificos y
caracteristicos de la metodologia Blanquerna (seminarios y salas tedrico-
practicas), asi como salas y despachos para uso del profesorado y el PAS.

Espacios i equipamientos docentes:

o 4 Aulas grandes
100 m?

e 5 Aulas medianas
50-75 m?

e 5 aulas Seminario
24 m?

Cada una de las aulas:

1 equipo audiovisual / informético equipado con:
- 1 proyector Mitsubishi XD-2000
- 1 pantalla 240x120
- 1 Ordenador Core Duo Ram 2Gb
- 1 amplificador PHILIPS PLENA MIXER/APLIFIER
- 1 micréfono inalambrico de solapa
- 1 camilla

Cada una de les aulas:

1 equipo audiovisual / informatico equipado con:
- 1 proyector Mitsubishi XD-2000
- 1 pantalla 240x120
- 1 Ordenador Core Duo Ram 2Gb
- 1 amplificador PHILIPS PLENA MIXER/APLIFIER
- 1 micréfono inalambrico de solapa

Cada una de las aulas:

- 1 ordenador DELL OPTIPLEX760 RAM 2Gb.
- 1 proyector Mitsubishi XD-2550U

- 1 pantalla 160x160

- 1 amplificador Audio

e 5 salas tedrico-préacticas enfermeria

24 m?

Cada una de las salas:

- 1 maniqui de demostracion

- 1 carro de curas

- 1 cama de hospital

- 1 pica con agua corriente (excepto la 5.12) y armarios
- Tomas simuladas en la pared de oxigeno y vacio

e 5 salas tedrico-précticas fisioterapia

30 m?

e 1 sala-gimnasio

Cada una de las salas:

- 8 camillas (1 regulable)

- Armario para guardar el material

- 1 ordenador DELL OPTIPLEX760 RAM 2Gb.
- 1 proyector Mitsubishi XD-2550U

- 1 pantalla 160x160

- 1 amplificador Audio
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49m?

"10-11 camillas (2 regulables).
- Armario para guardar el material
- Espalderas (4)
- Poleas (1)
- 1 pica con agua corriente
- 1 equipo audiovisual / informético equipado con:
- 1 proyector MITSUBHISHI
- 1 pantalla 240x120
- 1 Ordenador Core Duo Ram 2Gb
- 1 amplificador audio

e 1 sala-de trabajo con 18 puntos de trabajo individual habilitados para portatiles

e 1 laboratorio de biomecanica

LABORATORIOS ESPECiFIC}OS Y CENTROS DE PRACTICAS DE
NUTRICION HUMANA'Y DIETETICA

e Aula Cocina (46m?) en el propio edificio, equipada con:

- 2 placas de induccién

. 1 campana extractora

- 1 mesa refrigerada

- 1 horno vapor- conveccion

- 1 refrigerador / congelador

- 1 microondas

- 1 lavaplatos

- 2 picas

- 1 mueble mural

- Estanterias

. Equipamiento especifico (Thermomix, batidoras,
licuadora,...) y menaje de cocina

- Mesas individuales para el alumnado

e Laboratorios de ubicacidon externa, en otros centros de la URL:

Instituto Quimico de Sarria-URL (Convenio
vigente desde mayo de 2003). Laboratorios de
guimica, bioquimica y microbiologia para la
realizacion de practicas de bromatologia,
microbiologia y toxicologia.
http://www.igs.edu/es/departamento-bioingenieria:526

Escuela Superior de Hosteleria y Turismo Sant
Ignasi-URL (Convenio vigente desde febrero de
2004). Cocina industrial para la realizacion de
practicas de Tecnologia culinaria
http://www.eshtsi.stignasi.fie.edu/instalacions.htm
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e Practicas externas: Las practicas externas son un marco donde se articula
la teoria y la practica, y permiten al estudiante hacer una aproximacion a la
realidad profesional, a la vez que adquiere una experiencia que después
facilita la insercion en el mundo laboral. Las practicas se realizan en centros
sanitarios, empresas de alimentacion, escuelas, residencias de la tercera
edad, medios de comunicacién, laboratorios de quimica, bioquimica y
microbiologia, empresas de restauracion y consultas privadas. Enlace con
el listado de centros de practicas con convenio vigente:

http://www.blanguerna.url.edu/web/interior.aspx?alias=grau.nutricio-humana-dietetica.practiques.centres&idf=3&id=2947

SERVICIOS

La Facultad de Ciencias de la Salud Blanquerna - URL ofrece una importante
red de servicios, coordinados para dar una atencion integral de calidad al
estudiante antes de su acceso a la Facultad, durante su estancia en la Facultad
y después de finalizar sus estudios:
http://www.blanquerna.url.edu/web/interior.aspx?alias=bsalut.serveis&idf=3&id=775

Plataforma virtual (E-learning). Ofrece los servicios y recursos que la Fundacion
Blanquerna posee, en un entorno virtual, ofreciendo al estudiante un apoyo en
la gestion y organizacion administrativo-docente del Titulo de Grado. La
plataforma permite la interaccion entre el estudiante y el profesor, a través de
foros, chat programados, recomendaciones del profesor a nivel de grupo o
individual, descargas de temarios y material de apoyo, guias de trabajo,
publicacién de calificaciones y recomendacion de paginas web especificas de
la materia.

csv: 73044675939621848808608



http://www.blanquerna.url.edu/web/interior.aspx?alias=grau.nutricio-humana-dietetica.practiques.centres&idf=3&id=2947

http://www.blanquerna.url.edu/web/interior.aspx?alias=bsalut.serveis&idf=3&id=775



				2012-04-11T09:58:44+0200

		España

		DESCRIPCION SEDE.EDUCACION.GOB.ES - ENTIDAD MINISTERIO DE EDUCACION - CIF S2818001F










0

Facultat de Ciéncies de la Salut Blanquerna

Universitat Ramon Llull

MEMORIA DE VERIFICACION PARA LA OB'TENCION DEL TITULO DE GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA
Y DIETETICA POR LA UNIVERSIDAD RAMON LLULL

TEXTO DEL SUBAPARTADO 6.2 (NO MODIFICADO):

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

% DEDICACION

DEPARTAMENTO/SERVICIO ACTIVIDAD CATEGORIA ENFERMERIA FISIOTERAPIA NUTRICION
| DIRECCION | SECRETARIA DIRECCION |TG1 25 | 50 | 25
BIBLIOTECA RESP. SERVICIO BIBLIOTECARIO 25 50 25
BIBLIOTECARIO BIBLIOTECARIO 25 50 25
INFORMATICA RESP. SERVICIO TECNICO INFORMATICO 25 50 25
TECNICO INFORMATICO TECNICO INFORMATICO 25 50 25
TECNICO TECNICO
MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO ., 25 50 25
OFICIAL @
OFICIAL MANTENIMIENTO MANTENIMIENTO 3 25 50 25
[32]
[a2)
GPP TECNICO TG2 2 25 50 25
OFICIAL 2
ADMINISTRATIVA ADMINISTRATIVO & 25 50 25
2
Q
>
3
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OFICIAL
JEFES TITULACION SECRETARIA ADMINISTRATIVO 25 50 25
| DIRECCION | TECNICO (LAB.BIOMEC) | |TG2 | 25 50 25
| COMUNICACION | TELEFONISTA/RECEPCTA. | | TELEF./RECEPCIONISTA. | 25 50 25
OFICIAL
SECRETARIA ACAD. ADMINISTRATIVA ADMINISTRATIVO 25 50 25
] OFICIAL
SECRETARIA ADMINISTRATIVO 25 50 25
OFICIAL
SIOE ADMINISTRATIVA ADMINISTRATIVO 25 50 25
OFICIAL
ADMINISTRACION ADMINISTRATIVA ADMINISTRATIVO 25 50 25
POSTGRADOS TECNICO P.G. TG2 25 50 25
OFICIAL
ADMINISTRATIVA ADMINISTRATIVO 25 50 25
REL. OFICIAL
INTERNACIONALES ADMINISTRATIVA ADMINISTRATIVO 25 50 25
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0 Blanquerna Facultat

de Ciéncies

[ UNIVERSITAT RAMON LiuLL_JRETR BB,

MEMORIA DE VERIFICACION PARA LA OBTENCION DEL TiTULO DE
GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA POR LA
UNIVERSIDAD RAMON LLULL

PLAN DE ESTUDIOS
(Modificaciones en rojo)

El Grado de Nutricibn Humana y Dietética tendra una duraciéon de 4 cursos (240
créditos ECTS) de acuerdo con las directrices generales y el borrador de Orden
Ministerial que establece los requisitos para la verificacion del titulo que habilite
para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

Se realiza la propuesta de planificacion de estudios programada en 8 modulos
en los que se supera ampliamente los créditos minimos, asignados en las
directrices generales y el borrador de Orden Ministerial, en los médulos de:
Formacién Basica, Ciencias de los alimentos, Ciencias de la Nutricién Dietética
y Salud, Préacticas externas y Trabajo fin de Grado. Dicha aplicacién modular se
ha concretado en las materias que configuran cada modulo a efectos del
aplicativo VERIFICA.

1
MODULOS PROPUESTA
64 ECTS
1.-Formacién Basica (de los cuales, 36 ECTS son de
Ciencias de la salud)
2.-Ciencias de los alimentos 2T ECTS
3.-Higiene, Seguridad Alimentaria y 18 ECTS
Gestion de Calidad
4.-Ciencias de la Nutricién, la 45 ECTS
Dietética y la Salud
5.-Salud Publica y Nutricion 18 ECTS
comunitaria
6.-Practicas externas 24 ECTS
7.-Trabajo Fin de Grado LOECTS
8.- Otras Materias Propias de la 34 ECTS
Universidad

I Para el curso 2012-13, el Trabajo Fin de Grado pasa de 12 a 10 créditos y se afiade una materia optativa
de 2 créditos a las Materias propias de la universidad
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curso Formacién | Ciencias Higiene, Ciencias Salud Précticas Trabajo Materias Total
Bésica de los Seguridad de la Publica 'y externas Fin de Propias de ECTS
alimentos Alimentariay | Nutricion, Nutricién Grado la
Gestion de la Dietética | comunitaria Universidad
Calidad y la Salud
Primero 40 14 6 60
Segundo 24 10 4 18 4 60
Tercero 4 23 12 7 14 60
Cuarto 3 10 4 6 17 10 10 60
Total
ECTS 64 27 18 45 18 24 10 34 240

Resumen de las materias que constituyen la propuesta de grado

CARACTER O TIPO DE Créditos? ECTS
MATERIA

Formacion basica 64
Obligatorias 136
Optativas 6
Practicas externas 24
Trabajo fin de grado 10

TOTAL 240

Dentro del apartado de créditos optativos se encuentran aquellos que los
estudiantes puedan obtener como consecuencia de su participacion en las
actividades reconocidas en el articulo 46.2.1 de la Ley Organica 6/2001 de
21 de diciembre. El Real decreto 861/2010, de 2 de julio establece en el
apartado 5 que se debera contemplar la posibilidad de que los estudiantes
obtengan un reconocimiento minimo de 6 créditos sobre el total del plan
de estudios, por la participacién en actividades universitarias culturales,
deportivas, de representacion de los estudiantes, solidarias y de
cooperacion.® Todos los créditos necesarios para la obtencién del titulo de
Grado se vehicularan a través de Materias (asignaturas). Dichas
asignaturas seran desarrollos de las materias correspondientes (materias
gue surgen del listado del anexo Il del RD citado anteriormente) y que, asu
vez, estaran agrupadas en torno a unos ejes basicos que son los modulos.

1. Modulo Formacion Basica?

2 Para el curso 2012-13, el Trabajo Fin de Grado pasa de 12 a 10 créditos y se afiaden 2 ECTS a las
materias optativas
3 Actualizacion normativa vigente.
4 Para el curso 2014-15:
- Se modifican la denominacion, el desarrollo y el sistema de evaluacion de las materias Anatomia
Humana y Fisiologia Humana, que pasan a ser Anatomo-fisiologia 1 y Anatomo-fisiologia 2
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Materia Cresdlto ler Semestre | 2° Semestre | Caracter o Tipo Requisitos
ECTS de Materia previos
Anatomo-fisiologia 1 6 ECTS Formacion basica
6 de Ciencias de la Sin requisitos
1r Curso
Salud
Informatica 6 ECTS S . .
6 1r Curso Formacion basica Sin requisitos
Fisiologia de la Nutricién Formacion basica
6 ECTS R . .
6 de Ciencias de la Sin requisitos
ler Curso
Salud
Anatomo-fisiologia 2 6 6 ECTS Form_amo_n béasica _ -
de Ciencias de la Sin requisitos
1r Curso
Salud
Antropologia 6 6 ECTS Formacion basica Sin requisitos
1r Curso
Sociologia 4 4ECTS Formacion basica Sin requisitos
1r Curso
Biologia Formacion bésica
6 6 ECTS de Ciencias de la Sin requisitos
1r Curso
Salud
Psicologia Formacion basica
6 6°ECTS de Ciencias de la Sin requisitos
2° Curso
Salud
English 1 6 ECTS S . .
6 20 CUrso Formacion béasica Sin requisitos
Comunicacion 6 ECTS S . .
6 20 CUrso Formacion basica Sin requisitos
Estadistica Formacion bésica
6 GOECTS de Ciencias de la Sin requisitos
2° Curso
Salud
64

2. Moddulo Ciencias de los alimentos® ©

Materia L ler o Caracter o
Créditos Semestre 2° Semestre Tipo de Requisitos previos
ECTS ]
Materia
Bromatologia 1 5ECTS . . . -
5 Ler Curso Obligatoria Sin requisitos
Quimica 4 ECTS . . . -
4 ler Curso Obligatoria Sin requisitos
Bromatologia 2 5ECTS . . . .
5 1er Curso Obligatoria Sin requisitos
Tecnologia culinaria 6 ECTS . . . .
6 20 Curso Obligatoria Sin requisitos
Microbiologia-Toxicologia 4 ECTS . . . .
4 20 Curso Obligatoria Sin requisitos
Tecnologia de los alimentos y Bromatologia 1,
oY ; 3ECTS . . "
legislacion alimentaria 3 o Obligatoria Bromatologia 2 y
4° Curso o
Quimica
27

- La materia Bioquimica se sustituye por la materia Biologia.

5 Para el curso 2012-13:

- La materia Bromatologia de 1r curso (14 ECTS) se divide en dos partes (Bromatologia 1, de 9
ECTS, y Bromatologia 2, de 5 ECTS)

6 para el curso 2017-18:

- La materia Bromatologia de 1r curso (9 ECTS) se divide en dos materias (Bromatologia 1, de 5
ECTS, y Quimica, de 4 ECTS)
- Se modifica la denominacion de la materia Tecnologia de los alimentos, que pasa a llamarse
Tecnologia de los alimentos y legislacion alimentaria
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3. Mddulo Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestién de Calidad’

Materia Créditos | 1r Semestre 2° Semestre Caracter o . .
Tipo de Requisitos previos
ECTS ;
Materia
Seguridad e Higiene 4 ECTS . . . .
Alimentarias 4 20 CUrso Obligatoria Sin requisitos
Restauracion colectiva 4 ECTS . . . .
4 3er CUrso Obligatoria Sin requisitos
Economia y Gestién - 6 ECTS . . . -
Legislacién 6 49 Curso Obligatoria Sin requisitos
Marketing — Regulacion 4 4OECTS Obligatoria Sin requisitos
4° Curso
18

4. Modulo Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud®

Materia Crédito 20 Caracter o
ler Semestre . . .
S Semestre Tipo de Requisitos previos
ECTS Materia
Dietética 1 4 ECTS . . Fisiologia de la
4 2° Curso Obligatoria Nutricion
Dietética 2 8 ECTS . . Fisiologia de la
8 2° Curso Obligatoria Nutricién
Fisiopatologia 6 ECTS . . . .
6 20 Curso Obligatoria Sin requisitos
Dietoterapia 1 6 ECTS . . Dietéticaly?2 y
6 3er Curso Obligatoria Fisiopatologia
Dietoterapia 2 4 4 ECTS Obligatoria Dlgt(_etlca ly 2 y
3er Curso Fisiopatologia
Farmacologia 6 ECTS . . . .
6 3er Curso Obligatoria Sin requisitos
P_reparamo_nes alimentarias en 4 4 ECTS Obligatoria Dlla_tgt|ca ly 2 y
Dietoterapia 3er Curso Fisiopatologia
Valoracion Nutricional 3ECTS . . . .
3 3er Curso Obligatoria Sin requisitos
Dietoterapia 3 4 4 ECTS Obligatoria Dlgt(_etlca ly 2 y
4° Curso Fisiopatologia
45

5. Mddulo Salud Publica y Nutricibn comunitaria®

Materia . ler Caracter o
Créditos 2° Semestre - . )
Semestre Tipo de Requisitos previos
ECTS .
Materia
Nutricion comunitaria 6 ECTS . . . ..
6 3er Curso Obligatoria Sin requisitos
Educaciéon Nutricional 6 GOECTS Obligatoria Sin requisitos
4° Curso
Salud Publica 6 ECTS . . . L.
6 39 Curso Obligatoria Sin requisitos
18

" Para el curso 2017-18:

- Se modifica la denominacion de la materia Seguridad Alimentaria y Derecho alimentario, que pasa
a llamarse Seguridad e Higiene Alimentarias
Se modifica la denominacién de la materia Higiene Alimentaria, que pasa a llamarse Restauracion
colectiva
8 Para el curso 2012-13, la materia Dietética (12 ECTS) se divide en dos partes (Dietética 1, de 4 ECTS, y
Dietética 2, de 8 ECTS)
Para el curso 2014-15, la materia Dietoterapia 1 (10 ECTS) se desdobla en dos materias semestrales
(Dietoterapia 1 y Dietoterapia 2) y Dietoterapia 2 pasa a denominarse Dietoterapia 3.
9Para el curso 2014-15, se modifica la denominacién de la materia Educacién Nutricional 1, gque pasa a
llamarse Nutricion Comunitaria, y la materia Educacion Nutricional 2 pasa a llamarse Educacion Nutricional

4
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6. Modulo Practicas externas

- ler Carécter o
Créditos Semestre 2° Semestre Tipo de Requisitos previos
Materia ECTS ]
Materia
Practicas externas 1 7 7 ECTS Practicas Dietéticaly 2y
3er Curso externas Seminario 1
Préacticas externas 2 6 ECTS 11 ECTS Practicas Dletot'era_plal,
17 Seminario 2,
4° Curso 4° Curso externas e
Practicas externas 1
24
7. Mobdulo Trabajo Fin Grado?°
. ler 20 .
Materia CrEe(c:i_:_tgs Semestre | Semestre -I{/Ilgfeﬂg Requisitos previos
Trabajo Fin de 10 10 ECTS Trabajo -Todas las asignaturas de Formacion Basica.
Grado 4°Curso fin de -Dietoterapia 1
Grado - Seminario 2
-Valoracién Nutricional
-Preparaciones alimentarias en Dietoterapia
-Précticas externas 1
-Tener aprobados un minimo de 24 créditos
de las siguientes asignaturas:
Bromatologia 1, Bromatologia 2, Quimica,
Seguridad e Higiene Alimentarias, Bioética,
Restauracion colectiva, Farmacologia, English
in Health Sciences, que suman un total de 40
ECTS
10

8. Moddulo Materias Propias de la universidad?!*

Materia Créditos ler 20 Carécter o Requisitos previos
ECTS Semestre | Semestre Tipo de
Materia
Seminario Interdisciplinar 3ECTS 3ECTS . . . .
6 1ercurso LerCurso Obligatoria Sin requisitos
Seminario Profesionalizador 1 JECTS Seminario
4 o Obligatoria Interdisciplinar y
2°Curso . . L
Fisiologia de la Nutricién
Seminario Profesionalizador 2 JECTS Seminario
4 Obligatoria Profesionalizador 1y
3erCurso .
Dietéticaly 2
Seminario Profesionalizador 3 4ECTS Seminario
4 o Obligatoria Profesionalizador 2 y
4°Curso ; )
Dietoterapia 1
Bioética 4ECTS . . ) -
4 3erCurso Obligatoria Sin requisitos
English in Health Sciences 6ECTS . . )
6 3erCurso Obligatoria English 1
Optativa 1 2ECTS . . L
2 29CUrso Optativa Sin requisitos
Optativa 2 4ECTS . . .
4 2°CUrso Optativa Sin requisitos
34

10 para el curso 2012-13, el Trabajo Fin de Grado pasa de 12 a 10 ECTS
11 para el curso 2012-13, se afiade una materia optativa de 2 ECTS
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ORGANIZACION POR CURSOS

PRIMER CURSO?*?

Materia ECTS Ler 2° MODULO Requisitos previos
Semestre | Semestre
Anatomo-fisiologia 1 Formacion bésica
6 6 ECTS (de Ciencias de la Sin requisitos
Salud)
Informatica 6 6 ECTS Formacion bésica Sin requisitos
Fisiologia de la Nutricién Formacion basica
6 6 ECTS (de Ciencias de la Sin requisitos
Salud)
Seminario Interdisciplinar 3 ECTS 3 ECTS Propias Universidad Sin requisitos
Bromatologia 1 5ECTS C|en<_:|as de los Sin requisitos
Alimentos
Quimica 4 4ECTS Obligatoria Sin requisitos
Bromatologia 2 5 5ECTS C|en<_:|as de los Sin requisitos
Alimentos
Biologia Formacion basica
6 6 ECTS (de Ciencias de la Sin requisitos
Salud)
Anatomo-fisiologia 2 Formacion basica
6 6 ECTS (de Ciencias de la Sin requisitos
Salud)
Sociologia 4 4 ECTS Formacion bésica Sin requisitos
Antropologia 6 6 ECTS Formacion basica Sin requisitos
60 30 30
SEGUNDO CURSO*®
Materia ECTS s Ler 2° MODULO Requisitos previos
emestre | Semestre
Comunicacion 6 6 ECTS Formacion basica Sin requisitos
Psicologia Formacion bésica
6 6 ECTS (de Ciencias de la Sin requisitos
Salud)
Seguridad e Higiene Alimentarias Higiene, Seguridad
4 4 ECTS Alimentaria y Sin requisitos
Gestion de Calidad
English 1 6 6 ECTS Formacion bésica Sin requisitos
Seminario Profesionalizador 1 Seminario
4 4 ECTS Propias Universidad InFe_rdlsc!pllnar Y
Fisiologia de la
Nutricién
Dietética 1 Ciencias de la . .
4 4 ECTS Nutricion Dietética F'S'OIOQ.'E.‘,de la
Nutricion
y salud
Dietética 2 Ciencias de la
8 8 ECTS Nutricion Dietética Sin requisitos
y salud
Fisiopatologia Ciencias de la
6 6 ECTS Nutricion Dietética Sin requisitos
y salud
Microbiologia-Toxicologia 4 4ECTS leeAr}icisz::nc:gslos Sin requisitos
Tecnologia culinaria 6 6 ECTS CleAr}icrlrz]aEsmcigslos Sin requisitos
Estadistica Formacion bésica
6 6 ECTS (de Ciencias de la Sin requisitos
Salud)
60 30 30

12 para el curso 2014-15, la materia Biologia pasa del 1r al 2° semestre de primer curso y la materia
Fisiologia de la Nutricion pasa del 2° al 1r semestre de primer curso.

13 Para el curso 2014-15, la materia Microbiologia-Toxicologia pasa del 2° al 1r semestre de segundo curso
y la materia Seguridad Alimentaria del 1° al 2° semestre de segundo curso.
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TERCER CURSO"
Materia ECTS Ler 2° MODULO Requisitos previos
Semestre Semestre
Bioetica 4 4 ECTS Propias Universidad Sin requisitos
Restauracion colectiva Higiene, Seguridad
4 4 ECTS Alimentaria y Sin requisitos
Gestion de Calidad
Nutricién comunitaria Salud Pudblica
6 6 ECTS Nutricién Sin requisitos
Comunitaria
Farmacologia Ciencias de la
6 6 ECTS Nutricion Dietética Sin requisitos
y salud
Seminario Profesionalizador 2 Seminario
4 4 ECTS Propias Universidad Profesionalizador 1 y
Dietética
Dietoterapia 1 Ciencias de la Dietéticaly 2 y
10 6 ECTS 4 ECTS Nutricion Dietética L .
Fisiopatologia
y salud
Preparaciones alimentarias en Ciencias de la Dietética y
Dietoterapia 4 4 ECTS Nutricion Dietética Fisiopatologia
y salud
Valoracion Nutricional Ciencias de la
3 3ECTS Nutricion Dietética Sin requisitos
y salud
Salud Publica Salud Piblica
6 6 ECTS Nutricion Sin requisitos
Comunitaria
English in Health Sciences 6 6 ECTS Propias Universidad Englishl
Practicas externas 1 7 ECTS Practicas externas D|etet|ga 1_y 2y
Seminario 1
60 30 30
CUARTO CURSO"
Materia ECTS s Ler 2° MODULO Requisitos previos
emestre | Semestre
Marketing — Regulacion Higiene, Seguridad
4 4 ECTS Alimentaria y Sin requisitos
Gestion de Calidad
Educacién Nutricional Salud Pablica
6 6 ECTS Nutricion Sin requisitos
Comunitaria
Economia y Gestion-Legislacion Higiene, Seguridad
6 6 ECTS Alimentaria y Sin requisitos
Gestion de Calidad
Seminario Profesionalizador 3 4 4 ECTS Propias Universidad S(_aminz_:lrio
Profesionalizador 2
Dietoterapia 2 Ciencias de la Dietética y
4 4 ECTS Nutricion Dietética Fisiopatologia
y salud
Précticas externas 2 17 6 ECTS 11 ECTS Précticas externas Practicas externas 1
Tecnologia de los alimentos 3 3ECTS Clir:icr:]aesn(:gslos Bromatologia
Optativa 1 2 2ECTS Optativa Sin requisitos
Optativa 2 4 4 ECTS Propias Universidad Sin requisitos
Trabajo Fin de Grado 10 10 ECTS Trabajo Fin de -Todas las asignaturas
grado de Formacion Basica.
-Dietoterapia 1
- Seminario 2
-Valoracién Nutricional

14 para el curso 2014-15, la materia la Salud Publica pasa a impartirse en 3r curso.
15 Para el curso 2014-15, la materia Educacion Nutricional pasa a impartirse en 4° curso.
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-Preparaciones
alimentarias en
Dietoterapia
-Précticas externas 1
-Tener aprobados un
minimo de 24 créditos
de las asignaturas:
Bromatologia 1,
Bromatologia 2,
Quimica, Seguridad e
Higiene Alimentarias,
Bioética, Restauracion
colectiva,
Farmacologia, English
in Health Sciences
gue suman un total de
40 ECTS

60 30 30
Estructura de coordinacion docente de los médulos
Los mecanismos que aseguran la coordinacion docente de los modulos son:

Reuniones de Titulacion: Integradas por los profesores de la titulacion de
Nutricibn Humana y Dietética, coordinados por el Jefe de Titulacion, que
permiten trabajar, discutir y consensuar contenidos propios de la profesion y que
revierten directamente en las materias de ensefianza del plan de estudio. Se
realizan dos reuniones en cada curso academico.

Consejo Pedagodgico: Integrado por el equipo de tutores que efectian los
seminarios en los que se utiliza fundamentalmente la metodologia de ensefianza
de: Aprendizaje Basado en Problemas. Los tutores estan coordinados por los
profesores Coordinadores de curso. El Consejo Pedagdgico tiene la finalidad de
velar por el seguimiento personalizado del alumno y valorar el progreso
académico. El consejo Pedagdgico se retne con una periodicidad quincenal.

Consejo de Titulacion: Es el organismo que efectia el seguimiento y el nivel de
cumplimiento del plan de estudios, e integra a los profesores Coordinadores de
curso, al Coordinador de préacticas externas y al Jefe de Titulacion. Se reline con
una periodicidad quincenal.

Comisién académica: En donde se discuten y revisan: las normativas,
programas de convalidaciones, lineas generales del plan de estudios, pasarelas
entre las diferentes titulaciones. La comision académica esta presidida por la
Secretaria Académica y compuesta por los Jefes de cada una de las titulaciones
gue se imparten en nuestro centro universitario. Se retine con una periodicidad
quincenal.

Equipo Directivo: Es el 6rgano decisorio sobre los planes de estudio y define el
sistema de calidad del centro. En las reuniones del Equipo Directivo se elaboran
las directrices a seguir y se discuten y consensuan los nuevos proyectos. Este
equipo estd compuesto por los Jefes de las titulaciones de; Enfermeria, de
Fisioterapia y de Nutricion, la Secretaria Académica, La Comisionada para la
Investigacion y la Jefa de Comunicacién, coordinados por el Director del Centro
Universitario. Se realizan dos reuniones de Equipo Directivo cada mes.
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MEMORIA DE VERIFICACION PARA LA OBTENCION DEL TiTULO DE
GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA POR
LA UNIVERSIDAD RAMON LLULL

TEXTO DEL SUBAPARTADO 6.1 (NO MODIFICADO):

Las politicas y estrategias de gestion de los recursos humanos (seleccion,
contratacion, desarrollo y promocion) respetan los principios de igualdad entre
hombres y mujeres y de no discriminacién de personas con discapacidad en
sus procesos de seleccion y contratacién de personal. Estos principios forman
parte del modelo educativo y de gestidén de la Fundacién Blanquerna integrada
en la Universidad Ramon Llull. Por ello en el Il Convenio Colectivo de la
Fundacion Blanquerna publicado en el DOG numero 5056 de 25-01-2008,no
establece ninguna clausula discriminatoria por razén de sexo o discapacidad
como se puede comprobar en el Art 13.- Vacantes, sustituciones, promociones
y ascensos, y en el Titulo IV( REGIMEN ASISTENCIAL, MEJORAS SOCIALES
Y DERECHOS SINDICALES) Art. 23.- Conciliacion de la vida familiar y laboral
Art. 24.- Incapacidad temporal y maternidad, Art. 25.- Capacidad disminuida y
las tablas salariales correspondientes se promueve pues la Igualdad efectiva
entre hombres y mujeres. En la Fundacion Blanquerna con datos del mes de
mayo de 2008 la distribucion es de 54% mujeres y 46 % hombres, en el caso
de nuestro centro la distribucion es:

HOMBRES | MUJERES
% %
DOCENTE | 35,16 64,8
PAS 30,55 69,44
TOTAL 33,85 66,14

Por otra parte, el centro promueve el desarrollo profesional y personal de los
miembros de la organizacion, a través de una serie de iniciativas y politicas de
gestion explicitadas en el programa del sistema de garantia de calidad del
centro (SGC) apartado 9 de la presente memoria. Directriz 1.3 del programa
AUDIT al que se ha adherido el centro.

Dado que esta titulacion se imparte en nuestro centro desde el afio 2003
disponemos del profesorado idoneo de acuerdo con el perfil de formacion que
damos a los estudiantes. EI modelo pedagdgico que seguimos en nuestro
centro requiere la presencia de mucho profesorado dado que efectuamos
desdoblamientos del grupo clase (80 alumnos de media) en subgrupos para la
realizacion de los médulos denominados, como por ejemplo:

e Seminario: el profesor-tutor se reline semanalmente durante dos
horas con un grupo de maximo 10 alumnos, para realizar
actividades propias de esta materia (guias de asignatura, ABP,...)

e Teorico-practicas: el profesor imparte semanalmente (un
minimo de 4-6 horas, segun los cursos) para grupos de 16-18
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alumnos, donde se profundizan las técnicas propias de la
disciplina.

e Estancias préacticas: en nuestro caso cada alumno esta siempre
al lado de un profesional de la titulacion. Ademas de disponer de
un profesor del centro que hace el seguimiento del alumno a lo
largo del periodo practico.

Evidentemente estos formatos anteriores, se compatibilizan con clases
de gran grupo y préacticas de laboratorio.

6.2. De los recursos humanos disponibles, se indicara, al menos, su
categoria académica, su vinculacion a la universidad y su experiencia
docente e investigadora o profesional.
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PROFESORADO DISPONIBLE TITULACION NUTRICION

Categoria académica

Experiencia
Docente/Profesional

Ambito de conocimiento

Tipo de vinculacion a la universidad

Licenciada en veterinaria 14 afios Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctora en Ciencias acreditada AQU 14 aios de experiencia docente en Microbiologia Microbiologia pop 100%
Licenciada en medicina 12 aiios Medicina y Valoracién Profesor colaborador a tiempo parcial
Master en Nutricion Clinica 12 aiios de experiencia en valoraciéon nutricional Nutricional pop 100%
. , 13 aiios
Diplomada en enfermeria o — s . . . .
. - 7 aiios de experiencia docente en Dietética y Dietoterapia L . . Profesor colaborador a tiempo parcial o
Diplomada en dietética ~ L. P . . Dietética y Dietoterapia 100%
6 afos de experiencia en Enfermeria Hospitalaria
Licenciado en Ciencias quimicas 12afios Quimica aplicada Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctor en ciencias acreditado AQU 12 afos de experiencia docente en Quimica aplicada P pop 100%
. . . 16 afios Bromatologia, Higiene,
Licenciada en farmacia o L T . . . . .
) 16 afios de experiencia docente en Bromatologia, Higiene, Seguridad alimentaria y Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctora en farmacia . . . P . o . 100%
Seguridad alimentaria y Tecnologia alimentaria Tecnologia alimentaria
Licenciado en medicina 13 afios
Especialista en medicina de empresa 13 aiios de experiencia docente en Anatomia y Fisiologia , - . Profesor colaborador a tiempo parcial
P . P = p' . . . Y .g . Anatomia y Fisiologia pop 29%
Doctor en medicina 20 afios de experiencia profesional en medicina comunitaria
. . L - 10 afios . - . .
Licenciado en ciencias politicas o . . . Inglés sanitario Profesor colaborador a tiempo parcial 38%
10 aios de experiencia docente en Filologia inglesa
Licenciada en ciencias bioldgicas 15 aios Fisiologia Profesor colaborador a tiempo parcial
Master en Nutricion i Metabolismo 12 afios de experiencia docente en Fisiologia y Dietética Dietética pop 100%
Licenciado en C. y tecnologia de los alimentos 9 afios Dietética y Tecnologia de los Profesor colaborador a tiempo parcial
Diplomado en nutricion En experiencia docente en Dietética y Tecnologia de los alimentos Zlimentosg pop 100%
S
Licenciada en farmacia 9 afios de experiencia docente en Bromatologia Higiene y Bromatologia Higigpe y . .
. R . . X , Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctora en farmacia acreditada AQU Toxicologia Toxicologia 5 pop 100%
Licenciada en farmacia 16 afios en experiencia docente en Farmacologia / 25 afios de . .
, Profesor colaborador a tiempo parcial
Farmacologi 50%

Doctora en farmacia acreditada AQU

experiencia profesional en Farmacia Hospitalaria
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Licenciada en veterinaria

11 afios
11 afios de experiencia en Legislacion alimentaria y 5 aiios de

Legislacion alimentaria

Profesor colaborador a tiempo parcial

Diplomada en nutricién Lo s L s o 100%
P experiencia docente en nutricion y Dietética Nutricion y Dietética ’
15 afios
Diplomada en ciencias empresariales 14 aiios de experiencia profesional en ciencias empresariales y 2 . .
X L, " . . L. " . Profesor colaborador a tiempo parcial
Diplomada en nutricién afos de experiencia docente en Nutricion y Dietética Nutricién y Dietética 100%
Licenciado en ciencias quimicas
. L 10 afios de experiencia docente en Bioquimica L Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctor acreditado en Ciencias AQU P q Biogquimica pop 100%
. - . 10 afios
Diplomada en fisioterapia o s . . . = - ’
h . . . 6 aifios de experiencia docente y profesional en Psicologia y 4 aiios . , Profesor colaborador a tiempo parcial
Licenciada en psicologia L .. X Psicologia 100%
de experiencia docente en Fisioterapia
. . L 23 afios
Licenciada en medicina 23 aiios de experiencia docente y profesional en Epidemiologia Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctora en medicina P y’p . p glay Salud Publica pop 100%
Salud Publica
30 afos
Diplomada en enfermeria 18 afios de experiencia docente y profesional en Nutricion _ . ) .
. P R . . P L. 'y B y Nutricion y Dietética Profesor colaborador a tiempo parcial o
Diplomada Superior en Dietética y Nutricion dietética 100%
12 aiios de experiencia profesional de Enfermeria hospitalaria
. , 13 afios
Diplomada en enfermeria ~ . . . . . . :
) . . . 13 aiios de experiencia profesional de Enfermeria hospitalaria. . , Profesor colaborador a tiempo parcial
Licenciada en psicologia "~ L . . Psicologia 24%
6 afios de experiencia docente en Psicologia
17 aios
Licenciada en ciencias bioldgicas 17 aiios de experiencia docente en Biologia 5afios de experiencia Educacién Nutricional Profesor colaborador a tiempo parcial 100%
docente y profesional en Educacién Nutricional v
Diplomado en ciencias empresariales =
. . I L 15 afios
Licenciado en ciencias econdmicas o L . . . .
Lo .. . 15 afios de experiencia docente y profesional en Economia, , ., Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctor en ciencias econdmicas y empresariales L i Economia y gestion
X auditoria de cuentas y gestion 100%
Acreditado AQU
. . 14 aiios
Diplomada en enfermeria ~ . . . . . X . .
. . 14 aiios de experiencia profesional en Enfermeria Hospitalaria S L Profesor colaborador a tiempo parcial
Diplomada en nutricién - o s ' X Nutricién y Dietéica 100%
10 afios de experiencia docente en Dietética y Dietoterapia =~
. . - 16 afios o
Licenciado en medicina o s . . N . .
. o L, 16 afos de experiencia profesional y docente en cuidados L. . Profesor colaborador a tiempo parcial
Especialista en Medicina Interna y Geriatria . . i Fisiopatologid2 61%
intensivos y geriatria
. . . . 16 afios . . . .
Licenciada en biologia Medio ambien Profesor colaborador a tiempo parcial 17%

16 afos de experiencia docente en Biologia y ciencias del
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medioambiente

Licenciada en farmacia
Master en Nutricié

14 aiios
5 afios de experiencia docente en Bromatologia y nutricién

Bromatologia, Nutricion

Profesor colaborador a tiempo parcial

~ - . - . 33%
12 aiios de experiencia profesional en farmacia comunitaria ?
. . 21 aiios
Diplomada en enfermeria o L . . . . .
. . . 26 afios de experiencia profesional en enfermeria Hospitalaria . Profesor tiempo completo
Diplomada en dietética superior x . L Dietética 100%
15 aiios de experiencia docente en Dietética
10 afios
Diplomada en enfermeria 10 afios de experiencia profesional en Enfermeria materno- Profesor tiempo completo
Licenciada en humanidades infantil Enfermeria P P 0%
5 afios de experiencia docente en Enfermeria materno-infantil
Licenciado en medicina ~
Master en Bioética 13 afios Medicina general
13 afios de experiencia docente en bioética Bioétigca Profesor tiempo completo 14%
5 afios de experiencia en comités de ética clinica
Licenciado en Biologia; 16 afios Profesor tiempo completo
Diplomado en Estadistica 16 aiios de experiencia docente en Biologia y Bioestadistica Bioestadistica P P 20%
Licenciado en quimica 16 afios
Licenciado en farmacia 16 afos de experiencia docente en Farmacologia y Quimica Farmacologia Profesor tiempo completo
Doctor en farmacia aplicada Quimica aplicada 33%
Licenciada en farmacia 15 aios .
R , " —_— I T Profesor tiempo completo
Doctora en psicopedagogia 15 afios de experiencia docente en Bioquimica Bioquimica 18%
Licenciada en biologia 16 afos de experiencia docente en Biologia Profesor tiempo completo
Doctora en pedagogia acreditada AQU Biologia P P 38%
. . - 7 afios
Licenciada en Medicina 7 aios de experiencia profesional y docente en Inmunologia Inmunologia. Alergologia Profesor colaborador a tiempo parcial
Doctora en Medicina P P y glay gla. gologla. pop 100%
Alergologia
Licenciado en teologia 16 aios Profesor tiempo completo
Doctor en teologia acreditado AQU 16 aiios de experiencia docente en Antropologia Antropologia P P 38%
30 aiios
Diplomada en enfermeria 30 afios de experiencia profesional en gestion de servicios de Comunicacién en el gnbito .
. ) ) . o Profesor tiempo completo
Licenciada en humanidades enfermeria sanitario 27%

16 afios de experiencia docente en Comunicacion en el ambito

csv: 72588%72848149920479728






0

Facultat de Ciéncies de la Salut Blanquerna

Universitat Ramon Llull

sanitario

Licenciada en ingenieria quimica

20 afos
20 afios de experiencia profesional en industrias de alimentacién

y docente en Nutricion

Fisiologia y Nutricién

Profesor tiempo completo

100%

Diplomada en enfermeria

20 afos

10 afos de experiencia profesional en enfermeria comunitaria y
hospitalaria

10 afios de experiencia docente en Nutricion y Dietética

Nutricién y Dietética

Profesor tiempo completo

100%

Diplomado en enfermeria
Licenciado en documentacion

11 afios
11 aiios de experiencia docente en Documentacion sanitaria

Informatica
Documentacidn sanitaria

Profesor tiempo completo

26%

Se presenta a continuacion, a modo de resumen, un tabulado que contiene de forma agrupada los datos de personal presentados
en esta memoria de grado:

Doctores
NUTRICION Diplomados | Licenciados | Doctores | Acreditados %
Profesor colaborador a tiempo
parcial 25 4 11 4 6 67,57
Profesor asociado a tiempo completo 9 2 6 1 24,32
Profesor/catedratico titular EU 3 3 8,11
Total 37 6 17 5 9 100,00
14
Ratio
EUIFNB &
| % Doctores 37,84 R
% Doctores N
Acreditados. 24,32 g
% Licenciados. 45,95 %
% Diplomados 16,22 5
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Las necesidades de personal descritas a continuacion, se concretaran en los proximos cuatro afios, no impidiendo el inicio del
titulo de Grado en el curso 2009-2010

PROFESORADO NECESARIO EN EL FUTURO
Experiencia | Ambito de conocimiento

Docente/Pro Tipo de vinculacion a la
Categoria académica fesional universidad
Doctor en ciencias de la salud Mas de 10 ,
afos Tecnologia de los alimentos | Profesor tiempo completo
Doctor en ciencias de la salud Més de 10 Bromatologia
anos Profesor tiempo completo
Doctor en ciencias de la salud Mas de 10 ,
Af0S Dietoterapia Profesor tiempo completo
Doctor en ciencias de la salud Més de 10 Nutricion .
~ Profesor tiempo completo
anos
Doctor en ciencias de la Mas de 10 Comunicacion/Filologia

L ~ Profesor a tiempo parcial
comunicacion anos
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MEMORIA DE VERIFICACION PARA LA OBTENCION DEL TiTULO DE
GRADUADO O GRADUADA EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA POR
LA UNIVERSIDAD RAMON LLULL

TEXTO DEL SUBAPARTADO 8.1 (NO MODIFICADO):

En el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, aparecen las definiciones de
tres tasas o indices de calidad. Estas definiciones son suficientes para conocer
la intencion del legislador, pero como el calculo de estos indices puede estar
sujeto a interpretaciones, para eliminar ambigliedades y dudas que puedan
surgir al calcularlos, hemos creido conveniente redactar este apartado
introductorio en el que definimos los criterios que hemos seguido en el calculo
de estas tasas en nuestro centro universitario.

La mayoria de universidades disponen de registros automatizados que seran
los que usaran para calcular sus tasas en el pasado. La diversidad de
estructuras informéaticas dificultara la homogeneidad del calculo. Esto hace aun
mMAas necesarias algunas especificaciones que pongan de relieve los aspectos
que podrian quedar ocultos en una u otra estructura de los registros
académicos.

Las tasas que se analizaran son tres: la de graduacion, la de abandono y la de
eficiencia. Se partira de las definiciones del Real Decreto, se expondran las
ambigledades y se resolveran en algun sentido. En algunos casos se
argumentara la solucién adoptada. Estas soluciones seran las que asumira
nuestro centro universitario mientras no se publiquen algunas especificaciones
mas precisas. Entre tanto podran servir, como minimo, para explicar las cifras
obtenidas, cifras de las que hemos partido para establecer nuestros objetivos y
estimaciones de futuro.

Consideraciones generales

Estas tasas se calculan y publican en relaciéon a un afio académico, de manera
que se pueda observar no sélo su valor, sino también su evolucién cronoldgica.
Por tanto, en su definicion, ademas de las cifras que se usan para los calculos,
se da por supuesto, aunque de forma implicita, el aflo académico para el que
se calculan: en este documento lo llamaremos afio académico de calculo (C).
Esta observacion es importante en el andlisis que se hace del célculo de las
diversas tasas.

Aunque en el articulo 8 del anexo | de Real Decreto no se menciona, se
entendera que cada tasa se ha de calcular para cada titulaciéon y centro, en
ningln caso se proporcionaran ni para un centro completo ni para la
universidad en bloque. Es mas, si una universidad imparte la misma titulacién
en dos centros, cada uno de ellos dispondra de su tasa independiente. Una
universidad puede impartir la misma titulacién en dos centros por razones de
dispersion geografica o por su caracter federal.

Entendemos que un estudiante ha finalizado la titulacién a la que se ha inscrito
cuando haya superado los requisitos académicos necesarios; no sera condicion
gue haya iniciado los tramites para la obtencion del titulo.
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En relacion a cuando un estudiante se considera matriculado, conviene hacer
la siguiente observacion: consideraremos valida una matricula a efectos de
estas tasas si se ha presentado al menos a una convocatoria de una asignatura
y no se ha dado de baja antes del 31/12 del curso académico de la matricula.
Puede darse el caso que un estudiante se matricule a la vez en una
universidad privada y en una publica, a efectos Unica y exclusivamente de
reservar una plaza que no usara si no le conviene: eliminando estas matriculas,
este estudiante no sera considerado como matriculado. Creemos que en un
contexto de tasas de rendimiento académico, estas matriculas, que no son mas
que estrategias para obtener una plaza, no deben ser consideradas.
Los ejemplos que introducimos se referiran a una cohorte hipotética con las
caracteristicas siguientes:

» La duracion de la titulacion es de 3 afios.

= La cohorte de entrada que se considera es la del 2000-2001.

» El afio académico de calculo (C) es el 2003-2004.

Por tanto, si estos estudiantes acabasen en el tiempo previsto, finalizarian sus
estudios en el afio académico 2002-2003 y si hubieran acabado en un curso lo
harian en el afio académico 2003-2004. El siguiente esquema ayudara a
entender la cronologia
2000-2001: Cursan su primer afio.
2001-2002: Cursan su segundo afio.
2002-2003: Cursan su tercer afio. (Acaban en tiempo normal si han
aprobado todo)
2003-2004: Cursan su cuarto afio. (Acaban en tiempo normal mas un
afio si han aprobado todo)
2004-2005: Cursan su quinto afio. (Ya quedan fuera del calculo de la
tasa de graduacion)

Hechas estas consideraciones pasamos a considerar las tasas una a una.
TASA DE GRADUACION

Definicion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo
previsto en el plan de estudios o en un aflo académico mas en relaciéon a su
cohorte de entrada.

Ambiguedades y soluciones adoptadas

Composicion de la cohorte de entrada.

La cohorte de entrada, ¢ha de incluir los estudiantes nuevos de un determinado
afio académico o solo los nuevos en curso de inicio de la titulacion y que
empiecen la titulacion en ese centro?

Solucion adoptada
Se consideraran solamente los estudiantes nuevos en el curso de inicio y que
empiecen la titulacién en ese centro.

Argumentacion

csv: 72588612511235321389215





0

Facultat de Ciencies de la Salut Blanquerna

Universitat Ramon Llull

Si se hiciera de otra forma, al llegar el estudiante con créditos obtenidos de otra
universidad o centro, la tasa no mediria el indice de esa universidad sino el de
una mezcla de ambas. Otro argumento es que para la tasa siguiente, la
expresion usada es ligeramente diferente: alli se dice “cohorte de nuevo
ingreso” que se asemeja aun mas a esta interpretacion.

Por tanto se han excluiran los estudiantes que aporten créditos provenientes de
otro centro. Esto no quiere decir que se excluyan todos los estudiantes que
aporten créditos, solo los que lo hacen aportando créditos de otro centro
universitario. Asi, si un estudiante entra con créditos reconocidos por haber
cursado ciclos formativos de grado superior, no quedara excluido de su
cohorte.

Dobles Titulaciones

En estos udltimos afios se han ofrecido en las universidades itinerarios
académicos que conducen a la obtencion de dos titulaciones en un tiempo
menor que la suma de los tiempos requeridos para cada una de ellas por
separado, y nuestro centro universitario, en concreto, ha estado ofreciendo
esta posibilidad con la Diplomatura de Nutricibn Humana y Dietética y la de
Enfermeria. La consideracion por separado de estas titulaciones introduciria
diversas anomalias en los resultados. Por un lado, tenderia a disminuir la tasa
para la titulaciébn que se obtiene en primer lugar y por otro alargaria la que se
obtiene en segundo lugar.

Solucién adoptada

A efectos de estas tasas se considerara la doble titulacibn como una titulacion
diferente de las dos que la componen y se dard un indice para ella. Se
considerara que un estudiante ha acabado una doble titulacion cuando acabe
las dos que la forman. Esto puede aumentar la tasa de abandono ya que se
puede dar con cierta frecuencia que un estudiante abandone por haber
obtenido una primera titulacion y haber accedido al mundo laboral, dejando
inacabada la segunda.

Argumentacién

La trayectoria que describe una doble titulacién no es especificamente un plan
de estudios puesto que no esta publicado como tal en ningin BOE, pero la tasa
no pretende medir aspectos legales, sino de calidad, y la universidad que
propone un itinerario académico debe dar cuenta de él en los términos de su
propia propuesta.

Momento del célculo de la tasa

Por su definicion, esta tasa es sensible al momento en que se calcula ya que
en ella se consideran los estudiantes titulados en el tiempo normal o en el
tiempo normal mas un afio académico. Una titulacion puede contener la
superaciéon de un proyecto de fin de carrera cuya convocatoria natural (la
primera a la que ha podido acceder un estudiante), es, por ejemplo, el mes de
noviembre posterior al verano del afio académico en que acaba.
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Solucién adoptada

La tasa correspondiente al afio académico 2004-2005 se calculara cuando
todas las convocatorias correspondientes a ese aflo académico se hayan
acabado y por tanto en el caso del ejemplo se calculara a finales de noviembre
o en diciembre del 2005 habiendo firmado las actas de calificacion del
proyecto.

Formula de la tasa

e Llamamos N al nimero de estudiantes que entran al curso de inicio de sus
estudios el afio académico 2000-2001 y que este afio entran por primera vez
a esa titulacion.

e Llamamos T4 al numero de estudiantes de entre los N anteriores que se
titulan al finalizar el afio académico 2002-2003.

e Llamamos Tg4+1 al numero de estudiantes de entre los N anteriores que se
titulan al finalizar el afio académico 2004-2005.

e Llamamos TG a la tasa de graduacion.

La formula seria TG = (Tgq + Tg+1) / N

Nota: No se debe confundir T4 con los estudiantes titulados en el afio
académico 2002-2003. Ese afio se pueden haber titulado estudiantes
procedentes de cohortes anteriores a la que comenzé el 2000 que no se han
de incluir en esta tasa. La misma advertencia se aplica a Tg.1.

TASA DE ABANDONO

Definicion: Relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una
cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico
anterior y que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.
Observacion previa: Aqui la cohorte se matiza como de “nuevo ingreso”. En la
tasa anterior se ha descrito como “de entrada”. Entendemos que significan lo
mismo y en concreto que significan lo descrito en el primer punto de la tasa
anterior.

AmbiglUedades y soluciones adoptadas

Consideramos que los posibles problemas de interpretacion de esta tasa
pueden surgir del hecho que el abandono no es una situacion independiente
del tiempo: un estudiante siempre puede volver a recuperar el hilo de sus
estudios, por tanto, para determinar la tasa se ha de acotar el tiempo que se
espera para decidir que el estudiante ha abandonado, y definir el afio
académico de célculo. Creemos que el Real Decreto delimita este tiempo es de
dos afios académicos.

Para esta tasa valen todas las consideraciones expuestas en la anterior, y
ademas se afiaden las siguientes:

Célculo del afio académico

Hemos encontrado algin documento en que se ha tomado como antecedente
del pronombre la locucion “afio académico anterior” (por estar justo antes del
pronombre) y la locucién que le sigue -“ni en el anterior’- se ha tomado como el

4
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anterior al “ese”, llegando a la conclusién de que se estaba hablando del afio
anterior al anterior del anterior y, por tanto, que sélo se tenian que considerar
los abandonos en el primer y segundo curso. Consideramos que esto no
responde a una valoracion ldgica.

Solucién adoptada

Se entiende que el pronombre “ese” que aparece en la descripcion de la tasa
es el aflo de referencia de célculo (C). Aunque sintacticamente no pueda ser
porque el afio de referencia no aparece en la frase y no puede ser el
antecedente de un pronombre.

No se han de contar los titulados
Aungue la definicién no lo dice, los titulados no se vuelven a matricular, pero no
se han de considerar abandonos.

Solucién adoptada

Para eliminar las posibles ambigliedades hemos calculado nuestras tasas a

partir de la siguiente definicion de la tasa: “Relacién porcentual entre el numero

total de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el

titulo el afio académico anterior al de referencia y que no se han matriculado ni

en el aflo académico de referencia ni en el anterior y que no han finalizado sus

estudios”.

Formula de la tasa

e Llamamos N al nimero de estudiantes que entran a primero el afio 2000-
2001 y que este afio entran por primera vez a esa titulacion.

e Llamamos NM a los estudiantes de entre los N iniciales que no se han
matriculado ni se han titulado en los afios académicos 2002-2003 ni 2003-
2004.

e Llamamos TA a la tasa de abandono
e Laformulaseria TA=NM/N

Observaciones

El abandono es un concepto ambiguo en el sentido de que un estudiante
siempre puede volver, por tanto, nunca podriamos decidir que ha abandonado.
La férmula lo que hace es acotar este hecho en el tiempo y determina que un
estudiante ha abandonado cuando deja de matricularse durante los dos afos
académicos anteriores al de calculo. Si un estudiante se matricula el afio
académico 2002-2003, no se titula y no se matricula el 2003-2004 aun no forma
parte de los estudiantes que abandonan.

Esta tasa, si se calculara unos afios mas tarde y se observaran todos los
titulados, podria variar, ya sea por haberse vuelto a matricular un estudiante el
afio académico 2004-2005 o posteriores o por haberse titulado. Por tanto se
tendra especial cuidado en su formulacibn de manera que si se vuelve a
calcular se obtengan los mismos resultados. Por tanto no se han de considerar
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ni las matriculas posteriores al 2003-2004 ni los estudiantes que finalicen mas
alla del curso 2003-2004.

La suma de esta tasa y la anterior no da 100 ya que le faltan los estudiantes
gue sin abandonar no han conseguido titularse en 3 o en 4 afos.

TASA DE EFICIENCIA

Definicion: Relacion porcentual entre el numero total de créditos del plan de
estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el
conjunto de graduados de un determinado afio académico y el niUmero total de
créditos en los que realmente han tenido que matricularse.

Observaciones

Esta tasa no hace referencia a una cohorte de entrada. Por tanto,
consideramos todos los estudiantes que se titulan en un afio académico, sea
cual sea su momento de entrada.

Sin modificar la definiciébn, expondremos que a las dos ambigliiedades que
presentamos a continuacion solo les hemos encontrado soluciones parciales,
por lo que finalmente se ha optado por una reformulacion de la tasa que
sintetiza la interpretacion que hemos hecho a la hora de calcular los resultados.

Ambiguedades vy soluciones adoptadas

¢, Qué hacer con los créditos obtenidos y que no se han matriculado?

La lectura del Decreto de tasas académicas nos hace deducir que en las
universidades publicas todos los créditos son objeto de matricula, pero en las
universidades privadas es posible que los créditos obtenidos por mecanismos
diferentes a la matriculacion: adaptaciones, convalidaciones, reconocimientos,
etc. no hayan sido objeto de matricula, sino de cualquier otro mecanismo
administrativo. Es natural que sea asi ya que la matriculacion es un acto no
s6lo administrativo sino econdmico, y una universidad privada puede decidir
qgue los créditos obtenidos por convalidacién, adaptacion o reconocimiento de
asignaturas internas no se han de cobrar ni matricular e inscribirlos en el
expediente de un alumno en un acto administrativo diferente al de la matricula.

Al ser esta tasa un cociente y al aparecer en el numerador el numero de
creditos del plan de estudios, no pueden dejar de contarse en el denominador
los créditos obtenidos por otro mecanismo diferente al de la matriculacion, ya
que, si no, se podrian obtener tasas de eficiencia superiores al 100%.

Posible solucion parcial

No soélo considerar los créditos obtenidos sujetos a matricula, sino todos los
que se han obtenido de cualquier otra forma. Esta solucion no es Optima, pero
es la menos mala: seria peor no considerar los créditos obtenidos de formas
distintas a la de cursar la asignatura, ya que en €l numerados se encuentran
los del plan de estudios en su totalidad. No es una buena solucién porque la
inclusion de créditos que no se han cursado nada tiene que ver con la
eficiencia de un centro.
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Qué hacer con los estudiantes que cursan mas créditos de los necesarios
En algunos casos los estudiantes, ya sea por completar algun itinerario, ya sea
porque las optativas ofertadas tienen mas créditos que los que le faltan para
completar su titulacién, ya sea por ampliar algin conocimiento de su interés,
pueden cursar mas créditos de los que le hace falta para completar su
titulacion. En esta situacion, un estudiante que aprobase todas las asignaturas
en la primera matricula de cada una de ellas daria una tasa inferior al 100%
cuando deberia ser 100.

A esta situacion no le encontramos ninguna solucion que se considere correcta
y factible.

Reformulacién e interpretacion de la tasa

Tal como hemos indicado, en esta tasa percibimos dos problemas o
ambigiedades: en la primera de ellas la solucion encontrada no es buena, pero
consideramos que es la menos mala, y la segunda no la podemos resolver. Por
todo ello hemos trabajado con una reformulacion de la tasa que solvente al
maximo estas ambigledades i que justificamos a continuacién.

Entendemos que la tasa pretende medir cuéanto le ha costado a un estudiante,
en nuamero de matriculas, obtener los créditos que ha obtenido. La
reformulaciéon no modifica en absoluto el objeto a medir, sino que creemos que
lo mide con mas precision. Entendemos que los problemas surgen del hecho
de que en el numerador aparece “los créditos del plan de estudios”, pero dada
la diversidad de formas de obtencion de créditos, la flexibilidad en los sistemas
educativos o los frecuentes cambios de plan de estudios, esta cifra es
demasiado inestable, y mas aun si se la pretende comparar con el itinerario
seguido por los estudiantes que puede llegar a ser muy variado.

Nuestra reformulacién de la tasa es la siguiente: sobre el conjunto de
graduados del afio académico de célculo se tomara la relacion porcentual entre
el niumero total de créditos que esos estudiantes han matriculado por primera
vez y los que se han tenido que matricular a lo largo de sus estudios. En ambos
casos se consideraran las asignaturas del centro que calcula la tasa.

Observaciones

No se consideraran los créditos obtenidos de formas diferentes a la de cursar la
asignatura: por tanto, no consideraremos ni adaptaciones, ni convalidaciones,
ni incorporaciones, ni reconocimientos.

Se tendra en cuenta toda la trayectoria académica de cada alumno en el centro
y en la titulacion, considerados con independencia de los planes del mismo
centro por los que haya transitado, si se diera el caso.

Esta tasa tiene la ventaja que pone los créditos de cada plan de estudios en
relacion a si mismos y no en relacion a los de otro plan, y que no queda
penalizada por los alumnos que aprobando todo en su primera matricula han
cursado mas créditos de los necesarios.
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Un estudiante que ha aprobado todas las asignaturas en la primera matricula
tendra una tasa de 100 como se espera de este indice, con independencia del
plan que haya cursado y sin que las asignaturas aprobadas en otro centro
influyan en el célculo.

Estimaciones de los indicadores

En nuestro centro universitario, la actual diplomatura en Nutricibn Humana y
Dietética, que se vera sustituida por el Grado en Nutricion Humana y Dietética
en el caso de obtener la verificacion de esta memoria de grado, se inicio en el
curso 2003-2004. Disponemos pues de muy poca informacion historica sobre
estas tasas, pero ésta es la que muestra la siguiente tabla:

Afio académico * Tasa de graduacion Tasa de abandono Tasa de eficiencia
2004 - - 100
2005 - - 98,90
2006 63,87 12,77 96,63

(*) Para los indices de graduacion y abandono, el afio académico es el que
corresponde al de la duracién de la titulacidbn mas un curso académico.

Partiendo de estas tasas como referencia, tasas calculadas segun los criterios
sefalados en la primera parte de este punto octavo de la memoria, hemos
establecido la siguiente estimacidn para los proximos seis cursos:

e Tasa de graduacion: la estimacion es situar esta tasa en el 70%. A partir del
Gnico dato que disponemos de esta tasa, y atendiendo una prevision de
mejora de la misma, establecemos esta estimacion de tasa de graduacion
del 70%.

e Tasa de abandono: la estimacion es alcanzar una tasa del 8%. Con un
indice que supera el 12% en el Unico dato que disponemos de la vigente
titulacién, establecemos como objetivo la tasa del 8%.

e Tasa de eficiencia: la estimacion de esta tasa es del 96%. Los datos
recogidos hasta el presente en relacion a esta tasa nos permiten mantener
como objetivo este alto indice para los proximos seis cursos.
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