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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Santiago de Compostela Facultad de Ciencias 27016376

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad de Santiago de Compostela

RAMA DE CONOCIMIENTO

Cienciasde la Salud

CONJUNTO CONVENIO

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION

REGULADAS

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

2009

NOMBRE Y APELLIDOS

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE MANUEL MARTINEZ AGEITOS DECANO

Tipo Documento NUmer o Documento
NIF 52450618S

CARGO

JUAN JOSE CASARES LONG

RECTOR

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

32384100P

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE MANUEL MARTINEZ AGEITOS DECANO

Tipo Documento Numer o Documento
NIF 52450618S

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
PRAZA DO OBRADOIRO SN 15782 Santiago de Compostela 981563100
E-MAIL PROVINCIA FAX
reitor@usc.es A Corufia 981588522
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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: A Corufig,a____de de 2011

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

Identificador : 2502222

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Nutricién Humana No Ver anexos.
y Dietética por laUniversidad de Santiago de Apartado 1.
Compostela

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

CienciasdelaSalud Salud Salud

HABILITA PARA PROFESION REGULADA: Dietista-Nutricionista

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

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

AGENCIA EVALUADORA

Axenciapara a Calidade do Sistema Universitario de Galicia (ACSUG)

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Santiago de Compostela

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CcODIGO UNIVERSIDAD

007 Universidad de Santiago de Compostela

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

cODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60

24

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

12 138

6

LISTADO DE MENCIONES

MENCION

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Santiago de Compostela
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

27016376 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

40 40

60

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO
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60 ECTSMATRICULA MiNIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 0.0 75.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

30.0

30.0

RESTO DE ANOS

0.0

0.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.xunta.es/dog/Publicados/2012/20120717/AnuncioG2018-110712-0001_gl.pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS

Ver anexos, apartado 2.

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

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a la intervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CG11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

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

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

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

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

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

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

CG18 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.
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CG19 - Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como |os diferentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CG20 - Conacer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, andlisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacién.

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

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

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

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

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

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

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

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

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biol6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

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

CE3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicolégicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

CEA4 - Conocer la evolucion histérica, antropologicay sociol dgica de la alimentacion, lanutricion y la dietéticaen el contexto dela
salud y laenfermedad.

CES5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacién y nutricién humana.

CEB6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricién humana.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion.

CE8 - Conocer € 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.

CE9 - Describir los fundamentos antropol dgicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar |as desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

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

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

CE12 - Conocer los sistemas de produccion y 1os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

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

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

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CEL16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos, con respeto
alagastronomiatradicional.

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

6/123

csv: 115627668461933355632721



Identificador : 2502222

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

) m
j=1a}

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

CE19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

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

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

CE22 - Asesorar cientificay técnicamente sobre los productos alimenticiosy € desarrollo de los mismos. Evaluar € cumplimiento
de dicho asesoramiento.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CES35 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol 6gicos en la valoracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional.

CE36 - Aplicar las bases de la nutricién clinicaala dietoterapia.

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

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

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

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

CEA41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional.

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

CE43 - Comprender la farmacologiaclinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

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

CE45 - Conocer loslimiteslegales y éticos de la préctica dietética.

CEA46 - Prescribir el tratamiento especifico, correspondiente al dmbito de competenciadel dietista- nutricionista.

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

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

CE49 - Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos y programas de intervencion
en aimentacion y nutricion en diferentes areas.

CESO0 - Disefiar y realizar val oraciones nutricional es paraidentificar |as necesidades de la poblacién en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional .

CEb1 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricién y dietética

CEb2 - Colaborar en la planificacidn de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela
poblacion.

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

CEb4 - 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
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profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humanay
dietética

CED55 - Trabajo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias.

COP1 - Conocer y saber utilizar laterminologia bésicadel Andlisis Instrumental.

COP2 - Conocer los fundamentos bésicos de las principal es técnicas instrumental es de andlisis, componentes basicos de los
instrumentos, su funcién y caracteristicas. Asi como ladescripcion y disefio de |as principales configuraciones instrumental es.

COP3 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

COP4 - Conocer los principios bésicos de |a obtencidn de la carne y de los productos pesgueros.

COP5 - Conocer los cambios post-mortem por su relacidn con las caracteristicas de calidad y vida (til (organol épticas, sanitarias,
nutricionales) de lacarney de los productos pesqueros.

COP6 - Conocer los procesos de conservacion de la carne y los productos pesgueros.

COPY - Conocer los procesos de elaboracion, control y conservacion de productos derivados de la carne y de la pesca.

COP8 - Conocer los cambios nutricionales que ocurren tras la aplicacion de los diferentes procesos tecnol 6gicos.

COP?9 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

COP10 - Conocer lacomposicion y estructura de laleche, en relacion tanto con |os aspectos nutricionales como con las propiedades
de interés tecnol dgico.

COP11 - Conocer aspectos relacionados con la microbiologia de laleche, tanto desde € punto de vista de |os microorganismos
aterantes como de los relacionados con la elaboracion de productos lacteos.

COP12 - Conocer los cultivos iniciadores lacteos y su modo de empleo en |os productos |&cteos.

COP13 - Conocer las caracteristicas (tipos, microbiologia, etc.) y latecnologia de elaboracion de las leche pasterizada, UHT,
condensaday en polvo

COP14 - Conocer las caracteristicas (tipos, microbiologia, cambios en la elaboracion, etc.) y latecnologia de elaboracién de las
diferentes leches de consumo (nata, mantequilla, yogur, quesos, helados, postres lacteosy demas productos | &cteos).

COP15 - Conocer los métodos de aprovechamiento de |os subproductos de laindustria lactea.

COP16 - Conocer los sistemas de produccién y |os procesos béasicos en la el aboracion, transformacion y conservacion de los
principal es alimentos.

COP17 - Conocer los principios basicos de la produccién, transporte, manipulacion y almacenamiento de productos vegetales.

COP18 - Conocer las operaciones preliminares a procesado de productos vegetales, incluyendo la seleccion de materias primas, la
limpieza, €l lavado, laclasificacion, €l pelado, el troceado y el escaldado.

COP19 - Conocer los principios basicos para la obtencion de productos vegetal es minimamente procesados incluyendo las
tecnol ogias emergentes aplicadas a la conservacion.

COP20 - Conocer los procesos de conservacion de los productos vegetales (frio y atmésferas modificadas y controladas).

COP21 - Conocer los procesos de obtencion, control y conservacion de derivados de cereales (entre ellos la harinay €l pan), de
frutas (tales como confituras, mermeladas, frutas escarchadas y confitadasy zumos), de verduras (fundamental mente las conservas
y los encurtidos) y de otros vegetales (tales como €l azlcar, el aceite, y los productos obtenidos a partir de patatas y a partir de
legumbres, incluyendo |os productos proteicos de soja.

COP22 - Conocer los cambios nutricionales que ocurren tras la aplicacion de los diferentes procesos tecnol 4gicos.

COP23 - Conocer |os métodos de aprovechamiento de los subproductos de las industrias de vegetales.

COP24 - Conocer las bases de |a aplicacion de la termodinamica a sistemas biol 6gicos asi como de |a energética de los alimentos.

COP25 - Conocer e papel que desempefia el agua en los alimentos, tanto en lo referente a su estabilidad como condicionante de sus
propiedades fisicas. Conocer |as propiedades fisicas mas notables en relacién con la nutricién.

COP26 - Conocer las bases del funcionamiento de aditivos como |os emulgentes y estabilizantes alimentarios. Ser consciente del
problema de la solubilizacién de lipidos y como afrontarlo desde la Fisicoquimica.

COP27 - Capacidad para aplicar los conceptos basi cos sobre control de calidad asi como sobre |as actividades de control y
evaluacion necesarias en un laboratorio

COP28 - Capacidad para aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en un proceso de acreditacion en un laboratorio.

COP29 - Comprender los cambios producidos en la composicidn quimicay en las caracteristicas organol épticas y nutritivas de los
alimentos cuando éstos se ven sometidos a tratamientos culinarios.
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COP30 - Conocer como los cambios quimico-biol gicos ocurridos durante | os distintos tratamientos culinarios de alimentos afectan
alaseguridad alimentaria.

COP31 - Conocer |os aditivos organicos presentes en alimentos procesados, su procedenciay sus efectos sobre la salud.

COP32 - Conocer los principales aditivos inorganicos en alimentos y sus propiedades.

COP33 - Conocer los elementos presentes en |os seres vivos, 1os el ementos esenciales y os téxicos.

COP34 - Conocer lainfluencia de | os aditivos inorgénicos en |os alimentos como factor importante de su aceptacion o rechazo.

COP35 - Conocer |os riesgos asociados a la utilizacion de sustancias quimicas en los aimentos.

CE56 - Conocer laestructuray funcion del sistema inmunitario. Conocer los mecanismos bésicos de hipersensibilidad y alergia.

CE57 - Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos y resolver problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de
contextos mas amplios y multidisciplinares.

CED58 - Saber redlizar, presentar y defender individualmente ante un tribunal universitario un gjercicio integrador o de sintesis que
permita aplicar las competencias adquiridas en las materias de la titulacion.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver anexos. Apartado 3.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

VIAS Y REQUISITOS DE ACCESO AL TiTULO

De acuerdo con el Art. 14 del R.D. 1393/2007 de 29 de octubre, por el que se establecen la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, para el
acceso a las ensefianzas oficiales de Grado se requerira estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente y haber superado la prueba a que se refiere
el Art. 42 de la Ley 6/2001 Orgéanica de Universidades, modificada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, sin perjuicio de los demas mecanismos de acceso
previstos por la normativa vigente, que se citan a continuacion:

Estar en posesion de los titulos académicos o profesionales y pruebas que se recogen en la convocatoria de matricula que anualmente realizala USC.

L os alumnos procedentes de universidades extranjeras alos que se les conceda la validacion parcia de los estudios que pretende continuar en la USC de acuerdo
con los criterios que determine laUSC.

PERFIL DE ACCESO RECOMENDADO

Aungue no se exige ninguna formacién previa especifica, para el ingreso en el Grado en Nutricion Humana y Dietética se recomienda que la formacién
del alumno sea de perfil cientifico-tecnolégico (R. D. 1467/2007, BOE del 2 de noviembre, por el que se establece la estructura del bachillerato y se fijan
sus ensefianzas minimas). Dentro de ese perfil resulta recomendable, pero no imprescindible, haber cursado materias de matematicas, biologia, fisica y
quimica.

Cualidades deseables del futuro estudiante del Grado en Nutricion Humana y Dietética:

Habilidad en el célculo

Capacidad de razonamiento |6gico

Capacidad de andlisis

Capacidad de comprension abstracta

Habilidad deductiva

Método y rigor en el trabajo

Interés por lainvestigacion y la experimentacion

ACCESO DE MAYORES DE 40 ANOS MEDIANTE LA VALIDACION DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL

Con el objeto de incorporar a la memoria las otras vias de acceso que contempla el RD 1892/2008, del 14 de noviembre, por el que se regulan las
condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admision a las universidades publicas espafiolas,
especialmente en lo relativo a las personas con experiencia profesional que no tengan titulo habilitante y mayores de 40 afios, se afiade a la memoria lo
siguiente:

El acceso de mayores de 40 afios al Grado en Nutricion Humana y Dietética mediante validacion de la experiencia profesional que se ha disefiado se
realizara teniendo en cuenta los perfiles profesionales idéneos y la entrevista de caracter personal.

Perfiles idoneos

El nivel de cualificacién profesional exigido al solicitante sera el correspondiente a las cualificaciones profesionales de las familias profesionales y niveles del
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (CNCP), elaborado por el Instituto Nacional de las Cualificaciones (INCUAL), que figuran en la tabla 4.1.
Los requisitos de acceso y admisién que se aplicaran son los contenidos en el Reglamento de acceso y admisién a las ensefianzas universitarias oficiales
de grado para las personas mayores de 40 afios que acrediten experiencia profesional o laboral aprobado por el Consejo de Gobierno de la USC el 23 de
marzo de 2011:

http://www.usc.es/export/sites/default/gl/servizos/sxopra/descargas/Regulamento_acceso_maiores_40_anos_CG_23_03_2011.pdf

Tabla 4.1. Relacién de familias profesionales y niveles con acceso al Grado en Nutricion Humana y Dietética

Familia profesional Nivel minimo de cualificacion
Industrias alimentarias Nivel 3
Quimica Nivel 3
Sanidad Nivel 3
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No se contemplan condiciones ni pruebas de acceso especiales.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

INFORMACION Y ACOGIDA EN EL CENTRO

Conscientes de que el estudiante nuevo tiene dificultades para asimilar y moverse en el complejo entramado universitario, se ha disefiado un plan de
acogida en el centro basado en los siguientes puntos:

Jornada de bienvenida a cargo del equipo decanal

Sesioén informativa especial a cargo del equipo decanal, el primer dia del curso, en la que se explican los detalles del funcionamiento de la Facultad (aulas
de informatica, salas de estudio, servicios administrativos, pagina web propia del centro ) y las orientaciones generales sobre el plan de estudios: normas
de permanencia, examenes, consejos sobre matricula, convocatorias, etc. Esta sesién acaba con la asignacion a cada grupo de diez alumnos, de un
alumno-tutor que les pondra al corriente de la vida académico-universitaria. Estos alumnos-tutores forman parte del Programa de Tutores y Orientadores
académicos para alumnos de primer curso.

Programa de Tutores y Orientadores académicos para alumnos de primer curso.

En el segundo cuatrimestre de cada curso se prepara un grupo de alumnos de tercer curso para ser alumnos-tutores de los alumnos nuevos en el

curso siguiente. Este Programa de formacion de Tutores y Orientadores, impartido por personal cualificado, les pone al corriente en todos los aspectos
relacionados con la USC y la forma de tratar a los nuevos estudiantes. La etapa de tutoria sobre estos ultimos comienza el primer dia del curso siguiente
y continda durante todo el curso académico. Con este sistema, ya experimentado en los cursos 2006/07, 2007/08 y 2008/09 se pretende desarrollar una
relacién muy fluida con los alumnos en lo referente a informacién y orientacion.

Jornada de bienvenida a cargo de miembros del equipo rectoral

A esta sesion asistiran representantes del equipo rectoral quienes informarén a los nuevos alumnos del funcionamiento de la Universidad en general y sobre
todo de sus derechos y deberes.

GUIA DEL GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA: informacién pormenorizada sobre la Facultad de Ciencias, el plan de estudios de grado y los
programas detallados de las asignaturas.

La informacién pormenorizada para todos los estudiantes de la Facultad se encuentra disponible en formato electrénico en la pagina web propia del centro:
Plan de Estudios, Normativa Académica (Reglamento de Régimen Interno, Junta de Facultad y comisiones, reclamaciones, cambios de grupo, uso de
instalaciones), organizacion docente del curso (horarios, calendarios de practicas y examenes, grupos, etc.) y Guias Docentes detalladas de todas las
materias.

El Servizo de Participacion e Integracion Universitaria se encarga de la coordinacion, en colaboracién con los distintos centros y entidades, y la puesta en
marcha de las actuaciones necesarias para favorecer la igualdad entre todos los miembros de la comunidad universitaria.

http://www.usc.es/gl/servizos/sepiu/integracion.html

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

Adjuntar Titulo Propio

Ver anexos. Apartado 4.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la Universidad.

La Universidade de Santiago de Compostela cuenta con una “Normativa de transferencia y reconocimiento de créditos
para titulaciones adaptadas al Espacio Europeo de Educacion Superior”, aprobada por su Consello de Goberno el 14

de marzo de 2008, de cuya aplicacion son responsables el Vicerrectorado con competencias en oferta docente y la
Secretaria General con los Servicios de ellos dependientes: Servicio de Gestién de la Oferta y Programacion Académica
y Servicio de Gestién Académica.

Esta normativa cumple lo establecido en el RD 1393/2007 y tiene como principios, de acuerdo con la legislacion vigente:

Un sistema de reconocimiento basado en créditos (no en materias) y en la acreditacion de competencias.

Laposibilidad de establecer con carécter previo alasolicitud de los estudiantes, tablas de reconocimiento globales entre
titulaciones, que permitan una répida resolucion de las peticiones sin necesidad de informes técnicos para cada solicitud y
materia.

La posibilidad de especificar estudios extranjeros susceptibles de ser reconocidos como equivalentes para el acceso a grado
0 a posgrado, determinando |os estudios que se reconocen y las competencias pendientes de superar.

Laposibilidad de reconocer estudios no universitarios y competencias profesionales acreditadas.

Esté accesible publicamente a través de la web de la USC, en el enlace

http://lwww.usc.es/export/sites/default/gl/normativa/descargas/normatransferrecocreditostituEEES.pdf

Esta normativa fue modificada con la Resolucién Rectoral del 27 de octubre de 2008.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver anexos. Apartado 5.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

CLASESMAGISTRALES

SEMINARIO

PRACTICAS

TUTORIAS GRUPO

TRABAJOS INDIVIDUALES

TRABAJOS GRUPO

CUADERNO PRACTICAS

TUTORIASINDIVIDUALES

EXAMENESY REVISION

MEMORIA PRACTICAS

PRACTICUM

EVALUACION PRACTICUM

53 METODOLOGIASDOCENTES

FISICA CV:En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en €l programa de la materia, tratando de seguir
una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases de seminario se analizaran
y discutirén los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En las précticas se aplican |os conocimientos
y conceptos adquiridos por €l alumno en las clasestedricasy de seminario. Las practicas se realizaran en el laboratorio en grupos de
dos alumnos.

QUIMICA I: Enlas clases de teoria se explican |os conceptos tedricos establecidos en €l programa de la materia, siguiendo una
metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos a los alumnos. En las clases de seminario se andizarén y discutiran los
problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines de problemas correspondientes a cada tema. Estas clases de
seminario se intercalarén adecuadamente con las magistrales con €l fin de conseguir un rendimiento dptimo. Las précticas abarcaran
conceptos adquiridos por el alumno en las clases tedricas y de seminario. Se realizarén en el laboratorio en grupos de dos alumnos.
Al final de las précticas, cada grupo debe presentar un cuaderno de préacticas con el trabajo realizado.

Biologia Humana: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la materia, tratando
de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases de seminario
se analizarén y discutiran los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En |as précticas se aplican los
conocimientos'y conceptos adquiridos por €l alumno en las clases tedricas y de seminario.

Bioestadistica: se hard uso de tres tipos de clases: Clases sobre metodol ogia estadistica: |as exposiciones se hardn mediante
presentaciones con ordenador con las explicaciones necesarias, haciendo uso de la pizarra, y con laresolucion de boletines de
problemas. Las transparencias de las presentaciones y |os boletines de problemas estaran a disposicion de log/las estudiantes antes
de comenzar €l tema. Clases de précticas: se centraran en el aprendizaje de programas informaticos como herramienta parallevar a
cabo los andlisis estadisticos. Seminarios: estaran dedicados a la resolucion de problemas y casos précticos con el ordenador. Tanto
las clases de précticas como los seminarios tendrén lugar en las aulas de informaticadel centro y se utilizaran guiones que estaran
disponibles antes de cada sesion. Las tutorias: facilitar y motivar e seguimiento continuo de la materia; aclaracion de las dudas de
carécter general que surjan a final de cada unidad tematica.

Fundamentos Antropol.: Se emplearan dos tipos de metodol ogia que conjugaran las clases magistrales con seminarios. Las clases
expositivas ocuparan una mayor cantidad de horas imprescindibles, por otra parte, para acanzar los conocimientos tedricos de la
disciplina antropol égica en € hecho alimentario, asi como, laevolucién histéricay las variables sociol 6gicas del mismo. Por su
parte, las horas previstas para seminarios potenciaran la participacion del alumnado, desde un enfoque critico y argumentativo,
en actividades grupales que fomenten |las actividades en equipo. Al mismo tiempo, lalimitacién en cuanto al nimero de alumnos
gue asistan alos seminarios (un maximo de veinte) permitira favorecer las intervenciones anivel individual desde diferentes
perspectivas u orientaciones para los temas trabajados, con lo cual, facilitaran la adquisicidn de habilidades muy Gtiles parala
consecucién de objetivos fijados de antemano por el colectivo.

Quimicall: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en €l programa de la materia, siguiendo una
metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos alos alumnos. En las clases de seminario se analizaran y discutirdn los
problemas propuestos previamente a los alumnos mediante bol etines de problemas correspondientes a cada tema. Estas clases de
seminario seintercalaran adecuadamente con las magistrales con el fin de conseguir un rendimiento 6ptimo. Las précticas abarcaran
conceptos adquiridos por el aumno en las clases tedricas y de seminario. Se realizardn en el laboratorio en grupos de dos alumnos.
Al final delas préacticas, cada grupo debe presentar un cuaderno de préacticas con el trabajo realizado.
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Anatomia e Histologia Humana: Los trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que e alumno
adquieralaformacion tedricay practica suficiente, y la ponga en préctica durante el desarrollo del trabajo, con vistasala
adquisicion de las competencias citadas anteriormente.

Biogquimica: Clases Magistrales: Se explicaran los contenidos esenciales de lamateria, |o que constituira el gje central de la
docencia, sirviendo como foro de generacion y distribucion de las tareas que deben realizar |os alumnos. Précticas de Laboratorio:
estas clases se plantean como un complemento de |a parte tedrica de la asignatura. Debates y presentacion de trabajos: decarécter
voluntario, que tendran como finalidad abordar aspectos concretos del campo de la bioquimica, se pretenden fomentar la creatividad
y laestimulacion intel ectual ; intentando relacionar los conocimientos adquiridos con su posible aplicacion profesional; [leva por
tanto implicito el desarrollo de la estimulacidn intelectual y la comunicacion verbal. Tutorias: los alumnos podrén utilizar las horas
de tutorias pararealizar consultas sobre cual quier aspecto relacionado con la asignatura (teoria, préacticas, trabajos, exdmenes), pero
también serviran para organizar la elaboracion y presentacion de trabajos.

FisiologiaHumana: Los trabajos serén realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquierala
formacion tedricay practica suficiente, y la ponga en practica durante € desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las
competencias citadas anteriormente.

FisiologiaHumanalll: Los trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquierala
formacion tedricay préactica suficiente, y laponga en practica durante € desarrollo del trabajo, con vistas alaadquisicion de las
competencias citadas anteriormente.

Bromatologia l: La metodologia seguida en laimparticidn de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en el [aboratorio. ¢, Realizacion de debatesy
trabgjos.

Tecnologiadel Procesado de Alimentos: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases
tedricas magistrales. ¢, Resolucidn de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el laboratorio.
¢ Visitasaindustrias. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

Microbiologiay Parasitologia: La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje se compone de: Clases magistrales de los contenidos

del programa de la materia, ayudandose de los medios audiovisuales y de otro tipo que considere conveniente el profesor. Los
seminarios pueden ser impartidos bien por e profesor/es o bien por € alumnado, bajo la supervision del primero. Las préacticas
delaboratorio serviran paralailustracion de los contenidos tedricos de la materiay estaran orientadas fundamental mente a que e
estudiante adquiera habilidades y experiencias practicas. Las tutorias tendrén como finalidad facilitar el seguimiento continuo de la
materia.

Toxicologia: Seimpartiran clases magistral es con exposicion especifica de |os téxicos contenidos en los alimentos. En las clases
précticas en el laboratorio, se analizarén diversos toxicosy se calculard la DL50 de contaminantes alimentarios mediante la
aplicacion de programas informéticos. Seminarios interactivos en grupo sobre temas de actualidad y de interés socio-sanitario.
Ensefianza virtual: Campus virtual USC paratrabajar con los alumnos de formainteractiva

Economiay Gestion de la Empresa Alimentaria: Se combinara la clase magistral con otras técnicas de trabajo en grupo e individual,
asi como la asistencia a seminarios y la ensefianza préactica a través de resolucion de problemas y casos préacticos.

Bromatologia ll: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas en el [aboratorio. ¢, Realizacion de debatesy
trabgjos.

Tecnologia CulinariaY Alimentaria: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el |laboratorio. ¢ Visitasa
industrias. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

Nutricion Humana: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Realizacion de debates 'y trabajos.

Interaccion Farmaco-Alimento: Los trabajos seran realizados en grupos. El nimero de alumnos participantes en los trabajos en
grupo, dependeré del nimero de alumnos por clase, si bien en lamedida de lo posible, serd de tres, ya que con este nimero es
posible la participacion de cada uno en las etapas de trabajo. Para confirmar que todos |os integrantes del grupo han participado en
todas |as etapas, €l debate se establecera con todos los miembros del grupo. En €l debate es obligatoriala participacion del resto de
los alumnos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquieralaformacion tedricay practica suficiente, y la pongaen
précticadurante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las competencias citadas anteriormente.

Endocrinologia: Los trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquieralaformacion
tedricay practica suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las competencias
citadas anteriormente.

Higiene, Legislaciéony Seguridad Alimentaria l: La metodologia seguida en laimparticidn de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Readlizacion
de debatesy trabajos.

Dietética: Lametodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de
problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase préacticas en €l aula de informética. ¢, Realizacién de debates y trabajos.
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Valoracion del Estado Nutricional: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases préacticas. ¢, Realizacion de debatesy
trabajos.

Salud Publica: Los trabajos serén realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquieralaformacion
tedricay practica suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las competencias
citadas anteriormente.

Fisiopatologia: Los trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquieralaformacion
tedricay practica suficiente, y la ponga en préactica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicién de las competencias
citadas anteriormente.

Higiene, Legislaciéony Seguridad Alimentaria ll: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Readlizacion
de debatesy trabajos.

Garantia de Calidad: Clases presenciaes (teoriay seminarios). Estas clases serén de asistencia obligatoria. El profesor explicaralos
contenidos tedricos fundamental es de cada temay su importancia en el contexto de la materia. Se resolveran problemas numéricos
tipo, haciendo hincapié en la comprension del mecanismo de resolucién y resaltando larelacion de los problemas con aplicaciones
précticas. Las clases se desarrollardn de manera interactiva con los alumnos, discutiendo con ellos |os aspectos que resulten més
dificultosos o especia mente interesantes de cada tema. Précticas de laboratorio. Serén de asistencia obligatoria. Las sesiones
précticas se dedicardn alarealizacion de la préctica correspondiente y alainterpretacion de los resultados obtenidos. Tutorias.
Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada alumno
asi como aclarar dudasy orientar el trabajo personal del alumno.

Nutricion en el Ciclo Vital y Actividad Fisica: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢ Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el aulade
informética. ¢, Realizacion de debates'y trabajos.

Dietoterapiay Soporte Nutricional 1: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en el aulade informatica.
¢, Realizacion de debates y trabajos.

Nutricién Comunitariay Educacion Nutricional: La metodol ogia seguida en laimparticién de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas rel acionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases précticas. ¢, Realizacion
de debatesy trabajos.

Deontologiay Legislacion : Seimpartiran clases magistrales y se trabajara a partir de supuestos practicos en las horas de seminario.
En las clases précticas (en |a sala de ordenadores), se trabajara con distintos recursos y fuentes de informacion y bibliogréficas.

Los alumnos, tanto de formaindividual como en grupo, realizaran trabajos (que seran guiados en las tutorias por el profesor), que
deberan presentar finalmente tanto por escrito como mediante exposicién oral. Toda esta metodologiatendra el apoyo y refuerzo del
¢Campus virtual delaUSC¢, que permite un mayor dinamismo e interaccidn en € proceso ensefianza-aprendizaje, y constituye al
mismo tiempo una précticadelas TIC.

Microbiologia e Inmunologia : La metodologia de ensefianza-aprendizaje se compone de: Clases magistrales de los contenidos

del programa de la materia, ayudandose de los medios audiovisualesy de otro tipo que considere conveniente el profesor. Los
seminarios pueden ser impartidos bien por el profesor/es o bien por €l alumnado, bajo la supervision del primero. Las practicas

de laboratorio serviran paralailustracion de los contenidos tedricos de lamateriay estarén orientadas fundamental mente a que €l
estudiante adquiera habilidades y experiencias préacticas. Las tutorias tendréan como finalidad facilitar el seguimiento continuo dela
materia.

Dietoterapiay Soporte Nutricional |1: La metodologia seguida en laimparticién de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el aula de informética.
¢, Realizacion de debates 'y trabajos.

Restauracion Colectiva: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Realizacion de debates 'y trabajos.

Soporte Nutricional Avanzado:L a metodologia seguida en laimparticidn de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases préacticas. ¢, Realizacion de debatesy
trabajos.

Andlisis Instrumental: Clases presenciales (teoriay seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria. El profesor explicara
los contenidos tedricos fundamental es de cada temay su importanciaen el contexto de la materia. Se resolveran problemas
numeéricos tipo, haciendo hincapié en la comprensién del mecanismo de resolucion y resaltando la relacion de los problemas con
aplicaciones précticas. Las clases se desarrollardn de manera interactiva con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que
resulten més dificultosos o especial mente interesantes de cada tema. Précticas de laboratorio. Seran de asistencia obligatoria. Las
sesiones précticas se dedicaran alarealizacion de la préctica correspondiente y alainterpretacion de | os resultados obtenidos.
Tutorias. Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada
alumno asi como aclarar dudasy orientar el trabajo personal del alumno.
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Cienciay Tecnologiade la Carney del Pescado: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas rel acionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase préacticas en el
laboratorio. ¢, Visitas aindustrias. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

Cienciay Tecnologiade laLeche y Productos L acteos: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas rel acionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el
laboratorio. ¢, Visitas aindustrias. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

Cienciay Tecnologia de Productos Vegetales: La metodologia seguida en laimparticién de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases
tedricas magistrales. ¢, Resolucién de problemas rel acionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el laboratorio.
¢ Visitasaindustrias. ¢, Realizacién de debates y trabajos.

Fisicoguimica de Alimentos 'y de Procesos Biolégicos: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en

e programade la materia, tratando de seguir una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los
alumnos. En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante
boletines. En las practicas se aplican |os conocimientos y conceptos adquiridos por € alumno en las clases tedricas y de seminario.
Las practicas serealizaran en el laboratorio en grupos de dos alumnos. Al final de las préacticas, cada grupo debe presentar un
cuaderno de précticas con €l trabgjo realizado.

Control de Calidad en €l laboratorio: Clases presenciales (teoriay seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria.

El profesor explicara|os contenidos tedricos fundamental es de cada temay su importanciaen el contexto de la materia. Se
resolverén problemas numeéricos tipo, haciendo hincapié en la comprension del mecanismo de resolucion y resaltando larelacion
delos problemas con aplicaciones practicas. Las clases se desarrollardn de manera interactiva con los alumnos, discutiendo con
ellos los aspectos que resulten mas dificultosos o especialmente interesantes de cada tema. Précticas de |aboratorio. Serén de
asistencia obligatoria. Las sesiones précticas se dedicaran alarealizacion de la préactica correspondiente y alainterpretacion de los
resultados obtenidos. Tutorias. Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un seguimiento cercano del trabajo
desarrollado por cada alumno asi como aclarar dudasy orientar €l trabajo personal del alumno.

Quimicay Gastronomia: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la materia,
tratando de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases de
seminario se analizarén y discutiran |os problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En las précticas se
aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por €l alumno en las clases tedricas y de seminario.

Aditivos inorganicos y micronutrientes:En las clases de teoria se explican |os conceptos teoricos establecidos en €l programade la
materia, tratando de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases
de seminario se analizarén y discutiran los problemas propuestos previamente alos alumnos mediante boletines. En |as précticas se
aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por €l alumno en las clases tedricas y de seminario.

Trabajo fin de Grado: consiste en larealizacion de un trabajo individual y de su defensa. Fundamental mente se trata de un médulo
de trabajo personal del alumno, en el que se contemplan ademas las horas de tutoria personalizada con el profesor-tutor del
proyecto.

Practicum: Los estudiantes, en coordinacién con los correspondientes tutores de practicas asignados, realizaran las labores
adecuadas al marco formativo que permitan garantizar la adquisicion de las competencias generales y especificas establecidas en €
mismo.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

EXAMEN FINAL

EXAMENES PARCIALES

EVALUACION CONTINUA

TRABAJOS

PRACTICAS

CUADERNO DE PRACTICAS

TRABAJO EN LABORATORIO

MEMORIA DE PRACTICAS

EVALUACION TFG

SEMINARIOS

EVALUACION PRACTICUM

55NIVEL 1: MODULO FORMACION BASICA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: ANATOMIA E HISTOLOGIA HUMANA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
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BASICA

Cienciasdela Salud

Anatomia Humana

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laestructuray funcion de los diferentes sistemas del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de la vida.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Organizacion estructural del cuerpo humano.

. Desarrollo embrionario y diferenciacion celular.

. Anatomia e histologia del aparato circulatorio.

. Lasangrey las células hematicas.

. Anatomia e histologia del aparato respiratorio.

. Anatomia e histologia del aparato digestivo.

- Anatomia e histologia del aparato urinario.

. Anatomia e histologia del aparato reproductor masculino y femenino.
. Anatomia e histologia del sistema endocrino.

. Anatomia e histologia de otros érganos.

PRACTICAS

. Céulaeucariota humanaa microscopio.
. Histologia de 6rganos y tejidos.
. Organizacion del cuerpo humano.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Examen fina: 40%

. Précticas: 15%

. Seminarios: 10%

. Trabajo en equipo: 10%

- Evaluacién continua: 25%

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su drea de estudio
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesidn del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en |as distintas etapas de
lavida.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 25 40

TRABAJOS GRUPO 12 16.7

CUADERNO PRACTICAS 6 50

TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Anatomia e Histologia Humana: L os trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno
adquieralaformacion tedricay préctica suficiente, y la ponga en préactica durante el desarrollo del trabajo, con vistasala
adquisicion de las competencias citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 40.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0
TRABAJOS 0.0 10.0
PRACTICAS 0.0 15.0
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SEMINARIOS 0.0 10.0
NIVEL 2: BIOESTADISTICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
BASICA CienciasdelaSalud Estadistica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Saber interpretar los resultados de andlisis estadisticos relacionados con la nutricién, alimentacion y aspectos sanitarios.
- Adaquirir laformacion bésica en inferencia estadistica para la actividad investigadora en materia sanitariay nutricional .
. Conocer lametodologiay |os disefios muestrales de utilidad en estudios nutricionales.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Técnicas de andlisis exploratorio de datos.

. Célculo de probabilidades y variables aleatorias.
. Técnicas de inferencia estadistica.

. Andlisis de datos categéricos.

PRACTICAS

. Técnicas de andlisis exploratorio de datos.
. Técnicas deinferencia estadistica. Parte.

. Técnicas deinferencia estadistica. Parte ll.
. Andlisis de datos categoricos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

La evaluacién se hara en base a los apartados siguientes:

. El examen de bioestadistica que se celebrard en las fechas oficiaes fijadas por el centro. Este examen abordara cuestiones sobre métodos estadisticos, y la
resol ucion razonada de problemas (65%).

. Lasactividades parala evaluacion del seguimiento continuo de las clases (andlisis de casos précticos, resolucion de boletines de problemas o pruebas) que se
propongan alo largo del curso. El examen de las précticas de bioestadistica. Este examen abordara |a resolucion de problemas mediante programas i nforméticos
y lainterpretacion de los resultados correspondientes (35%)

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

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

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

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

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG?5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicolégicas y |os factores biopsico-sociales que
inciden en el comportamiento humano.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de formauni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 90 333

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 32 50

TRABAJOS INDIVIDUALES 9 11.1

TUTORIAS INDIVIDUALES 4 25

EXAMENESY REVISION 5 40

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Bioestadistica: se hara uso de tres tipos de clases. Clases sobre metodologia estadistica: |as exposiciones se haran mediante
presentaciones con ordenador con las explicaciones necesarias, haciendo uso de lapizarra, y con laresolucion de boletines de
problemas. Las transparencias de las presentaciones y |os boletines de problemas estaran a disposicién de log/las estudiantes antes
de comenzar el tema. Clases de préacticas: se centraran en € aprendizaje de programas informaticos como herramienta parallevar a
cabo los andlisis estadisticos. Seminarios: estaran dedicados ala resolucion de problemas'y casos préacticos con el ordenador. Tanto
las clases de practicas como |os seminarios tendran lugar en las aulas de informéticadel centro y se utilizaran guiones que estaran
disponibles antes de cada sesion. Las tutorias: facilitar y motivar €l seguimiento continuo de la materia; aclaracion de las dudas de
caracter general que surjan d final de cada unidad temética

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 65.0

EVALUACION CONTINUA 35.0 0.0

NIVEL 2: BIOLOGIA HUMANA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

BASICA CienciasdelaSalud Biologia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laestructura celular. Ciclo celular.

. Diferenciacion y proliferacion celular. Herencia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Introduccion ala célula eucariota.

. Trénsito vesicular, secrecion y endocitosis.
. El citoesqueleto y lamotilidad celular.

. Ciclo celular y su regulacion.

. Comunicacion celular.

. Diferenciacién y proliferacion celular.

. Céncer.

. Fundamentos de genética.
. Biologiamolecular en la nutricion humana.

PRACTICAS

. Ciclo celular y cariotipado.
. Determinacion de polimorfismo enzimético.

. Superficie celular. Estructuray funcion de la membrana plasmética.
- Ndcleo celular. Envueltanuclear y tréfico entre nicleo y citoplasma.

. Patologia celular, envejecimiento y muerte celular.

. Observacion de distintos tipos de células en fresco mediante contraste de fases y tinciones.
. Tinciones vitales para determinar viabilidad celular.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

El trabajo de los alumnos sera evaluado continua y periédicamente a través de: trabajos que tendran que entregar obligatoriamente a lo largo del
cuatrimestre, una memoria escrita de las practicas y un examen final de los contenidos teéricos y practicos de toda la asignatura, con preguntas de tipo test
y preguntas cortas. El examen final representara el 70% de la calificacion final.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar 1as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol 6gicos de aplicacién en nutricion humanay dietética.

CE7 - 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.

CE2 - Conocer la estructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en |as distintas etapas de
lavida.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 413

SEMINARIO 8 50

PRACTICAS 24 50

TUTORIAS GRUPO 4 50

CUADERNO PRACTICAS 4 25
TUTORIASINDIVIDUALES 6 16.7
EXAMENESY REVISION 24 125

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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Biologia Humana: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la materia, tratando
de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases de seminario
se analizarén y discutiran los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En |as précticas se aplican los
conocimientos'y conceptos adquiridos por €l alumno en las clases tedricas y de seminario.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 70.0
EVALUACION CONTINUA 30.0 0.0

NIVEL 2: BIOQUIMICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
BASICA Ciencias de la Salud Biogquimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer y mangjar correctamente la terminologia bioquimica.
- Adquirir unaformacion bésica acerca de la estructuray lafuncion de los componentes fundamentales de |os seres vivos.
. Conocer €l funcionamiento de las enzimasy su regulacion.
. Conocer |as transformaciones de energiay materia que llevan a cabo los seres vivos, asi como la regulacion de esas transformaciones.
. Adquirir conocimientos bésicos sobre la transmision de lainformacion genética

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA
Aminoéacidos y proteinas.

. Enzimologia.

. Introduccién a metabolismo intermediario.
. Glucidosy su metabolismo.

. Lipidosy su metabolismo.

. Metabolismo de aminoacidos.

PRACTICAS

. Extraccion y caracterizacion del almidon.

. Acidos nucleicos; El almacenamiento y la traduccion de lainformacion.

. Determinacion de la concentracion proteica por €l método de Lowry.
. Separacion de aminoécidos por cromatografia en capa fina. Separacion de proteinas por gel-filtracion..

- Estudio delaactividad fosfatasa &cida en extracto crudo de higado de ternera. Determinacion de los parémetros Kmy Vmax.
. Separacion de proteinas de suero mediante electroforesis en acetato de celulosa.

55.1.4 OBSERVACIONES
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Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

Para la evaluacion de la asignatura se tendran en cuenta 4 apartados: examen tedrico, practicas de laboratorio, presentacién de trabajos y participacion
activa en clases y debates.

. El examen tedrico serd un examen Unico, cuya fecha de realizacién es asignada por el Centro y es conocida antes del inicio del curso académico. Este examen
supone el 60% de lanotafinal.

. Lasprécticas de laboratorio se valorardn teniendo en cuenta la actitud de alumno en el laboratorio y la asimilacion del trabajo realizado mediante larealizacion
de un examen que supondra el 15% de lanotafinal.

. Lapresentacién de trabajos individualmente o en grupo se valorara teniendo en cuenta la estructura del trabajo, la calidad de lainformacion aportaday su
presentacion oral. Esta aportacién supone el 15% de lanota final.

. Laparticipacion activaen clase y en los debates se valoraré de forma continuada alo largo de todo el curso suponiendo un 10% de la notafinal.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus hahitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de huevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol dgicos de aplicacién en nutricion humanay dietética.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 42 35.6

23/123

csv: 115627668461933355632721



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

Identificador : 2502222

TRABAJOS INDIVIDUALES 6 0
TRABAJOS GRUPO 5 0
TUTORIASINDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 4 25

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Bioquimica: Clases Magistrales: Se explicaran los contenidos esenciales de lamateria, |o que constituird el gje central dela
docencia, sirviendo como foro de generacion y distribucion de las tareas que deben realizar los al umnos. Précticas de Laboratorio:
estas clases se plantean como un complemento de la parte tedrica de la asignatura. Debates y presentacion de trabajos: decaracter
voluntario, que tendran como finalidad abordar aspectos concretos del campo de la bioguimica, se pretenden fomentar la creatividad
y laestimulacion intelectual; intentando relacionar os conoci mientos adquiridos con su posible aplicacion profesional; lleva por
tanto implicito el desarrollo de la estimulacion intelectua y la comunicacion verbal. Tutorias: los alumnos podrén utilizar las horas
de tutorias para realizar consultas sobre cual quier aspecto relacionado con la asignatura (teoria, practicas, trabajos, examenes), pero
también serviran para organizar la elaboracion y presentacion de trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0
PRACTICAS 0.0 15.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 10.0
NIVEL 2: FiSICA PARA CIENCIASDE LA VIDA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
BASICA Ciencias dela Salud Fisica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S 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

. Saber aplicar los conceptos fundamentales de la cinemética, dindmicay las condiciones de equilibrio en el cuerpo humano
. Saber aplicar los conocimientos biomecanicos del cuerpo humano.
. Saber aplicar lasleyes de escala a diferentes razas y géneros.

. Saber aplicar la ecuacion fundamental de la estética de fluidos alos efectos de la gravedad sobre los fluidos relacionados con la vida

. Saber determinar |a presion sanguinea mediante canulacion y utilizando un esfigmomanoémetro. Saber distinguir |os diferentes tipos de movimiento de fluidos en
conducciones. Ejemplos: movimiento de la sangre en el sistema circulatorio, inyecciones, etc.
. Saber analizar el movimiento de fluidos en los lechos vasculares, con especial hincapié en el funcionamiento cardiaco.,...

. Saber aplicar los conceptos de control y retroalimentacién comunes en |os seres vivos.

. Comprender la termodinamica como ciencia capaz de explicar los procesos que implican transferencia de energia en os seres vivos.

. Conocer los mecanismos de transmision de calor en 1os seres vivos.
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Conocer los procesos de difusion através de membranas y su aplicacion en los procesos de filtracion. Ejemplos: la membrana biolégicay |os mecanismos de
transporte de materia a su través, didisis, purificacion de agua con ésmosisinversa, los procesos de membrana en laindustria l&ctea, etc.
Conocer |os conceptos de campo y potencia eléctricosy su importancia en |os sistemas biol 6gicos. Comprension de la doble capa el éctrica como modelo de
membrana bioldgica. Establecer el concepto de equilibrio de Donnan.

. Asimilacion funcional de lageneracion y propagacion del potencia de accion y sus elementos esenciales.

Conocer agunas de |as técnicas de deteccion de las sefial es magnéticas. Conocer su aplicacion en sistemas bioldgicos y procesos tecnol 6gicos.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Biomecanicadel cuerpo humano

Movimiento de fluidos en €l sistema circulatorio.

Control y estabilidad. Sistema de retroalimentacion en seres vivos.
M ecanismos de transmision de calor en los seres vivos.

Procesos de transporte. Difusién en membranas.

Bioel ectromagnetismo.

PRACTICAS

Densidades.
Banco hidrodinamico.
Sistemas de control.

. Tension superficial.

. Viscosidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La realizacién de las préacticas de la asignatura es obligatoria. La evaluacién continua (exadmenes parciales) supondra un 20% de la nota final, el cuaderno
de practicas un 5 % de la nota final y el examen final el 75% restante.

Examenes: Examen final y exdmenes parciales de cada médulo del programa. En general, los exdmenes constan de una parte teoria-cuestiones y de otra
de problemas, cada una de las cuales se puntla sobre diez, y se promedia entre ambas siempre que la calificacion de cada parte no sea inferior a cuatro.
En caso contrario, el examen esta suspenso con la nota més baja.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus héhitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista
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CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 825 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 255 47.1

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7
EXAMENESY REVISION 20 25

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FISICA CV:En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en €l programa de la materia, tratando de seguir
una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases de seminario se analizaran
y discutiran los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En las practicas se aplican los conocimientos
y conceptos adquiridos por € alumno en las clasestedricasy de seminario. Las practicas serealizaran en el laboratorio en grupos de

dos alumnos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0

CUADERNO DE PRACTICAS 0.0 5.0

EXAMEN FINAL 0.0 75.0

NIVEL 2: FISIOLOGIA HUMANA |

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

BASICA Ciencias dela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laestructuray funcién de los diferentes sistemas y aparatos del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas
delavida

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Introduccién y mecanismos generales
. Sistemanervioso

. Sangrey medio interno

. Aparato circulatorio

. Sistemarenal

. Aparato respiratorio

PRACTICAS

. Fisiologia cardiovascular

. Dinémica cardiovascular

. Fisiologiadel sistemarenal

. Mecanismos del sistema respiratorio
. Determinaciones heméticas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:

. Examen final: 50%

. Précticas: 5%

. Seminarios: 10%

. Trabajo en equipo: 10%

. Evaluacion continua: 25%

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG?5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.
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CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del

pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

lavida.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e

interdisciplinar los profesionales y demés personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 85 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 16 50

TRABAJOS GRUPO 12 16.7

CUADERNO PRACTICAS 18 16.7

TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

FisiologiaHumana l: Los trabajos serén realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquierala
formacion tedricay préctica suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las

competencias citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 50.0
PRACTICAS 0.0 5.0
SEMINARIOS 0.0 10.0
TRABAJOS 0.0 10.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0
NIVEL 2: FISIOLOGIA HUMANA I

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
BASICA Ciencias dela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Conocer laestructuray funcion de los diferentes sistemas y aparatos del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas
delavida, con especial atencion al sistema gastrointestinal.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Introduccién al sistema endocrino

. Aparato digestivo: procesosy regulacion.

. Hambre, saciedad y control del peso corporal.
. Metabolismo basal y termorregulacion

PRACTICAS

. Procesos fisicos y quimicos de la digestion.
. Actividad de enzimas pancreéticas
. Determinacion de hormonas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Examen final: 50%

. Précticas: 5%

. Seminarios: 10%

. Trabajo en equipo: 10%

. Evaluacion continua: 25%

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.
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CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Conocer laestructuray funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en |as distintas etapas de
lavida

CEY - 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
CLASESMAGISTRALES 85 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 16 50

TRABAJOS GRUPO 12 16.7

CUADERNO PRACTICAS 18 16.7
TUTORIASINDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Fisiologia Humanalll: Los trabajos serén realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquierala
formacidn tedricay préctica suficiente, y la ponga en préctica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las
competencias citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 50.0
PRACTICAS 0.0 5.0

SEMINARIOS 0.0 10.0
TRABAJOS 0.0 10.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 250

NIVEL 2: FUNDAMENTOS ANTROPOL OGICOSDE LA ALIMENTACION

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

BASICA Artes y Humanidades Antropologia

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Proporcionar los conocimientos bésicos para poder comprender |as dimensiones sociaesy culturales de los hébitos aimentarios en el ser humano.
. Adquirir competencias multidisciplinares y comparativas sobre |os sistemas alimentarios atendiendo a variantes econémicas, ecolégicas, socialesy culturales.

Conocer |as dimensiones simbdlicas de |os alimentos y su incidencia en |os procesos de produccion, distribucion y consumo asi como en los hébitos, las dietasy
los trastornos alimentarios.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Alimentacién, sociedad y cultura. Dimensiones bioculturales de la alimentacion humana. Las funciones socioculturales de la alimentacién.
El estudio de la alimentacion desde |os paradigmas tedricos de la antropologia socia y cultural.
Historiade la alimentacion: delacazay larecoleccién alaindustria agroalimentaria.
Ser omnivoros: un amplio abanico paralaeleccion. Preferenciasy aversiones. Habitos, creenciasy tables alimentarios. Laformacion de las culturas culinariasy
los principios del sabor.
Cocinasy diversidad cultural. Identidad étnicay “fast food” en la globalizacion. La macdonalizacién de la sociedad. Dieta, socializacion y aculturacion.
Estratificacion socia y alimentacion. Edad y género en la distribucion de alimentos. Comida, género y division del trabajo doméstico.
Civilizando €l apetito: evolucion de lacomensalidad. Alimentacion, prestigio y estatus social.
Laaimentaciony laimagen del cuerpo. Identidad y patologias alimentarias en la sociedad de la abundancia. Alimentacion, salud y bienestar.
. Técnicas de comunicacion. Marketing alimentario. Influencia de la publicidad en el comportamiento alimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:

La evaluacién del nivel de competencias, capacidades y conocimientos tedricos adquiridos por el alumno, correspondientes a las clases expositivas y otras
actividades en aula se realizara a través de un examen final que consistirad en una prueba escrita. La nota obtenida supondra el 70% de la nota total, pero
s6lo se promediara si esta nota es igual o superior a 5,0.

La evaluacién del nivel de competencias, conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores adquiridos con la preparacion y realizacion de
seminarios (contenidos, discusion) y con la exposicion publica y manuscrito entregado que recogera todo el conjunto de trabajo realizado. La nota de esta
evaluacion supondra el 30% de la nota total.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

31/123

csv: 115627668461933355632721



L Identificador : 2502222
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
-7 v Q (=3 A DE EDUCACION. CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer laevolucion histérica, antropol6gicay socioldgica de laalimentacion, lanutricion y ladietéticaen el contexto dela
saud y laenfermedad.

CES5 - Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion
aplicables en alimentacion y nutricion humana.

CE8 - Conocer € sistema sanitario espafiol y |os aspectos bési cos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamental mente |os que estén relacionados con aspectos nutricionales.

CE7 - 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.

CE9 - Describir los fundamentos antropol dgicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar |as desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CES3 - Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer las bases psicoldgicas y |os factores biopsico-sociaes que
inciden en el comportamiento humano.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESMAGISTRALES 108 41.7

SEMINARIO 10 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7
EXAMENESY REVISION 20 10

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Fundamentos Antropol.: Se emplearan dos tipos de metodol ogia que conjugaran las clases magistrales con seminarios. Las clases
expositivas ocuparén una mayor cantidad de horas imprescindibles, por otra parte, para alcanzar |os conocimientos tedricos de la
disciplina antropol égica en el hecho alimentario, asi como, laevolucion histéricay las variables sociol dgicas del mismo. Por su
parte, las horas previstas para seminarios potenciaran la participacion del alumnado, desde un enfoque critico y argumentativo,
en actividades grupales que fomenten las actividades en equipo. Al mismo tiempo, lalimitacién en cuanto al nimero de alumnos
gue asistan alos seminarios (un méximo de veinte) permitira favorecer las intervenciones anivel individual desde diferentes
perspectivas u orientaciones para los temas trabajados, con lo cual, facilitaran la adquisicion de habilidades muy Ctiles parala
consecucion de objetivos fijados de antemano por el colectivo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 70.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 30.0

NIVEL 2: QUIMICA |

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

BASICA Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
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ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

Capacidad para comprender y aplicar |os principios de conocimientos bésicos de la quimica general y sus aplicacionesen nutricion humanay dietética

. Disponer de conocimientos basicos que permitan |a adquisicidn de otros més especificos dentro de las &reas de la Ciencias de los Alimentos, Higiene, Seguridad
alimentariay Gestion de Calidad.
Saber predecir las propiedades y comportamiento quimico de las sustancias involucradas en nutricion humanay dietética, en razén de su composiciony dela
estructura de |os compuestos.

Saber correlacionar |as propiedades quimicas de sustancias puras 0 mezclas con lacomposicién y estructura molecular y electronica de los componentes.
Saber correlacionar |os conceptos aprendidos en |as clases de teoria con la realizacion préctica

Saber realizar montajes y experiencias préacticas de |aboratorio.

Saber hacer e interpretar |os célculos de los experimentos realizados.

Saber presentar una buena memoria de laboratorio con andlisis de sus datos experimentales, coherencia con lafisicade laprécticay conclusiones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Conceptos Bésicos

Estructura atémicay Sistema Periddico de los Elementos
Enlace quimico

Estados de Agregacion de la materia

Estructura de las moléculas organicas.

Reactividad de las moléculas organicas.

Moléculas orgénicas de interés.

PRACTICAS

Normas de Seguridad. Conocimiento y manipulacién de materialesy reactivos.
Filtracion. Centrifugacion. Cristalizacion

Destilacién. Sublimacion

Separaciones cromatogréficas.

Sintesis de un compuesto organico

Separaciones cromatogréficas: cromatografiaen papel y en capafina

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
La calificacién de cada alumno se har4 mediante evaluacién continua (35%) y la realizacién de un examen final (65%).

La evaluacion continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno que podré abarcar controles escritos, trabajos entregados, participacion
del estudiante en el aula, tutorias u otros medios explicitados en la programacion de la asignatura.

La asistencia a las clases de pizarra en grupo reducido ( seminarios) y las practicas de laboratorio se considerara obligatoria con caracter general.

Dado que las practicas de laboratorio estan integradas en la asignatura, la evaluacién de las mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacién continua.
Ademas, para aprobar la asignatura, el alumno debe alcanzar la calificacién de apto en las practicas de laboratorio.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol dgicos de aplicacién en nutricion humanay dietética.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnésticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESMAGISTRALES 96 333

SEMINARIO 14 28.6

PRACTICAS 21 714

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 0

CUADERNO PRACTICAS 3 0

EXAMENESY REVISION 4 25

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

QUIMICA I: Enlas clases de teoria se explican |os conceptos teoricos establecidos en €l programa de la materia, siguiendo una
metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos a los alumnos. En las clases de seminario se analizaran y discutiran los
problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines de problemas correspondientes a cada tema. Estas clases de
seminario se intercal ardn adecuadamente con las magistrales con € fin de conseguir un rendimiento éptimo. Las précticas abarcaran
conceptos adquiridos por el alumno en las clases tedricas y de seminario. Se realizaran en el laboratorio en grupos de dos alumnos.
Al final de las précticas, cada grupo debe presentar un cuaderno de précticas con € trabajo realizado.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EVALUACION CONTINUA 0.0 35.0
EXAMEN FINAL 0.0 65.0

NIVEL 2: QUIMICA II

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
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BASICA

Ciencias

Quimica

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

alimentariay Gestion de Calidad.

humanay dietética.

Plantear y resolver problemas estequiométricos y termoguimicos.
Saber predecir propiedades quimicas en razén de composicion y de la estructura de un compuesto.
Disponer de conocimientos bésicos que permitan la adquisicion de otros més especificos dentro de las reas de la Quimicay sus aplicaciones en nutricién

Capacidad para comprender y aplicar los principios de conocimientos bésicos de la quimicay sus aplicaciones en nutricion humanay dietética.
Disponer de conocimientos bésicos que permitan la adquisicion de otros més especificos dentro de las éreas de la Ciencias de los Alimentos, Higiene, Seguridad

Plantear y resolver problemas de equilibrios quimicos en disolucién: &cido-base, oxidacion-reduccion y precipitacion.
Comprender |as disoluciones reguladorasy su papel fundamental en el mantenimiento del valor del pH del medio.

Comprender los fundamentos de la cinética quimica.
Saber correlacionar |os conceptos aprendidos en las clases de teoria con larealizacion préctica.
Saber realizar montajes y experiencias préacticas de |aboratorio.

Saber hacer e interpretar |os célculos de los experimentos realizados. Saber presentar una buena memoria de laboratorio con andlisis de sus datos experimentales,

coherenciacon lafisicade lapréacticay conclusiones.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Disoluciones y propiedades.
Principios de Cinética Quimica
Equilibrio Quimico.

. Acidosy Bases.
Equilibrios en disolucion.

. Técnicas de andlisis volumétrico.

PRACTICAS

Preparacion de disoluciones.
. Volumetria &cido-base.
Determinacién del pKade un &cido débil.
. Volumetria oxidacién-reduccion.
Reconocimiento de funciones organicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

La calificacion de cada alumno se hara mediante evaluacién continua (25%) y la realizacién de un examen final (75%).

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno que podra abarcar controles escritos, trabajos entregados, participacion

del estudiante en el aula, tutorias u otros medios explicitados en la programacién de la asignatura. La asistencia a las clases de pizarra en grupo reducido
( seminarios) y las practicas de laboratorio se considerara obligatoria con caracter general. Dado que las practicas de laboratorio estan integradas en la

asignatura, la evaluacion de las mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacién continua. Ademas, para aprobar la asignatura, el alumno debe alcanzar

la calificacion de apto en las practicas de laboratorio.

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Conocer los fundamentos quimicos, biogquimicosy bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética.

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 9 33.3

SEMINARIO 14 28.6

PRACTICAS 21 714

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 0

CUADERNO PRACTICAS 3 0

EXAMENESY REVISION 4 25

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Quimicall: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la materia, siguiendo una
metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos a los alumnos. En las clases de seminario se analizaran y discutirdn los
problemas propuestos previamente a los alumnos mediante bol etines de problemas correspondientes a cada tema. Estas clases de
seminario seintercalaran adecuadamente con las magistrales con el fin de conseguir un rendimiento optimo. Las précticas abarcaran
conceptos adquiridos por el alumno en las clases tedricas y de seminario. Se realizardn en el laboratorio en grupos de dos alumnos.
Al final de las précticas, cada grupo debe presentar un cuaderno de précticas con el trabajo realizado.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL

0.0

75.0

EVALUACION CONTINUA

0.0

25.0

5.5NIVEL 1: MODULO CIENCIASDE LOSALIMENTOS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: BROMATOLOGIA |

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL

3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer los alimentos desde diferentes puntos de vistay en base a su valor nutritivo clasificarlosy utilizarlos.
- Readlizar latoma de muestras con su correspondiente informe, el andlisis de los alimentos y establecer su valor nutritivo.
. Interpretar los resultados y redactar informes'y dictamenes.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Definiciones. Alimento, nutriente.
. Comestibilidad y calidad.

. Andlisis Sensorial.
. Determinacién de color.

. Ceredlesy derivados (harinas, pan, pasta).
. Legumbres secas. Determinaciones Analiticas.
. Frutasy derivados. Determinaciones Analiticas.

. Condimentos y Especias. Determinaciones Anal

PRACTICAS

. Viditasaindustrias alimentarias.

. Tomade Muestray Andlisis de componentes mayoritarios en alimentos.

. Alimentos Hidrocarbonados. Conceptos generales.
. Determinaciones Analiticas en Cereales y derivados.
. Hortalizasy verduras. Determinaciones Analiticas. Hongos comestibles.

. Edulcorantes naturales. Miel. Determinaciones Analiticas.

ticas.

. Andlisis sensorial, microscopico y fisico-quimico de alimentos.

. Alimentos Estimulantes: Caféy Té. Cacao y Chocolate. Derivadosy sucedaneos. Determinaciones Analiticas.

55.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
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. Asistenciaalas clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
- Resalizacion de trabgjos: 15%

. Examen: 60%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hahitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacién aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

CG10 - Elaborar, interpretar y manegjar |as tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CG11 - Conaocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55152 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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CLASES MAGISTRALES 80 40
SEMINARIO 10 40
PRACTICAS 30 40
TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3
CUADERNO PRACTICAS 2 50
EXAMENESY REVISION 14 14.3

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Bromatologia |: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el laboratorio. ¢, Realizacion de debatesy

trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
TRABAJOS 0.0 15.0

EXAMEN FINAL 0.0 60.0

EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0

NIVEL 2: BROMATOLOGIA I|

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S 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

. Interpretar los resultados y redactar informes'y dictamenes.

. Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatolégico y sensorial de productos alimentarios.
. Conocer los aimentos desde diferentes puntos de vistay en base a su valor nutritivo clasificarlosy utilizarlos.
. Realizar latoma de muestras con su correspondiente informe, el andlisis de los alimentos y establecer su valor nutritivo.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Alimentos proteicos.

. Carnes. Productos cérnicos.

. Determinaciones analiticas en carne y productos carnicos.

. Pescados'y derivados. Mariscos (crustdceos y moluscos) y derivados.
. Determinaciones analiticas en productos de la pescay acuicultura.

. Huevos. Ovoproductos.

. Leche. Leches de consumo y productos | &cteos.
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. Andlisisdelaleche.

. Alimentos lipidicos.

. Aceites. Aceites de olivay semillas. Grasas.

. Determinaciones analiticas en alimentos grasos.

. Aguas de consumo publico. Determinaciones analiticas.
. Bebidas refrescantes. Determinaciones analiticas.

. Bebidas alcohdlicas. Determinaciones analiticas.

PRACTICAS

. Determinaciones de parametros de composiciony de calidad en alimentos.
. Visitasaindustriasy centros de control de calidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Asistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar |a asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
- Reslizacion de trabgjos: 15%.
. Examen: 60%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de 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 relevantes (normal mente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

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

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

CG1 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticiasocial ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus héhitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y |as modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CG11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

40/ 123

csv: 115627668461933355632721



GOBIERMO MIMISTERID
q,‘ DE ESPAMNA DE ED&JCACIC!N CULTURA,

Identificador : 2502222

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

trabgjos.

Bromatologia ll: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas en el [aboratorio. ¢, Realizacion de debatesy

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EVALUACION CONTINUA

0.0

250

TRABAJOS

0.0

15.0

EXAMEN FINAL

0.0

60.0

NIVEL 2: MICROBIOLOGIA Y PARASITO

LOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

profesion de Dietista-Nutricionista.

Adquirir los conocimientos cientificos y las habilidades practicas sobre los microorganismos que le permitan actuar correctamente en la préctica de la
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5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Introduccion alaMicrobiologia
Bacteriologia general. Estructura de la célula procariota.
Fisiologia bacteriana. Metabolismo. Crecimiento y desarrollo.
Genética bacteriana. Variacion genética: mutacion y recombinacion. Transferencia genética: transformacion, conjugacion y transduccion.
Elementos subcelulares: virusy priones.
Micologia general. Estructura, fisiologiay crecimiento de los hongos.
Parasitologia general. Estructura, fisiologiay multiplicacion. Ciclo vital delos parésitos.
Esterilizacion y desinfeccion. Métodos fisicosy quimicos.
. Antimicrobianos. Clasificacion. Mecanismos de accion. Resistencias.
Bacterias patdgenas transmitidas por alimentos.
. Agentes viricos. Priones.
Hongos toxigénicos.
. Algastoxigénicas.
Parésitos: protozoos, helmintosy nemétodos.
Microbiologia de los alimentos.

PRACTICAS

Observacion microscopica de microorganismos. Examen microscdpico en fresco. Tincion simple. Tincion de Gram. Morfologia microbiana.
Preparacion de medios de cultivo. Métodos de esterilizacion.
Siembray aislamiento de microorganismos. Siembra en medios de cultivo selectivos y diferenciales. Cultivo en aerobiosisy anaerobiosis.
. Andlisis microbiol égico de alimentos: toma de muestras, transporte, conservacion. Procesamiento de |las muestras.
Recuento de microorganismos aerobios mestfil os total es mediante técnica de recuento en placa por siembraen superficie.
Investigacion y recuento de Enterobacteriaceae totales, coniformestotalesy E. coli (NMP).
Investigacion y recuento en placa de estreptococos del grupo D de Lancefield y enterococos. Confirmacion de colonias sospechosas.
Deteccidn e identificacion de Salmonella, Staphylococcus aureus 'y Bacillus cereus.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La calificacion de cada estudiante se hara mediante evaluacién continua (30%) y la realizacién de un examen final (70%). La evaluacién continua se
realizara por medio de la participacion del estudiante en el aula, en el laboratorio y en las tutorias y por la presentacion y/o entrega de trabajos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesidn del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.
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CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista.

CG8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de |os procesos tecnol dgicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade |os aimentos.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 90 333

SEMINARIO 12 333

PRACTICAS 30 50

TUTORIAS GRUPO 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 0

2
7

TUTORIAS INDIVIDUALES 4 50

EXAMENESY REVISION 5 20

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Microbiologiay Parasitologia: La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje se compone de: Clases magistrales de los contenidos

del programa de la materia, ayudandose de los medios audiovisuales'y de otro tipo que considere conveniente el profesor. Los
seminarios pueden ser impartidos bien por el profesor/es o bien por €l alumnado, bajo la supervision del primero. Las précticas

de laboratorio serviran paralailustracion de los contenidos tedricos de lamateriay estaran orientadas fundamental mente a que €l
estudiante adquiera habilidades y experiencias préacticas. Las tutorias tendran como finalidad facilitar el seguimiento continuo dela

materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EVALUACION CONTINUA 0.0 30.0

EXAMEN FINAL 0.0 70.0

NIVEL 2: MICROBIOLOGIA E INMUNOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
3

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los factores de virulenciay mecanismos de patogénesis de los principal es patégenos microbianos transmitidos por |os alimentos.

Conocer |os aspectos tedricos y précticos necesarios para entender el funcionamento del sistemainmuney su papel frente alasinfeccionesy en las alteraciones
asociadas a sistemainmunitario (hipersensibilidad, alergia, autoinmunidad e inmunosupresion), y comprender |as numerosas e importantes aplicaciones de la
Inmunologia.

Estudiar los nutrientes como moduladores de |a respuestainmune.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Principales pat6genos microbianos transmitidos por los alimentos: factores de virulenciay mecanismos de patogénesis.
Introduccion al sistemainmunitario: resistenciainnatae inmunidad especifica.
. Antigenos y anticuerpos. Diagndstico inmunol égico.
Organosy céulas del sistemainmunitario.
Respuesta inmune humoral y celular.
Inmunidad frente alos patégenos microbianos. Inmunizacion activa (vacunas) y pasiva (seroterapia).

. Alteraciones asociadas a sistemainmunitario (hipersensibilidad y alergia, autoinmunidad, inmunosupresién).
Inmunopatol ogia asociada a problemas nutricionales. Hipersensibilidad tipo | mediada por IgE y alergenos en alimentos. Los nutrientes como moduladores de la
respuesta inmune.

PRACTICA

Préactica 1. Aislamiento e identificacion de patégenos microbianos transmitidos por los alimentos.

Préactica 2. Determinacion de los genes de virulencia por PCR de patégenos microbianos transmitidos por los alimentos.
Préactica 3. Tipado molecular de patégenos microbianos transmitidos por los alimentos.

Préctica 4. Detecci6n de diferentes antigenos por aglutinacion.

Préactica 5. Determinacion del titulo de anticuerpos frente a distintos antigenos.

Préctica 6. ELISA para deteccion de toxinas en muestras clinicas y alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La calificacion de cada estudiante se hard mediante evaluacién continua (30%) y la realizacién de un examen final (70%). La evaluacién continua se
realizara por medio de la participacion del estudiante en el aula, en el laboratorio y en las tutorias y por la presentacién y/o entrega de trabajos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.
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CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG?5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su vaor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol6gicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de |os alimentos.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CE56 - Conocer laestructuray funcion del sistemainmunitario. Conocer |os mecanismos basicos de hipersensibilidad y aergia

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 45 333

SEMINARIO 3 333

PRACTICAS 18 444

TUTORIAS GRUPO 2 100
TUTORIASINDIVIDUALES 2 50

EXAMENESY REVISION 5 20

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Microbiologia e Inmunologia : La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje se compone de: Clases magistrales de los contenidos

del programa de la materia, ayudandose de los medios audiovisuales y de otro tipo que considere conveniente el profesor. Los
seminarios pueden ser impartidos bien por el profesor/es o bien por € alumnado, bajo la supervision del primero. Las préacticas
delaboratorio serviran paralailustracion de los contenidos tedricos de la materiay estaran orientadas fundamental mente a que €
estudiante adquiera habilidades y experiencias practicas. Las tutorias tendrén como finalidad facilitar el seguimiento continuo de la
materia.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EVALUACION CONTINUA 0.0 30.0
EXAMEN FINAL 0.0 70.0

NIVEL 2: TECNOLOGIA CULINARIA Y ALIMENTARIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
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ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Comprender los principios béasicos de latecnologia culinaria para poder elegir latécnica culinaria adecuada para cada elaboracion, conociendo |os procesos
quimicos que actlian sobre los ingredientes y laincidencia que éstos representan sobre la calidad nutricional, higiénicay sensorial final de la preparacion.

. Comprender los principios béasicos de la tecnol ogia alimentaria para conocer las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de |os procesos
tecnol 6gicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Conceptos bésicos y objetivos de la tecnologia culinaria.
. Operaciones previas alos procesos culinarios

. Procesos culinarios a temperatura ambiente.

- Procesos culinarios con aplicacion de calor

. Restauracion diferida: sistemas'y aplicaciones.

- Criteriosy control de calidad en tecnologia culinaria

. Tecnologia de los aimentos de origen animal.

. Tecnologia de los alimentos de origen vegetal.

. Tecnologia de las bebidas.

. Tecnologiade los aceites, grasas y derivados.

PRACTICAS

. Visitasaindustrias alimentarias.
. Précticas de laboratorio: desarrollo de preparaciones culinarias y de elaboracion de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

. Asistenciaalas clases magistrales y seminarios'y valoracion del cuaderno de précticas: 20%.
. Realizacion de trabajos: 20%.
. Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia
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CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG9 - Conocer |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade los aimentos.

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 75 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 36 41.7

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7

TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tecnologia CulinariaY Alimentaria: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en € laboratorio. ¢, Visitasa
industrias. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 20.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0

NIVEL 2: TECNOLOGIA DEL PROCESADO DE ALIMENTOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer los principales procesos bési cos, tanto de conservacion como de transformacion de los aimentos.

. Capacitar al futuro graduado para comprender |os principios bésicos de latecnologia del procesado de alimentos para relacionar las modificaciones que se
producen en éstos como consecuencia de |os procesos tecnol 6gicos que han sufrido durante su elaboracion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Introduccion y conceptos generales. Alteracion de los alimentos frescos.

. Conservacion por calor.

. Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la Industria Alimentaria.

. Conservacion por el frio. Procedimientos de aplicacion de frio. Descongelacion.

. Conservacion por modificacion de laatmosfera. Conservacion por descenso de la actividad de agua.

. Conservacion quimica de los alimentos. Otros métodos de conservacion. Métodos combinados.

. Transformacion de los alimentos. Métodos.

. Procesos biol égicos de transformacién de los alimentos. Fermentaciones. Cultivos iniciadores. Uso de enzimas.
- Nuevas tecnologias. Envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos.

PRACTICAS

Visitas a industrias alimentarias.
Précticas de laboratorio. Estudio de los métodos de procesado en |a elaboracién de alimentos y 1aforma de controlarlos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

. Sistema de evauacion de la adquisicion de las competencias:

. Asistenciaalas clases magistrales y seminarios'y valoracion del cuaderno de précticas: 20%.
. Realizacion de trabajos: 20%.

- Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética
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CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CG11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE12 - Conocer los sistemas de produccion y |os procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principal es alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 75 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 36 41.7

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7

TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Tecnologia del Procesado de Alimentos: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases
tedricas magistrales. ¢, Resolucién de problemas rel acionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el laboratorio.
¢ Visitasaindustrias. ¢, Realizacién de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 20.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0
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NIVEL 2: TOXICOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

6

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Analizar contaminantes de alimentos.
. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.
Realizar educacion alimentaria
Prevenir patologias provocadas por contaminantes de |os alimentosy su entorno.

. Capacidad de andlisisy sintesis, de resolucién de problemas, de toma de decisiones, de comunicacion oral y escrita.

. Capacidad de gestion de lainformacion, conocimientos de informética.
Habilidades para trabajar en equipo, razonamiento critico y compromiso ético.
. Aprendizaje auténomo, creatividad, liderazgo.
Motivacion por la calidad.
. Sensibilidad hacia temas medioambientales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Introduccion ala Toxicologia.
. Concepto de toxicidad y factores que influyen sobre la misma.
Mecanismo de accion toxica.
Procesos de biotransformacion.
. Toxicidad mediaday no mediada por receptores.
Procedimientos de eval uacién toxicol 6gica.
Estudio de efectos especificos. Potenciacion. Carcinogénesis. Mutagénesis. Teratogénesis.
Estudio toxicol 6gico de contaminantes. Compuestos organi cos e inorganicos.
Estudio toxicol 6gico de los materiales en contacto con los alimentos.

PRACTICAS

Investigacion de nitratos: interpretacion de la potabilidad del agua (espectrofotometria UV).

Investigacion de microcontaminantes en mieles: residuos de plaguicidas organofosforados (cromatografia gaseosa).

Eval uacion toxicol 6gica experimental: Determinacion de la DL50 en ensayos de Toxicidad aguda.
. Andlisis toxicol6gico de metales pesados (Cd, Hg, Pb, Zn'y Cu) en alimentos (voltamperometria).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:

Examen final: preguntas cortas conceptuales y/o tests: (70 %).

Evaluacion y examen de los trabajos précticos: (20 %).
Evaluacion de seminarios propuestos: (10%).

Calificacion Final: Prueba tedrico-préactica final + Evaluacién continua de préacticas + Evaluacién seminarios.
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Se valorara positivamente la asistencia a clase y evaluacion continuada.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de |os procesos tecnoldgicos y culinarios.

CG9 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade |os aimentos.

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 90 333
SEMINARIO 12 333
PRACTICAS 12 100
TUTORIAS GRUPO 1 100
TRABAJOS GRUPO 12 333
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CUADERNO PRACTICAS 12 0
TUTORIAS INDIVIDUALES 50
EXAMENESY REVISION 20
TRABAJOS INDIVIDUALES 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Toxicologia: Seimpartirén clases magistrales con exposicion especifica de los toxicos contenidos en |los alimentos. En las clases
précticas en el laboratorio, se analizaran diversos toxicos y se calcularala DL50 de contaminantes alimentarios mediante la
aplicacion de programas informéticos. Seminarios interactivos en grupo sobre temas de actualidad y de interés socio-sanitario.
Ensefianza virtual: Campus virtual USC paratrabajar con los alumnos de forma interactiva.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 70.0
SEMINARIOS 0.0 10.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0

55NIVEL 1: MODULO HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y GESTION DE LA CALIDAD

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
6

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S 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

. Adquirir capacidad de andlisisy sintesis.
. Adquirir capacidad paratrabajar en equipo.
. Adaquirir capacidad para aprender auténomamente.

. Adaquirir habilidades parala comunicacion oral y escrita

. Adaquirir capacidad paralaresolucion de problemas, contemplando diferentes soluciones'y tomando decisiones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Estructuray evolucién de la cadena alimentaria.

. Mercados alimentarios.

. Medios financieros parala gestion de empresas alimentarias.
. Andlisis econémico de |la produccion alimentaria.
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. Marketing de productos alimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:

Se evaluaran las competencias a través de pruebas de evaluacion realizadas a lo largo del curso:
. Examenfinal: (70 %).

. Evaluacion de trabajos préacticos: (20 %).
- Evaluacion de seminarios: (10%).

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando €l principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista

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

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

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESMAGISTRALES 90 40
SEMINARIO 10 40
TUTORIAS GRUPO 10 50
TRABAJOS GRUPO 24 25
EXAMENESY REVISION 16 25

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Economiay Gestion de la Empresa Alimentaria: Se combinarala clase magistral con otras técnicas de trabajo en grupo e individual,

asi como la asistencia a seminarios y la ensefianza préctica a través de resolucion de problemas y casos précticos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 70.0
TRABAJOS 0.0 20.0
SEMINARIOS 0.0 10.0

NIVEL 2: HIGIENE, LEGISLACION Y SEG

URIDAD ALIMENTARIA |

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Capacidad paratomar de decisiones, resolucion de problemas. Capacidad de Gestion de la Informacién.
- Adquirir un compromiso ético. Trabajo en un equipo Interdisciplinar.
. Motivacion por la calidad. Adaptacion a nuevas situaciones. Sensibilidad hacia temas medioambientales.

. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios. Gestionar la seguridad Alimentaria. Analizar alimentos. Implementar sistemas de calidad.
. Evaluar, controlar y gestionar la calidad aimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Introduccién alalegislacion. Sistemalegal espafiol, aspectos relevantes paralalegislacion alimentaria, la defensa de los consumidoresy la proteccion de la

salud.
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El marco Europeo, Normas, Instituciones y Organos de I nterés. Regulaciones internacionales, FAO/OMS, El Codex Alimentarius. Otras regulacionesy
organismos de interés.
. Concepto de Higiene general y de los alimentos. Campos de actuacion.

. Concepto de Seguridad Alimentaria. Aspectos principales de la seguridad alimentaria, marco reglamentario y organigrama de |os organismos de seguridad
alimentaria. Trazabilidad, concepto, importancia aspectos generales.

. Andlisisy control de riesgos. Peligros de origen bidtico y abidtico.
Normativa de manipulador de Alimentos.
Principales caracteristicas de los alimentos en relacion alos peligros de origen bidtico y abidtico.

. Otros peligros de los aimentos, alergias de origen alimentario, otros.

. Concepto de calidad alimentaria. Sistemas de aseguramiento de la calidad.

. Sistemas de aseguramiento de lainocuidad alimentaria dentro de | os sistemas de calidad.

PRACTICAS

. Toxiinfecciones aimentarias. Estudios de casos. Va oracion epidemiol 6gica.
Evaluacion de las caracteristicas de los alimentos en relacion a su aptitud para la contaminacion bidtica.
Elaboracion de manuales APPCC.
Métodos rgpidos en el control de la higiene en laindustria aimentaria.
Interpretacion de resultados y proposicion de cuestiones précticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

. Adistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrolldndola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay |os medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

CG25 - Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de |os servicios de alimentacion.
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CG26 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUsy dietas adaptados a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 62.5 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 275 40

TUTORIAS GRUPO 6 100

TRABAJOS GRUPO 30 16.7

CUADERNO PRACTICAS 10 0

EXAMENESY REVISION 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Higiene, Legislaciony Seguridad Alimentaria l: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Readlizacion
de debatesy trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0

NIVEL 2: HIGIENE, LEGISLACION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA |1

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
3

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Saber implantar sistemas de calidad.
Saber evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.

Saber elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos, aplicando lalegislacion
vigente.

. Tomade decisiones. Resolucién de problemas. Capacidad de Gestion de la Informacion.
Compromiso ético. Trabajo en un equipo Interdisciplinar.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de carnes frescas.

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de productos cérnicos el aborados.

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de leche y derivados | &cteos.

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de pescado y productos de la pesca.
Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de huevos y ovoproductos.

Pardmetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de frutas, hortalizas frescas y procesadas y hongos comestibles.
Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de cerealesy derivados.

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de dulces y otros productos azucarados.
Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de grasas y aceites.

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de especiasy condimentos.

Parémetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de agua, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

PRACTICAS

Determinacion de |os principal es pardmetros organol épticos, microbiol 6gicos y fisico-Quimicos de interés en el control de la contaminacion bidticade los
distintos tipos de aimentos.

Determinacion de |os principal es pardmetros organol épticos, microbiol 6gicos y fisico-Quimicos de interés en el control de la contaminacion abidtica de los
distintos tipos de aimentos.
Determinacion de otras sustancias de interés sanitario en alimentos.

Interpretacion de resultados y proposicion de cuestiones précticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

. Asistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia
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CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

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

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

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

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 325 40

SEMINARIO 5 40

PRACTICAS 12.5 40

TUTORIAS GRUPO 3 100

TRABAJOS GRUPO 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 5 0

EXAMENESY REVISION 3 333

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Higiene, Legislaciény Seguridad Alimentaria ll: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Readlizacion
de debatesy trabajos.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0

TRABAJOS 0.0 15.0

EVALUACION CONTINUA 0.0 250

NIVEL 2: GARANTIA DE CALIDAD

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
3

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |os conceptos bésicos sobre gestion de calidad y control de calidad asi como sobre |as actividades de control y evaluacion necesarias paraimplantar un
sistemade calidad.

. Adgquirir los conocimientos béasicos paraimplantar un sistema de calidad en una empresa o laboratorio de andlisis.

. Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

. Capacitar a alumno en la bisqueda de informacion acerca de los organismos y agencias que se dedican ala calidad asi como en general alasreferencias
normativas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Introduccién ala Calidad

. Sistemas de Calidad

. Actividades de control interno de la calidad (CIC)

. Evaluacion delacalidad

. Auditorias

. Acreditacion

. Referencias normativas de los sistemas de calidad. Normalizacion, certificacion.

PRACTICAS

Utilizacién de distintos programas informaticos (Statgraphics, Excel, etc.) para aplicar los conocimientos teéricos adquiridos a casos practicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
La evaluacion se llevara a cabo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
. Trabajos précticos y resolucién de problemas; 15%.

. Examenfina: 70%
. Presentacion de una memoria de las précticas de laboratorio: 15%

5.5.1.5 COMPETENCIAS

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

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

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG23 - Asesorar en € desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, 1os conocimientos cientificos y legislacion vigente.

CG24 - Interpretar los informesy expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

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

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

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

CG28 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuadaal personal implicado en el servicio de
restauracion.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 51 333

SEMINARIO 6 333

PRACTICAS 6 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 3

TRABAJOS GRUPO 3

CUADERNO PRACTICAS 2
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TUTORIASINDIVIDUALES

50

EXAMENESY REVISION

50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Garantia de Calidad: Clases presenciales (teoriay seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria. El profesor explicaralos
contenidos tedricos fundamental es de cada temay su importancia en el contexto de la materia. Se resolveran problemas numéricos
tipo, haciendo hincapié en la comprension del mecanismo de resolucién y resaltando larelacion de los problemas con aplicaciones
précticas. Las clases se desarrollardn de manera interactiva con los alumnos, discutiendo con ellos |os aspectos que resulten mas
dificultosos o especia mente interesantes de cada tema. Précticas de laboratorio. Seran de asistencia obligatoria. Las sesiones
précticas se dedicaran alarealizacion de la practica correspondiente y alainterpretacion de los resultados obtenidos. Tutorias.
Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada alumno
asi como aclarar dudasy orientar el trabajo personal del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 70.0
MEMORIA DE PRACTICAS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 15.0

55NIVEL 1: MODULO CIENCIASDE LA NUTRICION, LA DIETETICA Y LA SALUD

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: DEONTOLOGIA Y LEGISLACION

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

3

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer lalegislacion sanitaria basica.

- Reconocer los elementos esenciales de la profesion de Dietista-Nutricionista, incluyendo |os aspectos rel acionados con la responsabilidad profesional, el secreto
profesiona y el respeto alos derechos de |os pacientes.

. Compromiso ético, valoracion del principio dejusticia aplicado ala préctica profesional y respeto alas personas.

. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesional es sanitarios, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

. Capacidad de mantener y actualizar laformacién y competencia profesional, prestando especia importanciaal aprendizaje, de forma auténomay continuada, de

nuevos conocimientos.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Deontologiay principios éticos.
. Aspectos legales del gjercicio profesional.
. Legislacion sanitaria.
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. Gestion y organizacion hospitalaria.
. Principios cientificos que sustentan laintervencion del dietista-nutricionista

PRACTICAS

. Utilizacion de recursos disponibles en 1a Web de organismos oficiales (Xunta de Galicia, Ministerios con competencias en materia sanitariay alimentaria,
AESAN, EFSA, etc.).
. Utilizacion de boletines oficiales y sus bases de datos legislativas (DOG, BOE, DOUE) para la blsgueda de normativa de interés.

. Utilizacién de distintos recursos bibliogréficos (bases de datos, librosy revistas) que ofrece la biblioteca de la USC.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:
Se realizara una evaluacién continua del alumno (25%) y un examen final (75%).

La evaluacién continua incluira tanto controles escritos, como los trabajos realizados (en las practicas, o los hechos individualmente o en grupo), asi como la
participacion en el aula, en los seminarios, en las tutorias o en otros medios que se recojan en la programacién de la materia (USC virtual,...).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG?5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

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

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

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

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

CG18 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.
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CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

CEA45 - Conocer loslimiteslegalesy éticos de la préctica dietética.

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESMAGISTRALES 51 333

SEMINARIO 6 333

PRACTICAS 6 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 3

TRABAJOS GRUPO 3

CUADERNO PRACTICAS 2

TUTORIAS INDIVIDUALES 2 50

EXAMENESY REVISION 2 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Deontologiay Legislacion : Seimpartiran clases magistralesy se trabajara a partir de supuestos practicos en las horas de seminario.

En las clases préacticas (en la sala de ordenadores), se trabajara con distintos recursos y fuentes de informacion y bibliogréficas.
Los alumnos, tanto de formaindividual como en grupo, realizarén trabajos (que serén guiados en las tutorias por el profesor), que

deberan presentar finalmente tanto por escrito como mediante exposicion oral. Toda esta metodologia tendré el apoyo y refuerzo del

¢Campus virtual de laUSC;¢, que permite un mayor dinamismo e interaccion en el proceso ensefianza-aprendizaje, y constituye a

mismo tiempo una practicade las TIC.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0
EXAMEN FINAL 0.0 75.0
NIVEL 2: DIETETICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S 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

Capacitar al alumno en la elaboracién y evaluacion de dietas equilibradas de acuerdo a los criterios actuales y las necesidades individuales y/o de grupos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Dietética. Concepto. Objetivo.
Dieta equilibrada. Normas para elaborar una dieta sana. Recomendaciones dietéticas. Ingestas dietéticas de referencia.
. Concepto de "Guias alimentarias’. Model os. Raciones aconsejadas de alimentos. Concepto.
Patrones de consumo aimentario saludable. Dieta mediterranea. Dieta Atlantica
Dietay menus. EI ment como unidad dietética diaria
Métodos de evaluacion de patrones, hébitos alimentarios, y consumo de alimentos.
. Andlisis cuantitativo y cualitativo de dietas. Desviaciones por exceso o defecto.
Formas alternativas de alimentacion. Dietas vegetarianas. La alimentacion macrobiética. Dietas disociadas. Otras.
. Consumos alimentarios en Espafia. Tendenciasy evolucion. Principales errores de la alimentacion habitual de |os espafioles.
Dieta e inmigracion. Influencias de lamulticulturalidad en la alimentacién. Patrones dietéticos de |as principal es pobl aciones que emigran a nuestro pais.
Laaimentacion en las familias. Pautas de elaboracion de dietas saludables con distintos presupuestos.

PRACTICAS

Realizacion de encuestas dietéticas. Aplicacion de diferentes metodol ogias.
Manejo de herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutriciony la Dietética.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias
. Asistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.
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CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

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

CG15 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de eval uacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

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

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética.

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Dietética: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de
problemas rel acionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en €l aula de informatica. ¢, Realizacién de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0

NIVEL 2: DIETOTERAPIA'Y SOPORTE NUTRICIONAL |

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

Capacitar al alumno en la elaboracién y evaluacién de dietas terapéuticas basicas y su aplicacion en casos de patologias endocrino-metabdlicas y en

situaciones especiales.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

- Dietoterapia. Concepto. Objetivos. Dietas Terapéuticas bésicas: dietas con modificacion de la composicion y dietas de consistencia modificada

. Patologia endocrinometabdlica l. Obesidad.
. Patologia endocrinometabdlicall. Diabetes

. Otras patologias metabdlicas. Hiperuricemia, enfermedades del tiroides, enfermedades de |a glandula suprarrenal, enfermedades 6seas.

. Trastornos de la conducta aimentaria.

. Cuidados Nutricionales en Situaciones Especiales. Climaterio y menopausia. Nutricion y Geriatria. Nutricion y enfermedad neurol égica.
. Atencién nutricional en el paciente hospitalizado. Valoracion clinica. Malnutricion proteico-calorica.

PRACTICAS

. Elaboracion de dietas hipocal 6ricas de adel gazamiento.
. Juicio critico de dietas de adelgazamiento no ortodoxas.
. Elaboracion de una dieta para un paciente diabético. Empleo de tablas de intercambio y de indice glucémico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Adistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Adistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.

- Realizacion de trabajos: 15%.

Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

su dreade estudio

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

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

CG15 - Disefiar y llevar a cabo protocol os de eval uacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética.

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE36 - Aplicar las bases de lanutricién clinicaaladietoterapia.

CE35 - Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional.

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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¢, Realizacion de debates y trabajos.

Dietoterapiay Soporte Nutricional 1: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en el aulade informatica.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL

0.0

60.0

TRABAJOS

0.0

15.0

EVALUACION CONTINUA

0.0

250

NIVEL 2: DIETOTERAPIA'Y SOPORTE NUTRICIONAL I

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y enfermedad en cualquier etapadel ciclo vital.
. Saber aplicar las bases de la nutricion clinicaala dietoterapia.
. Saber planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

- Nutriciony cancer:

- Nutriciény sida.

PRACTICAS

- Nutricion en laenfermedad cardiovascular hipertensiva. Cardiopatias congénitas. Insuficiencia cardiaca.
. Nutricién y patologia oroesofagica, patologia géstricay patologiaintestinal.

. Nutricién en la enfermedad hepatobiliar y pancredtica.

. Cuidados nutricionales y recomendaciones dietéticas en las enfermedades renales.

. Andlisisy elaboracion de dietas en las diferentes patol ogias.
. Manejo delos dietéticos especiales: paciente oncol 6gico, paciente gravemente malnutrido, paciente con enfermedad neurolégica, cardiaca o renal.

- Nutricion del enfermo critico. Ventilacién mecénica. Sepsisy fracaso multiorganico. Quemado grave, politraumatizado.
. Particularidades de la nutricion en lainfancia. Problemas nutricional es mas frecuentes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

- Reslizacion de trabgjos: 15%.

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

. Asistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminarios'y valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
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. Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaal aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol ogicas.

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

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

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

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

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

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

CE36 - Aplicar las bases de la nutricién clinicaaladietoterapia.

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

CE39 - Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitaaria.
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CE44 - Mangjar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Dietoterapiay Soporte Nutricional |1: La metodologia seguida en laimparticién de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el aulade informatica.
¢, Realizacion de debates 'y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0

NIVEL 2: ENDOCRINOL OGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

. Saber elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en
ciencias de lasalud.
. Saber interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos, y farmacol 6gicos en la valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional .

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

- Introduccién.
. Caracteristicas metabdlicas de la célula, de los 6rganosy de los tejidos.
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. Tasametabolica. Metabolismo energético y actividad fisica.

- Regulacion endocrina de laingesta de alimentos y del balance energético.
. Regulacién endocrina de los procesos digestivos.

. Regulacién endocrina del metabolismo de los hidratos de carbono.

. Regulacion endocrina del metabolismo lipidico y proteico.

. Regulacion endocrinadel crecimiento.

- Regulacion endocrina del metabolismo del Ca+2 y del fosfato.

- Regulacion endocrina del equilibrio hidromineral.

- Regulacion endocrina en situaciones especiaes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

. Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias
. Examen final: 50%.

. Seminarios: 10%.

. Trabajo en equipo: 10%.

. Evaluacion continua: 30%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacioén por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

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

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

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética.

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASESMAGISTRALES 110 40

SEMINARIO 10 40

TRABAJOS GRUPO 21 14.3
EXAMENESY REVISION 9 222

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Endocrinologia: Los trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquieralaformacion
tedricay préactica suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las competencias
citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 50.0
SEMINARIOS 0.0 10.0
TRABAJOS 0.0 10.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 30.0

NIVEL 2: FISIOPATOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S 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

Conocer los aspectos fisiopatolégicos de las enfermedades relacionadas con la nutricion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Introduccién. Fisiopatologia general.

. Equilibrio hidroelectralitico &cido-base y renal.

. Fisiopatologia del sistema cardiorrespiratorio.

. Fisiopatologia del sistema hematopoyético.

. Fisiopatologia del sistemadigestivo y glandulas anexas.
- Fisiopatologia del sistema endocrino.

. Fisiopatologia del sistema nervioso central.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

. Sistema de evauacion de la adquisicion de las competencias
. Examen final: 50%.

. Seminarios: 12%.

. Trabajo en equipo: 13%.

- Evaluacion continua: 25%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a la intervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol gicas.
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CG14 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consgjo
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 110 40

SEMINARIO 10 40

TRABAJOS GRUPO 18 16.7
EXAMENESY REVISION 12 16.7

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Fisiopatologia: Los trabajos seran realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que €l alumno adquiera laformacién
tedricay practica suficiente, y la ponga en préctica durante €l desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las competencias
citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 50.0
SEMINARIOS 0.0 12.0
TRABAJOS 0.0 13.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0

NIVEL 2: INTERACCION FARMACO-ALIMENTO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3
ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
Si 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

. Conocer |os principios bési cos relacionados con la absorcién, distribucion, metabolizacion y excrecion de farmacos.

. Conocer los principios basicos de la farmacocinéticay farmacodinamia.

. Conocer |os principios bésicos de la farmacocinética clinicay lafarmacologia clinica

. Conocer lasinteracciones de los farmacos con los alimentos, y los farmacos implicados.

. Conocimiento y aplicacion de laterminol ogia inglesa empleada para describir los conceptos correspondientes a esta materia.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Introduccién. Conceptos bésicos.
Formas de dosificacion y vias de administracion de medicamentos.
Procesos biofarmacéuticos y farmacocinéticos y farmacodinémicos asociados a la administracion de farmacos.
. Aproximacion general alaterapia medicamentosal.
. Aproximacion general alaterapia medicamentosall.
. Tipos de interacciones farmaco-aimento.
Interacciones farmaco-alimento a nivel de la absorcidn, distribucion, metabolizacion y excrecion.
Interacciones farmaco-alimento a nivel farmacocinético y farmacodinamico en distintos estados nutricionales.
Interacciones farmaco-alimento en situaciones especiales. Sida, cancer, transplantes renales.
Interacciones de los farmacos con aditivos, contaminantes, tabaco y alcohol.

PRACTICAS

. Simulacién procesos LADME.
. Simulacién interaccién farmaco-alimento.
. Simulacioén interacciones farmaco-alimento en situaciones especiales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

. Sistema de evauacion de la adquisicion de las competencias
Examen final: 40%.
Précticas: 15%.

. Seminarios: 10%.

. Trabajo en equipo: 10%.
Evaluacion continua: 25%.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

75/123

csv: 115627668461933355632721



Identificador : 2502222

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

) m
j=1a}

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas.

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CE43 - Comprender la farmacologia clinicay lainteraccion entre farmacosy nutrientes.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 25 40

TRABAJOS GRUPO 12 16.7

CUADERNO PRACTICAS 6 50

TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Interaccidn Farmaco-Alimento: Los trabajos seran realizados en grupos. El nimero de alumnos participantes en los trabajos en
grupo, dependera del niimero de alumnos por clase, si bien en lamedida de lo posible, sera de tres, ya que con este nimero es
posible la participacion de cada uno en las etapas de trabajo. Para confirmar que todos los integrantes del grupo han participado en
todas las etapas, €l debate se establecera con todos los miembros del grupo. En el debate es obligatoriala participacion del resto de
los alumnos. El plan de trabajo propuesto pretende que el dlumno adquieralaformacion tedricay préactica suficiente, y lapongaen
précticadurante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicién de las competencias citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 40.0
PRACTICAS 0.0 15.0
SEMINARIOS 0.0 10.0
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TRABAJOS

0.0

10.0

EVALUACION CONTINUA

0.0

250

NIVEL 2: NUTRICION EN EL CICLO VITAL Y ACTIVIDAD FiSICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Capacitar al alumno en el conocimiento tedrico y préactico de los aspectos nutricionales y dietéticos caracteristicos de las diferentes edades de la vida, su
evolucion y desarrollo alo largo del tiempo, laimportancia que tienen durante un periodo concreto de laviday larepercusion de los mismos en la siguientes
edades.

. Capacitar al alumno en el conocimiento tedrico y préctico de los aspectos nutricionales y dietéticos caracteristicos en laactividad fisica

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA
Nutricién durante la gestacion y la lactancia. Necesidades nutricionales de la madre durante la lactacion. Grupos de alimentos recomendados.

Nutricién en el primer afio de vida. Leche materna. Leche de férmula. Evolucion de la alimentacién en el primer afio de vida. Alimentacién complementaria.
Pautas.

Nutricién durante la primera infancia, edad preescolar y escolar.
Nutricién durante la adolescencia. Cambios fisiologicos y necesidades nutricionales del adolescente.

Nutricién en el anciano. Concepto de envejecimiento. Cambios fisiol6gicos relacionados con la nutricion. Necesidades nutricionales. Alimentos
recomendados.

Nutricién equilibrada y actividad fisica. Hidratacion en la practica deportiva. Ayudas ergogénicas.

Dieta en el entrenamiento. Pautas dietéticas y de hidratacién en competicién: Antes, durante y después.
Planificacion nutricional y dietética en deportes especificos.

PRACTICAS

Elaboracion, valoracion y adecuacion de dietas para diferentes etapas del ciclo vital y diferentes actividades deportivas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Asistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

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

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol bgicas.

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

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

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

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

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo €l método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Nutricién en el Ciclo Vital y Actividad Fisica: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en €l aulade
informética. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0
NIVEL 2: NUTRICION HUMANA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer los nutrientes, sus funcionesy su utilizacién metabdlica. Conocer las bases del equilibrio nutricional y su regulacion.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

- Introduccién alanutricion humana
. Hidratos de carbono.

. Proteinas.

. Grasas.

. Vitaminas. | parte.

. Vitaminas. || parte.

. Falsasvitaminas.
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. Minerales. | parte.

. Minerales. Il parte.

. Elaguay electrolitos.

- Fibradimentaria

. Alcohol etilico.

. Metabolismo energético.

PRACTICAS

Diagnéstico nutricional individual y de colectivos, metabolismo de la energia.

55.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias
. Asistenciaalas clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.
. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.

- Realizacion de trabgjos: 15%.
. Examen: 60%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir 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

CG1 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar 1as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y hébitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista.

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

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

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

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

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética.

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del

pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana

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

regulacion.

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

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

nutricional.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Nutricion Humana: La metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 250

NIVEL 2: SOPORTE NUTRICIONAL AVANZADO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
Si 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

. Conocer laorganizacion de la nutricion hospitalariay el papel del dietistaen el hospital.
. Saber elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos hospitalizados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Nutricién enteral.
Nutricién parenteral.
- Ayunoy agresion.
Dietéticos especiales (formulas modificadas, hidrolizados etc.).
Productos dietéticos de venta en oficina de farmaciay tiendas de dietética. Regulacion y empleo.
Fitoterapia.
Regulacién y seguridad de los alimento funcionales.
. Tiposy tendencias en aimentacion funcional (Ecologiaintestinal y probiéticos. Prebiéticos, antioxidantes, omega 3, CLA, etc.).
Efectos de los alimentos funcional es sobre la salud.
. Guiapara su consumo.
Fundamentos, concepto , justificacion y aspectos legales.
Integracion metabdlica.
Biomarcadores y dianas moleculares.
Estudios experimentales y estadisticos.
Métodos y técnicas en nutrigenémica.

PRACTICAS

. Interpretar los aspectos legislativos en dietéticos especiales, productos dietéticos de venta en oficinas de farmaciay en tiendas especializadas y en alimentos
funcionales.
Disefio de un alimento funcional (hamburguesa enriquecida en W3).

. Aprendizaje delaPCR atiempo real y valoracion de caracteres fenotipicos en personas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

. Asistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hahitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.
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CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG?5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a laintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol bgicas.

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

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

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

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

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

CEA41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional.

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESMAGISTRALES 73 34.2

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TUTORIAS GRUPO 3 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Soporte Nutricional Avanzado:L a metodologia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases préacticas. ¢, Realizacion de debatesy
trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0
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TRABAJOS

0.0

15.0

EVALUACION CONTINUA

0.0

250

NIVEL 2: VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Saber elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanosy enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada
en ciencias de lasalud.

. Saber interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol égicos en lavaloracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.
. Colaborar con el equipo multidisciplinar de nutricién en laevaluacion y seguimiento de individuosy colectividades.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Balance energético. Gasto energético. Estimacion de requerimientos energéticos. Control de laingesta: aprendizaje y alimentacion.
Mecanismos de control del hambre y de la saciedad. Sefiales adipocitarias, gastrointestinales, control nervioso y otros.
Historiaclinico — nutricional.
. Cuestionarios paralavaloracion del comportamiento alimentario.
Exploracion fisica (signosy sintomas de val oraciones nutricionales).
. Vaoracion del pesoy composicion corporal. Modelos. Técnicas de estudio (aplicaciones, dificultades, fuentes de error): densitometrias, bioimpedancia...
Medida de la composicion corpora (antropometria). Parémetros de interés. Uso de estandares y tablas de referencia. Metodologiay protocol os de medida.

Laanaliticaen lavaloracion del estado nutricional: importancias de |os parémetros analiticos. Estudio de |os principal es pardmetros hematol 6gicos y urinarios.
Perfil lipidico y valoracion de su estatus. Valoracion del estatus vitaminico y de |os oligoelementos.

. Valoracion delamalnutricion. Subnutricion. Sobrenutricion. Marasmo Kwashiorkor.
indice de masa corporal y criterios paravalorar |amalnutricion.

PRACTICAS

Determinaciones antropométricas.

Balance energético. Gasto energético. Estimacion de requerimientos energéticos.

Determinacién en orinay sangre de parametros anal iticos importantes en la valoracién del estado nutricional.
Encuestas paralavaloracion individual del consumo de aimentosy de laingesta de nutrientes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

. Adistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Adistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de laprofesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricion, alimentacién,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

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

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

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 80 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TRABAJOS INDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

trabgjos.

Valoracién del Estado Nutricional: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas
magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Realizacion de debates y

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 250

55NIVEL 1: MODULO SALUD PUBLICA Y NUTRICION COMUNITARIA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: NUTRICION COMUNITARIA Y EDUCACION NUTRICIONAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

operativo de los resultados.

. Comprender |los elementos que intervienen en el disefio de politicas alimentarias, y campafias o planes de educacion nutricional .

. Aprender adisefiar un proyecto de educacion nutricional dirigido a distintos grupos de personas

. Conocer y aplicar los métodos y recursos mas empleados en educacion sanitaria

. Conocer las técnicas de evaluacion del estado nutricional en poblacionesy su aplicacion en el trabajo de campo, interpretacion de resultadosy €l andlisis

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

informal. Nuevas Tendencias.
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Laeducacion nutriciona en los procesos de planificacion sanitaria.
. Consideraciones sobre la educacion nutricional en grupos de poblacion especificos.
Educacion paralasalud y modificacion de conductas en alimentacion.
Fundamentos para la elaboracién de proyectos de investigacion y encuestas alimentarias en nutricion comunitaria. Tipo y disefio de estudios de investigacion en
nutricion. Casualidad y asociacion. Estudio de consumo de alimentos. Metaandlisis y revisiones sisteméticas. Medicion de variables en nutricion. Busqueda de
informacion en nutricion comunitaria.
Principios de gestion en nutricién comunitaria.
Planificacion y disefio de Programas en Nutricion Comunitaria. Dieta atlanticay otros modelos.

PRACTICAS

. Disefio y préctica de un estudio transversal descriptivo (ejemplo: comparar laingesta per cépita de la poblacién estudiantil de Lugo en relacion alaprevalencia
de sobrepeso en dicha poblacién).
Busqueda de datos en nutricién comunitaria. Interpretacion criticay validez.
Estudio de consumo de aimentos: estudio de laingesta.
Ejemplo de programa de intervencion educativa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias :

. Asistenciaalas clases practicas: requisito obligatorio para aprobar |a asignatura.

. Asistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesién y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencidn profesional del Dietista-
Nutricionista.

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

CG20 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacidn y nutricion en distintos ambitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.
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CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CESO0 - Disefiar y realizar valoraciones nutricionales paraidentificar las necesidades de la poblacion en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.

CE52 - Colaborar en la planificacién de politicas alimentarias-nutricional es para la educacion alimentariay nutricional dela

poblacion.

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

salud publica.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 73 34.2

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 30 40

TUTORIAS GRUPO 3 100
TUTORIASINDIVIDUALES 14 14.3

CUADERNO PRACTICAS 2 50

EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Nutricién Comunitariay Educacion Nutricional: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas rel acionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clases précticas. ¢, Realizacion

de debatesy trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0
NIVEL 2: RESTAURACION COLECTIVA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
Si 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

. Saber disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacién dietético Nutricional y de Formacién en Nutricion y Dietética.
. Saber intervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque comunitario y de salud pablica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Conceptos basicos. Model os de restauracion colectiva: piblicay comercial. Legislacion en restauracion colectiva: Normativa Europea, Naciona y Normas UNE.
. Sistemas de elaboracion y distribucion: Cadena en calientey cadena en frio. Caracteristicas estructurales y de equipamiento especifico en restauracion. Nuevas
técnicas de cocinado: Aplicacion de nuevos métodos culinarios en restauracion. Sistemas de distribucion.
Higiene en la manipulacion de alimentos. Control de calidad en restauracion colectiva: disefio de instalaciones, formacion y control de manipuladores, control en
la distribucion de alimentos precocinados y cocinados.
Modificaciones en la composicion nutricional de las técnicas culinarias empleadas en restauracion colectiva. Repercusiones en € valor nutritivo de los alimentos.
Disefios de menUs para col ectividades. Elaboracion de dietas en comedores escolares. Elaboracion de dietas en comedores de adultos: aplicacion a diferentes
colectividades, residencias de ancianos. Alimentacion en hospitales.

PRACTICAS

Disefio de menus para diferentes colectivos.

Presentacion de casos précticos de restauracion colectiva. Evaluacion de disefio de instalaciones, formacion de manipuladores de alimentos, técnicas culinarias,
proceso de distribucion. Elaboracién experimental en planta alimentaria de los menUs disefiados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

. Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

. Adistenciaalas clases précticas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

. Adistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 25%.
Realizacion de trabajos: 15%.
Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente |as relacionadas con nutricidn y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.
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CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE51 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricidn y dietética

CES53 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque comunitario y de

salud publica.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIAL IDAD
CLASES MAGISTRALES 65 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 25 40

TUTORIAS GRUPO 6 100

TRABAJOS GRUPO 30 20

CUADERNO PRACTICAS 10 0

EXAMENESY REVISION 4 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Restauracion Colectiva: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases tedricas magistrales.
¢, Resolucion de problemas relacionados con os contenidos tedricos. ¢, Clases practicas. ¢, Realizacion de debates 'y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0

NIVEL 2: SALUD PUBLICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OBLIGATORIA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6
6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer los fundamentos de la Salud Publicay Nutricion Comunitaria.

. Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
Ilevando a cabo la educacién aimentaria-nutricional de la poblacion.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Concepto de salud publica

. Sistemas sanitarios de salud y principales organizaciones internacionales (OMS, FAOQ,...)

. Epidemiologia descriptiva, analiticay experimental en el dmbito de la nutricién.

. Andlisisde laalimentacion en salud y estudio de los trastornosy enfermedades rel acionadas con la nutricién y su estilo de vida.
. Planificacion y promocion de la educacion alimentariay nutricional de la poblacion.

. Laseguridad alimentaria en Europa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:

La evaluacién seré continuada, por la asistencia presencial a las clases, el desarrollo de los seminarios, asi como los trabajos de grupo e individuales (25%).
Realizacién de examen final (75%).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CGL - Reconocer los elementos esenciales de la profesién del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CGS5 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.
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CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
Nutricionista.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESMAGISTRALES 110 40

SEMINARIO 10 40

TRABAJOS GRUPO 21 14.3
EXAMENESY REVISION 9 333

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Salud Publica: Los trabajos serén realizados en grupos. El plan de trabajo propuesto pretende que €l alumno adquieralaformacion
tedricay practica suficiente, y la ponga en préctica durante el desarrollo del trabajo, con vistas ala adquisicion de las competencias
citadas anteriormente.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EVALUACION CONTINUA 0.0 25.0
EXAMEN FINAL 0.0 75.0

55NIVEL 1: MODULO PRACTICUM Y TRABAJO FIN DE GRADO

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: PRACTICUM

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER PRACTICAS EXTERNAS

ECTSNIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4 ECTS Cuatrimestral 5 ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7 ECTS Cuatrimestral 8 ECTS Cuatrimestral 9
24

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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Si No No
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No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ser capaz de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre | as responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

Saber comunicar las conclusiones —y los conocimientos y razones Ultimas que |as sustentan— a publicos especializados y no especializados de un modo claro y
sin ambigtiedades.

Conocer y aplicar lalegislacion, reglamentos y normativas legales en vigor que sean de aplicacion en virtud de los contenidos de los estudios de Grado.
Capacidad para hacer critica de los éxitos, |os errores y resultados propios'y ajenos, y para responsabilizarse en adquirir y transmitir conocimientos.
Capacidad para expresarse correctamente en la terminol ogia propia de la nutricién humanay dietética, tanto en su lengua natural como en inglés.

55.1.3 CONTENIDOS

Précticas preprofesionales, con una evaluacién final de competencias, en hospitales, centros de asistencia primaria y socio-sanitarios, organizaciones
comunitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los valores profesionales y competencias propias del &mbito
clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricion humana y dietética.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

En el Anexo 2 de la memoria se ha incluido el proceso de Gestion de las Practicas Externas (Anexo 2: PC-08 Gestién de Practicas Externas) en cuyo
apartado 6.6 se indica el proceso de evaluacion:

“La evaluacion se realiza teniendo en cuenta la memoria que debe presentar el/la alumno/a al final de las practicas y el informe del/de la Tutor/a Externo. El/
la Tutor/a Académico/a del Centro comunica la calificacion al/la coordinador/a de préacticas, que es el/la encargado/a de la gestién de las actas académicas”.

Criterios de evaluacion y ponderacion:
Para la evaluacién del Practicum los tutores atenderan los siguientes aspectos con la ponderacién indicada para la nota final del alumno:
Tutor externo: (50% de la nota final)

Valorara en su informe, de manera global, el trabajo desarrollado por el alumno durante su estancia teniendo en cuenta su iniciativa y autonomia para
desarrollar el trabajo propuesto, su motivacién y su rendimiento.

Tutor interno: (50% de la nota final)

Valorard, teniendo en cuenta el informe del tutor externo, la capacidad del alumno para alcanzar las competencias y resultados del aprendizaje indicados asi
como su capacidad para redactar la memoria y la calidad de la misma.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como ala
motivacion por la calidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.
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CG5 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacidn, sabiendo utilizar las tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especiamente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CG6 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacin relacionadas con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CG11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CG22 - Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

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

CG24 - Interpretar los informesy expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.

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

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

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

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
PRACTICUM 588 83.3
TUTORIAS INDIVIDUALES 10 100
EVALUACION PRACTICUM 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

mismo.

Préacticum: Los estudiantes, en coordinacion con los correspondientes tutores de practicas asignados, realizaran las labores
adecuadas a marco formativo que permitan garantizar la adquisicion de las competencias generales y especificas establecidas en e

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EVALUACION PRACTICUM

0.0

100.0

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE GRADO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

TRABAJO FIN DE GRADO

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Capacidad paraintegrar creativamente |os conocimientos para resolver un problema de &mbito profesional.
. Destreza en la elaboracion de informes, bien estructurados y bien redactados.
. Destreza en la presentacion oral de un trabajo, empleando |os medios audiovisuales méas habituales.

. Capacidad para estructurar una defensa slida de los puntos de vista personal es apoyandose en fundamentos cientifico-técnicosy en razonamientos criticos.

55.1.3 CONTENIDOS

Ejercicio integrador o de sintesis que permite aplicar las competencias adquiridas en |as materias de la titulacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias

La evaluacién se realizara a partir de los siguientes criterios:

. Seguimiento continuado del profesor-tutor y visto bueno final del trabajo.
. Evaluacion del trabajo por parte de un tribunal universitario.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

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

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

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

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

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

CG1 - Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo |os principios éticos,
responsabilidades legales y €l gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justicia social ala précticaprofesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CG2 - Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

CG3 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia a aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CG4 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

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

CG6 - Conocer, vaorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener lacapacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CG8 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol dgicos y culinarios.

CG9 - Conocer |os procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal 'y vegetal.

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade |os aimentos.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas.

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

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

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

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

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

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

CG20 - Conacer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, andlisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos.

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.
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CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

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

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

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

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

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

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

CG29 - Adquirir laformacién basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES55 - Trabajo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizaré asociado a distintas materias.

CEB58 - Saber realizar, presentar y defender individualmente ante un tribunal universitario un gercicio integrador o de sintesis que
permita aplicar las competencias adquiridas en las materias de latitulacion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
TRABAJOS INDIVIDUALES 40 0
TUTORIASINDIVIDUALES 110 9.1

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Trabajo fin de Grado: consiste en larealizacion de un trabajo individual y de su defensa. Fundamental mente se trata de un médulo
de trabajo personal del alumno, en el que se contemplan ademas las horas de tutoria personalizada con el profesor-tutor del

proyecto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EVALUACION TFG 0.0 100.0

55NIVEL 1: MODULO OPTATIVAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: ANALISISINSTRUMENTAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer las funciones de calibracién y |os diversos aspectos relacionados con la sensibilidad y precision de las determinaciones.

. Saber aplicar los principios tedricos a la resolucion de problemas avanzados asi como interpretar |os resultados obtenidos a partir de |as distintas técnicas
(espectros, cromatogramas, €tc.).

. Conocer los criterios claros de seleccion de |as técnicas instrumentales de andlisis a emplear en cada circunstancia, para que el estudiante los pueda utilizar en el
mundo real.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

- Introduccién a Andlisis Instrumental .

. Introduccion alos métodos Gpticos de andlisis.

. Espectrometria de Absorcion Molecular.

. Fotoluminiscencia. Andlisis de Fluorescencia Molecular.
. Espectrometria Optica Atémica.

. Introduccién alos procedimientos cromatogréficos.

. Cromatografia Liquida.

. Cromatografia Gaseosa.

. Electroforesis Capilar.

PRACTICAS

. EspectrometriaUV-VIS.

- Espectrometria de Fluorescencia.

. Espectrometria de Absorcién Atémica.

. Espectrometria de Emision Atémica.

. Cromatografia liquida de alta resolucion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias
La evaluacién se llevara a cabo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
. Realizacion de trabajos précticos y problemas: 15%.

. Examen final: 65%.
. Presentacion de una memoria de las précticas de laboratorio: 15%

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir 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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

COP1 - Conocer y saber utilizar laterminologia bésicadel Andlisis Instrumental.
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COP2 - Conocer los fundamentos bésicos de las principal es técnicas instrumental es de andlisis, componentes basicos de los
instrumentos, su funcién y caracteristicas. Asi como ladescripcion y disefio de las principales configuraciones instrumental es.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 105 333

SEMINARIO 12 333

PRACTICAS 12 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 6 0

TRABAJOS GRUPO 3

CUADERNO PRACTICAS 4

TUTORIASINDIVIDUALES 4 50

EXAMENESY REVISION 4 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Andlisis Instrumental: Clases presenciales (teoriay seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria. El profesor explicara
los contenidos tedricos fundamental es de cada tema'y su importanciaen e contexto de la materia. Se resolveran problemas
numéricos tipo, haciendo hincapié en la comprensién del mecanismo de resolucion y resaltando la relacion de los problemas con
aplicaciones préacticas. Las clases se desarrollaran de manera interactiva con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que
resulten més dificultosos o especial mente interesantes de cada tema. Préacticas de laboratorio. Seran de asistencia obligatoria. Las
sesiones précticas se dedicaran alarealizacion de la préctica correspondiente y alainterpretacion de | os resultados obtenidos.
Tutorias. Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada
alumno asi como aclarar dudasy orientar el trabajo personal del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 65.0
MEMORIA DE PRACTICAS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0

NIVEL 2: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA CARNE Y DEL PESCADO
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER OPTATIVA
ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Capacitar al futuro graduado para comprender los principios basicos de los diferentes procesos tecnoldgicos aplicados a la carne y a los productos
pesqueros y la incidencia que éstos representan sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial final.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Conceptos bésicos y descripcion de las diferentes especies productoras de carne.

. Procesos de obtencion industrial de carne.

. Cambios post-mortem y caracteristicas de lacarne.

. Procesos de conservacion de lacarne.

. Derivados carnicos.

. Conceptos bésicos y descripcidn de las diferentes especies de productos pesqueros.
. Procesos de obtencién y manipulacién de los productos pesqueros.

. Caracteristicas y vida Util de los productos pesgueros.

. Procesos de conservacion de los productos pesqueros.

. Derivados pesqueros.

PRACTICAS

Estudio de las caracteristicas de la carne y de los productos pesqueros y evaluacion de los cambios al aplicar diferentes procesos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Adistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 20%.

- Realizacion de trabajos: 20%.
- Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

COP3 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

COP4 - Conocer los principios basicos de |a obtencién de la carne y de los productos pesqueros.

COP5 - Conocer los cambios post-mortem por su relacidn con las caracteristicas de calidad y vida (til (organol épticas, sanitarias,
nutricionales) de lacarney de los productos pesqueros.

COP6 - Conocer los procesos de conservacion de la carne y los productos pesgueros.

COPY - Conocer los procesos de elaboracion, control y conservacién de productos derivados de lacarne y de la pesca.

COP8 - Conocer los cambios nutricionales que ocurren tras la aplicacion de los diferentes procesos tecnol 6gicos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASESMAGISTRALES 75 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 36 41.7
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TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7
TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Cienciay Tecnologiade laCarney del Pescado: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en el
laboratorio. ¢ Visitas aindustrias. ¢, Realizacién de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL

0.0

60.0

TRABAJOS

0.0

20.0

EVALUACION CONTINUA

0.0

20.0

NIVEL 2: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA LECHE Y PRODUCTOSLACTEOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OPTATIVA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

incidencia que éstos representan sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial final.

Capacitar al futuro graduado para comprender los principios basicos de los diferentes procesos tecnoldgicos aplicados a la leche y los productos lacteos y la

5.5.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Microbiologiade laleche. Cultivosiniciadores.

. Leche cruda, pasterizada, UHT, condensaday en polvo.

.- Natay mantequilla

- Yogur y otras leches fermentadas.

- Quesos.

. Helados. Postres | 4cteos. Productos | cteos funcionales.

. Aprovechamiento de los subproductos de laindustria | actea.

PRACTICAS
Elaboracion de leches y productos lacteos y control de su calidad.

. Composicion y estructura de laleche, relacionadas con las propiedades de interés nutritivo y tecnol dgico.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

. Sistemade evauacion de la adquisicion de las competencias:

. Adistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 20%.
- Realizacion de trabgjos: 20%.

. Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

COP9 - Conocer los sistemas de produccién y los procesos bésicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los
principales alimentos.

COP10 - Conocer lacomposicion y estructura de laleche, en relacidn tanto con |os aspectos nutricionales como con |as propiedades
de interés tecnol dgi co.

COP11 - Conocer aspectos relacionados con la microbiologia de laleche, tanto desde €l punto de vista de |os microorganismos
alterantes como de los relacionados con la elaboracion de productos | &cteos.

COP12 - Conocer los cultivos iniciadores lacteos y su modo de empleo en los productos lacteos.

COP13 - Conocer las caracteristicas (tipos, microbiologia, etc.) y latecnologia de elaboracion de las leche pasterizada, UHT,
condensaday en polvo

COP14 - Conocer las caracteristicas (tipos, microbiologia, cambios en la elaboracion, etc.) y latecnologia de elaboracion de las
diferentes leches de consumo (nata, mantequilla, yogur, quesos, helados, postres |acteos y demas productos lacteos).

COP15 - Conocer |os métodos de aprovechamiento de los subproductos de laindustria | actea.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 75 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 36 417

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7

TUTORIAS INDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Cienciay Tecnologiade laLechey Productos L acteos: La metodol ogia seguida en laimparticion de esta asignatura es la siguiente:
¢, Clases tedricas magistrales. ¢, Resolucion de problemas rel acionados con |os contenidos tedricos. ¢, Clase précticas en el
laboratorio. ¢, Visitas aindustrias. ¢, Realizacion de debates y trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 20.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0
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NIVEL 2: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOSVEGETALES

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

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

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

Capacitar al futuro graduado para comprender los principios basicos de los diferentes procesos tecnoldgicos aplicados a los productos vegetales y la
incidencia que éstos representan sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial final.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Conceptos bésicos y descripcion de |os diferentes grupos de vegetales.

. Produccién, transporte, manipulacion y almacenamiento de productos vegetales.
. Operaciones preliminares al procesado de productos vegetales.

. Productos vegetal es minimamente procesados.

- Procesos de conservacion de productos vegetales.

. Derivados de cereales.

. Derivados de frutas.

. Derivados de verduras.

. Otros derivados vegetales.

. Aprovechamiento de los subproductos de las industrias de vegetales.

PRACTICAS

Estudio de las caracteristicas de los productos vegetales y evaluacién de los cambios al aplicar diferentes procesos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

. Adistenciaalas clases magistrales y seminariosy valoracion del cuaderno de précticas: 20%.

- Realizacion de trabajos: 20%.
- Examen: 60%.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

COP16 - Conocer los sistemas de produccién y |os procesos basicos en la el aboracion, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

COP17 - Conocer los principios basicos de la produccién, transporte, manipulacion y almacenamiento de productos vegetales.

COP18 - Conocer las operaciones preliminares a procesado de productos vegetales, incluyendo la seleccion de materias primas, la
limpieza, € lavado, laclasificacion, €l pelado, el troceado y el escaldado.

COP19 - Conocer los principios basicos para la obtencion de productos vegetal es minimamente procesados incluyendo las
tecnol ogias emergentes aplicadas a la conservacion.

COP20 - Conocer los procesos de conservacion de los productos vegetales (frio y atmdsferas modificadas y controladas).

COP21 - Conocer los procesos de obtencion, control y conservacion de derivados de cereales (entre ellos la harinay €l pan), de
frutas (tales como confituras, mermeladas, frutas escarchadas y confitadasy zumos), de verduras (fundamental mente las conservas
y los encurtidos) y de otros vegetales (tales como €l azlcar, el aceite, y los productos obtenidos a partir de patatas y a partir de
legumbres, incluyendo |os productos proteicos de soja.

COP22 - Conocer los cambios nutricional es que ocurren tras la aplicacion de los diferentes procesos tecnol 4gicos.

COP23 - Conocer |os métodos de aprovechamiento de los subproductos de las industrias de vegetales.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 75 40

SEMINARIO 10 40

PRACTICAS 36 41.7

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 16.7
TUTORIASINDIVIDUALES 3 333
EXAMENESY REVISION 14 14.3

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Cienciay Tecnologia de Productos Vegetales: La metodol ogia seguida en laimparticién de esta asignatura es la siguiente: ¢, Clases
tedricas magistrales. ¢, Resolucién de problemas relacionados con los contenidos tedricos. ¢, Clase practicas en el |aboratorio.
¢ Visitasaindustrias. ¢, Realizacion de debatesy trabajos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 60.0
TRABAJOS 0.0 20.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 20.0

NIVEL 2: FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS Y DE PROCESOS BIOLOGICOS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1 ECTS Cuatrimestral 2 ECTS Cuatrimestral 3

104/ 123

csv: 115627668461933355632721



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

Identificador : 2502222

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S 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

TEORIA

. Termodinamica aplicada a sistemas biol égicos.

. Energética de alimentos.

. Propiedades coligativasy actividad del agua en alimentos.
. Propiedades reol 6gicas de alimentos.

. Propiedades fisicoquimicas de aditivos alimentarios.

- Solubilizacién de lipidos.

PRACTICAS

. Determinacién del contenido cal 6rico de un alimento.
. Determinacién de las propiedades reol 6gicas de alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
La realizacién de las préacticas de la asignatura es obligatoria, y se evalla el cuaderno de practicas que debe presentar cada grupo.

Examenes: Examen final y dos examenes parciales a lo largo de un cuatrimestre. En general, los examenes constan de una parte teoria-cuestiones y de
otra de problemas, cada una de las cuales se puntia sobre diez, y se promedia entre ambas siempre que la calificacién de cada parte no sea inferior a
cuatro. En caso contrario, el examen esta suspenso con la nota méas baja.

La evaluacién continua (examenes parciales) supondra un 15% de la nota final, el cuaderno de practicas un 15 % de la nota final y el examen final el 70%
restante.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

COP24 - Conocer las bases de |a aplicacién de la termodinamica a sistemas biol 6gicos asi como de |a energética de los alimentos.

COP25 - Conocer e papel que desempefia el agua en los alimentos, tanto en |o referente a su estabilidad como condicionante de sus
propiedades fisicas. Conocer |as propiedades fisicas mas notables en relacion con la nutricion.

COP26 - Conocer las bases del funcionamiento de aditivos como |os emulgentes y estabilizantes alimentarios. Ser consciente del

problema de |la solubilizacion de lipidos y como afrontarlo desde la Fisicoquimica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 103.5 30.9
SEMINARIO 12 333
PRACTICAS 22.5 66.6
TUTORIASINDIVIDUALES 6 333
EXAMENESY REVISION 6 333

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Fisicoquimica de Alimentos y de Procesos Bioldgicos: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en

el programa de la materia, tratando de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los
alumnos. En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante
boletines. En las précticas se aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por € aumno en las clases tedricas y de seminario.
Las précticas se realizarén en el laboratorio en grupos de dos alumnos. Al final de las précticas, cada grupo debe presentar un
cuaderno de préacticas con €l trabajo realizado.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL 0.0 70.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 15.0
CUADERNO DE PRACTICAS 0.0 15.0

NIVEL 2: CONTROL DE CALIDAD EN EL LABORATORIO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OPTATIVA

ECTSNIVEL 2

3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

3

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Adaquirir los conocimientos basicos sobre control de calidad en un laboratorio asi como sobre las actividades de control y evaluacion de la calidad, necesarias
para asegurar dicha calidad tanto en el funcionamiento del laboratorio como de | os resultados emitidos.

. Adaquirir los conocimientos basicos sobre el proceso de acreditacion de una actividad en un laboratorio.

. Capacitar al dumno en la busqueda de informacion sobre organismosy agencias de certificacion y acreditacion anivel nacional e internacional, asi como de las
referencias normativas aplicables a diferentes casos reales.

55.1.3 CONTENIDOS

Tema 1. Introduccién al control de Calidad

Tema 2. Calidad en el muestreo y gestion de las muestras
Tema 3. Gestion de los equipos

Tema 4. Evaluacion y control de los métodos de analisis

Tema 5. Acreditacion de laboratorios

Préacticas

Utilizacion de distintos programas informéticos (Statgraphics, Excel, etc) para aplicar los conocimientos teéricos adquiridos a casos practicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:
La evaluacion se llevara a cabo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
. Trabajos préacticos y resolucion de problemas: 15%.

. Examenfina: 70%
. Presentacién de una memoria de las précticas de laboratorio: 15%

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

COP27 - Capacidad para aplicar |os conceptos basi cos sobre control de calidad asi como sobre |as actividades de control y
evaluacion necesarias en un laboratorio

COP28 - Capacidad para aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en un proceso de acreditacion en un laboratorio.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 48 333

SEMINARIO 9 333

PRACTICAS 6 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 3 0

TRABAJOS GRUPO 3 0
TUTORIASINDIVIDUALES 2 50

EXAMENESY REVISION 4 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
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Control de Calidad en el laboratorio: Clases presenciales (teoriay seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria.

El profesor explicaralos contenidos tedricos fundamental es de cada temay su importanciaen €l contexto de la materia. Se
resolveran problemas numéricos tipo, haciendo hincapié en la comprension del mecanismo de resolucion y resaltando larelacion
de los problemas con aplicaciones practicas. Las clases se desarrollaran de manera interactiva con los alumnos, discutiendo con
ellos los aspectos que resulten mas dificultosos o especialmente interesantes de cada tema. Précticas de laboratorio. Seran de
asistencia obligatoria. Las sesiones précticas se dedicaran alarealizacion de la préctica correspondiente y alainterpretacion de los
resultados obtenidos. Tutorias. Serén de asistencia obligatoria. En €ellas se pretende llevar a cabo un seguimiento cercano del trabajo
desarrollado por cada alumno asi como aclarar dudasy orientar €l trabajo personal del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 70.0
MEMORIA DE PRACTICAS 0.0 15.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 15.0

NIVEL 2: QUIMICA Y GASTRONOMIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER OPTATIVA

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

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

ECTS Cuatrimestral 10 ECTS Cuatrimestral 11 ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

S No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer como el conocimiento cientifico combate mitos'y leyendas sobre aditivos alimentarios. Saber racionaizar la necesidad del uso de aditivos empleando
criterios cientificos.

. Conocer |os compuestos organicos presentes en saborizantes y aromatizantes tradicionales (hierbas arométicas, especias), sus propiedadesy lainfluencia de su
uso en la composicion quimicadel alimento cocinado y sus posibles efectos sobre la salud.

. Conocer |las innovaciones gastrondmicas surgidas recientemente y su explicacion cientifica.

. Comprender los cambios ocurridos en alimentos durante los procesos culinarios, estudiandolos anivel molecular.

. Comprender como los distintos tratamientos culinarios domésticos producen cambios en la composicién quimica de los alimentos, y sus relaciones con los
cambios en el sabor y latexturade |los alimentos.

. Entender que, usando criterios cientificos, se pueden desacreditar mitos relacionados con procesos gastronémicos

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

. Procesos quimicos en los métodos de cocinado frecuentes.

. Quimicade las reacciones de pardeamiento. Caramelizacion, reaccion de Maillard y pardeamiento enzimético.

. Compuestos organicos de hierbas arométicas y especias culinarias. Propiedades organol épticas, antioxidantes, conservantes y quicio-preventivas.
. Aditivos alimentarios. Propiedades, aplicacionesy efectos sobre la salud.

. Procesos culinarios de coagul acion, gelificacion, emulsién y precipitacion.

. Biotecnologiaen lacocina: aplicaciones gastronémicas de microorganismosy enzimas.
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. Nuevos métodos en gastronomia: del laboratorio ala cocina
PRACTICAS

. Procesos de emulsion y espumado culinarios. Lalecitina como emulsionante. Formacion de geles.

. Procesos de extraccion culinarios: café e infusiones. Extraccion e identificacion de cafeinaen caféy té.

- Reacciones de precipitacion en gastronomia: precipitacion e identificacion de anetol en bebidas espirituosas a base de anis.

. Reacciones de pardeamiento. Caramelizacion, Maillard y pardeamiento enzimético. Inhibidores del pardeamiento enzimético.
. Colorantes naturales: curcumina, carotenos y antocianinas. Extraccion y estabilidad.

- Levaduras quimicasy bioldgicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
La evaluacion se llevara a cabo mediante evaluacion continua (30%) y la realizacién de un examen final (70%).
La evaluacién continua incluira la realizacién de trabajos y la posterior presentacion y debate de los mismos.

Dado que las practicas de laboratorio estan integradas en la asignatura, la evaluacion de las mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacién continua.
La asistencia a las practicas de laboratorio se considerara obligatoria. La evaluacion de las practicas de laboratorio seré continua y el alumno debera
obtener una calificién favorable.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir 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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

COP29 - Comprender los cambios producidos en la composicidn quimicay en las caracteristicas organol épticas y nutritivas de los
alimentos cuando éstos se ven sometidos a tratamientos culinarios.

COP30 - Conocer cdmo los cambios quimico-biol 6gicos ocurridos durante | os distintos tratamientos culinarios de alimentos afectan
alaseguridad alimentaria

COP31 - Conocer los aditivos organicos presentes en alimentos procesados, su procedenciay sus efectos sobre la salud.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 51 333

SEMINARIO 6 33.3

PRACTICAS 6 100

TRABAJOS INDIVIDUALES 3

TRABAJOS GRUPO 3

CUADERNO PRACTICAS 2

TUTORIASINDIVIDUALES 2 50

EXAMENESY REVISION 2 50

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Quimicay Gastronomia: En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la materia,
tratando de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicién de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases de
seminario se analizarén y discutiran los problemas propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En las practicas se
aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por €l alumno en las clases tedricas y de seminario.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EXAMEN FINAL

0.0

70.0

EVALUACION CONTINUA

0.0

30.0

NIVEL 2: ADITIVOSINORGANICOSY MICRONUTRIENTES

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

OPTATIVA

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Cuatrimestral

ECTS Cuatrimestral 1

ECTS Cuatrimestral 2

ECTS Cuatrimestral 3

ECTS Cuatrimestral 4

ECTS Cuatrimestral 5

ECTS Cuatrimestral 6

ECTS Cuatrimestral 7

ECTS Cuatrimestral 8

ECTS Cuatrimestral 9

6

ECTS Cuatrimestral 10

ECTS Cuatrimestral 11

ECTS Cuatrimestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

Si 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

. Comprender el papel que juegan en los seres humanos |os el ementos quimicos presentes en los alimentos.
. Conocer |os conceptos necesarios para poder comprender |os procedimientos para corregir 1os excesos/déficits de estos elementos.
. Familiarizarse con aspectos experimental es relacionados con el @mbito de |los aditivos alimentarios y micronutrientes.

55.1.3 CONTENIDOS

TEORIA

Parte 1.- Aditivos inorganicos

. Colorantes.

. Conservantes.
. Antioxidantes.
. Gelificantes.
. Estabilizantes.
- Espesantes.

Parte 2.- Papel de los elementos metalicos de los alimentos en los seres humanos.

. Sodioy Potasio.
. Magnesio, Calcio.
. Elementos traza: Hierro, Cobrey Cinc.

. Otros elementos traza: Cobalto, Manganeso y algunos elementos traza como contaminantes.

. Elementos no metélicos.

PRACTICAS

. Utilizacion préctica de distintos aditivos inorganicos descritos en €l programa en procesos de transformacion de alimentos.
. Estudio préctico de modelos de moléculas biol 6gicamente activas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Sistema de evaluacion de la adquisicién de las competencias:

La calificacién de cada alumno se hard mediante evaluacién continua (30%) y la realizacién de un examen final (70%).

110/ 123

csv: 115627668461933355632721



Identificador : 2502222

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

) m
j=1a}

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno que podra abarcar controles escritos, trabajos entregados, participacion
del estudiante en el aula, tutorias u otros medios explicitados en la programacién de la asignatura. La asistencia a las clases de pizarra en grupo reducido

( seminarios) y las practicas de laboratorio se considerara obligatoria con caracter general. Dado que las practicas de laboratorio estan integradas en la
asignatura, la evaluacion de las mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacién continua. Ademas, para aprobar la asignatura, el alumno debe alcanzar
la calificacion de apto en las practicas de laboratorio.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

COP32 - Conocer los principal es aditivos inorganicos en alimentos y sus propiedades.

COP33 - Conocer los elementos presentes en los seres vivos, |os elementos esenciales y 10s toxicos.

COP34 - Conocer lainfluencia de los aditivos inorganicos en los alimentos como factor importante de su aceptacion o rechazo.

COP35 - Conocer los riesgos asociados a la utilizacion de sustancias quimicas en los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
CLASES MAGISTRALES 98 35.7

SEMINARIO 14 28.6

PRACTICAS 18 66.7

TRABAJOS INDIVIDUALES 12 0

CUADERNO PRACTICAS 4 0

EXAMENESY REVISION 4 50

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Aditivos inorganicos y micronutrientes:En las clases de teoria se explican |os conceptos teoricos establecidos en €l programade la
materia, tratando de seguir una metodol ogia que facilite la adquisicion de los conocimientos por parte de los alumnos. En las clases
de seminario se analizarén y discutiran los problemas propuestos previamente alos alumnos mediante boletines. En |as précticas se
aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por €l alumno en las clases tedricas y de seminario.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EXAMEN FINAL 0.0 70.0
EVALUACION CONTINUA 0.0 30.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2502222

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad

Categoria

Total %

Doctores %

Horas %

Universidad de Santiago de Compostela

Profesor Titular
de Universidad

60.47

100.0

64.9

Universidad de Santiago de Compostela

Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

4.65

100.0

5.8

Universidad de Santiago de Compostela

Profesor
Contratado
Doctor

13.95

100.0

16.7

Universidad de Santiago de Compostela

Catedrético de
Universidad

6.98

100.0

59

Universidad de Santiago de Compostela

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

9.3

50.0

6.2

Universidad de Santiago de Compostela

Otro personal
docente con
contrato laboral

4.65

0.0

05

PERSONAL ACADEMICO

Ver anexos. Apartado 6.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver anexos. Apartado 6.2

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver anexos, apartado 7.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION %

TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

45,50 6,67 67,25
CODIGO TASA VALOR %
1 Exito 76

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver anexos, apartado 8.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS
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8.2. Procedimiento general dela Universidad paravalorar el progresoy losresultados del aprendizaje delos
estudiantes.

Tal y como se recoge en el proceso PM-01 Medicién, Andlisis y Mejora, la recogida de los resultados del SGIC, entre los que tienen un peso fundamental los
resultados académicos, se realizan de la siguiente manera:

El Area de Calidad y Mejora de los procedimientos, a partir de la experiencia previa y de la opinién de los diferentes Centros, decide qué resultados medir
para evaluar la eficacia del plan de estudios de cada una de las titulaciones y Centros de la USC. Es, por tanto, responsable de analizar la fiabilidad y
suficiencia de esos datos y de su tratamiento. Asimismo la USC dota a los Centros de los medios necesarios para la obtencién de sus resultados.

Entre otros, los resultados que son objeto de medicién y andlisis son:

Resultados del programa formativo: Grado de cumplimiento de la programacién, modificaciones significativas realizadas, etc.

Resultados del aprendizaje. Miden el cumplimiento de los objetivos de aprendizaje de |os estudiantes. En el caso particular de los indicadores de aprendizaje
marcados con un asterisco se calcula el resultado obtenido en la Titulacion en los Gltimos cuatro cursos, y una comparacion entre el valor obtenido en el dltimo
curso, lamediadel Centroy lamediadel conjunto delaUSC. Entre otros, los resultados que son objeto de medicion y andlisis son:

Tasa de graduacion*.

Tasade €eficienciar.

Tasade éxito*.

Tasa de abandono del sistema universitario*.

Tasa de interrupcion de los estudios* .

Tasa de rendimiento*.

Media de alumnos por grupo*.

Créditos de précticas en empresas.

Créditos cursados por estudiantes de Titulo en otras Universidades en el marco de programas de movilidad

Créditos cursados por estudiantes de otras Universidades en el Titulo en el marco de programas de movilidad.

Resultados de lainsercion laboral.

Resultados de |os recursos humanos.

Resultados de los recursos materiales y servicios

Resultados de |a retroalimentacion de los grupos de interés (medidas de percepcion y andlisis de incidencias).

Resultados de la mejora del SGIC.

Asimismo, en relacién al andlisis de resultados tal y como se recoge en el proceso PM-01 Medicién, Andlisis y Mejora, el andlisis de resultados del SGIC y
propuestas de mejora se realizan a dos niveles:

A nivel de Titulacion: La Comision de Titulo, a partir de lainformacion proporcionada por el Responsable de Calidad del Centro, realizaun andlisis para evaluar
¢l grado de consecucion de los resultados planificados y objetivos asociados a cada uno de los indicadores definidos para evaluar la eficacia del Titulo. Como
consecuencia de este andlisis, propone acciones correctivas/preventivas o de mejora en funcion de los resultados obtenidos. Este andlisisy la propuesta de
acciones se plasman en laMemoriade Titulo (MT) de acuerdo con lo definido en el proceso PM-02 Revision de la eficaciay mejora del titulo.

A nivel de Centro: En la Comisién de Calidad del Centro se exponen la/'s Memoria/s /es de Titulo que incluye/n el andlisisy las propuestas de mejoras
identificadas por la/'s Comisién de Titulo para cada uno de los Titulos adscritos a Centro.

A partir de las propuestas de mejora recogidas en la/s Memoria de Titulo para cada Titulo y el andlisis del funcionamiento global del SGIC, la Comision de

Calidad del Centro decide las que se deben implantar en el curso siguiente, que constituyen la propuesta para la planificacién de calidad del Centro, de
acuerdo a lo recogido en el proceso PE-02 Politica y Objetivos de Calidad del Centro.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.usc.es/gl/centros/ciencias/calidade.html
10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2010

Ver anexos, apartado 10.
10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION
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No se preveen adaptaciones porque la actual Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es una titulacién de 2° ciclo perteneciente a la rama de
conocimiento de ciencias, y su transformacion en el grado en Nutricion Humana y Dietética esta vinculada a la rama de ciencias de la salud. Esto implica

gue aunque existen materias con la misma denominacion las competencias asociadas a cada una de ellas son distintas.

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO

ESTUDIO - CENTRO

3064000-27016376

Licenciado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos-Facultad de Ciencias

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
52450618S JOSE MANUEL MARTINEZ AGEITOS
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

AVDA ALFONSO X O 27002 Lugo Lugo

SABIO SN

EMAIL MOVIL FAX CARGO
fcdeca@usc.es 982824009 982824001 DECANO

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
32384100P JUAN JOSE CASARES LONG

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

PRAZA DO OBRADOIRO SN | 15782 A Corufia Santiago de Compostela
EMAIL MOVIL FAX CARGO

reitor@usc.es 981563100 981588522 RECTOR

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo estambién el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
52450618S JOSE MANUEL MARTINEZ AGEITOS
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

AVDA ALFONSO X O 27002 Lugo Lugo

SABIO SN

EMAIL MOVIL FAX CARGO
fcdeca@usc.es 982824009 982824001 DECANO
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ANEXOS: APARTADO 2

Nombre: 2 Justificacion.pdf

HASH SHA1 : RgkSkkIFnaOV4RRFR5XITPX11fY =
Codigo CSV : 76550234258112503947290
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ANEXOS: APARTADO 3

Nombre: 4_1 sistemas de informacion previos.pdf
HASH SHA1: vIqqE89IKjRi6E2L KpHwg20y1EY =
Codigo CSV : 74373764401631050630088
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ANEXOS: APARTADO 5

Nombre: 5 1 Descricpion del plan de estudios.pdf
HASH SHA1 : E+zxdEffuPAJOSAKd/QgNKpQSOc=
Codigo CSV : 74373777773446043662816
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ANEXOS: APARTADO 6

Nombre: 6_1 Personal academico.pdf
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ANEXOS: APARTADO 6.2

Nombre: 6_2_Otros recursos humanos.pdf
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ANEXOS: APARTADO 7

Nombre: 7_1 Justificacién disponibles.pdf
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ANEXOS: APARTADO 8

Nombre: 8 1 estimacion valores cuantittativos.pdf
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ANEXOS: APARTADO 10

Nombre: 10_1 cronograma de implantacion.pdf
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ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE FECHA 19-07-2012

De acuerdo con el informe provisional de evaluacion de la solicitud de
modificacion de plan de estudios del Grado en Nutricibn Humana y Dietética
remitido por la ACSUG, la Comision Académica del Titulo acordd, por
unanimidad, realizar las alegaciones que mas adelante se detallan en relacion a
las consideraciones que a continuacion se indican:

CONSIDERACIONES:

El Titulo de Graduado o Graduada en Nutricion Humana y Dietética por la
Universidad de Santiago de Compostela fue verificado por Resolucién del
Consejo de Universidades el 2 de julio de 2010.

En el articulo 28 apartados 1 y 2 del RD 1393/2007, modificado por el RD
861/2010 se indica:

“1. Las modificaciones de los planes de estudios a los que se refiere el presente Real
Decreto, serdn aprobadas por las universidades, en la forma en que determinen sus
estatutos 0 normas de organizacién y funcionamiento y en su caso, las correspondientes
normativas autonémicas que deberan preservar la autonomia académica de las
universidades.

2. En el caso de que dichas modificaciones afecten al contenido de los asientos registrales
relativos a titulos oficiales inscritos en el RUCT, éstas seran notificadas al Consejo de
Universidades a través de la secretaria de dicho érgano, que las enviara para su informe a
la ANECA o al correspondiente érgano que hubiera efectuado la evaluacion en el
procedimiento de verificacion a que se refiere el articulo 25. Dicho informe tendra el
caracter preceptivo y determinante al que se refiere el articulo 42.5.c de la Ley 30/1992, de
26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Coman.

En el supuesto de que tales modificaciones no supongan, a juicio de las comisiones a que
se refiere el articulo 25, un cambio en la naturaleza y objetivos del titulo inscrito, la ANECA
o el érgano de evaluacién correspondiente aceptara las modificaciones propuestas e
informara a la universidad solicitante, al Ministerio de Educacién y a la comunidad
auténoma o comunidades auténomas correspondientes, en el plazo de tres meses desde
la fecha de recepcién de la solicitud de modificacién. Transcurrido dicho plazo sin
pronunciamiento expreso la universidad considerara aceptada su propuesta.”

La Unicas modificaciones aprobadas por la Universidad de Santiago de
Compostela para el citado Grado solo atafien al acceso para mayores de
40 afnos, con el fin de adaptar la memoria del titulo al RD 1892/2008.

En el informe provisional de evaluacion de la solicitud de modificacién de
plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética remitido por la
ACSUG se indica:

“La Comisién de Evaluacién, considera que se han planteado de forma correcta los
aspectos relacionados con la modificacion solicitada, procedimiento de acceso de mayores
de 40 afos con experiencia laboral y sin titulo habilitante:
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Se ajusta a lo dispuesto en el "Reglamento de Acceso y Admisién a las Ensefianzas
Universitarias Oficiales de Grado para las Personas Mayores de 40 Afios que Acrediten
Experiencia Profesional o Laboral" de la Universidad de Santiago de Compostela. A su
vez, este Reglamento se deriva del articulo 36 del Real Decreto 1892/2008, de 14 de
noviembre, modificado por el Real Decreto 558/2010, de 7 de mayo.

De acuerdo con estas normas, en la solicitud de modificacién se sefala la familia
profesional relacionada con el Grado en Nutricion Humana y Dietética, asi como los
niveles de cualificacion requeridos (3), que conforman el perfil idéoneo de acceso al titulo.
Asimismo, se incluye el enlace al Reglamento de la USC en el que se detallan los
requisitos de acceso (articulo 2) y las dos fases del procedimiento de admision (articulo 4)
en las que se detallan los criterios de evaluacion establecidos para valorar la experiencia
profesional y laboral (primera fase), y aquellos que forman parte de la entrevista (segunda
fase) ".

ALEGACIONES:

Las unicas modificaciones aprobadas por la USC (acceso mayores de 40 afios) y
que son el motivo de la solicitud de modificacion del plan de estudios, han sido
informadas favorablemente por la ACSUG. No se ha modificado ningun otro
aspecto de la memoria, por lo que no entendemos que se revisen de nuevo los
aspectos que ya han sido evaluados y verificados (Resolucion del Consejo de
Universidades de 2 de julio de 2010).

No obstante, se han analizado los distintos criterios en base a las indicaciones del
informe provisional respecto a las recomendaciones y a los aspectos que
necesariamente deben modificarse y se ha procedido de la siguiente forma en
cada uno de ellos:

ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBEN MODIFICARSE

CRITERIO 1: DESCRIPCION DEL TiTULO
Se debe actualizar el enlace correspondiente a la normativa de permanencia.

Se ha actualizado en la memoria las normas de permanencia vigentes actualmente en la USC y el
enlace correspondiente:

http://www.usc.es/export/sites/default/gl/normativa/descargas/documentos/Resolucixn _do 13 de
xuxo _de 2012 pola que se acorda a publicacixn _da normativa _sobre permanencia _nas_titula
cixns_de grao e mxsterx_aprobada no Consello Social do 5 de xuxo de 2012.pdf

CRITERIO 3: COMPETENCIAS

Las competencias transversales se definen como las competencias comunes a todos los estudiantes de una
misma Universidad o centro universitario, independientemente del titulo que cursen. Se deben incluir las
competencias transversales.

Dado que este criterio no ha sufrido modificacion alguna desde su verificacién, no se puede
proceder a realizar modificaciones en el mismo sin haber sido previamente aprobadas por la
universidad. En todo caso, las competencias transversales figuran incluidas en las competencias
béasicas y generales, definidas respectivamente por el RD 1393/2007 y la Orden CIN/730/2009.
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CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
Se debe revisar el despliegue temporal de las materias, en la Gltima memoria verificada figuraban como
materias cuatrimestrales y en la actual memoria modificada figuran como materias semestrales.

Se trata de un error, ya que no se han realizado modificaciones en este criterio. Se ha procedido a
su correccion en el apartado correspondiente, quedando el despliegue temporal tal y como
figuraba en la memoria verificada.

CRITERIO 6: PERSONAL ACADEMICO
Se debe completar la tabla 6.1 profesorado: porcentaje de doctores y porcentaje de horas

Se ha completado la tabla 6.1.

CRITERIO 10: CALENDARIO DE IMPLANTACION
Se debe aportar informacién sobre el calendario previsto de la implantacion de la modificacién del titulo.

La modificacion solicitada (acceso mayores de 40 afios) se implantara en el curso 2012-2013. Este
aspecto ha sido incorporado en el apartado 10 de la memoria del titulo.

RECOMENDACIONES:

CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Tal y como figuraba en el informe final de verificacion, se recomienda evitar alusiones a la discrecionalidad
del practicum tal y como se puede ver en la siguiente cita extraida de la memoria presentada:

“Los estudiantes, en coordinacién con los correspondientes tutores de practicas asignados, realizaran
aquellas labores que la empresa o entidad determine dentro del marco de las competencias generales y
especificas que les corresponden.”

Esta recomendacion, realizada por la ANECA en su informe final de 25 de mayo de 2010,
ya fue incorporada en aquel momento en la memoria final del titulo, figurando desde
entonces con la siguiente redaccion:

“Los estudiantes, en coordinacion con los correspondientes tutores de practicas
asignados, realizaran las labores adecuadas al marco formativo que permitan garantizar
la adquisicion de las competencias generales y especificas establecidas en el mismo”.
(Pagina 121 de la memoria del titulo).

CRITERIO 8: RESULTADOS PREVISTOS

Se recomienda incluir la tasa de rendimiento en la memoria del titulo, que es obligatoria en el proceso de
seguimiento.

Se recomienda incluir las practicas externas y el Trabajo Fin de Grado en la valoracion del progreso y
resultados de aprendizaje de los estudiantes.

Se tendra en cuenta esta recomendacion para posteriores modificaciones que se realicen
en la memoria del titulo. De todos modos, esta tasa se incorpora en los informes de
seguimiento del titulo.

La valoracion del progreso y resultados de aprendizaje de los estudiantes, ya esta
incluida en el apartado 8.2. de la memoria del titulo.
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2. JUSTIFICACION.

2.1. Justificacién del titulo propuesto, argumentando el interés académico,
cientifico o profesional del mismo.

JUSTIFICACION

» La Ley de Ordenacion de las Profesiones Sanitarias (LOPS) del 2003, contempla al
Dietista-Nutricionista como aquel profesional sanitario que cuenta con la mencionada

titulacion (hasta ahora Diplomatura).

» El Libro Blanco (Programa de Convergencia Europea de la ANECA), corrobor6 que la
denominacion mas aceptada para esta titulacion en Europa es la que se engloba en

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 formacion 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 inspird en trabajos previos realizados bajo el auspicio de
la Quality Assurance Agency for Higher Education; Benchmark statements for
Dietetics (Julio 2001).

» La creacion de la Red Tematica DIETS (Dietitians Improving Education and Training
across Europe), financiada por el Programa ERASMUS 3 durante tres afios, que,
liderada por la Universidad de Plymough del Reino Unido, 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 la formacion (tedrica y
practica) del Dietista-Nutricionista en Europa (utilizando la metodologia Tuning) y

promover la armonizacion de la ensefianza de este Grado.
INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO Y SOCIAL

La profesion de dietista-nutricionista requiere unos conocimientos que abarcan un extenso
nimero de disciplinas cientificas clasicas (desde la Quimica hasta la Nutricion, incluyendo la
Microbiologia, la Fisiologia Humana, la Dietética, la Bioquimica, la Ingenieria Quimica, la
Biotecnologia, etc), cada una de ellas con entidad propia, pero que, agrupadas, suman e
interaccionan para contribuir al progreso en el conocimiento de los tres pilares basicos de la

alimentacion:
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e Laelaboracion y conservacion de alimentos
o Lacalidad y seguridad alimentarias

e El binomio alimentacion-salud

La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, de facil preparacion y de
larga vida Util. EI aspecto placentero de la alimentacion no debe descuidarse ya que forma
parte de las mejores tradiciones de nuestra cultura. Por otro lado, la industria alimentaria es
el sector industrial que mas contribuye al producto interior bruto en Espafia. Su estructura
dificulta la competitividad en el mercado global. Dicha competitividad debe ser impulsada con
decision por las proximas generaciones de profesionales del ambito alimentario que, para

ello, deben ser capaces de innovar procesos y productos.

Las recientes alarmas alimentarias han terminado de despertar en la poblacion la maxima
preocupacion y exigencia de seguridad alimentaria. La mejora del control de los procesos
productivos, junto con el desarrollo y aplicacion de métodos sensibles y fiables de deteccion

de toxicos y contaminantes en los alimentos, son prioritarios en el &mbito alimentario actual.

Aunque es conocida desde la antigtiedad, la inquietud por la influencia de la alimentacién en
la salud humana ha experimentado un enorme aumento por parte de todos los sectores
sociales en tiempo muy reciente. Los avances de la Biomedicina estan abriendo posibilidades
insospechadas desde hace muy pocos afios para el mantenimiento de la salud mediante la
alimentacion. Ello es objeto de extraordinario interés en el mundo de la investigacion y se ha
hecho presente en los centros de comercio de alimentos con productos cuyos fabricantes

hacen alusiones a la salud, mas o menos explicitas, no siempre con el debido fundamento.

El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la
vigilancia de la seguridad, la constatacion de la salubridad de los alimentos clésicos o de los
nuevos y finalmente el consejo dietético a la poblacion, tienen bases comunes y sinérgicas.
Por ello, deben contemplarse desde una perspectiva integradora para que los tres pilares
basicos de la alimentacion mencionados sean siempre objeto de transferencia a la sociedad

con la maxima competencia y rigor.

Este es el marco general en el que deben planificarse los estudios universitarios que darén la

formacion a los nuevos dietistas-nutricionistas.

Debe tenerse en cuenta también que, recientemente, las disciplinas cientificas mencionadas
al principio han experimentado extraordinarios avances cientificos y han aportado

conocimientos de gran interés para poder abordar, en la mejor situacion historica, los retos de
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la alimentacion. A los progresos de las ciencias clasicas se acaban de unir las aportaciones
de “nuevas ciencias” de intenso desarrollo en la actualidad, como la Proteémica y la
Nutrigendmica, que abren posibilidades inmensas para la alimentacion humana y que deben

formar parte del curriculo formativo de los nuevos profesionales de la alimentacion.

Los estudios universitarios en Espafia especificos del ambito alimentario tienen poca
antigtiedad, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises mas avanzados de Europa y
en los Estados Unidos, donde han existido titulos de estudios sobre alimentacion desde la
primera mitad del siglo XIX. Hasta 1990 no se cre0 el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y hasta 1998 el de Diplomado en Nutricion Humana y Dietética.
Con anterioridad, la formacion de los profesionales del sector alimentario no era ni especifica

ni integrada ya que se contemplaba por separado y con distintos enfoques.

El presente plan de estudios de grado en Nutricion Humana e Dietética se ha centrado en un
titulo que permita de la mejor forma posible su adecuacion al Espacio Europeo de Educacion
Superior, adaptandolo al entorno presente y planificando cuidadosamente su estructura para

que conduzca a una buena formacién de los profesionales dietistas-nutricionistas.
DEMANDA DEL TITULO

En funcion de los datos recogidos en el Libro Blanco del Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, Nutricion Humana y Dietética del Programa de Convergencia Europea de la
ANECA (http://www.aneca.es/activin/activin_conver_LLBB.asp) se observa, en la mayoria de
las universidades encuestadas, que la demanda supera a la oferta de plazas disponibles en
la mayoria de los centros que imparten la titulacion de Nutricion Humana y Dietética.

INSERCION LABORAL

Los estudios de insercion laboral referentes a las dos titulaciones actuales se encuentran
incorporados en el Libro Blanco del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,

Nutricion Humana y Dietética del Programa de Convergencia Europea de la ANECA.

Del analisis e interpretacion de los resultados obtenidos en estos estudios se deducen las
siguientes conclusiones:
e Se valora de forma importante el trabajo practico y en especial el realizado en el
ambito externo (empresas, administraciones, hospitales, centros de salud, etc).
e Se deduce la clara necesidad social y laboral de ambas titulaciones, ya que cubren
un alto porcentaje de puestos laborales en sus ambitos respectivos. Prueba de ello

es que, el 71% de titulados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) y el 59%

10
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de ftitulados en Nutricion Humana y Dietética (NHD) desempefian un trabajo
relacionado con su licenciatura y diplomatura respectivas.

e Existen una serie de &mbitos laborales compartidos entre ambas titulaciones aunque
hay unos campos mas especificos que las diferencian: ambito alimentario para los de
CTA y ambito sanitario para los de NHD. En particular, los Diplomados en NHD se
dedican especialmente a “educacion alimentaria-nutricional”, “nutricion clinica”,

“deporte y salud” y “restauracion colectiva”.
PERFILES PROFESIONALES

La profesion de dietista-nutricionista lleva implicita en su ejercicio la educacion alimentaria y

nutricional en cualquiera de los campos donde es posible ejercerla.

La figura del dietista, siempre de acuerdo con la sociedad en que desarrolla su labor, actia

en los siguientes ambitos con funciones especificas de cada uno de ellos:

1. El dietista clinico actua sobre la alimentacion de la persona o grupo de personas sanas 0
enfermas (en este caso después del diagndstico médico), teniendo en cuenta las
necesidades fisiolégicas (0 patologicas si es el caso), preferencias personales,
socioeconomicas, religiosas y culturales.

2. El dietista comunitario o de salud publica (prevencion y promocion de la salud) actia
sobre la poblacion en general, desde entidades diversas, desarrollando y participando en
programas de politicas alimentarias, de prevencion y salud en general, y de educacion
alimentaria, dentro del marco de la salud publica y la nutricion comunitaria.

3. El dietista en restauracion colectiva participa en la gestion y en la organizacion, y vela
por la calidad y la salubridad de los alimentos durante todo el proceso de produccion. Forma
al personal del servicio de alimentacion en materia de seguridad alimentaria, planifica menus
y valora el equilibrio nutricional de la oferta alimentaria.

4. El dietista en la industria asesora en la innovacion de nuevos productos y en el marketing
social relacionado con la alimentacion.

5. El dietista docente actia como formador en centros publicos y privados en los que se
imparten conocimientos sobre alimentacion, nutricion y salud.

6. El dietista investigador esta capacitado para integrarse en un equipo multidisciplinar de
investigacion y desarrollo. Potencia la investigacion en el &rea de la alimentacion, la nutricion

y la salud.
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2.2. Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la adecuacion de
la propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares
caracteristicas académicas.

La propuesta que se presenta tiene como referencia fundamental los siguientes documentos:

e Resolucion 2642 de 5 de febrero de 2009 (BOE N° 41,17/02/2009) de la Secretaria de
Estado de Universidades, por la que se publica el Acuerdo de Consejo de Ministros,
por el que se establecen las condiciones a las que deber&n adecuarse los planes de
estudios conducentes a la obtencion de titulos que habiliten para el ejercicio de la
profesion regulada de Dietista-Nutricionista.

e Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, (BOE N° 73, 26/03/2009) por la que se
establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que
habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

e Las directrices marcadas en el libro blanco del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, Nutricion Humana y Dietética, dentro del Programa de Convergencia
Europea de la ANECA: Libros blancos del Programa de Convergencia Europea de la
ANECA.

http://www.aneca.es/activin/activin_conver LLBB.asp

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

e El documento de la EFAD (Federacion Europea de Asociaciones de Dietistas)
aprobado en Junio del 2005 sobre los Estandares europeos para la formacion y
actuacion profesional en materia de Dietética (www.efad.org). Este documento se
inspird en trabajos previos realizados bajo el auspicio de la Quality Assurance Agency
for Higher Education; Benchmark statements for Dietetics (Julio 2001).

e La Red Tematica DIETS (Dietitians Improving Education and Training across Europe),
financiada por el Programa ERASMUS 3 durante tres afios, que, liderada por la
Universidad de Plymough del Reino Unido, cuenta inicialmente con 100 participantes
de 28 paises.

Para la elaboracion de la memoria de grado también se han consultado los planos de
estudio de la titulacion correspondientes a las universidades que figuran en la tabla 2.1.

Tabla 2.1. Planos de estudio consultados para la elaboracion de la memoria de Grado
en Nutricion Humana y dietética.

Titulo Universidad Tipo Link
Univer
sidad
Grado en Nutricion Universidad Catdlica San| Privada |http://www.ucam.edu/
Humana y Dietética Antonio http://www.ucam.edu/estudios/grados/nutricion
Grado en Nutricion Universidad de Lleida Publica |http://www.udl.es/
Humana y Dietética
Grado en Nutricion Universidad de Navarra | Privada |http://www.unav.es/
Humana y Dietética http://www.unav.es/farmacia/gradonutri/default.
html
Grado en Nutricion Universidad Ramon Llull | Privada |http://www.url.es/
Humana y Dietética http://www.blanguerna.url.edu/inici.asp?id=euif
dietetica
Grado en Nutricion Universidad San Pablo- | Privada |http://www.uspceu.com/
Humana y Dietética CEU
Grado en Nutricion Universitat de Valéncia | Publica |http://www.uv.es/
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Humana y Dietética

(Estudi General)

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad Alfonso X El
Sabio

Privada

http://www.uax.es/
http://www.uax.es/revistauax/index.php?carr=

NHD

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad Autdnoma
de Madrid

Publica

http://www.uam.es/

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad Catélica San
Antonio

Privada

http://www.ucam.edu/
http://www.ucam.edu/estudios/grados/nutricion
Jestudios/Idi/nutricionl

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad
Complutense de Madrid

Publica

http://www.ucm.es/
http://www.ucm.es/pags.php?tp=Estudios%?20

Universitarios%20de%20s610%20Primer%20Ci
¢lo%20y%20de%20Primer%20y%20Segundo
%20Ciclo&a=estudios&d=muestratitulacion.ph
p&idt=48

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad de Alicante

Publica

http://www.ua.es/
http://cvl.cpd.ua.es/consplanesestudio/cvAsig

naturas.asp?wCodEst=B352&Lenqua=C

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad de
Barcelona

Publica

http://www.ub.edu/homeub/es/
http://www.ub.edu/farmacia/queoferim/es/grau/
nutricio/index.htm

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad de Granada

Publica

http://www.ugr.es/
http://www.ugr.es/pages/estudios/titulaciones/n

utricion humana dietetica

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad de Lleida

Publica

http://www.udl.cat/es.html
http://www.medicina.udl.cat/ensenyaments/pre
sentacio _nutricio.htm

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad de Navarra

Privada

http://www.unav.es/
http://www.unav.es/facultad/farmacia/nutricion

humanaydietetica

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad de Valladolid

Publica

http://www.uva.es/
http://www.uva.es/consultas/asignaturas.php?c

odigo plan=305&ano academico=0910

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad de Vic

Privada

http://www.uvic.es/es
http://www.uvic.es/esltitulaciones?q=node/547
&wiki=EUCS-

es:Diplomatura_en Nutricion Humana vy Diet
ética

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad de Zaragoza

Publica

http://www.unizar.es/
http://ebro3.unizar.es:8080/acad/FMPro?-
DB=w _titulaciones.fp5&-lay=cqi&-
format=titulacion.htmé&-
error=error2.htmé&id_titulacion=1058&-
Max=25&-SortField=Orden&-Find

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad del Pais
Vasco/Euskal Herriko
Unibertsitatea

Publica

http://www.ehu.es/p200-home/es
http://www.ehu.es/p200-
content/es/contenidos/titulacion/act tit nutril0
2 125/es esnut/es filetit nutril02 125.html

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad Pablo de
Olavide

Publica

http://www.upo.es/
http://www.upo.es/general/estudiar/oferta_aca

demical/index_oferta.html

Diplomatura en Nutricién
Humana y Dietética

Universidad Ramon Llull

Privada

http://www.url.es/
http://serveis.blanguerna.url.edu/ServeisAcade

mics/plaEstudis.aspx?coditit=NUT&idioma=ES
P

Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética

Universidad Rovira i
Virgili

Publica

http://www.urv.es/
http://wwwa.urv.cat/la_urv/10 serveis/sga/alu

mnes_comu/plans/plansURV/medicina/nutricio
pla.htm

Diplomatura en Nutricién

Universidad San Pablo-

Privada

http://www.uspceu.com/
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Humana y Dietética CEU http://www.uspceu.es/pdf/oferta-
academica/DiplomaturaenNutricionparaFarma
ceuticos.pdf

Diplomatura en Nutricion |Universitat de Valencia | Publica |http://www.uv.es/~webuv/castellano/index.php
Humana y Dietética (Estudi General)

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

La Comision Redactora del Plan de Estudios estuvo integrada por 11 miembros: 5 profesores
del centro, 5 profesores de la Universidad externos al centro y una asesora externa a la
Universidad (Coordinadora de la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética de la
Universidad de Valladolid y Presidenta de la Conferencia Nacional de Decanos de Nutricion

Humana y Dietética).

Durante su trabajo los diferentes miembros han recabado permanentemente la opinion de
sus respectivos sectores y areas de conocimiento respecto de cada uno de los items tratados
en las reuniones de la Comision, empleando como referencia los planes de estudio indicados
en latabla 2.1y los siguientes documentos de consulta:

e Resolucion 2642 de 5 de febrero de 2009 (BOE N° 41,17/02/2009) de la Secretaria de
Estado de Universidades, por la que se publica el Acuerdo de Consejo de Ministros,
por el que se establecen las condiciones a las que deber&n adecuarse los planes de
estudios conducentes a la obtencion de titulos que habiliten para el ejercicio de la
profesion regulada de Dietista-Nutricionista.

e Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo, (BOE N° 73, 26/03/2009) por la que se
establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que
habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

e Real Decreto 1393/2007 del 29 de Octubre por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales.

e Lineas generales para la implantacion de los estudios de grado y postgrado en el
sistema universitario de Galicia. Documento del Consejo Gallego de Universidades
aprobado en el pleno del 5/7/2007

e Lineas generales de la Universidad de Santiago de Compostela para la elaboracion de
las nuevas titulaciones oficiales reguladas por el RD 1393/2007.

e Libro Blanco del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Nutricion Humana y
Dietética, del Programa de Convergencia Europea de la ANECA.

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

e El documento de la EFAD (Federacion Europea de Asociaciones de Dietistas)
aprobado en Junio del 2005 sobre los Estandares europeos para la formacion y
actuacion profesional en materia de Dietética (www.efad.org). Este documento se
inspird en trabajos previos realizados bajo el auspicio de la Quality Assurance Agency
for Higher Education; Benchmark statements for Dietetics (Julio 2001).

e Los documentos de la Red Temética DIETS (Dietitians Improving Education and
Training across Europe).
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Asimismo también se han consultado con las empresas y entidades relacionadas con la
puesta en marcha y desarrollo de la titulacion tanto desde el punto de vista académico como
social y profesional y que actualmente colaboran con la Facultad de Ciencias:

Excmo. Ayuntamiento de Lugo
Excma. Diputacion Provincial de Lugo

ALTAGA (Asociacion de Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de

Galicia)

FEDALCITA (Federacion Espafiola de Asociaciones de Licenciados en Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos)

ATABEIRA (Asociacion gallega de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos)
Policlinico Lucense, S.A.

Complejo Hospitalario Xeral-Calde de Lugo).
Corporacion Alimentaria Pefiasanta, S.A.

Lacteos Lence S.L.

Leite Rio S.L.

Grupo Leche Pascual

Grupo INGAPAN

ASOGACARNE (Asociacion Gallega de la Carne)
Cocarga, S.L.(Comerc.Carne Gallega, S.L.)
Grupo Coren

Fontecelta S.A.

Aguas de Mondariz Fuente del Val S.A.
Conservas y Ahumados Lou S.L.

Pescanova Alimentacion S.A.

Jealsa Rianxeira S.A.
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. Cronograma de implantacion de la titulacién.

Justificacioén y Curso de implantacion:

El primer curso del nuevo Plan de estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética por la
Universidad de Santiago de Compostela se implantara en el 2010-2011, el segundo curso en
el 2011-2012, el tercer curso en el 2012-2013 y por Gltimo el cuarto curso en el 2013-2014.
Segun la resolucion de 16 de Julio de 2008 de la Direccion General de Universidades y el
Acuerdo del Consejo de Gobierno de la USC del 14 de mayo de 2009, la extincion del Plan
de estudios de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos comenzara en el curso
académico 2013-2014, garantizando la docencia para los alumnos que deseen finalizar sus
estudios (tabla 10.1).

Tabla 10.1.- Cronograma de implantacion del Grado en Nutricion Humana y Dietética y de
extincion de la titulacion de LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Curso con | Plan 2010-2011 | 2011-2012 | 2012-2013 | 2013-2014
docencia

1° Grado NHD

20 Grado NHD

3° Grado NHD

40 Grado NHD

40 Lic. CTA

50 Lic. CTA

La propuesta pretende una incorporacion lo mas rapida posible al nuevo Grado, pero dejando
un margen suficiente para la preparacion de materiales y guias docentes de las nuevas
asignaturas que deberan ser supervisadas por la Comision del titulo y la Comision de Calidad
del Centro. La adaptacion del profesorado a la metodologia docente del EEES y del
dispositivo organizativo del centro a la gestion del nuevo titulo estan garantizados por la
experiencia adquirida en los Gltimos cuatro afios durante la puesta en marcha del proyecto
Piloto de Adaptacion al EEES de la titulacion de Ingenieria Técnica Industrial especialidad en
Quimica Industrial que también se imparte en el centro.

En el curso 2012-2013 se implantara la modificacion del titulo que contempla el acceso al
grado para mayores de 40 afios, con el fin de realizar la adaptacion al RD 1892/2008.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES.

4.1. Sistemas de informacién previa a la matriculacién y procedimientos
accesibles de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para
facilitar su incorporacién a la Universidad y la titulacion.

Canales de difusion para informar a los potenciales estudiantes sobre la titulacién y
sobre el proceso de matriculacion:

La USC cuenta con un programa especifico de informacion y difusion de su oferta de
estudios a través de un perfil especifico en su pagina web dirigido a futuros estudiantes:
http://www.usc.es/gl//perfiles/futuros/index.jsp

Desarrolla, desde hace afios, un programa de informacion y orientacion en los Centros de

Ensefianza Media de Galicia, denominado “Programa A Ponte”. http://www.usc.es/aponte, en

cuyo marco el profesorado universitario imparte charlas informativas en estos centros, y se
organizan “Jornadas de Puertas Abiertas” en las que los futuros estudiantes visitan las
Facultades, centros e instalaciones de la USC.

La informacion relativa al acceso a la Universidad y la matricula se facilita por dos vias: A
través de la Comision Interuniversitaria de Galicia (6rgano consorciado participado por la
Conselleria de Educacion da Xunta de Galicia y las tres Universidades Publicas de Galicia,

que gestiona el acceso a las Universidades http://ciug.cesga.es/menuinicio.html, y a través de

la pagina web de la USC, http://www.usc.es, que mantiene informacion constantemente

actualizada sobre la normativa de acceso, matricula, oferta de titulaciones, centros, servicios
de apoyo al estudiante, etc.
Ademaés, la USC cuenta con una oficina fisica, el Centro de Orientacion Integral ao Estudante

(COIE), http://www.usc.es/gl/coies/coie.jsp, con una unidad especifica dirigida a la orientacion

preuniversitaria.

Por dltimo, la Universidad participa anualmente en Ferias y Exposiciones de Universidades y
Centros de Ensefianza Superior, tanto a nivel gallego (v.g., “Forum Orienta do Ensino
Superior en Galicia”, organizado por la Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria,

http://www.forumorienta.es/) como espafiol e internacional, para promocionar su oferta de

estudios.

Procedimientos y actividades de orientacion especificos para la

acogida de los estudiantes de nuevo ingreso:
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La USC realiza todos los afios, a comienzo de curso, jornadas de acogida organizadas por el
vicerrectorado con competencia en asuntos estudiantiles (Vicerrectorado da Comunidade
Universitaria e Compromiso Social), que se desarrollan en la primera quincena del curso en
todos los centros universitarios, y que tienen por objeto presentar a los nuevos estudiantes

las posibilidades, recursos y servicios que le ofrece la Universidad.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS.

5.1. Estructura de las ensefianzas:

5.1.1. Distribucién del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia

De acuerdo con el Art. 12.2 del R.D. 1393/2007, y la Orden CIN/730/2009 del 18 de marzo
(BOE 26/03/2009) el Plan de Estudios del Grado en Nutricion Humana y Dietética por la
Universidad de Santiago de Compostela tiene un total de 240 créditos, que incluyen toda la
formacion tedrica y préactica que el estudiante debe adquirir, segin la distribucion en créditos
ECTS que figura en la tabla 5.1 en cuanto al tipo de materia y la oferta académica que se
presenta en la tabla 5.2.

Tabla 5.1.- Tipo de materias y distribucién en créditos ECTS

Tipo de Materia Créditos
Formacion basica 60
Obligatorias 138
Optativas 12
Practicas obligatorias (Practicum) 24
Trabajo Fin de Grado 6
Total 240
Tipo de Materia Créditos

Formacion basica Rama de Ciencias de la Salud 42 42

Rama de Ciencias 12 18

Rama de Artes y Humanidades 6

Ciencias de los Alimentos 39

Higiene, Seguridad alimentaria y Gestion de 18
Obligatorias Calidad

Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud 63

Salud Publica y Nutricion Comunitaria 18
Optativas 12
Practicum y Trabajo | Practicum 24
Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 6
Total 240
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Tabla 5.2.- Resumen de la oferta académica.

Tipo de Materia Creditos | Créditos
Formacion basica Rama de Ciencias de la Salud 42 42
Rama de Ciencias 12 18
Rama de Artes y Humanidades 6
Ciencias de los Alimentos 39 39
Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion 18 18
. , de Calidad
Obligatorias —— — —
Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la 63 63
Salud
Salud Publica y Nutricion Comunitaria 18 18
Optativas de oferta
permanente en el 42 42
centro
Practicum y Trabajo | Practicum 24 24
Fin de Grado Trabajo Fin de Grado 6 6
Créditos totales de
oferta permanente 270 270
del centro
Reconocimiento de | Competencias transversales de la USC Méaximo: 6
creditos optativos Transversales (Art. 12.8 del R.D. Maximo: 6 Maximo: 12
1393/2007) '
Total oferta 270+12

académica

De los 12 creditos optativos que deben ser cursados por el alumno, indicados en la Tabla 5.1,

pueden obtenerse por reconocimiento hasta un maximo de 12 créditos por los siguientes

supuestos, sefialados en la tabla 5.2:

De acuerdo con las lineas generales de la USC para la elaboracion de nuevas

titulaciones oficiales reguladas por el R.D. 1393/2007, los estudiantes deberan

acreditar obligatoriamente, para la obtencion del titulo, el conocimiento de una lengua

extranjera segun determine el Consejo de Gobierno de la Universidad de Santiago de

Compostela. En este Plan de estudios, podran reconocerse por esta competencia

transversal hasta un maximo de 6 créditos optativos.

También podran obtener reconocimiento académico por actividades relacionadas con

el manejo de las TICs, cuyo desarrollo normativo por parte de la USC esta en vias de

realizacion.
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- De acuerdo con el Art. 12.8 del R.D. 1393/2007, los estudiantes podran obtener
reconocimiento académico en créditos por la participacion en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion, hasta un maximo de 6 créditos optativos.

El trabajo Fin de Grado se podra realizar una vez superados 198 creditos obligatorios
excluyendo el Practicum. En el momento de la presentacion del proyecto el alumno debera
tener superado todos los deméas créditos necesarios para la obtencion del titulo (234

creditos).

Explicacién general de la planificacion del plan de estudios

Los 240 créditos ECTS que constituyen el titulo de Grado se distribuyen en 4 cursos de 60
créditos cada uno, divididos en 2 cuatrimestres tal como se recoge en las tablas siguientes.
Todas las asignaturas son cuatrimestrales.

1) Cuadro-resumen del plan de estudios (materias, caracter, créditos,
curso, cuatrimestre)

a) Organizacion (materias/créditos/curso):

b) Créditos de formacion basica. Distribucion en materias:
c) Oferta de materias optativas:

d) Total de oferta del plan de estudios:

En la tabla 5.3 se indica la distribucion temporal de las asignaturas del Grado en Nutricion

Humana y Dietética y en la tabla 5.4 se refleja la oferta total de materias.

Tabla 5.3.- Distribucion temporal de asignaturas del Grado en Nutricion Humana y
Dietética

Curso 1°
1° cuatrimestre | ECTS Caracter 2° cuatrimestre | ECTS Caracter
Fisica para ciencias Basica - Rama de Béasica — Rama de
P 6 Ciencias de la Quimicall 6 L
de la vida Ciencias
Salud
- Basica — Rama de | Anatomia e Bas_lca i Rama de
Quimicall 6 o . . 6 Ciencias de la
Ciencias Histologia humana
Salud
Bésica - Rama de Bésica - Rama de
Biologia humana 6 Ciencias de la Bioquimica 6 Ciencias de la
Salud Salud
Basica - Rama de Bésica - Rama de
Fisiologia humana | 6 Ciencias de la Fisiologia humana Il 6 Ciencias de la
Salud Salud
Bésica - Rama de | Fundamentos Béasica — Rama de
Bioestadistica 6 Ciencias de la Antropoldgicos de la 6 Artes y
Salud alimentacion Humanidades
Total 30 Total 30
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Curso 2°

1° cuatrimestre | ECTS Caracter 2° cuatrimestre | ECTS Caracter
Obligatoria — Obligatoria —
Bromatologia | 6 Ciencias de los Bromatologia Il 6 Ciencias de los
Alimentos Alimentos
Tecnologia del Obligatoria — T Obligatoria —
S Tecnologia culinaria S
procesado de 6 Ciencias de los . . 6 Ciencias de los
. . y alimentaria )
alimentos Alimentos Alimentos
Microbiologia y Obligatoria - . C(?Ji(le)rl:giz\tg r&z I_a
) . 6 Ciencias de los Nutricién humana 6 o
Parasitologia . Nutricion, la
Alimentos o
Dietética y la Salud
Obligatoria — I Obllggtorm -
. , o Interaccion farmaco- Ciencias de la
Toxicologia 6 Ciencias de los i 6 Nutricion. |
Alimentos alimento _utn/qon, a
Dietética y la Salud
Obligatoria — Obligatoria —
. o Higiene, Ciencias de la
Economia y gestion . L
Seguridad . . Nutricion, la
de la empresa 6 . . Endocrinologia 6 e
; . Alimentaria y Dietética y la Salud
alimentaria -,
Gestion de la
Calidad
Total 30 Total 30
Curso 3°
1° cuatrimestre | ECTS Caracter 2° cuatrimestre | ECTS Caracter
Obligatoria — Higiene, legislacion y . .
. L Higiene, seguridad alimentaria 3 . lelgatorla B
Higiene, legislacion y . Higiene, Seguridad
. Seguridad I . .
seguridad 6 ; : Alimentaria y
. . Alimentaria y 9
alimentaria | 9 . . Gestion de la
Gestion de la Garantia de Calidad 3 :
; Calidad
Calidad
Obligatoria — . .
Ciencias de la - . Obligatoria -
o L Nutricién en el ciclo Ciencias de la
Dietética 6 Nutricion, la . - o 6 L
o vital y actividad fisica Nutricion, la
Dietética y la C
Dietética y la Salud
Salud
Obligatoria - Obligatoria —
o Ciencias de la . , CI
Valoracion del estado o Dietoterapia y Ciencias de la
- 6 Nutricion, la - 6 L
nutricional o Soporte Nutricional | Nutricion, la
Dietética y la o
Dietética y la Salud
Salud
Obllgatp fia = Nutricion comunitaria Obligatoria — Salud
- Salud Publica y " o "
Salud publica 6 NULTICi6 y educacion 6 Publica y Nutricion
utricion L )
. nutricional Comunitaria
Comunitaria
Obligatoria —
Obligatoria — Deontologia y 3 Ciencias de la
Ciencias de la legislacion Nutricién, la
Fisiopatologia 6 Nutricion, la Dietética y la Salud
Dietética y la Microbioloaia e Obligatoria —
Salud 9l 3 Ciencias de los
Inmunologia )
Alimentos
Total 30 Total 30
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Curso 4°

1° cuatrimestre | ECTS Caracter 2° cuatrimestre | ECTS Caracter
Obligatoria -
. . Ciencias de la
Dietoterapia y Soporte 6 Nutricion. la
Nutricional Il o
Dietética y la
Salud
Obligatoria —
Restauracion colectiva 6 Salud Publica y
Nutricidn Practicum 24 Obligatoria
Comunitaria
Obligatoria —
Soporte nutricional Ciencias de la
P 6 Nutricion, la
avanzado o
Dietética y la
Salud
Optativa 6 Optativa
Optat!va Optativa 3 6 Optativa Trabajo Fin de Grado 6 Obligatoria
Optativa 3
Total 30 Total 30

Tabla 5.4.- Oferta total de asignaturas por curso y cuatrimestre del Grado en Nutricion

Humana y Dietética

Asignaturas vinculadas a las materias basicas dela | ECTS | Curso | Cuatrimestre
Rama de Ciencias de la Salud
Bioestadistica 6 1° 1°
Biologia humana 6 1° 1°
Fisica para ciencias de la vida 6 1° 1°
Anatomia e Histologia humana 6 1° 2°
Bioguimica 6 1° 2°
Fisiologia humana | 6 1° 1°
Fisiologia humana Il 6 1° 2°
Total créditos 42
Asignaturas vinculadas a las materias basicas de la | ECTS | Curso | Cuatrimestre
Rama de Ciencias
Quimica | 6 1° 1°
Quimica ll 6 1° 20
Total créditos 12
Asignaturas vinculadas a las materias basicas de la | ECTS | Curso | Cuatrimestre
Rama de Artes y Humanidades
Fundamentos Antropoldgicos de la alimentacion 6 1° 20
Total créditos 6
Total créditos de asignaturas vinculadas a materias 60
basicas
Asignaturas vinculadas a materias obligatorias de ECTS | Curso | Cuatrimestre
Ciencias de los Alimentos
Bromatologia | 6 20 1°
Microbiologia y Parasitologia 6 2° 1°
Tecnologia del procesado de alimentos 6 20 1°
Toxicologia 6 2° 1°
Bromatologia Il 6 2° 20
Tecnologia culinaria y alimentaria 6 2° 20
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Microbiologia e Inmunologia 3 3° 20
Total créditos de asignaturas vinculadas a materias 39
obligatorias de Ciencias de los Alimentos
Asignaturas vinculadas a materias obligatorias de ECTS | Curso | Cuatrimestre
Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de Calidad
Economia y gestion de la empresa alimentaria 6 20 1°
Higiene, legislacion y seguridad alimentaria | 6 3° 1°
Higiene, legislacién y seguridad alimentaria Il 3 3° 20
Garantia de Calidad 3 3° 2°
Total creditos de asignaturas vinculadas a materias 18
obligatorias de Higiene, Seguridad Alimentaria y
Gestién de Calidad
Asignaturas vinculadas a materias obligatorias de ECTS | Curso | Cuatrimestre
Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud
Endocrinologia 6 2° 2°
Interaccidn farmaco-alimento 6 2° 20
Nutricién humana 6 2° 20
Dietética 6 3 10
Fisiopatologia 6 3° 1°
Valoracién del estado nutricional 6 3° 1°
Dietoterapia y Soporte Nutricional | 6 3° 2°
Nutricidn en el ciclo vital y actividad fisica 6 3° 20
Deontologia y legislacion 3 3° 20
Dietoterapia y Soporte Nutricional Il 6 4° 1°
Soporte nutricional avanzado 6 4° 1°
Total créditos de asignaturas vinculadas a materias | 63
obligatorias de Ciencias de la Nutricion, la Dietética y
la Salud
Asignaturas vinculadas a materias obligatorias de ECTS | Curso | Cuatrimestre
Salud Pdblica y Nutricion Comunitaria
Salud publica 6 3° 1°
Nutricién comunitaria y educacién nutricional 6 3° 2°
Restauracion colectiva 6 40 1°
Total créditos de asignaturas vinculadas a materias | 18
obligatorias de Salud Publica y Nutricion Comunitaria
Asignaturas vinculadas a materias obligatorias de ECTS | Curso | Cuatrimestre
Practicum y Trabajo Fin de Grado
Practicum 24 40 2°
Trabajo Fin de Grado 6 4° 2°
Total créditos de asignaturas vinculadas a materias | 30
obligatorias de Practicum y Trabajo Fin de Grado
Total créditos basicos y obligatorios 228
Asignaturas optativas ECTS | Curso | Cuatrimestre
Andlisis Instrumental 6 4° 1°
Ciencia y Tecnologia de la carne y del pescado 6 40 1°
Ciencia y Tecnologia de la leche y productos lacteos 6 4° 1°
Ciencia y Tecnologia de productos vegetales 6 4° 1°
Fisicoquimica de alimentos y de procesos biolégicos 6 40 1°
Control de calidad en el laboratorio 3 4° 1°
Quimica y Gastronomia 3 40 1°
Aditivos inorganicos y Micronutrientes 6 40 1°
Total oferta de créditos de asignaturas optativas 42
Total oferta de créditos 270
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En la tabla 5.5 se presenta la distribucion de las asignaturas del Grado en Nutricion Humana

y Dietética segun su vinculacion al médulo formativo:

Tabla 5.5.- Distribucion de asignaturas del Grado en Nutricion Humana y Dietética

segun su médulo formativo

Asignaturas ECTS Materia de Mddulo
vinculacién
Anatomia e Histologia humana 6 ANATOMIA HUMANA
Bioestadistica 6 ESTADISTICA
Biologia humana 6 BIOLOGIA
Bioguimica 6 BIOQUIMICA MODULO 1 DE
Fisica para ciencias de la vida 6 FISICA FORMACION
Fisiologia humana | 6 FISIOLOGIA HUMANA BASICA
Fisiologia humana Il 6 FISIOLOGIA HUMANA 60 ECTS
Fundamentos Antropolégicos de la alimentacion 6 ANTROPOLOGIA
Quimica | 6 QUIMICA
Quimica Il 6 QUIMICA
Bromatologia | 6 Bromatologia |
Bromatologia Il 6 Bromatologia Il
Microbiologia y Parasitologia 6 Microbiologia y
Parasitologia MODULO 2 DE
Microbiologia e Inmunologia 3 Microbiologia e CIENCIAS DE
Inmunologia LOS
Tecnologia culinaria y alimentaria 6 Tecnologia culinaria y ALIMENTOS
alimentaria 39 ECTS
Tecnologia del procesado de alimentos 6 Tecnologia del procesado
de alimentos
Toxicologia 6 Toxicologia
Economia y gestion de la empresa alimentaria 6 Economia y gestion de la MODULO 3 DE
empresa alimentaria HIGIENE,
Higiene, legislacion y seguridad alimentaria | 6 Higiene, legislacion y SEGURIDAD
seguridad alimentaria ALIMENTARIAY
Higiene, legislacion y seguridad alimentaria Il 3 Higiene, legislacion y GESTION DE LA
seguridad alimentaria CALIDAD
Garantia de calidad 3 Gestién de la Calidad 18 ECTS
Deontologia y legislacién 3 Deontologia y legislacién
Dietética 6 Dietética
Dietoterapia y Soporte Nutricional | 6 Dietoterapia y Soporte
Nutricional |
Dietoterapia y Soporte Nutricional Il 6 Dietoterapia y Soporte
Nutricional Il .
Endocrinologia 6 Endocrinologia MODULO 4 DE
— ; — > CIENCIAS DE
Fisiopatologia 6 Fisiopatologia -
Interaccién farmaco-alimento 6 Interaccion farmaco- LA NUTRICION,
alimento LADIETETICAY
— — — LA SALUD
Nutricion en el ciclo vital y actividad fisica 6 Nutricion en el ciclo vital y 63 ECTS
actividad fisica
Nutricién humana 6 Nutricién humana
Soporte nutricional avanzado 6 Soporte nutricional
avanzado
Valoracion del estado nutricional 6 Valoracion del estado
nutricional
Nutricion comunitaria y educacién nutricional 6 Nutricion comunitaria y MODULO 5 DE
educacion nutricional SALUD
Restauracion colectiva 6 Restauracion colectiva PUBLICA Y
Salud pablica 6 Salud publica NUTRICION
COMUNITARIA
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18 ECTS

Practicum 24 Practicum MODULO 6
PRACTICUM Y

TRABAJO DE
FIN DE GRADO
30 ECTS

Trabajo Fin de Grado 6 Trabajo Fin de Grado

2) Aspectos académico-organizativos generales
Los aspectos generales referidos a la organizacion académico-organizativa del Plan de

Estudios de Grado se detallan a continuacion:

Actividades formativas

De acuerdo con el Art. 5 del RD 1125/2003, “el crédito europeo es la unidad de medida del
haber académico que representa la cantidad de trabajo del estudiante para cumplir los
objetivos del programa de estudios y que se obtiene por la superacion de cada una de las
materias que integran los planes de estudios de las diversas ensefianzas conducentes a la
obtencidn de titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. En
esta unidad de medida se integran las ensefianzas tedricas y practicas, asi como otras
actividades académicas dirigidas, con inclusion de las horas de estudio y de trabajo que el
estudiante debe realizar para alcanzar los objetivos formativos propios de cada una de las
materias del correspondiente plan de estudios.”

Asi pues, en la asignacion de créditos que configuren el plan de estudios y en el calculo del
volumen de trabajo del estudiante hay que tener en cuenta el numero de horas de trabajo
requeridas para la adquisicion por los estudiantes de los conocimientos, capacidades y
destrezas correspondientes. Por lo tanto, se habrd de computar el numero de horas
correspondientes a las clases lectivas, tedricas o précticas, las horas de estudio, las
dedicadas a la realizacion de seminarios, trabajos, programas de ordenador, exposiciones,
practicas o proyectos, y las exigidas para la preparacion y realizacion de los examenes y

pruebas de evaluacion.

La actividad del alumno definida en créditos ECTS en los nuevos titulos de grado es
esencialmente diferente a la actual. Lleva consigo una exigencia de trabajo personal del
alumno que ha de estar bien definida, planificada y supervisada por el profesor a través de
seminarios y tutorias. En contrapartida, es proporcionalmente menor la presencia del alumno
en clases impartidas en grupos grandes y exige una mayor participacion en tutorias en
grupos reducidos o en tutorias individualizadas asi como en grupos de trabajo de pocos

alumnos con un seguimiento mas personalizado.
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Dado que el nimero de horas por crédito ECTS establecido por la USC es de 25 horas (RD
1125/2003).Cada curso consta de 60 ECTS (1500 horas de trabajo del alumno) con una
duracién de 36 semanas a tiempo completo y se divide en 2 cuatrimestres de 30 ECTS con
una duracion de 18 semanas. Por tanto, corresponde, aproximadamente a 1,67 ECTS por

semana, esto es, 40 horas de trabajo personal.

Atendiendo a los Criterios para la elaboracion de la Planificacion académica anual
correspondiente al curso 2009-2010 (aprobados en el Consejo de Gobierno del 11 de febrero
de 2009 de la Universidad de Santiago de Compostela), la carga docente de caracter
“presencial” en cada una de las materias debera tener una asignacion de 8,5 horas/crédito

ECTS, y podra ser del siguiente tipo:

Docencia expositiva: clases presenciales que no aspiran a una participacion activa
destacada de los estudiantes, y que por tanto se pueden impartir en grupos grandes, como

por ejemplo: clases magistrales, practicas de encerado,...

Docencia interactiva: clases presenciales que aspiran a una participacion activa del
alumnado, como por ejemplo: seminarios, préacticas de laboratorio, précticas de ordenador,
practicas de campo, sesiones de trabajo experimental, discusion de casos, aprendizaje
basado en problemas, aprendizaje por proyectos, trabajo con textos o datos,...

Tutorizacién presencial en grupos reducidos: sesiones presenciales en las que el profesor
dirige, dinamiza y tutoriza el trabajo autonomo del alumno en grupos reducidos. Asimismo,
permite hacer un seguimiento y orientacion del alumnado en la realizacion de las tareas y
actividades derivadas del desarrollo personal o colectivo de la docencia expositiva e

interactiva.

Para la docencia expositiva se proponen un modulo de 80 alumnos/grupo, 20 alumnos/grupo
para la docencia interactiva y 10 alumnos/grupo para la tutorizacion presencial en grupos

reducidos.

Evaluacion

Del volumen de trabajo total del alumno en una asignatura, una gran parte corresponde al
trabajo individual o en grupo que el alumno se compromete a realizar sin la presencia del
profesor. En estas horas de trabajo se incluye la preparacion de las clases, el estudio,
ampliacion y sintesis de informacion recibida, la resolucion de ejercicios, la elaboracion y
redaccion de trabajos, la escritura, verificacion y comprobacion de programas de ordenador,

la preparacion y ensayo de exposiciones, la preparacion de examenes, etc.
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La evaluacion del aprendizaje debe comprender tanto el proceso como el resultado obtenido
y el examen tradicional s6lo permite evaluar el resultado obtenido pero no el proceso de
aprendizaje. Quiere esto decir que la forma en que evaluamos al alumno condiciona el

método de aprendizaje e influye en el aprendizaje mismo.

El aprendizaje a través de los créditos ECTS se ajusta a una evaluacion continuada que debe
contribuir de forma decisiva a estimular al alumno a seguir el proceso y a involucrarse mas en
su propia formacion. Se propone un criterio general de evaluacion para todas las asignaturas
en el que es obligado contar con dos instrumentos, la evaluacion continua y/o un examen
final, y se recomienda que el peso minimo de la evaluacion continua en esa calificacion sea
del 25%. Ademas se deja la puerta abierta para que el profesor pueda aumentar ese peso y
limita la posibilidad de penalizar a un estudiante que tenga éxito en el examen final y fracase

en la evaluacion continua.

La evaluacion debe servir para verificar que el alumno ha asimilado los conocimientos

basicos que se le han transmitido y adquirido las competencias generales del titulo.

En este sentido, en el Grado de Nutricion Humana e Dietética, el examen escrito es una
herramienta eficaz. Pero la evaluacion también debe ser el instrumento de comprobacion de
que el estudiante ha adquirido las competencias practicas del titulo. Por ello, es
recomendable, y asi se hace para varias materias, que, ademas del examen escrito 0 como
alternativa al mismo, se utilicen métodos de evaluacion distintos (exposiciones orales
preparadas de antemano, explicaciones cortas realizadas por los alumnos en clase, manejo
practico de bibliografia, uso de ordenador, trabajo en equipo...) que permitan valorar si el

alumno ha adquirido las competencias transversales y practicas.

En las fichas de las asignaturas (basicas, obligatorias y optativas) presentadas en el punto

5.3 se proponen los criterios y la metodologia de evaluacion adecuada a cada una de ellas.

El sistema de calificaciones empleado en el proceso de evaluacion se ajustara a lo
establecido en el Real Decreto 1125/2003.

Coordinaciéon Docente
Los mecanismos para la coordinacion docente serén establecidos por la Comisién del Titulo
o por la Comision de Calidad del centro, de acuerdo con el Sistema de Garantia de Calidad

descrito en el apartado 9 de la presente memoria.

El sistema de coordinacion académica de los modulos formativos se regird a partir de la

creacion de la figura docente de Coordinador de Mddulo. De esta manera, cada uno de los
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maddulos ofertados tendra un responsable académico que seré el encargado de velar por el
correcto cumplimiento de los objetivos planteados. El Coordinador de Titulo recopilara todos
los datos aportados por los Coordinadores de médulo para que la Comision de Titulo y la
Comision de Calidad del Centro puedan realizar los diferentes analisis de seguimiento de la

titulacion y establecer planes de mejora o de modificacion.

3) Planificacion de las ensefianzas para la consecucion de los

objetivos y la adquisicién de competencias
Las actividades programadas para cada asignatura de este Plan de estudios pueden ser
presenciales (en el aula, con profesor) y no presenciales (trabajo personal del alumno). En
cada asignatura, en funcién de sus caracteristicas propias de contenidos, metodologia de
aprendizaje, métodos de evaluacion, competencias a adquirir, etc. se propone un
determinado nUmero de horas para cada actividad. Estas horas son de obligado
cumplimiento en el grupo de presenciales y orientativas para el alumno en el caso de las no
presenciales. En la tabla 5.6 se presenta un modelo de las actividades formativas
desarrolladas en cada asignatura, que seran detalladas en las fichas correspondientes del
apartado 5.3.

Tabla 5.6. Actividades formativas planteadas para la consecucion de los objetivos y

adquisicion de competencias.

Actividad Horas Eactor Horas trabajo

. Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales

Seminario

Préacticas Lab.

Tutorias Grupo

Trabajos Indiv.

Trabajos Grupo

Cuaderno Précticas

SubTotal 51

Tutorias indiv.

Realizacion
examenes y
revision

Total 6

En la tabla 5.7 se establece la relacion de cada modulo formativo con las competencias
generales que debe adquirir el estudiante de acuerdo con el apartado 5 del ANEXO de la
Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo (BOE n° 73 / 26-03-2009). Estas estan estrechamente

ligadas a las actividades programadas en las asignaturas del modulo correspondiente.
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En la tabla 5.8 se presenta las competencias especificas adquiridas en cada mddulo
formativo obligatorio segun la Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo (BOE n° 73 / 26-03-

2009).

Tabla 5.7. Relacién entre las competencias generales que los estudiantes deben

adquirir y los médulos formativos (Las competencias se sefialan de forma numérica

en la tabla y se indican a continuacion debajo de la misma).

COMPETENCIA/
MODULO
FORMATIVO

28

29

MODULO 1 DE
FORMACION
BASICA

MODULO 2 DE
CIENCIAS DE
LOS ALIMENTOS

MODULO 3 DE
HIGIENE,
SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y
GESTION DE LA
CALIDAD

MODULO 4 DE
CIENCIAS DE LA
NUTRICION, LA
DIETETICAY LA
SALUD

MODULO 5 DE
SALUD PUBLICA
Y NUTRICION
COMUNITARIA

PRACTICUM Y
TRABAJO FIN DE
GRADO

A) Valores profesionales, actitudes y comportamientos.

1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista,

incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la
profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.
Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo
habilidades para trabajar en equipo.

Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera autonoma y continuada,
de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como
a la motivacion por la calidad.

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

B) Habilidades de comunicacion y de manejo de la informacion.

5. Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con

las personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.
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6. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion
relacionadas con nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

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

C) Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos.

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

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

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

11. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

D) Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricion y de la Salud.

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

13. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacion y la nutricion en estado de salud y
en situaciones patoldgicas.

14. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y
alimentacion a la planificacion y consejo dietético en individuos y colectividades, a lo
largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

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

16. Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una
historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética.

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

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

E) Conocer los fundamentos de la Salud Publica y Nutricion Comunitaria.

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

20. Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacion de estudios
epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacion, analisis y
evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos
ambitos.

21. Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencion de
trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.

22. Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion,
nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblacion y la
proteccion de la salud.

F) Adquirir capacidad de gestion y asesoria legal y cientifica.
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23. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacion y marketing
de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los
conocimientos cientificos y legislacion vigente.

24. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto
alimentario e ingredientes.

G) Adquirir capacidad para gestionar la calidad y restauracion colectiva.

25. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

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

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

28. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al
personal implicado en el servicio de restauracion.

H) Desarrollar capacidad de analisis critico e investigacion.

29. Adquirir la formacion béasica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipétesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de
problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las

limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

Tabla 5.8. Competencias adquiridas por el estudiante en cada médulo formativo

Mddulo Formativo | Competencias especificas adquiridas

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en
nutricion humana y dietética.

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

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

Conocer la evolucién historica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacion, la
nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

MODULO 1 Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi
DE FORMACION como las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana.
BASICA Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

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 diagndstica y tratamiento de dietética y nutricion.
Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la
gestion de los servicios de salud, fundamentalmente los que estén relacionados con
aspectos nutricionales.

Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacion humana. Describir y
argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos
de alimentacion.

Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes

- alimentarios.
MODULO 2 DE C , - - "
Conocer su composicidn quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo,
CIENCIAS DE LOS U o - P
ALIMENTOS su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que

sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
Conocer los sistemas de produccién y los procesos basicos en la elaboracion,
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transformacion y conservacion de los principales alimentos.

Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatologico y sensorial de
productos alimentarios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.
Conocer la microhiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.

MODULO 3 DE
HIGIENE, SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y
GESTION DE LA
CALIDAD

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.
Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.

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

Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad vy
alegaciones saludables.

Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

MODULO 4 DE
CIENCIAS DE LA
NUTRICION, LA
DIETETICAY LA
SALUD

Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica. Conocer las bases
del equilibrio nutricional y su regulacion.

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

Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y
adaptada).

Participar en el disefio de estudios de dieta total.

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

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

Conocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades relacionadas con la
nutricion.

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

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

Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la
valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

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

Conocer la organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de
alimentacion.

Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricién Hospitalaria.
Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional basico y avanzado.
Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

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

Comprender la farmacologia clinica y la interaccidn entre farmacos y nutrientes.
Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la
Alimentacion, Nutricién y la Dietética.

Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética.

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

Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del
dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

MODULQ 5 DE SALUD
PUBLICAY

Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e internacionales, asi
como las politicas de salud.
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NUTRICION Participar en el analisis, planificacion, intervencion y evaluaciéon de estudios
COMUNITARIA epidemioldgicos y programas de intervencion en alimentacion y nutricion en
diferentes areas.

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

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

Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales para la educacion
alimentaria y nutricional de la poblacién.

Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencion y
proteccion con un enfoque comunitario y de salud publica.

Préacticas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales,
centros de asistencia primaria y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias,
industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los
valores profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de
salud pablica relacionadas con la nutricion humana y dietética.

Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizard asociado a
distintas materias.

Practicum y Trabajo Fin
de Grado

Planificacibn y mecanismos para garantizar las practicas externas

(Practicum).

A nivel institucional, las practicas externas se rigen por el Real Decreto 1393/2007, y por la
“Normativa de practicas externas en empresas e instituciones” aprobada por el Consejo de
Gobierno de 30 de mayo de 2008.

Dentro del SGIC se ha definido el proceso de Gestidn de las practicas externas que tiene por
objeto establecer como organizar y gestionar las précticas de los estudiantes en empresas e
instituciones de forma que se garantice la calidad, el reconocimiento académico y el
aprovechamiento mas adecuado de las mismas por parte de los/las estudiantes de la USC.
Estas practicas estan orientadas a completar la formacion de los alumnos universitarios asi

como facilitar su acceso al mundo profesional.

En estos momentos el centro ya cuenta, para otras titulaciones pertenecientes al Espacio
Europeo de Educacion Superior, con convenios de colaboracion firmados a través del
Vicerrectorado con competencias en oferta docente, para la realizacion de practicas externas
con 15 empresas y entidades entre ellas, Corporacion Alimentaria Pefiasanta, S.A.,

Policlinico Lucense, S.A. y el Complejo Hospitalario Xeral-Calde de Lugo.

A través de las entidades y empresas con las que la USC pueda llegar a establecer nuevos
convenios quedaria garantizado que todos los alumnos del Grado en Nutricion Humana y
Dietética puedan realizar sus practicas externas con total normalidad. Asi por ejemplo, el dia
26/2/2010, las tres universidades gallegas han firmado un convenio con el Servicio Gallego
de Salud (SERGAS) por el que este dltimo, a partir del curso 2010-2011, garantizara la
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docencia practica para el conjunto de titulos de Ciencias de la Salud, asi como la
planificacion de las convocatorias de profesores colaboradores necesarios para impartir los

Practicum.

Ademaés, con el objetivo de comprobar el correcto desarrollo de las précticas por parte de las
entidades colaboradoras y del propio alumnado asi como para detectar situaciones
irregulares y carencias del proceso, se ha decidido implantar los siguientes mecanismos de
control, sin perjuicio de otros que pudiesen afiadirse:

= Orientacion al estudiante a través del coordinador de practicas.
= Medicion de la satisfaccion de los estudiantes y empresas a través de encuestas.
= Gestion de quejas y reclamaciones a través del centro y de la Oficina de Andlisis de
las Reclamaciones.
= Memoria del proceso y Plan de mejora.
La Comision del Titulo realizard el andlisis de los datos relativos a la realizacion de las
practicas externas para incorporarlos, junto con las propuestas de mejora identificadas, a la

Memoria del Grado.

La descripcion del Proceso de Gestion de Précticas Externas se ha incorporado como uno de
los documentos que figuran en el Anexo de la memoria en el que se recogen la descripcion
de los Procesos de Garantia de la Calidad del titulo (Anexo PC-08 Gestion de Practicas
Externas).

Otra informacion relevante, como requisitos especiales para poder
cursar los distintos médulos o materias, normas de permanencia, etc.

La planificacion académica del plan de estudios establece 60 créditos por curso para
estudiantes a tiempo completo; no obstante, de acuerdo con la normativa vigente en la
Universidad, los estudiantes se podran matricular, después del primer afio, de un méaximo de
75 créditos por afio, lo cual estard, en todo caso, condicionado por la compatibilidad horaria
de las materias matriculadas. No existe un minimo de créditos de los que se deban
matricular, con la excepcion de lo establecido para 1 curso por primera vez, en que se
tienen que matricular de 60 créditos (30 en caso de estudiantes a tiempo parcial). [Normativa
“Xestion das ensinanzas de Grao na USC”, aprobada en Consejo de Gobierno de 29 de abril
de 2008]. En el caso de estudiantes de programas de intercambio (propios y de acogida) se
estard, en cuanto a limites y condiciones particulares de matriculacion, a lo establecido en la
normativa especifica que regula estos programas [‘Regulamento dos intercambios
interuniversitarios de estudantes de la Universidad” aprobado por el Consejo de Gobierno de

la USC el 6 de febrero de 2008 y publicado en el Diario Oficial de Galicia el 26 de marzo,
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http:/lwww.usc.es/estaticos/normativa/pdf/regulinterinterunivest08.pdf].

5.2. Planificacién y gestién de la movilidad de estudiantes propios y de
acogida.

Planificacion v gestion:

La movilidad de los/as estudiantes esta regulada a través del “Regulamento de Intercambios
Interuniversitarios” aprobado por el Consejo de Gobierno de la USC el 6 de febrero de 2008 y
publicado en el Diario Oficial de Galicia el 26 de marzo
(http:/lwww.usc.es/estaticos/normativa/pdf/regulinterinterunivest08.pdf).

Su planificacion y gestion se desarrolla a través del Vicerrectorado de Relaciones
Institucionales y de la Oficina de Relaciones Exteriores de la Universidad, en coordinacion
con la Facultad a través de la “Unidad de apoyo a la gestion de centros y departamentos”
(UAGCD) y del vicedecano/a responsable de programas de intercambio.

Actualmente, la Universidade de Santiago de Compostela ha puesto en marcha el Programa
Xeral de Mobilidade Xan de Forcados, que engloba cada afio los distintos instrumentos que
pretenden fomentar la movilidad de los miembros de la comunidad universitaria con
Universidades de América, Asia, Australia y Suiza, y que complementa los programa
Socrates-Erasmus, Erasmus Mundus y Sicue. Tiene como objetivo principal incrementar la
eficiencia de las acciones de fomento de la movilidad desarrolladas por la Universidad.

La Facultad, ademas de los responsables citados arriba, cuenta con la colaboracion de varios
profesores/as que actlan como coordinadores académicos, y cuya funcion es tutorar y asistir
en sus decisiones académicas a los estudiantes propios y de acogida.

La movilidad de los estudiantes se realiza a partir del segundo afio de estudios en la
titulacion, en periodos cuatrimestrales o anuales. La seleccion de los candidatos se lleva a
cabo, para cada convocatoria 0 programa, por una Comision de Seleccion, compuesta por el
decano o decana, el vicedecano o vicedecana responsable de programas de intercambio,
el/la responsable de la UAGCD vy los/as coordinadores académicos, de acuerdo con criterios
de baremacion, previamente establecidos, que tienen en cuenta el expediente académico,
una memoria y, en su caso, las competencias en idiomas que exige la Universidad de

destino.
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Informacién y atencion a los y las estudiantes:

La Universidad, a través de la Oficina de Relaciones Exteriores, mantiene un sistema de

informacion permanente a través de la web (http://www.usc.es/ore), que se complementa con

campafias y acciones informativas especificas de promocion de las convocatorias.

Ademas, cuenta con recursos de apoyo para los estudiantes de acogida, tales como la
reserva de plazas en las Residencias Universitarias, o el Programa de Acompafiamiento de
Estudiantes Extranjeros (PAE) del Vicerrectorado de Relaciones Institucionales, a través del
cual voluntarios/as de la USC realizan tareas de acompafiamiento dirigidas a la integracion
en la ciudad y en la Universidad de los estudiantes de acogida.

En cuanto a los/as estudiantes de acogida, se organiza una sesion de recepcion, al inicio de
cada cuatrimestre, en la que se les informa y orienta sobre la Facultad y los estudios, al
tiempo que se les pone en contacto con los coordinadores académicos, que actuaran como
tutores, y el personal del Centro implicado en su atencion.

Informacion sobre acuerdos y convenios de colaboracién activos vy
convocatorias o programas de ayudas propios de la Universidad:

Se cuenta con acuerdos y convenios de intercambio con Universidades espafolas, europeas
y de paises no europeos, a través de programas generales (Erasmus, SICUE) y de convenios
bilaterales.

En la actualidad la Facultad de Ciencias cuenta con los siguientes convenios activos:

Con universidades espafiolas (programa SICUE): 17 convenios

Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos:
0 Universidad Autonoma de Madrid - 2 plazas — 9 meses
Universidad de Burgos - 1 plaza — 9 meses
Universidad de Castilla La Mancha - 1 plaza — 9 meses
Universidad de Granada — 2 plazas — 9 meses
Universidad de Ledn — 1 plaza — 9 meses
Universidad de Murcia — 2 plazas - 9 meses
Universidad de Zaragoza — 1 plaza — 9 meses
o0 Universitat Miguel Hernandez d’Elx — 1 plaza — 9 meses
Ingenieria Técnica Industrial
o Universitat Politecnica de Catalunya (Terrasa) 2 plazas — 9 meses
0 Universidad Rey Juan Carlos 1 plaza — 9 meses
o Universitat Politecnica de Catalunya (Igualada) 2 plazas — 9 meses
Licenciatura en Quimica
o0 Universidad de Burgos 2 plazas — 9 meses
Universidad de Malaga 2 plazas — 9 meses
Universidad del Pais Vasco (San Sebastian) 1 plaza — 9 meses
Universidad del Pais Vasco (San Sebastian) 2 plazas — 4 meses
Universidad de Zaragoza 2 plazas — 9 meses
Universitat de Barcelona 2 plazas — 9 meses

O 0000 O0

O O0OO0OO0Oo
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Con universidades europeas (programa ERASMUS): 10 convenios

o Universita Degli Studi Di L “Aquila. 2 plazas — 9 meses

0 Reinisch-Westfalische Technische Hochschule Aache. 2 plazas - 10 meses
0 Technische Universitat Miinchen. 2 plazas . 10 meses

0 Instituto Politécnico De Viana Do Castelo. 2 plazas — 9 meses

o0 University Of Technology And Life Sciences. 2 plazas — 5 meses

0 Universita Degli Studi Di Roma "La Sapienza". 2 plazas — 9 meses

o0 Universidade Do Minho. 2 plazas — 9 meses

o0 Politechnika Krakowska. 2 plazas — 9 meses

0 Technische Universitat Dresden-Tu Dresden. 4 plazas — 9 meses

Con universidades iberoamericanas de los siguientes paises:

@]

Universidad Federal De Bahia (Brasil)

Universidad Autonoma De Nueva Ledn (México)

Universidad De Sonora (México)

Universidad Iberoamericana (México)

Universidad Autdnoma De Querétaro (México)

Universidad Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (Brasil)
o Pontificia Universidad Catolica De Valparaiso (Chile)

Con Universidades vinculadas al Programa ERASMUS MUNDUS
o0 Technological University Of Tajikistan

O O0OO0OO0Oo

Debido a que en el grado propuesto existe un modulo dedicado a las Ciencias de los
Alimentos. Los convenios firmados hasta el momento para la licenciatura en CTA serian
adecuados para el nuevo titulo.

A este respecto, para el programa SICUE se mantendrian los convenios vinculados a la
titulacion actual de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y se incrementarian con otros
nuevos en el momento de la implantacién del titulo. Todas las universidades con las que hay
convenio son universidades de prestigio. Con la mayoria de ellas seria totalmente viable y
factible la firma de nuevos convenios ya que poseen actualmente diplomaturas y grados en
nutricion humana y dietética.

Dentro del Programa de intercambio SICUE se han comenzado a establecer convenios con
las universidades relacionadas en la tabla siguiente, en las cuales se imparte el mismo Grado

en Nutricion Humana y Dietética:

Titulacion Universidad Link
Grado en Nutricion Universidad de At WWW.LVA.ES
Humana y Dietética Valladolid TD.WWW.UVa. €3
Grado en Nutricion Universidad Catdlica San |http://www.ucam.edu/
Humana y Dietética Antonio http://www.ucam.edu/estudios/grados/nutricion

Grado en Nutricion

o Universidad de Lleida  |http://www.udl.es/
Humana y Dietética

Grado en Nutricion Universidad de Navarra http://www.unav.es/
Humana y Dietética http://www.unav.es/farmacia/gradonutri/default.html
Grado en Nutricion Universidad Ramon Llull |http://www.url.es/
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Humana y Dietética http://www.blanguerna.url.edu/inici.asp?id=euif.dietetica

Grado en Nutricion Universidad San Pablo- ]
http://www.uspceu.com/

Humana y Dietética CEU
Grado en Nutricion Universitat de Valéncia A
Humana y Dietética (Estudi General)

Respecto al programa ERASMUS existen actualmente 4 convenios con universidades
vinculados a la titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En alguna de ellas
(University of Technology and life sciences) seria posible la orientacion hacia la nutricion
humana y dietética.

Por otro lado, ya se han iniciado los tramites para establecer los convenios con las siguientes
universidades europeas en las que se imparten estudios similares que persiguen las mismas

competencias que el Grado en Nutricion Humana y Dietética:

Titulacion Universidad Link

Human Nutrition and S . http:/www.foodsciencehumannutrition.umaine.edu/hu

Co The university of Maine o
Dietetics man-nutrition-degrees/
Human Nutrition and  [The unversity of Dublin  |http://www.tcd.ie/courses/undergraduate/az/course.php
Dietetics ?id=186
Human Nutrition and  [University of Wales http:/iwww.uwic.ac.uk/courses/health/applied_human_
Dietetics Institute Cardiff nutrition_dietetics.asp
Human Nutrition and  [Dublin Institute of http:/www.dit.ie/study/undergraduate/azftitle,27895,en.
Dietetics Technology html
Human Nutrition and  |Glasgow Caledonian http:/iwww.gcu.ac.uk/study/internationalstudents/cours
Dietetics University esfhuman-nutrition-and-dietetics-8685.php?loc=notuk
Science in Nutrition &  |Notre Dame University  |http://www.ndu.edu.lb/academics/fnhs/dnhs/nutrition_di
Dietetics etetics.htm

En relacion a los convenios citados con universidades iberoamericanas, todos ellos se
pueden mantener para el nuevo titulo.
En cuanto a programas de ayudas a la movilidad propios de la Universidade de Santiago de
Compostela, existen en la actualidad los siguientes:
e Programa de becas de movilidad para Universidades de Estados Unidos y Puerto Rico
integradas en la red ISEP.
e Programa de becas de movilidad para Universidades de América, Asia y Australia con
las que se tienen establecido convenio bilateral.
e Programa de becas de movilidad Erasmus para Universidades de paises europeos
e Programa de becas de movilidad Erasmus Mundus External Cooperation Window
(EMECW) para Universidades de Asia Central.

Sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS

Se procedera de acuerdo con lo establecido en la “Normativa de reconocimiento y
transferencia de créditos para titulaciones adaptadas al EEES” (Consejo de Gobierno de la

USC, 14 de marzo de 2008, ver apartado 4.4 de esta memoria) y en el Reglamento de
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Intercambios Interuniversitarios de la USC” (Consejo de Gobierno de la USC, 6 de febrero de
2008, http://www.usc.es/estaticos/normativa/pdf/requlinterinterunivest08.pdf)

5.3. Descripcion detallada de los modulos o materias de ensefianza-
aprendizaje de que consta el plan de estudios.

A continuacion se describen todas las asignaturas que componen el plan de estudios del
Grado. Para cada una de ellas se detallan: el nimero de créditos, carécter, ubicacion
temporal en el plan de estudios, las competencias y resultados del aprendizaje que el
estudiante adquiere, la metodologia de ensefianza-aprendizaje y una tabla de actividades
formativas con su contenido en horas, el sistema de evaluacion de adquisicion de las

competencias y una resefia de los contenidos.

Para la descripcion de cada ficha se ha seguido el siguiente esquema:
Fichas de las materias:

a) Nombre:
) Créditos (ECTS):

) Caracter:

o O T

Ubicacion temporal en el plan de estudios:

)
)

@D

Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante

adquiere:

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-
aprendizaje y su relacion con las competencias que debe adquirir el/la
estudiante:

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

h) Contenidos:
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Asignatura: Fisica para Ciencias de la Vida

3)
)
)
d)

)

o T

e

Nombre: Fisica para Ciencias de la Vida.
Créditos (ECTS): 6.
Caréacter: Basica - Rama de Ciencias de la Salud.

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (1° cuatrimestre).

Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

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

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 diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.

Resultados del aprendizaje:

Saber aplicar los conceptos fundamentales de la cinematica, dindmica y las
condiciones de equilibrio en el cuerpo humano

Saber aplicar los conocimientos biomecénicos del cuerpo humano.

Saber aplicar las leyes de escala a diferentes razas y géneros.

Saber aplicar la ecuacion fundamental de la estatica de fluidos a los efectos de la
gravedad sobre los fluidos relacionados con la vida.

Saber determinar la presién sanguinea mediante canulacion y utilizando un
esfigmomandmetro. Saber distinguir los diferentes tipos de movimiento de fluidos en
conducciones. Ejemplos: movimiento de la sangre en el sistema circulatorio,
inyecciones, etc.

Saber analizar el movimiento de fluidos en los lechos vasculares, con especial
hincapié en el funcionamiento cardiaco.,...

Saber aplicar los conceptos de control y retroalimentacion comunes en los seres
VIVOS.

Comprender la termodindmica como ciencia capaz de explicar los procesos que
implican transferencia de energia en los seres vivos.

Conocer los mecanismos de transmision de calor en los seres vivos.

Conocer los procesos de difusion a través de membranas y su aplicacion en los
procesos de filtracion. Ejemplos: la membrana biologica y los mecanismos de
transporte de materia a su traves, dialisis, purificacion de agua con 6smosis inversa,
los procesos de membrana en la industria lactea, etc.

Conocer los conceptos de campo y potencial eléctricos y su importancia en los
sistemas hioldgicos. Comprension de la doble capa eléctrica como modelo de
membrana bioldgica. Establecer el concepto de equilibrio de Donnan.

Asimilacion funcional de la generacion y propagacion del potencial de accion y sus
elementos esenciales.

Conocer algunas de las técnicas de deteccion de las sefiales magnéticas. Conocer
su aplicacion en sistemas bioldgicos y procesos tecnoldgicos.

Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 33 15 49,5 3,3
Seminario 4 15 6 04
Précticas Lab. 12 1,129 135 1,02
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 5 10 0,48
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas
SubTotal 51
Tutorias indiv.
Reall'zglmon exam. 5 3 15 08
y revisién
Total 56 94 6

En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, tratando de seguir una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos
por parte de los alumnos.

En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente
a los alumnos mediante boletines.

En las practicas se aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por el alumno en las
clases tedricas y de seminario. Las practicas se realizaran en el laboratorio en grupos de dos
alumnos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La realizacion de las practicas de la asignatura es obligatoria. La evaluacién continua
(exdmenes parciales) supondra un 20% de la nota final, el cuaderno de practicas un 5 % de
la nota final y el examen final el 75% restante.

Examenes: Examen final y examenes parciales de cada médulo del programa. En general,
los exdmenes constan de una parte teoria-cuestiones y de otra de problemas, cada una de
las cuales se puntlia sobre diez, y se promedia entre ambas siempre que la calificacion de
cada parte no sea inferior a cuatro. En caso contrario, el examen esta suspenso con la nota
mas baja.

h) Contenidos:

TEORIA

Biomecanica del cuerpo humano

Movimiento de fluidos en el sistema circulatorio.

Control y estabilidad. Sistema de retroalimentacion en seres vivos.
Mecanismos de transmision de calor en los seres vivos.

Procesos de transporte. Difusion en membranas.
Bioelectromagnetismo.

AS

Densidades.

Banco hidrodinamico.
Sistemas de control.
Tension superficial.
Viscosidad.

PRACTI

agrwwodbdEO OO0 E
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Asignatura: Quimica |

a) Nombre: Quimica I.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Basica — Rama de Ciencias.

o T

d

e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en
nutricion humana y dietética.

e 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 diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.

Resultados del aprendizaje:

e Capacidad para comprender y aplicar los principios de conocimientos basicos de la
quimica general y sus aplicaciones en nutricion humana y dietética.

e Disponer de conocimientos basicos que permitan la adquisicion de otros mas
especificos dentro de las areas de la Ciencias de los Alimentos, Higiene, Seguridad
alimentaria y Gestion de Calidad.

e Saber predecir las propiedades y comportamiento quimico de las sustancias
involucradas en nutricion humana y dietética, en razén de su composicién y de la
estructura de los compuestos.

e Saber correlacionar las propiedades quimicas de sustancias puras 0 mezclas con la
composicion y estructura molecular y electronica de los componentes.

e Saber correlacionar los conceptos aprendidos en las clases de teoria con la
realizacion préctica.

e Saber realizar montajes y experiencias practicas de laboratorio.

e Saber hacer e interpretar los calculos de los experimentos realizados.

e Saber presentar una buena memoria de laboratorio con analisis de sus datos
experimentales, coherencia con la fisica de la practica y conclusiones.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Horas presenciales Factor Horas trabajo Creditos

alumno ECTS

Clases magistrales 32 2,0 64 3,84

Seminarios 4 25 10 0,56

Précticas Lab. 15 05 6 0,84

Tutorias Grupo

Trabajos 12 0,48

Cuaderno Practicas 3 0,12

SubTotal 51 95 5,84

Tutorias indiv.

Realizacion  exadmenes vy 1 3 3 0,16

revision

Total 52 98 6
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En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, siguiendo una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos a los
alumnos.

En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente
a los alumnos mediante boletines de problemas correspondientes a cada tema. Estas clases
de seminario se intercalardn adecuadamente con las magistrales con el fin de conseguir un
rendimiento optimo.

Las practicas abarcaran conceptos adquiridos por el alumno en las clases tedricas y de
seminario. Se realizaran en el laboratorio en grupos de dos alumnos. Al final de las précticas,
cada grupo debe presentar un cuaderno de practicas con el trabajo realizado.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La calificacion de cada alumno se hard mediante evaluacion continua (35%) y la realizacion
de un examen final (65%).

La evaluacion continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno que
podra abarcar controles escritos, trabajos entregados, participacion del estudiante en el aula,
tutorias u otros medios explicitados en la programacion de la asignatura.

La asistencia a las clases de pizarra en grupo reducido (seminarios) y las practicas de
laboratorio se considerara obligatoria con caracter general.

Dado que las précticas de laboratorio estan integradas en la asignatura, la evaluacion de las
mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacidon continua. Ademas, para aprobar la
asignatura, el alumno debe alcanzar la calificacion de apto en las practicas de laboratorio.

h) Contenidos:

TEORIA

Conceptos Bésicos

Estructura atomica y Sistema Periodico de los Elementos
Enlace quimico

Estados de Agregacion de la materia

Estructura de las moléculas organicas.

Reactividad de las moléculas organicas.

Moléculas organicas de interés.

PRACTICAS

1. Normas de Seguridad. Conocimiento y manipulacion de materiales y reactivos.
Filtracion. Centrifugacion. Cristalizacion

Destilacion. Sublimacién

Separaciones cromatogréficas.

Sintesis de un compuesto organico

Separaciones cromatograficas: cromatografia en papel y en capa fina.

Uk wnE
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Asignatura: Biologia Humana

a) Nombre: Biologia Humana.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Basica Modulo: Basica — Rama de Ciencias de la Salud.

o O T

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (1° cuatrimestre).

)
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en
nutricion humana y dietética.

e 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 diagndstica y tratamiento de dietética y nutricion.

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

Resultados del aprendizaje:
e Conocer la estructura celular. Ciclo celular.
o Diferenciacion y proliferacion celular. Herencia.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividades Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3.2
Seminarios 4 2 4 0,32
Practicas laboratorio 12 1 12 0,96
Tutorias grupo 2 1 2 0,16
Trabajos individuales
Trabajos grupo
Cuaderno practicas 1 3 3 0,16
SUBTOTAL 51
Tutorias individual 1 5 5 0,24
Reah_zz_igon examenes 3 7 21 0.96
y revision
TOTAL 55 95 6

En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, tratando de seguir una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos
por parte de los alumnos.

En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente
a los alumnos mediante boletines.

En las practicas se aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por el alumno en las
clases teoricas y de seminario.

o1

csv: 74373777773446043662816





g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

El trabajo de los alumnos seré evaluado continua y periédicamente a través de: trabajos que
tendr&n que entregar obligatoriamente a lo largo del cuatrimestre, una memoria escrita de las
practicas y un examen final de los contenidos tedricos y practicos de toda la asignatura, con
preguntas de tipo test y preguntas cortas. ElI examen final representara el 70% de la
calificacion final.

h) Contenidos:

TEORIA

Introduccion a la célula eucariota.

Superficie celular. Estructura y funcién de la membrana plasmatica.
Nucleo celular. Envuelta nuclear y trafico entre nlcleo y citoplasma.
Transito vesicular, secrecion y endocitosis.

El citoesqueleto y la motilidad celular.

Ciclo celular y su regulacion.

Comunicacion celular.

Diferenciacion y proliferacion celular.

9. Cancer.

10. Patologia celular, envejecimiento y muerte celular.

11. Fundamentos de genética.

12. Biologia molecular en la nutricion humana.

PRACTICAS

1. Observacion de distintos tipos de células en fresco mediante contraste de fases y
tinciones.

2. Tinciones vitales para determinar viabilidad celular.

3. Ciclo celular y cariotipado.

4. Determinacion de polimorfismo enzimatico.

N~

Asignatura: Bioestadistica

a) Nombre: Bioestadistica.
) Créditos (ECTS): 6
) Caracter: Basica — Rama de Ciencias de la Salud.

o O T

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:

Competencias:

e Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

e 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 diagndstica y tratamiento de dietética y nutricion.

Resultados del aprendizaje:

e Saber interpretar los resultados de andlisis estadisticos relacionados con la nutricion,
alimentacion y aspectos sanitarios.
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e Adquirir la formacion basica en inferencia estadistica para la actividad investigadora
en materia sanitaria y nutricional.

e Conocer la metodologia y los disefios muestrales de utilidad en estudios
nutricionales.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 2 60 3,6
Seminario 4 15 6 04
Practicas Lab. 16 1 16 1,28
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 1 8 0,36
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas
SubTotal 51 90 5,64
Tutorias indiv. 1 3 3 0,16
Realizacion 2 15 3 0,2
examenes y
revision
Total 54 96 6

Los contenidos de esta materia se presentaran haciendo uso de tres tipos de clases, con
enfoques claramente diferenciados:

e Clases sobre metodologia estadistica: las exposiciones se hardn mediante presentaciones
con ordenador que se complementaran con las explicaciones necesarias, haciendo uso de
la pizarra cuando sea conveniente, y con la resolucion de boletines de problemas. Las
transparencias de las presentaciones y los boletines de problemas de cada tema estaran a
disposicion de los/las estudiantes antes de comenzar el tema correspondiente.

e Clases de practicas: se centraran en el aprendizaje de programas informaticos (paquetes
estadisticos u hojas de calculo) como herramienta para llevar a cabo los andlisis
estadisticos.

e Seminarios: estaran dedicados a la resolucién de problemas y casos préacticos con el
ordenador.

Tanto las clases de practicas como los seminarios tendrén lugar en las aulas de informética del
centro. En estas clases se utilizardn unos guiones que estardn a disposicion de los/las
estudiantes antes de cada sesion.

Las tutorias tendran como finalidad facilitar y motivar el seguimiento continuo de la materia.
Se centraran en la aclaracion de las dudas de caracter general que surjan al final de cada
unidad tematica.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias
La evaluacion se hara en base a los apartados siguientes:

e El examen de hioestadistica que se celebrara en las fechas oficiales fijadas por el centro.
Este examen abordara cuestiones sobre métodos estadisticos, y la resolucion razonada
de problemas (65%).
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e Las actividades para la evaluacion del seguimiento continuo de las clases (analisis de
casos practicos, resolucion de boletines de problemas o pruebas) que se propongan a lo
largo del curso. El examen de las précticas de bioestadistica. Este examen abordard la
resolucion de problemas mediante programas informaticos y la interpretacion de los
resultados correspondientes (35%)

h) Contenidos:
TEORIA

1. Técnicas de anélisis exploratorio de datos.

2. Calculo de probabilidades y variables aleatorias.
3. Técnicas de inferencia estadistica.

4, Andlisis de datos categoricos.

PRACTICAS

1. Técnicas de analisis exploratorio de datos.
2. Técnicas de inferencia estadistica. Parte I.
3. Técnicas de inferencia estadistica. Parte II.
4, Andlisis de datos categoricos.

Asignatura: Fundamentos Antropoldgicos de la alimentacion

a) Nombre: Fundamentos Antropoldgicos de la alimentacion.

o O T

)
)

€

) Créditos (ECTS): 6.

) Caracter: Basica — Rama de Artes y Humanidades.

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (2° cuatrimestre).
Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

Conocer la evolucion historica, antropolégica y sociolégica de la alimentacion, la
nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi
como las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana.
Conocer el sistema sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la
gestion de los servicios de salud, fundamentalmente los que estén relacionados con
aspectos nutricionales

Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de
forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y deméas personal
relacionados con la evaluacion diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.
Describir los fundamentos antropologicos de la alimentacion humana. Describir y
argumentar las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos
de alimentacion.

Conocer las bases psicoldgicas y los factores hiopsico-sociales que inciden en el
comportamiento humano.

Resultados del aprendizaje:

Proporcionar los conocimientos basicos para poder comprender las dimensiones
sociales y culturales de los habitos alimentarios en el ser humano.
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e Adquirir competencias multidisciplinares y comparativas sobre los sistemas
alimentarios atendiendo a variantes econdmicas, ecoldgicas, sociales y culturales.

e Conocer las dimensiones simbolicas de los alimentos y su incidencia en los procesos
de produccion, distribucion y consumo asi como en los habitos, las dietas y los
trastornos alimentarios.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno
Clases magistrales 45 14 63 4,32
Seminario 4 15 6 04

Préacticas Lab.

Tutorias Grupo

Trabajos Indiv. 2 5 10 0,48

Trabajos Grupo

Cuaderno Précticas

SubTotal 51

Tutorias indiv.

Realizacién 2 9 18 0,8
examenes y

revision

Total 53 97 6

Se emplearan, preferentemente, dos tipos de metodologia que conjugaran las clases
magistrales para la totalidad del alumnado con seminarios para un maximo de veinte
alumnos.

Al no contar, la materia propuesta, con créditos de tipo practico, las clases expositivas
ocuparan una mayor cantidad de horas imprescindibles, por otra parte, para alcanzar los
conocimientos teoricos de la disciplina antropoldgica en el hecho alimentario, asi como, la
evolucidn historica y las variables sociolégicas del mismo.

Por su parte, las horas previstas para seminarios potenciaran la participacion del alumnado,
desde un enfoque critico y argumentativo, en actividades grupales que fomenten las
actividades en equipo. Al mismo tiempo, la limitacion en cuanto al nimero de alumnos que
asistan a los seminarios (un maximo de veinte) permitira favorecer las intervenciones a nivel
individual desde diferentes perspectivas u orientaciones para los temas trabajados, con lo
cual, facilitaran la adquisicion de habilidades muy (tiles para la consecucion de objetivos
fijados de antemano por el colectivo.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La evaluacion del nivel de competencias, capacidades y conocimientos tedricos adquiridos
por el alumno, correspondientes a las clases expositivas y otras actividades en aula se
realizara a través de un examen final que consistird en una prueba escrita. La nota obtenida
supondra el 70% de la nota total, pero s6lo se promediara si esta nota es igual o superior a
5,0.

La evaluacion del nivel de competencias, conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y
valores adquiridos con la preparacion y realizacion de seminarios (contenidos, discusion) y
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con la exposicién puablica y manuscrito entregado que recogera todo el conjunto de trabajo
realizado. La nota de esta evaluacion supondra el 30% de la nota total.

h) Contenidos:

TEORIA

1.

Alimentacion, sociedad y cultura. Dimensiones bioculturales de la alimentacion
humana. Las funciones socioculturales de la alimentacion.

El estudio de la alimentacion desde los paradigmas teoricos de la antropologia
social y cultural.

Historia de la alimentacién: de la caza y la recoleccion a la industria
agroalimentaria.

Ser omnivoros: un amplio abanico para la eleccion. Preferencias y aversiones.
Habitos, creencias y tables alimentarios. La formacion de las culturas culinarias
y los principios del sabor.

Cocinas y diversidad cultural. Identidad étnica y “fast food” en la globalizacion. La
macdonalizacion de la sociedad. Dieta, socializacion y aculturacion.
Estratificacion social y alimentacion. Edad y género en la distribucion de
alimentos. Comida, género y division del trabajo doméstico.

Civilizando el apetito: evolucion de la comensalidad. Alimentacion, prestigio y
estatus social.

La alimentacion y la imagen del cuerpo. Identidad y patologias alimentarias en la
sociedad de la abundancia. Alimentacion, salud y bienestar.

Técnicas de comunicacion. Marketing alimentario. Influencia de la publicidad en
el comportamiento alimentario.

Asignatura: Quimica ll

a) Nombre: Quimica Il.

o O T

)
)

e

) Créditos (ECTS): 6.

) Caracter: Basica — Rama de Ciencias.

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (2° cuatrimestre).
Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en
nutricion humana y dietética.

Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de
forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y deméas personal
relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de dietética y nutricion.

Resultados del aprendizaje:

Capacidad para comprender y aplicar los principios de conocimientos basicos de la
quimica y sus aplicaciones en nutricion humana y dietética.
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e Disponer de conocimientos basicos que permitan la adquisicion de otros mas
especificos dentro de las areas de la Ciencias de los Alimentos, Higiene,
Seguridad alimentaria y Gestion de Calidad.

e Planteary resolver problemas estequiométricos y termoquimicos.

e Saber predecir propiedades quimicas en razon de composicion y de la estructura
de un compuesto.

e Disponer de conocimientos basicos que permitan la adquisicion de otros mas
especificos dentro de las areas de la Quimica y sus aplicaciones en nutricion
humana y dietética.

e Plantear y resolver problemas de equilibrios quimicos en disolucion: acido-base,
oxidacion-reduccion y precipitacion.

e Comprender las disoluciones reguladoras y su papel fundamental en el
mantenimiento del valor del pH del medio.

e Comprender los fundamentos de la cinética quimica.

e Saber correlacionar los conceptos aprendidos en las clases de teoria con la
realizacion préctica.

e Saber realizar montajes y experiencias practicas de laboratorio.

e Saber hacer e interpretar los calculos de los experimentos realizados. Saber
presentar una buena memoria de laboratorio con andlisis de sus datos
experimentales, coherencia con la fisica de la practica y conclusiones.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su
relacion con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

. Horas Horas trabajo Creditos
Actividad . Factor
presenciales alumno ECTS
Clases magistrales 32 2,0 64 3,84
Seminarios 4 25 10 0,56
Précticas Lab. 15 05 6 0,84
Tutorias Grupo
Trabajos 12 0,48
Cuaderno Practicas 3 0,12
SubTotal 51 95 5,84
Tutorias indiv.
Realizacion  exadmenes vy 1 3 3 0,16
revision
Total 52 98 6

En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, siguiendo una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos a los
alumnos.

En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente
a los alumnos mediante boletines de problemas correspondientes a cada tema. Estas clases
de seminario se intercalaran adecuadamente con las magistrales con el fin de conseguir un
rendimiento dptimo.

Las practicas abarcaran conceptos adquiridos por el alumno en las clases tedricas y de
seminario. Se realizaran en el laboratorio en grupos de dos alumnos. Al final de las practicas,
cada grupo debe presentar un cuaderno de practicas con el trabajo realizado.
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g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La calificacion de cada alumno se hara mediante evaluacion continua (25%) y la realizacion
de un examen final (75%).

La evaluacion continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno que
podra abarcar controles escritos, trabajos entregados, participacion del estudiante en el aula,
tutorias u otros medios explicitados en la programacion de la asignatura. La asistencia a las
clases de pizarra en grupo reducido (seminarios) y las practicas de laboratorio se considerara
obligatoria con caracter general. Dado que las practicas de laboratorio estan integradas en la
asignatura, la evaluacién de las mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacion
continua. Ademas, para aprobar la asignatura, el alumno debe alcanzar la calificacion de apto
en las practicas de laboratorio.

h) Contenidos:

TEORIA

Disoluciones y propiedades.
Principios de Cinética Quimica.
Equilibrio Quimico.

Acidos y Bases.

Equilibrios en disolucidn.
Técnicas de analisis volumétrico.

AS
Preparacion de disoluciones.
Volumetria &cido-base.
Determinacion del pKa de un acido débil.
Volumetria oxidacion-reduccion.
Reconocimiento de funciones organicas.

PRACTI

arOdMEO oUW E

Asignatura: Anatomia e Histologia Humana

a) Nombre: Anatomia e Histologia humana.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Basica — Rama Ciencias de la Salud.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (2° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:
Competencias:

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

e 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 diagnostica y tratamiento de dietética y nutricion.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer la estructura y funcion de los diferentes sistemas del cuerpo humano desde
el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.

58

csv: 74373777773446043662816





f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 32
Seminario 4 1,5 6 0,4
Practicas Lab. 10 15 15 1
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 2 5 10 0,48
Cuaderno Practicas 3 1 3 0,24
SubTotal 51
Tutorias indiv. 1 2 2 0,12
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 54 96 6

Los trabajos seran realizados en grupos.

El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion tedrica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion
de las competencias citadas anteriormente.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Examen final: 40%
Préacticas: 15%
Seminarios: 10%

Trabajo en equipo: 10%
Evaluacion continua: 25%

h) Contenidos:
TEORIA

Organizacion estructural del cuerpo humano.

Desarrollo embrionario y diferenciacion celular.

Anatomia e histologia del aparato circulatorio.

La sangre y las células hematicas.

Anatomia e histologia del aparato respiratorio.

Anatomia e histologia del aparato digestivo.

Anatomia e histologia del aparato urinario.

Anatomia e histologia del aparato reproductor masculino y femenino.
9. Anatomia e histologia del sistema endocrino.

10. Anatomia e histologia de otros 6rganos.

PRACTICAS

1. Célula eucariota humana al microscopio.
2. Histologia de 6rganos y tejidos.
3. Organizacion del cuerpo humano.

N~ wWNE
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Asignatura: Bioguimica

a) Nombre: Bioquimica.

o T

d
e

)
)

) Créditos (ECTS): 6.

) Caracter: Basica — Rama de Ciencias de la Salud.

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (2° cuatrimestres).
Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biologicos de aplicacion en
nutricion humana y dietética.

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 diagndstica y tratamiento de dietética y nutricion.

Resultados del aprendizaje:

Conocer y manejar correctamente la terminologia bioguimica.

Adquirir una formacion bésica acerca de la estructura y la funcion de los
componentes fundamentales de los seres vivos.

Conocer el funcionamiento de las enzimas y su regulacion.

Conocer las transformaciones de energia y materia que llevan a cabo los seres vivos,
asi como la regulacion de esas transformaciones.

Adquirir conocimientos basicos sobre la transmision de la informacion genética.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3.2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas Lab. 15 1,8 27 1,68
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 6 0,24
Trabajos Grupo 5 0,2
Cuaderno Practicas
SubTotal 51
Tutorfas indiv. 1 2 2 0,12
Realizacion 1 3 3 0,16
examenes y
revision
Total 53 97 6

e  Clases Magistrales: Se explicaran los contenidos esenciales de la materia, lo que
constituird el eje central de la docencia, sirviendo como foro de generacion y
distribucion de las tareas que deben realizar los alumnos.
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Para el apoyo de las clases se emplearan proyecciones de esquemas, imagenes,
animaciones, etc.; que se pondran a disposicion de los alumnos por los medios
habituales (fotocopias, correo electronico, USC virtual, etc.).

Practicas de Laboratorio: estas clases se plantean como un complemento de la parte
tedrica de la asignatura. Para su realizacion se proporcionaran a los alumnos unos
guiones en los que se presentard la metodologia a emplear en cada practica, el
material de laboratorio a utilizar, y los objetivos a cumplir.

Debates y presentacion de trabajos: estas dos actividades se realizaran en las horas
de seminario y van a tener un caracter voluntario.

Con la presentacion de trabajos (obligatoriamente de forma oral) que tendran como
finalidad abordar aspectos concretos del campo de la bioguimica, se pretenden
fomentar competencias como la creatividad y la estimulacion intelectual; intentando
relacionar los conocimientos adquiridos con su posible aplicacion profesional.

Los debates van a servir para reflexionar sobre aspectos concretos abordados durante
la presentacion de los trabajos. Este ejercicio lleva por tanto implicito el desarrollo de
otras dos competencias como son la estimulacion intelectual y la comunicacion verbal.

Tutorias: los alumnos podrén utilizar las horas de tutorias para realizar consultas sobre
cualquier aspecto relacionado con la asignatura (teoria, practicas, trabajos, exdmenes),
pero también serviran para organizar la elaboracion y presentacion de trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

Para la evaluacion de la asignatura se tendran en cuenta 4 apartados: examen teorico,
practicas de laboratorio, presentacion de trabajos y participacion activa en clases y debates.

El examen teorico serd un examen Unico, cuya fecha de realizacion es asignada por el
Centro y es conocida antes del inicio del curso académico. Este examen supone el
60% de la nota final.

Las practicas de laboratorio se valoraran teniendo en cuenta la actitud de alumno en el
laboratorio y la asimilacion del trabajo realizado mediante la realizacion de un examen
que supondra el 15% de la nota final.

La presentacion de trabajos individualmente o en grupo se valorara teniendo en cuenta
la estructura del trabajo, la calidad de la informacion aportada y su presentacion oral.
Esta aportacion supone el 15% de la nota final.

La participacion activa en clase y en los debates se valorara de forma continuada a lo
largo de todo el curso suponiendo un 10% de la nota final.

h) Contenidos:
TEORIA

Aminoacidos y proteinas.

Enzimologia.

Introduccion al metabolismo intermediario.

Glucidos y su metabolismo.

Lipidos y su metabolismo.

Metabolismo de amino&cidos.

Acidos nucleicos: El almacenamiento y la traduccion de la informacion.

Noakrwd =
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PRACTICAS

1. Determinacion de la concentracion proteica por el método de Lowry.

2. Separacion de aminoacidos por cromatografia en capa fina. Separacion de
proteinas por gel-filtracion..

3. Estudio de la actividad fosfatasa &cida en extracto crudo de higado de ternera.
Determinacion de los pardmetros Km y Vmax.

4. Separacion de proteinas de suero mediante electroforesis en acetato de
celulosa.

5. Extraccion y caracterizacion del almiddn.

Asignatura: Fisiologia Humana |

a) Nombre: Fisiologia humana I.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter:: Basica - Rama Ciencias de la Salud.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

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

e Adquirir habilidades de trabajo en equipo como base para la colaboracién multi e
interdisciplinar en el campo de la dietética y la nutricion.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer la estructura y funcion de los diferentes sistemas y aparatos del cuerpo
humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la
vida.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 34 15 51 2,52
Seminario 4 1,5 6 0,4
Practicas Lab. 8 1 8 1
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 2 5 10 0,48
Cuaderno Practicas 3 5 15 0,24
SubTotal 51
Tutorias indiv. 1 2 2 0,12
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 54 96 6

Los trabajos seran realizados en grupos.
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El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion tedrica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion
de las competencias citadas anteriormente.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Examen final: 50%
Practicas: 5%
Seminarios: 10%

Trabajo en equipo: 10%
Evaluacion continua: 25%

h) Contenidos:

TEORIA
1. Introduccién y mecanismos generales
2. Sistema nervioso
3. Sangre y medio interno
4. Aparato circulatorio
5. Sistema renal
6. Aparato respiratorio

PRACTICAS
1. Fisiologia cardiovascular

Dindmica cardiovascular

Fisiologia del sistema renal
Mecanismos del sistema respiratorio
Determinaciones hematicas

abrowd

Asignatura: Fisiologia Humana Il

a) Nombre: Fisiologia humana Il.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter:: Basica - Rama Ciencias de la Salud.

O

(¢)

d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 1° curso (2° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:

Competencias:

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

e Adquirir habilidades de trabajo en equipo como base para la colaboracion multi e
interdisciplinar en el campo de la dietética y la nutricion.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer la estructura y funcion de los diferentes sistemas y aparatos del cuerpo
humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la
vida, con especial atencion al sistema gastrointestinal.
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f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 34 15 51 2,52
Seminario 4 1,5 6 0,4
Practicas Lab. 8 1 8 1
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 2 5 10 0,48
Cuaderno Practicas 3 5 15 0,24
SubTotal 51
Tutorias indiv. 1 2 2 0,12
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 54 96 6

Los trabajos seran realizados en grupos.

El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion tedrica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion

de las competencias citadas anteriormente.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

h) Contenidos:
TEORIA

o~ o

Examen final: 50%
Practicas: 5%
Seminarios: 10%

Trabajo en equipo: 10%
Evaluacion continua: 25%

Introduccion al sistema endocrino
Aparato digestivo: procesos y regulacion.
Hambre, saciedad y control del peso corporal.

9. Metabolismo basal y termorregulacion

PRACTICAS

6. Procesos fisicos y quimicos de la digestion.

7. Actividad de enzimas pancreéticas

8. Determinacion de hormonas
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Asignatura: Bromatologia |

a) Nombre: Bromatologia I.

o T

d
e

)
)

) Créditos (ECTS): 6.

) Caracter: Obligatoria — Ciencias de los Alimentos.

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (1° cuatrimestre).
Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

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

Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo,
su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatologico y sensorial de
productos alimentarios.

Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

Resultados del aprendizaje:

Conocer los alimentos desde diferentes puntos de vista y en base a su valor nutritivo
clasificarlos y utilizarlos.

Realizar la toma de muestras con su correspondiente informe, el anélisis de los
alimentos y establecer su valor nutritivo.

Interpretar los resultados y redactar informes y dictdmenes.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3.2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas 12 15 18 12
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.
Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clase précticas en el laboratorio.
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¢ Realizacion de debates y trabajos.
g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:
TEORIA

Definiciones. Alimento, nutriente.

Comestibilidad y calidad.

Toma de Muestra y Andlisis de componentes mayoritarios en alimentos.
Anélisis Sensorial.

Determinacion de color.

Alimentos Hidrocarbonados. Conceptos generales.

Cereales y derivados (harinas, pan, pasta).

Determinaciones Analiticas en Cereales y derivados.

9. Legumbres secas. Determinaciones Analiticas.

10. Hortalizas y verduras. Determinaciones Analiticas. Hongos comestibles.
11. Frutas y derivados. Determinaciones Analiticas.

12. Edulcorantes naturales. Miel. Determinaciones Analiticas.

13. Condimentos y Especias. Determinaciones Analiticas.

14. Alimentos Estimulantes: Café y Té. Cacao y Chocolate. Derivados y sucedaneos.
Determinaciones Analiticas.

PRACTICAS

1. Andlisis sensorial, microscdpico y fisico-quimico de alimentos.
2. Visitas a industrias alimentarias.

N~ wWdE

Asignatura: Tecnologia del Procesado de Alimentos

a) Nombre: Tecnologia Del Procesado De Alimentos.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de los Alimentos.

o T

d

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:

Competencias:

e Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer los principales procesos basicos, tanto de conservacion como de
transformacion de los alimentos.
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Capacitar al futuro graduado para comprender los principios basicos de la tecnologia
del procesado de alimentos para relacionar las modificaciones que se producen en
éstos como consecuencia de los procesos tecnoldgicos que han sufrido durante su
elaboracion.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 15 45 3
Seminarios 4 15 6 0,40
Précticas Lab. 15 14 21 1,44
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 5 10 0,48
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas
SubTotal 51 82
Tutorias indiv. 1 2 2 0,12
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 54 96 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos.
Clase préacticas en el laboratorio.

Visitas a industrias.

Realizacion de debates y trabajos.

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 20%.

Realizacion de trabajos: 20%.

Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA

Introduccion y conceptos generales. Alteracion de los alimentos frescos.

Conservacion por calor.

Radiaciones electromagnéticas utilizadas en la Industria Alimentaria.

Conservacion por el frio. Procedimientos de aplicacion de frio. Descongelacion.

Conservacion por modificacion de la atmdsfera. Conservacion por descenso de

la actividad de agua.

6. Conservacion quimica de los alimentos. Otros métodos de conservacion.
Métodos combinados.

7. Transformacion de los alimentos. Métodos.

arwdpE

67

csv: 74373777773446043662816





8. Procesos biologicos de transformacion de los alimentos. Fermentaciones.
Cultivos iniciadores. Uso de enzimas.

9. Nuevas tecnologias. Envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos.

PRACTICAS

1. Visitas a industrias alimentarias.
2. Précticas de laboratorio. Estudio de los métodos de procesado en la elaboracion
de alimentos y la forma de controlarlos.

Asignatura: Microbiologia y Parasitologia

a) Nombre: Microbiologia y Parasitologia.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria — Ciencias de los Alimentos.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (1° cuatrimestre).

) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Resultados del aprendizaje:

e Adquirir los conocimientos cientificos y las habilidades practicas sobre los
microorganismos que le permitan actuar correctamente en la préctica de la profesion
de Dietista-Nutricionista.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 2 60 3,6
Seminario 4 2 8 0,48
Practicas Lab. 15 1 15 1,2
Tutorias Grupo 2 0,08
Trabajos Indiv. 7 0,28
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas
SubTotal 51 90
Tutorias indiv. 2 1 2 0,16
Realizacion 1 4 4 0,2
examenes y
revision
Total 54 96 6

La metodologia de ensefianza-aprendizaje se compone de:

Clases magistrales de los contenidos del programa de la materia, ayudandose de los medios
audiovisuales y de otro tipo que considere conveniente el profesor. Los seminarios pueden ser
impartidos bien por el profesor/es o bien por el alumnado, bajo la supervision del primero.
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Las précticas de laboratorio serviran para la ilustracion de los contenidos tedricos de la materia y
estaran orientadas fundamentaimente a que el estudiante adquiera habilidades y experiencias

précticas.

Las tutorias tendran como finalidad facilitar el seguimiento continuo de la materia.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La calificacion de cada estudiante se hara mediante evaluacion continua (30%) y la
realizacion de un examen final (70%). La evaluacion continua se realizara por medio de la
participacion del estudiante en el aula, en el laboratorio y en las tutorias y por la presentacion
ylo entrega de trabajos.

h) Contenidos:

TEORIA

1. Introduccidn a la Microbiologia.

2. Bacteriologia general. Estructura de la célula procariota.

3. Fisiologia bacteriana. Metabolismo. Crecimiento y desarrollo.

4. Genética bacteriana. Variacion genética: mutacion 'y recombinacion.
Transferencia genética: transformacion, conjugacion y transduccion.

5. Elementos subcelulares: virus y priones.

6. Micologia general. Estructura, fisiologia y crecimiento de los hongos.

7. Parasitologia general. Estructura, fisiologia y multiplicacion. Ciclo vital de los
parasitos.

8. Esterilizacion y desinfeccion. Métodos fisicos y quimicos.

9. Antimicrobianos. Clasificacion. Mecanismos de accion. Resistencias.

10. Bacterias patgenas transmitidas por alimentos.

11. Agentes viricos. Priones.

12. Hongos toxigénicos.

13. Algas toxigenicas.

14. Parasitos: protozoos, helmintos y nematodos.

15. Microbiologia de los alimentos.

PRACTICAS

1. Observacion microscdpica de microorganismos. Examen microscopico en fresco.
Tincion simple. Tincién de Gram. Morfologia microbiana.

2. Preparacion de medios de cultivo. Métodos de esterilizacion.

3. Siembra y aislamiento de microorganismos. Siembra en medios de cultivo
selectivos y diferenciales. Cultivo en aerobiosis y anaerobiosis.

4. Analisis microbiologico de alimentos: toma de muestras, transporte,
conservacion. Procesamiento de las muestras.

5. Recuento de microorganismos aerobios mesofilos totales mediante técnica de
recuento en placa por siembra en superficie.

6. Investigacion y recuento de Enterobacteriaceae totales, coniformes totales y E.
coli (NMP).

7. Investigacion y recuento en placa de estreptococos del grupo D de Lancefield y
enterococos. Confirmacion de colonias sospechosas.

8. Deteccion e identificacion de Salmonella, Staphylococcus aureus y Bacillus

cereus.
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Asignatura: Toxicologia

a) Nombre: Toxicologia

b) Créditos (ECTS): 6.

c) Caracter: Obligatoria — Ciencias de los Alimentos.

d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (1° cuatrimestre).

e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Resultados del aprendizaje:

Analizar contaminantes de alimentos.

Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.

Realizar educacion alimentaria.

Prevenir patologias provocadas por contaminantes de los alimentos y su entorno.
Capacidad de analisis y sintesis, de resolucion de problemas, de toma de decisiones,
de comunicacion oral y escrita.

Capacidad de gestion de la informacion, conocimientos de informatica.
Habilidades para trabajar en equipo, razonamiento critico y compromiso ético.
Aprendizaje autonomo, creatividad, liderazgo.

Motivacion por la calidad.

Sensibilidad hacia temas medioambientales.

Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 2 60 3,6
Seminario 4 2 8 0,48
Practicas Lab. 12 0,48
Tutorias Grupo 1 0,04
Trabajos Indiv. 2 0,08
Trabajos Grupo 4 2 8 0,48
Cuaderno Practicas 12 0,48
SubTotal 51
Tutorias indiv. 2 1 2 0,16
Realizacion 1 4 4 0,2
examenes y
revision
Total 54 96 6

Se impartiran clases magistrales con exposicion especifica de los toxicos contenidos en los

alimentos.

En las clases practicas en el laboratorio, se analizaran diversos toxicos y se calcularé la DL50
de contaminantes alimentarios mediante la aplicacion de programas informaticos.

Seminarios interactivos en grupo sobre temas de actualidad y de interés socio-sanitario.
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Ensefianza virtual: Campus virtual USC para trabajar con los alumnos de forma interactiva.
g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

e Examen final: preguntas cortas conceptuales y/o tests: (70 %).
e Evaluacion y examen de los trabajos practicos: (20 %).
e Evaluacion de seminarios propuestos: (10%).

Calificacion Final: Prueba tetrico-practica final + Evaluacion continua de précticas +
Evaluacion seminarios.

Se valorard positivamente la asistencia a clase y evaluacion continuada.
h) Contenidos:
TEORIA

Introduccion a la Toxicologia.

Concepto de toxicidad y factores que influyen sobre la misma.

Mecanismo de accion toxica.

Procesos de biotransformacion.

Toxicidad mediada y no mediada por receptores.

Procedimientos de evaluacion toxicoldgica.

Estudio de efectos especificos. Potenciacion. Carcinogénesis. Mutagénesis.
Teratogénesis.

8. Estudio toxicologico de contaminantes. Compuestos organicos e inorganicos.

9. Estudio toxicolégico de los materiales en contacto con los alimentos.

PRACTICAS

1. Investigacion de nitratos: interpretacion de la potabilidad del agua
(espectrofotometria uv).
Investigacion de microcontaminantes en mieles: residuos de plaguicidas
organofosforados (cromatografia gaseosa).

2. Evaluacion toxicoldgica experimental: Determinacion de la DL50 en ensayos de
Toxicidad aguda.

3. Anélisis toxicologico de metales pesados (Cd, Hg, Pb, Zn y Cu) en alimentos
(voltamperometria).

Noak~rwnpE

Asignatura: Economiay Gestion de la Empresa Alimentaria

a) Nombre: Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria.

b) Créditos (ECTS): 6.
c) Caracter: Obligatoria - Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad.
d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:
Competencias:
e Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.
e Conocer los aspectos relacionados con la economia y gestion de las empresas
alimentarias.
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e Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones

saludables.

Resultados del aprendizaje:

Adquirir capacidad de analisis y sintesis.
Adquirir capacidad para trabajar en equipo.
Adquirir capacidad para aprender autbnomamente.

Adquirir capacidad para la resolucion de problemas, contemplando diferentes
soluciones y tomando decisiones.

e Adquirir habilidades para la comunicacion oral y escrita.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 36 15 54 3,6
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas Lab.
Tutorias Grupo 5 1 5 04
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 6 3 18 0,96
Cuaderno Practicas
SubTotal 51 83 5,36
Tutorias indiv.
Realizacién 4 3 12 0,64
examenes y
revision
Total 55 95 6

Se combinara la clase magistral con otras técnicas de trabajo en grupo e individual, asi como
la asistencia a seminarios y la ensefianza practica a través de resolucion de problemas y

casos préacticos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Se evaluaran las competencias a traves de pruebas de evaluacion realizadas a lo largo del

Curso.

h) Contenidos:
TEORIA

akrownE

Examen final: (70 %).
Evaluacion de trabajos practicos: (20 %).
Evaluacion de seminarios: (10%).

Estructura y evolucion de la cadena alimentaria.

Mercados alimentarios.

Medios financieros para la gestion de empresas alimentarias.
Analisis econémico de la produccion alimentaria.

Marketing de productos alimentarios.
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Asignatura: Bromatologia ll

a) Nombre: Bromatologia Il.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de los Alimentos.

o O T

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (2° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

e Conocer, respecto de los alimentos, productos alimenticios

e ingredientes

alimentarios, su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor
nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones
que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

e Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer y aplicar los fundamentos del andlisis bromatologico y sensorial de

productos alimentarios.

e Conocer los alimentos desde diferentes puntos de vista y en base a su valor nutritivo

clasificarlos y utilizarlos.

e Realizar la toma de muestras con su correspondiente informe, el
alimentos y establecer su valor nutritivo.

e Interpretar los resultados y redactar informes y dictamenes.

andlisis de los

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora; Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 32
Seminario 4 15 6 04
Practicas 12 15 18 1,2
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clases practicas en el laboratorio.

Realizacion de debates y trabajos.
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g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:
TEORIA

Alimentos proteicos.

Carnes. Productos carnicos.

Determinaciones analiticas en carne y productos Carnicos.
Pescados y derivados. Mariscos (crustaceos y moluscos) y derivados.
Determinaciones analiticas en productos de la pesca y acuicultura.
Huevos. Ovoproductos.

Leche. Leches de consumo y productos lacteos.

Andlisis de la leche.

9. Alimentos lipidicos.

10. Aceites. Aceites de oliva y semillas. Grasas.

11. Determinaciones analiticas en alimentos grasos.

12. Aguas de consumo publico. Determinaciones analiticas.

13. Bebidas refrescantes. Determinaciones analiticas.

14. Bebidas alcoholicas. Determinaciones analiticas.

PRACTICAS

1. Determinaciones de parametros de composicion y de calidad en alimentos.
2. Visitas a industrias y centros de control de calidad.

N~ wWdE

Asignatura: Tecnologia Culinaria Y Alimentaria

a) Nombre: Tecnologia Culinaria Y Alimentaria.
) Créditos (ECTS): 6.

) Caracter: Obligatoria - Ciencias de los Alimentos.

o O T

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (2° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

e Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respecto a la gastronomia tradicional.

Resultados del aprendizaje:

e Comprender los principios basicos de la tecnologia culinaria para poder elegir la
técnica culinaria adecuada para cada elaboracion, conociendo los procesos quimicos
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que actuan sobre los ingredientes y la incidencia que éstos representan sobre la
calidad nutricional, higiénica y sensorial final de la preparacion.

e Comprender los principios basicos de la tecnologia alimentaria para conocer las
modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos
tecnolégicos.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 15 45 3
Seminario 4 15 6 0,40
Précticas 15 14 21 1,44
Tutorias Grupo
Trabajos individuales 2 5 10 0,48
SubTotal 51 82
Tutorias individuales 1 2 2 0,12
Realizacion examenes y 2 6 12 0,56
revision
Total 54 96 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clase précticas en el laboratorio.

Visitas a industrias.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 20%.

e Realizacion de trabajos: 20%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos
TEORIA

1. Conceptos bésicos y objetivos de la tecnologia culinaria.
2. Operaciones previas a los procesos culinarios

3. Procesos culinarios a temperatura ambiente.

4. Procesos culinarios con aplicacion de calor

5. Restauracion diferida: sistemas y aplicaciones.

6. Criterios y control de calidad en tecnologia culinaria.

7. Tecnologia de los alimentos de origen animal.

8. Tecnologia de los alimentos de origen vegetal.

9. Tecnologia de las bebidas.

10. Tecnologia de los aceites, grasas y derivados.
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PRACTICAS

1. Visitas a industrias alimentarias.
2. Précticas de laboratorio: desarrollo de preparaciones culinarias y de elaboracion
de alimentos.

Asignatura: Nutricibn Humana

a) Nombre: Nutricion Humana.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caréacter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (2° cuatrimestre).

) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

e Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica. Conocer las bases
del equilibrio nutricional y su regulacion.

e Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

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

e Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del
dietista- nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica. Conocer las bases
del equilibrio nutricional y su regulacion.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3.2
Seminario 4 15 6 04
Précticas 12 15 18 12
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:
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Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clases practicas.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA
1. Introduccidn a la nutricién humana.
2. Hidratos de carbono.
3. Proteinas.
4. Grasas.
5. Vitaminas. | parte.
6. Vitaminas. Il parte.
7. Falsas vitaminas.
8. Minerales. | parte.

9. Minerales. Il parte.

10. Elaguay electrolitos.
11. Fibra alimentaria.

12. Alcohol etilico.

13. Metabolismo energético.

PRACTICAS

Diagnoéstico nutricional individual y de colectivos, metabolismo de la energia.

Asignatura: Interaccion Farmaco-Alimento

a) Nombre: Interaccion farmaco-alimento.
) Créditos (ECTS): 6.

) Caracter: Obligatoria — Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (2° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Comprender la farmacologia clinica y la interaccion entre farmacos y nutrientes.
e Manejar las herramientas basicas en TIC's utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer los principios basicos relacionados con la absorcion, distribucion,
metabolizacion y excrecion de farmacos.
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Conocer los principios basicos de la farmacocinética y farmacodinamia.

Conocer los principios basicos de la farmacocinética clinica y la farmacologia clinica.
Conocer las interacciones de los farmacos con los alimentos, y los farmacos
implicados.

Conocimiento y aplicacion de la terminologia inglesa empleada para describir los
conceptos correspondientes a esta materia.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:
Actividad Horas Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3.2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas Lab. 10 15 15 1
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 2 5 10 0,48
Cuaderno Practicas 3 1 3 0,24
SubTotal 51
Tutorfas indiv. 1 2 2 0,12
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 54 96 6

Los trabajos seran realizados en grupos. EI nimero de alumnos participantes en los trabajos
en grupo, dependera del numero de alumnos por clase, si bien en la medida de lo posible,
sera de tres, ya que con este numero es posible la participacion de cada uno en las etapas
de trabajo. Para confirmar que todos los integrantes del grupo han participado en todas las
etapas, el debate se establecera con todos los miembros del grupo. En el debate es
obligatoria la participacion del resto de los alumnos.

El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion teorica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion
de las competencias citadas anteriormente.

9)

h)

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

Examen final: 40%.
Préacticas: 15%.
Seminarios: 10%.

Trabajo en equipo: 10%.
Evaluacion continua: 25%.

Contenidos:
TEORIA

1. Introduccién. Conceptos basicos.

2. Formas de dosificacion y vias de administracion de medicamentos.

3. Procesos biofarmacéuticos y farmacocinéticos y farmacodindmicos asociados a
la administracion de farmacos.

4. Aproximacion general a la terapia medicamentosa I.
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5. Aproximacion general a la terapia medicamentosa Il.

Tipos de interacciones farmaco-alimento.

7. Interacciones farmaco-alimento a nivel de la absorcion, distribucion,
metabolizacion y excrecion.

8. Interacciones farmaco-alimento a nivel farmacocinético y farmacodinamico en
distintos estados nutricionales.

9. Interacciones farmaco-alimento en situaciones especiales. Sida, cancer,
transplantes renales.

10. Interacciones de los farmacos con aditivos, contaminantes, tabaco y alcohol.

PRACTICAS

1. Simulacién procesos LADME.
2. Simulacién interaccién farmaco-alimento.
3. Simulacién interacciones farmaco-alimento en situaciones especiales.

o

Asignatura: Endocrinologia

a) Nombre: Endocrinologia.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

o T

d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 2° curso (2° cuatrimestre).
)

e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

¢ |dentificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los factores de
riesgo y las practicas inadecuadas.

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

e Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos, y farmacolégicos en la
valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

e Manejar las herramientas basicas en TIC's utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y Dietética.

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

Resultados del aprendizaje:

e Saber identificar los problemas dietético-nutricionales del paciente, asi como los
factores de riesgo y las practicas inadecuadas.

e Saber elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en
ciencias de la salud.

e Saber interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos, y farmacoldgicos en la
valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Creditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 44 15 66 44
Seminario 4 15 6 04
Précticas Lab.
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 3 6 18 0,84
Cuaderno Practicas
SubTotal 51
Tutorias indiv.
Realizacion 2 35 7 0,36
examenes y
revision
Total 53 97 6

Los trabajos seran realizados en grupos.

El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion tedrica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion
de las competencias citadas anteriormente.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

Examen final: 50%.
Seminarios: 10%.

Trabajo en equipo: 10%.
Evaluacion continua: 30%.

h) Contenidos:
TEORIA

Introduccion.

Caracteristicas metabolicas de la célula, de los érganos y de los tejidos.
Tasa metabolica. Metabolismo energético y actividad fisica.

Regulacion endocrina de la ingesta de alimentos y del balance energético.
Regulacion endocrina de los procesos digestivos.

Regulacion endocrina del metabolismo de los hidratos de carbono.
Regulacion endocrina del metabolismo lipidico y proteico.

Regulacion endocrina del crecimiento.

Regulacion endocrina del metabolismo del Ca+2 y del fosfato.

10 Regulacion endocrina del equilibrio hidromineral.

11. Regulacién endocrina en situaciones especiales.

©ooN~WN

Asignatura: Higiene, Legislacion y Seguridad Alimentaria |

a) Nombre: Higiene, Legislacion y Seguridad Alimentaria .
b) Créditos (ECTS): 6.

c
d

) Caracter: Obligatoria - Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad.
)

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (1° cuatrimestre).
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e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.

Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de
los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

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

Resultados del aprendizaje:

Capacidad para tomar de decisiones, resolucion de problemas. Capacidad de
Gestion de la Informacion.

Adquirir un compromiso ético. Trabajo en un equipo Interdisciplinar.

Motivacion por la calidad. Adaptacion a nuevas situaciones. Sensibilidad hacia temas
medioambientales.

Analizar y evaluar los riesgos alimentarios. Gestionar la seguridad Alimentaria.
Analizar alimentos. Implementar sistemas de calidad.

Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 25 15 37,5 2,5
Seminario 4 15 6,0 0,4
Practicas Lab. 11 15 16,5 11
Tutorias Grupo 6 0,24
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 5 5 25 12
Cuaderno Practicas 10 04
SubTotal 51 95 5,8
Tutorias indiv.
Realizacién 4 0,2
examenes y
revision
Total 55 95 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos.
Clases practicas.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.
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e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA
1.

Introduccion a la legislacion. Sistema legal espafiol, aspectos relevantes para la
legislacion alimentaria, la defensa de los consumidores y la proteccion de la
salud.

2. El marco Europeo, Normas, Instituciones y Organos de Interés. Regulaciones
internacionales, FAO/OMS, El Codex Alimentarius. Otras regulaciones y
organismos de interés.

3. Concepto de Higiene general y de los alimentos. Campos de actuacion.

4. Concepto de Seguridad Alimentaria. Aspectos principales de la seguridad
alimentaria, marco reglamentario y organigrama de los organismos de seguridad
alimentaria. Trazabilidad, concepto, importancia aspectos generales.

5. Analisis y control de riesgos. Peligros de origen bidtico y abidtico.

6. Normativa de manipulador de Alimentos.

7. Principales caracteristicas de los alimentos en relacion a los peligros de origen
bi6tico y abidtico.

8. Otros peligros de los alimentos, alergias de origen alimentario, otros.

9. Concepto de calidad alimentaria. Sistemas de aseguramiento de la calidad.

10. Sistemas de aseguramiento de la inocuidad alimentaria dentro de los sistemas
de calidad.

PRACTICAS

1. Toxiinfecciones alimentarias. Estudios de casos. Valoracion epidemioldgica.

2. Evaluacion de las caracteristicas de los alimentos en relacion a su aptitud para la
contaminacion bidtica.

3. Elaboracién de manuales APPCC.

4. Métodos rapidos en el control de la higiene en la industria alimentaria.

5. Interpretacion de resultados y proposicion de cuestiones practicas.

Asignatura: Dietética

a) Nombre: Dietética.

o T

d

) Créditos (ECTS): 6
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.
) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

e Aplicar las ciencias de los alimentos y de la nutricion a la practica dietética.
e Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y
adaptada).
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Participar en el disefio de estudios de dieta total.

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

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

Manejar las herramientas béasicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

Capacitar al alumno en la elaboracion y evaluacion de dietas equilibradas de acuerdo
a los criterios actuales y las necesidades individuales y/o de grupos.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3.2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas 12 15 18 1,2
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clase précticas en el aula de informatica.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.
Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

Realizacion de trabajos: 15%.

Examen: 60%.

h) Contenidos:
TEORIA

1. Dietética. Concepto. Objetivo.

2. Dieta equilibrada. Normas para elaborar una dieta sana. Recomendaciones
dietéticas. Ingestas dietéticas de referencia.

3. Concepto de "Guias alimentarias". Modelos. Raciones aconsejadas de
alimentos. Concepto.

4. Patrones de consumo alimentario saludable. Dieta mediterrnea. Dieta Atlantica.
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5. Dietay menus. El ment como unidad dietética diaria.

6. Meétodos de evaluacion de patrones, habitos alimentarios, y consumo de
alimentos.

7. Andlisis cuantitativo y cualitativo de dietas. Desviaciones por exceso o defecto.

8. Formas alternativas de alimentacion. Dietas vegetarianas. La alimentacion
macrobittica. Dietas disociadas. Otras.

9. Consumos alimentarios en Espafia. Tendencias y evolucion. Principales errores
de la alimentacion habitual de los espafioles.

10. Dieta e inmigracion. Influencias de la multiculturalidad en la alimentacion.
Patrones dietéticos de las principales poblaciones que emigran a nuestro pais.

11. La alimentacion en las familias. Pautas de elaboracion de dietas saludables con
distintos presupuestos.

PRACTICAS

1. Realizacion de encuestas dietéticas. Aplicacion de diferentes metodologias.
2. Manejo de herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la
Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

Asignatura: Valoracion del Estado Nutricional

a) Nombre: Valoracion Del Estado Nutricional.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

o T

d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (1° cuatrimestre).
)

e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

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

e Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracion
nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

e Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

e Saber elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y enfermos.
Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar la terminologia empleada en
ciencias de la salud.

e Saber interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la
valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

e Colaborar con el equipo multidisciplinar de nutricién en la evaluacion y seguimiento
de individuos y colectividades.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3,2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas 12 15 18 1,2
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos.
Clases practicas.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA

9.

Balance energético. Gasto energético. Estimacion de requerimientos
energéticos. Control de la ingesta: aprendizaje y alimentacion.

Mecanismos de control del hambre y de la saciedad. Sefiales adipocitarias,
gastrointestinales, control nervioso y otros.

Historia clinico — nutricional.

Cuestionarios para la valoracion del comportamiento alimentario.

Exploracion fisica (signos y sintomas de valoraciones nutricionales).

Valoracion del peso y composicion corporal. Modelos. Técnicas de estudio
(aplicaciones, dificultades, fuentes de error): densitometrias, bioimpedancia...
Medida de la composicion corporal (antropometria). Parametros de interés. Uso
de estandares y tablas de referencia. Metodologia y protocolos de medida.

La analitica en la valoracion del estado nutricional: importancias de los
parametros analiticos. Estudio de los principales parametros hematoldgicos y
urinarios. Perfil lipidico y valoracion de su estatus. Valoracion del estatus
vitaminico y de los oligoelementos.

Valoracion de la malnutricion. Subnutricion.  Sobrenutricion. Marasmo
Kwashiorkor.

10. indice de masa corporal y criterios para valorar la malnutricion.
PRACTICAS
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1. Determinaciones antropométricas.

2. Balance energético. Gasto energético. Estimacion de requerimientos
energéticos.

3. Determinacién en orina y sangre de parametros analiticos importantes en la
valoracion del estado nutricional.

4. Encuestas para la valoracion individual del consumo de alimentos y de la ingesta
de nutrientes.

Asignatura: Salud Publica

a) Nombre: Salud Publica.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Salud Publica y Nutricion Comunitaria.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como las
politicas de salud.

e Participar en el analisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios
epidemioldgicos y programas de intervencion en alimentacion y nutricion en
diferentes areas.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer los fundamentos de la Salud Publica y Nutricion Comunitaria.

e Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencién de
trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida,
llevando a cabo la educacion alimentaria-nutricional de la poblacion.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Horas Factor Horas trabajo | g s ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 44 15 66 44
Seminario 4 15 6 04
Précticas Lab.
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 3 6 18 0,84
Cuaderno Practicas
SubTotal 51
Tutorias indiv.
Realizacion 3 2 6 0,36
examenes y
revision
Total 54 96 6
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Los trabajos serén realizados en grupos.

El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion teorica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion
de las competencias citadas anteriormente.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La evaluacion sera continuada, por la asistencia presencial a las clases, el desarrollo de los
seminarios, asi como los trabajos de grupo e individuales (25%). Realizacion de examen
final (75%).

h) Contenidos:
TEORIA
1. Concepto de salud publica.

2. Sistemas sanitarios de salud y principales organizaciones internacionales (OMS,
FAO,...)

Epidemiologia descriptiva, analitica y experimental en el &mbito de la nutricion.

4. Analisis de la alimentacion en salud y estudio de los trastornos y enfermedades
relacionadas con la nutricion y su estilo de vida.

5. Planificacion y promocion de la educacion alimentaria y nutricional de la
poblacion.

6. Laseguridad alimentaria en Europa.

Asignatura: Fisiopatologia

a) Nombre: Fisiopatologia.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caréacter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades relacionadas con la
nutricion.
e Manejar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion
, Nutricion y Dietética.
Resultados del aprendizaje:

e Conocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades relacionadas con la
nutricion.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Horas

Horas trabajo

Actividad ) Factor Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 44 15 66 44
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas Lab.
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 3 5 15 0,72
Cuaderno Practicas
SubTotal 51
Tutorias indiv.
Realizacién 2 5 10 0,48
examenes y
revision
Total 53 97 6

Los trabajos seran realizados en grupos.

El plan de trabajo propuesto pretende que el alumno adquiera la formacion tedrica y practica
suficiente, y la ponga en practica durante el desarrollo del trabajo, con vistas a la adquisicion

de las competencias citadas anteriormente.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

h) Contenidos:
TEORIA

NoakrwpdE

Examen final: 50%.
Seminarios: 12%.

Trabajo en equipo: 13%.
Evaluacion continua: 25%.

Introduccion. Fisiopatologia general.
Equilibrio hidroelectrolitico acido-base y renal.
Fisiopatologia del sistema cardiorrespiratorio.
Fisiopatologia del sistema hematopoyético.
Fisiopatologia del sistema digestivo y glandulas anexas.
Fisiopatologia del sistema endocrino.
Fisiopatologia del sistema nervioso central.

Asignatura: Higiene, Legislacion y Seguridad Alimentaria Il

a) Nombre: Higiene, Legislacion y Seguridad Alimentaria Il.

o T

d

Competencias:

) Créditos (ECTS): 3

) Caréacter: Obligatoria - Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad.

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

e Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena alimentaria.
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Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la Seguridad Alimentaria.

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion vigente.
Participar en el disefio, organizacion y gestion de los distintos servicios de
alimentacion.

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

Resultados del aprendizaje:

Saber implantar sistemas de calidad.

Saber evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la cadena
alimentaria.

Saber elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene,
seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacion
vigente.

Toma de decisiones. Resolucion de problemas. Capacidad de Gestion de la
Informacion.

Compromiso ético. Trabajo en un equipo Interdisciplinar.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 13 15 19,5 13
Seminario 2 15 3 0,2
Practicas Lab. 5 15 75 0,5
Tutorias Grupo 3 0,12
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 2 6 12 0,56
Cuaderno Practicas 5 0,2
SubTotal 25 47
Tutorias indiv.
Realizacion 1 2 2 0,12
examenes y
revision
Total 26 49 3

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clases practicas.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.
Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

Realizacion de trabajos: 15%.

Examen: 60%.
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h) Contenidos:
TEORIA

1. Pardmetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de carnes

frescas.

2. Parametros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de

productos carnicos elaborados.

3. Parametros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de leche y

derivados lacteos.

4. Parametros Higienico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de

pescado y productos de la pesca.

5. Pardmetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de huevos

y ovoproductos.

6. Parametros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de frutas,

hortalizas frescas y procesadas y hongos comestibles.

7. Pardmetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de

cereales y derivados.

8. Parametros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de dulces

y otros productos azucarados.

9. Pardmetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de grasas

y aceites.

10. Parametros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de

especias y condimentos.

11. Pardmetros Higiénico-Sanitarios relacionados con la comercializacion de agua,

bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.
PRACTICAS

1. Determinacion de los principales pardmetros organolépticos, microbioldgicos y
fisico-Quimicos de interés en el control de la contaminacion bidtica de los

distintos tipos de alimentos.

2. Determinacién de los principales parametros organolépticos, microbioldgicos y
fisico-Quimicos de interés en el control de la contaminacion abiética de los

distintos tipos de alimentos.
Determinacion de otras sustancias de interés sanitario en alimentos.
4. Interpretacion de resultados y proposicion de cuestiones practicas.

w

Asignatura: Garantia de Calidad

a) Nombre: Garantia de Calidad.
) Créditos (ECTS): 3.
) Caracter: Obligatoria - Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Colaborar en la implantacién de sistemas de calidad.
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Resultados del aprendizaje:

e Conocer los conceptos basicos sobre gestion de calidad y control de calidad asi
como sobre las actividades de control y evaluacion necesarias para implantar un
sistema de calidad.

e Adquirir los conocimientos basicos para implantar un sistema de calidad en una
empresa o laboratorio de andlisis.

e Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

e Capacitar al alumno en la busqueda de informacion acerca de los organismos y
agencias que se dedican a la calidad asi como en general a las referencias
normativas.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:
Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 17 2 34 2,04
Seminario 2 2 4 0,24
Précticas Lab. 6 0 0 0,24
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 3 0,12
Trabajos Grupo 3 0,12
Cuaderno Practicas 2 0,08
SubTotal 25 46
Tutorias indiv. 1 1 1 0,08
Realizacién 1 1 1 0,08
examenes y
revision
Total 27 48 3

9)

Clases presenciales (teoria y seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria. El
profesor explicara los contenidos tedricos fundamentales de cada tema y su importancia
en el contexto de la materia. Se resolveran problemas numéricos tipo, haciendo hincapié
en la comprension del mecanismo de resolucion y resaltando la relacion de los
problemas con aplicaciones préacticas. Las clases se desarrollardn de manera interactiva
con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que resulten mas dificultosos o
especialmente interesantes de cada tema.

Précticas de laboratorio. Seran de asistencia obligatoria. Las sesiones practicas se
dedicaran a la realizacion de la practica correspondiente y a la interpretacion de los
resultados obtenidos.

Tutorias. Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un
seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada alumno asi como aclarar dudas y
orientar el trabajo personal del alumno.

Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La evaluacion se llevara a cabo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

e Trabajos practicos y resolucion de problemas: 15%.
e Examen final: 70%
e Presentacion de una memoria de las practicas de laboratorio: 15%
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h) Contenidos:

1. Introduccién a la Calidad

Sistemas de Calidad

Actividades de control interno de la calidad (CIC)

Evaluacion de la calidad

Auditorias

Acreditacion

7. Referencias normativas de los sistemas de calidad. Normalizacion, certificacion.

ok wio

PRACTICAS

Utilizacion de distintos programas informaticos (Statgraphics, Excel, etc.) para aplicar
los conocimientos tedricos adquiridos a casos practicos.

Asignatura: Nutricion en el Ciclo Vital y Actividad Fisica

a) Nombre: Nutricion en el Ciclo Vital y Actividad Fisica.

o T

e

) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.
d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

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

Identificar las bases de una alimentacion saludable (suficiente, equilibrada, variada y
adaptada).

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

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

Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

Capacitar al alumno en el conocimiento tedrico y practico de los aspectos
nutricionales y dietéticos caracteristicos de las diferentes edades de la vida, su
evolucion y desarrollo a lo largo del tiempo, la importancia que tienen durante un
periodo concreto de la vida y la repercusion de los mismos en la siguientes edades.
Capacitar al alumno en el conocimiento tedrico y practico de los aspectos
nutricionales y dietéticos caracteristicos en la actividad fisica.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3,2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas 12 15 18 1,2
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos.
Clase précticas en el aula de informatica.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA

1.

Nutricion durante la gestacion y la lactancia. Necesidades nutricionales de la
madre durante la lactacion. Grupos de alimentos recomendados.

Nutricion en el primer afio de vida. Leche materna. Leche de formula. Evolucion
de la alimentacién en el primer afio de vida. Alimentacion complementaria.
Pautas.

Nutricion durante la primera infancia, edad preescolar y escolar.

Nutricion durante la adolescencia. Cambios fisiologicos y necesidades
nutricionales del adolescente.

Nutricion en el anciano. Concepto de envejecimiento. Cambios fisiologicos
relacionados con la nutricion. Necesidades nutricionales.  Alimentos
recomendados.

Nutricion equilibrada y actividad fisica. Hidratacion en la practica deportiva.
Ayudas ergogénicas.

Dieta en el entrenamiento. Pautas dietéticas y de hidratacion en competicion:
Antes, durante y después.

Planificacion nutricional y dietética en deportes especificos.
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PRACTICAS

Elaboracion, valoracion y adecuacion de dietas para diferentes etapas del ciclo vital y
diferentes actividades deportivas.

Asignatura: Dietoterapiay Soporte Nutricional |

a) Nombre: Dietoterapia y Soporte Nutricional I.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

O

(g)

d

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

e Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

e Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la valoracion
nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.

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

e Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

e Capacitar al alumno en la elaboracion y evaluacion de dietas terapéuticas basicas y
su aplicacion en casos de patologias endocrino-metabdlicas y en situaciones
especiales.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3,2
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas 12 15 18 1.2
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

o Clases teoricas magistrales.
e Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
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e Clase practicas en el aula de informatica.
e Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA
1. Dietoterapia. Concepto. Objetivos. Dietas Terapéuticas basicas: dietas con
modificacion de la composicion y dietas de consistencia modificada.
2. Patologia endocrinometabolica I. Obesidad.
3. Patologia endocrinometabdlica Il. Diabetes
4. Otras patologias metabodlicas. Hiperuricemia, enfermedades del tiroides,
enfermedades de la glandula suprarrenal, enfermedades dseas.
5. Trastornos de la conducta alimentaria.
6. Cuidados Nutricionales en Situaciones Especiales. Climaterio y menopausia.
Nutricion y Geriatria. Nutricion y enfermedad neuroldgica.
7. Atencion nutricional en el paciente hospitalizado. Valoracion clinica. Malnutricion
proteico-calorica.
PRACTICAS
1. Elaboracion de dietas hipocaldricas de adelgazamiento.
2. Juicio critico de dietas de adelgazamiento no ortodoxas.
3. Elaboracion de una dieta para un paciente diabético. Empleo de tablas de

intercambio y de indice glucémico.

Asignatura: Nutricion Comunitariay Educacion Nutricional

a) Nombre: Nutricion Comunitaria y Educacion Nutricional.

o T

e

) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria — Salud PUblica y Nutricion Comunitaria.
d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

o 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.

e Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias — nutricionales para la
educacion alimentaria y nutricional de la poblacion.

95

csv: 74373777773446043662816





Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y
proteccion con un enfoque comunitario.

Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

Comprender los elementos que intervienen en el disefio de politicas alimentarias, y
campafias o planes de educacion nutricional.

Aprender a disefiar un proyecto de educacion nutricional dirigido a distintos grupos
de personas

Conocer y aplicar los métodos y recursos mas empleados en educacion sanitaria
Conocer las técnicas de evaluacion del estado nutricional en poblaciones y su
aplicacion en el trabajo de campo, interpretacion de resultados y el andlisis operativo
de los resultados.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 25 15 48 32
Seminario 4 15 6 04
Practicas 12 15 18 12
Tutorias Grupo 3
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clases practicas.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.
Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

Realizacion de trabajos: 15%.

Examen: 60%.

h) Contenidos:
TEORIA
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1. Educacion nutricional: Introduccion, concepto, y tipos. La educacion Nutricional
en el sistema educativo Espafol. Bases para la educacion nutricional formal e
informal. Nuevas Tendencias.

2. Estrategias y programas de intervencion educativa. Tipos y eficacia de los
mismos. Propuestas didacticas. Deteccion de necesidades y desarrollo de
programa.

3. Laeducacion nutricional en los procesos de planificacion sanitaria.

4. Consideraciones sobre la educacién nutricional en grupos de poblacion
especificos.

5. Educacion para la salud y modificacion de conductas en alimentacion.

6. Fundamentos para la elaboracion de proyectos de investigacion y encuestas
alimentarias en nutricion comunitaria. Tipo y disefio de estudios de investigacion
en nutricion. Casualidad y asociacion. Estudio de consumo de alimentos.
Metaanalisis y revisiones sistematicas. Medicion de variables en nutricion.
Busqueda de informacion en nutricion comunitaria.

7. Principios de gestion en nutricion comunitaria.

8. Planificacion y disefio de Programas en Nutricion Comunitaria. Dieta atlantica y
otros modelos.

PRACTICAS

1. Disefio y practica de un estudio transversal descriptivo (ejemplo: comparar la
ingesta per cépita de la poblacién estudiantil de Lugo en relacion a la prevalencia
de sobrepeso en dicha poblacion).

2. Busqueda de datos en nutricion comunitaria. Interpretacion critica y validez.

3. Estudio de consumo de alimentos: estudio de la ingesta.

4. Ejemplo de programa de intervencion educativa.

Asignatura: Deontologia y Legislacion

a) Nombre: Deontologia y Legislacion.

o T

d

) Créditos (ECTS): 3.
) Caréacter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.
) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

e Conocer la organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion.

e Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética.

e Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del
dietista-nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.

e Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer la legislacion sanitaria basica.

e Reconocer los elementos esenciales de la profesion de Dietista-Nutricionista,
incluyendo los aspectos relacionados con la responsabilidad profesional, el secreto
profesional y el respeto a los derechos de los pacientes.
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e Compromiso ético, valoracion del principio de justicia aplicado a la practica
profesional y respeto a las personas.

e Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales sanitarios, adquiriendo
habilidades para trabajar en equipo.

e Capacidad de mantener y actualizar la formacion y competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de forma autonoma y continuada, de
nuevos conocimientos.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 17 2 34 2,04
Seminario 2 2 4 0,24
Practicas Lab. 6 0 0 0,24
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 3 0,12
Trabajos Grupo 3 0,12
Cuaderno Practicas 2 0,08
SubTotal 25 46
Tutorias indiv. 1 1 1 0,08
Realizacion 1 1 1 0,08
examenes y
revision
Total 27 48 3

Se impartiran clases magistrales y se trabajara a partir de supuestos préacticos en las horas
de seminario.

En las clases practicas (en la sala de ordenadores), se trabajard con distintos recursos y
fuentes de informacion y bibliogréficas.

Los alumnos, tanto de forma individual como en grupo, realizaran trabajos (que seran
guiados en las tutorias por el profesor), que deberan presentar finalmente tanto por escrito
como mediante exposicion oral.

Toda esta metodologia tendra el apoyo y refuerzo del “Campus virtual de la USC", que
permite un mayor dinamismo e interaccion en el proceso ensefianza-aprendizaje, y constituye
al mismo tiempo una préctica de las TIC.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
Se realizaré una evaluacion continua del alumno (25%) y un examen final (75%).

La evaluacion continua incluird tanto controles escritos, como los trabajos realizados (en las
practicas, o los hechos individualmente o en grupo), asi como la participacion en el aula, en
los seminarios, en las tutorias o en otros medios que se recojan en la programacion de la
materia (USC virtual,...).
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h) Contenidos:

TEORIA
1. Deontologia y principios éticos.
2. Aspectos legales del ejercicio profesional.
3. Legislacion sanitaria.
4. Gestion y organizacion hospitalaria.
5. Principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-nutricionista.
PRACTICAS
1. Utilizacién de recursos disponibles en la Web de organismos oficiales (Xunta de
Galicia, Ministerios con competencias en materia sanitaria y alimentaria, AESAN,
EFSA, etc.).
2. Utilizacion de boletines oficiales y sus bases de datos legislativas (DOG, BOE,
DOUE) para la bisqueda de normativa de interés.
3. Utilizacion de distintos recursos bibliograficos (bases de datos, libros y revistas)

que ofrece la biblioteca de la USC.

Asignatura: Microbiologia e Inmunologia

a) Nombre: Microbiologia e Inmunologia

o O T

)
)

€

) Créditos (ECTS): 3

) Caréacter: Obligatoria

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre)
Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere

Competencias:

e Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos

e Conocer la estructura y funcién del sistema inmunitario. Conocer los mecanismos
basicos de hipersensibilidad y alergia.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer los factores de virulencia y mecanismos de patogénesis de los principales
patdégenos microbianos transmitidos por los alimentos.

e Conocer los aspectos tedricos y practicos necesarios para entender el funcionamento
del sistema inmune y su papel frente a las infecciones y en las alteraciones
asociadas al sistema inmunitario (hipersensibilidad, alergia, autoinmunidad e
inmunosupresion), y comprender las numerosas e importantes aplicaciones de la
Inmunologia.

e Estudiar los nutrientes como moduladores de la respuesta inmune.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno
Clases magistrales 15 2 30 3,6
Seminario 1 2 2 0,24
Précticas Lab. 8 1,25 10 1,44
Tutorias Grupo 2 0,16
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas
SubTotal 26 42
Tutorias indiv. 1 1 1 0,16
Realizacion 1 4 4 04
examenes y
revision
Total 28 47 3

La metodologia de ensefianza-aprendizaje se compone de:

Clases magistrales de los contenidos del programa de la materia, ayudandose de los medios
audiovisuales y de otro tipo que considere conveniente el profesor. Los seminarios pueden
ser impartidos bien por el profesor/es o bien por el alumnado, bajo la supervision del primero.

Las practicas de laboratorio serviran para la ilustracion de los contenidos teoricos de la
materia y estaran orientadas fundamentalmente a que el estudiante adquiera habilidades y
experiencias practicas.

Las tutorias tendran como finalidad facilitar el seguimiento continuo de la materia.
g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La calificacion de cada estudiante se hard mediante evaluacion continua (30%) y la
realizacion de un examen final (70%). La evaluacion continua se realizara por medio de la
participacion del estudiante en el aula, en el laboratorio y en las tutorias y por la presentacion
ylo entrega de trabajos.

h) Contenidos:

TEORIA
1. Principales patégenos microbianos transmitidos por los alimentos: factores de

virulencia y mecanismos de patogénesis.

Introduccion al sistema inmunitario: resistencia innata e inmunidad especifica.

Antigenos y anticuerpos. Diagndstico inmunoldgico.

Organos y células del sistema inmunitario.

Respuesta inmune humoral y celular.

Inmunidad frente a los patégenos microbianos. Inmunizacion activa (vacunas) y

pasiva (seroterapia).

7. Alteraciones asociadas al sistema inmunitario (hipersensibilidad y alergia,
autoinmunidad, inmunosupresion).

8. Inmunopatologia asociada a problemas nutricionales. Hipersensibilidad tipo |
mediada por IgE y alergenos en alimentos. Los nutrientes como moduladores de
la respuesta inmune.

o0k wo

PRACTICA
Préctica 1. Aislamiento e identificacion de patégenos microbianos transmitidos por los
alimentos.
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Practica 2. Determinacion de los genes de virulencia por PCR de patbgenos
microbianos transmitidos por los alimentos.

Practica 3. Tipado molecular de patdgenos microbianos transmitidos por los
alimentos.

Practica 4. Deteccion de diferentes antigenos por aglutinacion.

Practica 5. Determinacion del titulo de anticuerpos frente a distintos antigenos.

Practica 6. ELISA para deteccion de toxinas en muestras clinicas y alimentos.

Asignatura: Dietoterapiay Soporte Nutricional Il

a) Nombre: Dietoterapia y Soporte Nutricional II.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caréacter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e FEvaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y
enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

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

Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion Hospitalaria.
Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

e Saber evaluar y calcular los requerimientos nutricionales en situacion de salud y
enfermedad en cualquier etapa del ciclo vital.

e Saber aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia.

e Saber planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 15 48 3,2
Seminario 4 15 6 04
Practicas 12 15 18 1.2
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo
Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85
Tutorias indiv.
Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 53 97 6
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La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clase précticas en el aula de informatica.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA

1.
2.

Hw

Nutricion y cancer:

Nutricion en la enfermedad cardiovascular hipertensiva. Cardiopatias congeénitas.
Insuficiencia cardiaca.

Nutricion y patologia oroesofagica, patologia gastrica y patologia intestinal.
Nutricion en la enfermedad hepatobiliar y pancreatica.

Cuidados nutricionales y recomendaciones dietéticas en las enfermedades
renales.

Nutricion y sida.

Nutricion del enfermo critico. Ventilacion mecéanica. Sepsis y fracaso
multiorganico. Quemado grave, politraumatizado.

Particularidades de la nutricién en la infancia. Problemas nutricionales mas
frecuentes.

PRACTICAS

1.
2.

Anélisis y elaboracion de dietas en las diferentes patologias.
Manejo de los dietéticos especiales: paciente oncoldgico, paciente gravemente
malnutrido, paciente con enfermedad neuroldgica, cardiaca o renal.

Asignatura: Restauracion Colectiva

a) Nombre: Restauracion Colectiva.

o T

e

) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Obligatoria - Salud Publica y Nutricion Comunitaria.
d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 3° curso (2° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

e Disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético Nutricional y de
Formacion en Nutricion y Dietética.
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e Adquirir la capacidad para intervenir en proyectos de promocion, prevencion y
proteccidn con un enfoque comunitario y de salud publica.

Resultados del aprendizaje:

e Saber disefiar, intervenir y ejecutar programas de educacion dietético Nutricional y de
Formacion en Nutricion y Dietética.

e Saber intervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccion con un enfoque
comunitario y de salud publica.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 26 15 39 2,6
Seminario 4 15 6 0,4
Practicas Lab. 10 15 15 1
Tutorias Grupo 6 0,24
Trabajos Indiv.
Trabajos Grupo 5 5 25 12
Cuaderno Practicas 10 04
SubTotal 51 95 584
Tutorias indiv.
Realizacion 2 1 2 0,16
examenes y
revision
Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clases practicas.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:
TEORIA

1. Conceptos basicos. Modelos de restauracion colectiva: publica y comercial.
Legislacion en restauracion colectiva: Normativa Europea, Nacional y Normas
UNE.

2. Sistemas de elaboracion y distribucion: Cadena en caliente y cadena en frio.
Caracteristicas estructurales y de equipamiento especifico en restauracion.
Nuevas técnicas de cocinado: Aplicacion de nuevos métodos culinarios en
restauracion. Sistemas de distribucion.
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3. Higiene en la manipulacion de alimentos. Control de calidad en restauracion

colectiva: disefio de instalaciones, formacion y control de manipuladores, control
en la distribucion de alimentos precocinados y cocinados.

Modificaciones en la composicion nutricional de las técnicas culinarias
empleadas en restauracion colectiva. Repercusiones en el valor nutritivo de los
alimentos.

Disefios de menUs para colectividades. Elaboracion de dietas en comedores
escolares. Elaboracion de dietas en comedores de adultos: aplicacion a
diferentes colectividades, residencias de ancianos. Alimentacion en hospitales.

PRACTICAS

1. Disefio de mends para diferentes colectivos.
2. Presentacion de casos practicos de restauracion colectiva. Evaluacion de disefio

de instalaciones, formacion de manipuladores de alimentos, técnicas culinarias,
proceso de distribucion. Elaboracion experimental en planta alimentaria de los
menUs disefiados.

Asignatura: Soporte Nutricional Avanzado

a) Nombre: Soporte Nutricional Avanzado.

o T

d

) Créditos (ECTS): 6.
) Caréacter: Obligatoria - Ciencias de la Nutricion, la Dietética y la Salud.
) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

e Conocer las distintas técnicas y productos del soporte nutricional basico y avanzado.

e Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional.

e Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutricional en sujetos
sanos y enfermos.
e Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion,
Nutricion y la Dietética.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer la organizacion de la nutricion hospitalaria y el papel del dietista en el

hospital.

e Saber elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos hospitalizados.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno
Clases magistrales 25 15 48 3.2
Seminario 4 15 6 04
Précticas 12 15 18 12
Tutorias Grupo 3
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Trabajos Indiv. 2 6 12 0,56
Trabajos Grupo

Cuaderno Practicas 1 1 1 0,08
SubTotal 51 85

Tutorias indiv.

Realizacion 2 6 12 0,56
examenes y

revision

Total 53 97 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

e Clases teodricas magistrales.

e Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos.
e Clases précticas.

e Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

e Asistencia a las clases practicas: requisito obligatorio para aprobar la asignatura.

e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 25%.

e Realizacion de trabajos: 15%.

e Examen: 60%.

h) Contenidos:
TEORIA
1. Nutricion enteral.
2. Nutricion parenteral.
3. Ayunoy agresion.
4. Dieteéticos especiales (formulas modificadas, hidrolizados etc.).
5. Productos dietéticos de venta en oficina de farmacia y tiendas de dietética.
Regulacién y empleo.
6. Fitoterapia.
7. Regulacion y seguridad de los alimento funcionales.

8. Tipos y tendencias en alimentacion funcional (Ecologia intestinal y probioticos.
Prebioticos, antioxidantes, omega 3, CLA, etc.).

9. Efectos de los alimentos funcionales sobre la salud.

10. Guia para su consumo.

11. Fundamentos, concepto , justificacion y aspectos legales.

12. Integracion metabolica.

13. Biomarcadores y dianas moleculares.

14. Estudios experimentales y estadisticos.

15. Métodos y técnicas en nutrigendmica.

PRACTICAS

1. Interpretar los aspectos legislativos en dietéticos especiales, productos dietéticos
de venta en oficinas de farmacia y en tiendas especializadas y en alimentos
funcionales.

2. Disefio de un alimento funcional (hamburguesa enriquecida en Q23).

3. Aprendizaje de la PCR a tiempo real y valoracion de caracteres fenotipicos en
personas.
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Asignatura: Analisis Instrumental

a) Nombre: Andlisis Instrumental.
) Créditos (ECTS): 6.
) Cardcter: Optativa.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocery saber utilizar la terminologia basica del Analisis Instrumental.

e Conocer los fundamentos bésicos de las principales técnicas instrumentales de
analisis, componentes bésicos de los instrumentos, su funcion y caracteristicas. Asi
como la descripcion y disefio de las principales configuraciones instrumentales.

Resultados del aprendizaje:

e Conocer las funciones de calibracion y los diversos aspectos relacionados con la
sensibilidad y precision de las determinaciones.

e Saber aplicar los principios teéricos a la resolucién de problemas avanzados asi
como interpretar los resultados obtenidos a partir de las distintas técnicas (espectros,
cromatogramas, etc.).

e Conocer los criterios claros de seleccion de las técnicas instrumentales de anélisis a
emplear en cada circunstancia, para que el estudiante los pueda utilizar en el mundo
real.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 35 2 70 4,2
Seminario 4 2 8 0,48
Practicas Lab. 12 0 0 0,48
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 6 0,24
Trabajos Grupo 3 0,12
Cuaderno Practicas 4 0,16
SubTotal 51 91
Tutorias indiv. 2 1 2 0,16
Realizacion 2 1 2 0,16
examenes y
revision
Total 55 95 6

e Clases presenciales (teoria y seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria. El
profesor explicara los contenidos tedricos fundamentales de cada tema y su importancia
en el contexto de la materia. Se resolveran problemas numéricos tipo, haciendo hincapié
en la comprension del mecanismo de resolucion y resaltando la relacion de los
problemas con aplicaciones préacticas. Las clases se desarrollaran de manera interactiva
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con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que resulten méas dificultosos o
especialmente interesantes de cada tema.

e Précticas de laboratorio. Seran de asistencia obligatoria. Las sesiones practicas se
dedicaran a la realizacion de la practica correspondiente y a la interpretacion de los
resultados obtenidos.

e Tutorias. Serdn de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un
seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada alumno asi como aclarar dudas y
orientar el trabajo personal del alumno.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La evaluacion se llevara a cabo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
e Realizacion de trabajos practicos y problemas: 15%.
e Examen final: 65%.
e Presentacion de una memoria de las practicas de laboratorio: 15%

h) Contenidos:
TEORIA

Introduccion al Andlisis Instrumental.

Introduccion a los métodos dpticos de andlisis.
Espectrometria de Absorcion Molecular.
Fotoluminiscencia. Analisis de Fluorescencia Molecular.
Espectrometria Optica Atémica.

Introduccion a los procedimientos cromatograficos.
Cromatografia Liquida.

Cromatografia Gaseosa.

Electroforesis Capilar.

PRACTICAS

1. Espectrometria UV-VIS.
Espectrometria de Fluorescencia.
Espectrometria de Absorcion Atémica.
Espectrometria de Emision Atémica.
Cromatografia liquida de alta resolucion.

N>R~ LNE

©
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Asignatura: Cienciay Tecnologia de la Carne y del Pescado

a) Nombre: Ciencia y Tecnologia de la Carne y del Pescado.
) Créditos (ECTS): 6.
) Cardcter: Optativa.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1¢ cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.
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Conocer los principios béasicos de la obtencion de la carme y de los productos
pesqueros.

Conocer los cambios post-mortem por su relacion con las caracteristicas de calidad y
vida util (organolépticas, sanitarias, nutricionales) de la carne y de los productos
pesqueros.

Conocer los procesos de conservacion de la carne y los productos pesqueros.
Conocer los procesos de elaboracion, control y conservacion de productos derivados
de la carne y de la pesca.

Conocer los cambios nutricionales que ocurren tras la aplicacion de los diferentes
procesos tecnoldgicos.

Resultados del aprendizaje:

Capacitar al futuro graduado para comprender los principios basicos de los diferentes
procesos tecnoldgicos aplicados a la carne y a los productos pesqueros y la
incidencia que éstos representan sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial
final.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 15 45 3
Seminario 4 15 6 0,40
Practicas 15 1.4 21 1,44
Tutorias Grupo
Trabajos individuales 2 5 10 0,48
SubTotal 51 82
Tutorias individuales 1 2 2 0,12
Realizacién examenes y 2 6 12 0,56
revision
Total 54 96 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases teoricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clase précticas en el laboratorio.

Visitas a industrias.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 20%.

Realizacion de trabajos: 20%.

Examen: 60%.

h) Contenidos
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TEORIA

1. Conceptos béasicos y descripcion de las diferentes especies productoras de
carne.

Procesos de obtencion industrial de carne.

Cambios post-mortem y caracteristicas de la carne.

Procesos de conservacion de la carne.

Derivados carnicos.

Conceptos basicos y descripcion de las diferentes especies de productos
pesqueros.

7. Procesos de obtencion y manipulacion de los productos pesqueros.

8. Caracteristicas y vida Util de los productos pesqueros.

9. Procesos de conservacion de los productos pesqueros.

10. Derivados pesqueros.

2

PRACTICAS

Estudio de las caracteristicas de la carne y de los productos pesqueros y evaluacion
de los cambios al aplicar diferentes procesos.

Asignatura: Ciencia y Tecnologia de la Leche y Productos

Lacteos
a) Nombre: Ciencia y Tecnologia de la Leche y Productos L&cteos.
b) Creditos (ECTS): 6.
c) Caracter: Optativa.
d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que ellla estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,
transformacion y conservacion de los principales alimentos.

e Conocer la composicién y estructura de la leche, en relacién tanto con los aspectos
nutricionales como con las propiedades de interés tecnoldgico.

e Conocer aspectos relacionados con la microbiologia de la leche, tanto desde el punto
de vista de los microorganismos alterantes como de los relacionados con la
elaboracion de productos lacteos.

e Conocer los cultivos iniciadores lacteos y su modo de empleo en los productos
lacteos.

e Conocer las caracteristicas (tipos, microbiologia, etc.) y la tecnologia de elaboracion
de las leche pasterizada, UHT, condensada y en polvo

e Conocer las caracteristicas (tipos, microbiologia, cambios en la elaboracion, etc.) y la
tecnologia de elaboracion de las diferentes leches de consumo (nata, mantequilla,
yogur, quesos, helados, postres lacteos y demas productos lacteos).

e Conocer los métodos de aprovechamiento de los subproductos de la industria lactea.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:
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Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 15 45 3
Seminarios 4 15 6 0,40
Précticas Lab. 15 14 21 1,44
Tutorias Grupo - - -
Trabajos Indiv. 2 5 10 0,48
Trabajos Grupo - - -
Cuaderno Practicas - -
SubTotal 51 82
Tutorias indiv. 1 2 2 0,12
Realizacién 2 6 12 0,56
examenes y
revision
Total 54 96 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos tedricos.
Clase précticas en el laboratorio.

Visitas a industrias.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 20%.

Realizacion de trabajos: 20%.

Examen: 60%.

h) Contenidos:

TEORIA

1. Composicion y estructura de la leche, relacionadas con las propiedades de

interés nutritivo y tecnoldgico.

2. Microbiologia de la leche. Cultivos iniciadores.

3. Leche cruda, pasterizada, UHT, condensada y en polvo.

4. Natay mantequilla.

5. Yogury otras leches fermentadas.

6. Quesos.

7. Helados. Postres lacteos. Productos lacteos funcionales.

8. Aprovechamiento de los subproductos de la industria lactea.
PRACTICAS

Elaboracion de leches y productos lacteos y control de su calidad.
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Asignatura: Cienciay Tecnologia de Productos Vegetales

a) Nombre: Ciencia y Tecnologia de Productos Vegetales.
) Créditos (ECTS): 6.
) Cardcter: Optativa.

o T

d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1€ cuatrimestre).
e)

Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion,

transformacion y conservacion de los principales alimentos.

e Conocer los principios béasicos de la produccion, transporte, manipulacion y

almacenamiento de productos vegetales.

e Conocer las operaciones preliminares al procesado de productos vegetales,
incluyendo la seleccion de materias primas, la limpieza, el lavado, la clasificacion, el

pelado, el troceado y el escaldado.

e Conocer los principios basicos para la obtencion de productos vegetales
minimamente procesados incluyendo las tecnologias emergentes aplicadas a la

conservacion.

e Conocer los procesos de conservacion de los productos vegetales (frio y atmosferas

modificadas y controladas).

e Conocer los procesos de obtencion, control y conservacion de derivados de cereales
(entre ellos la harina y el pan), de frutas (tales como confituras, mermeladas, frutas
escarchadas y confitadas y zumos), de verduras (fundamentalmente las conservas y
los encurtidos) y de otros vegetales (tales como el azlcar, el aceite, y los productos
obtenidos a partir de patatas y a partir de legumbres, incluyendo los productos

proteicos de soja.

e Conocer los cambios nutricionales que ocurren tras la aplicacion de los diferentes

procesos tecnoldgicos.

e Conocer los métodos de aprovechamiento de los subproductos de las industrias de

vegetales.
Resultados del aprendizaje:

e Capacitar al futuro graduado para comprender los principios basicos de los diferentes
procesos tecnoldgicos aplicados a los productos vegetales y la incidencia que éstos

representan sobre la calidad nutricional, higiénica y sensorial final.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Creditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 30 15 45 3
Seminario 4 15 6 0,40
Précticas 15 14 21 1,44
Tutorias Grupo
Trabajos individuales 2 5 10 0,48
SubTotal 51 82
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Tutorias individuales 1 2 2 0,12
Realizacién examenes y 2 6 12 0,56
revision

Total 54 96 6

La metodologia seguida en la imparticion de esta asignatura es la siguiente:

Clases tedricas magistrales.

Resolucion de problemas relacionados con los contenidos teoricos.
Clase practicas en el laboratorio.

Visitas a industrias.

Realizacion de debates y trabajos.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
e Asistencia a las clases magistrales y seminarios y valoracion del cuaderno de
practicas: 20%.
e Realizacion de trabajos: 20%.
e Examen: 60%.
h) Contenidos
TEORIA
1. Conceptos basicos y descripcion de los diferentes grupos de vegetales.
2. Produccién, transporte, manipulacion y almacenamiento de productos vegetales.
3. Operaciones preliminares al procesado de productos vegetales.
4. Productos vegetales minimamente procesados.
5. Procesos de conservacion de productos vegetales.
6. Derivados de cereales.
7. Derivados de frutas.
8. Derivados de verduras.
9. Otros derivados vegetales.
10. Aprovechamiento de los subproductos de las industrias de vegetales.
PRACTICAS

Estudio de las caracteristicas de los productos vegetales y evaluacion de los cambios
al aplicar diferentes procesos.

Asignatura: Fisicoquimica de Alimentos y de Procesos

Biolégicos

a)
)

)
d)
)

o T

e

Nombre: Fisicoquimica de Alimentos y de Procesos Bioldgicos.

Créditos (ECTS): 6.

Cardcter: Optativa.

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:
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e Conocer las bases de la aplicacion de la termodinamica a sistemas biologicos asi
como de la energética de los alimentos.

e Conocer el papel que desempefia el agua en los alimentos, tanto en lo referente a su
estabilidad como condicionante de sus propiedades fisicas. Conocer las propiedades
fisicas mas notables en relacion con la nutricion.

e Conocer las bases del funcionamiento de aditivos como los emulgentes y
estabilizantes alimentarios. Ser consciente del problema de la solubilizaciéon de
lipidos y cdmo afrontarlo desde la Fisicoquimica.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 32 2,23 715 4,14
Seminario 4 2 8 0,48
Practicas Lab. 15 0,5 75 0,9
SubTotal 51 87 5,52
Tutorfas indiv. 2 2 4 0,24
Realizacion 2 2 4 0,24
examenes y

revision

Total 55 95 6,0

En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, tratando de seguir una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos
por parte de los alumnos.

En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente
a los alumnos mediante boletines.

En las practicas se aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por el alumno en las
clases teoricas y de seminario. Las practicas se realizaran en el laboratorio en grupos de dos
alumnos. Al final de las practicas, cada grupo debe presentar un cuaderno de practicas con el
trabajo realizado.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La realizacion de las practicas de la asignatura es obligatoria, y se evalla el cuaderno de
practicas que debe presentar cada grupo.

Examenes: Examen final y dos exdmenes parciales a lo largo de un cuatrimestre. En general,
los exdmenes constan de una parte teoria-cuestiones y de otra de problemas, cada una de
las cuales se puntlia sobre diez, y se promedia entre ambas siempre que la calificacion de
cada parte no sea inferior a cuatro. En caso contrario, el examen esta suspenso con la nota
mas baja.

La evaluacion continua (examenes parciales) supondrd un 15% de la nota final, el cuaderno
de practicas un 15 % de la nota final y el examen final el 70% restante.

h) Contenidos:

113

csv: 74373777773446043662816





TEORIA

Termodindmica aplicada a sistemas bioldgicos.
Energética de alimentos.

Propiedades coligativas y actividad del agua en alimentos.
Propiedades reoldgicas de alimentos.

Propiedades fisicoquimicas de aditivos alimentarios.

6. Solubilizacion de lipidos.

arwdpE

PRACTICAS

1. Determinacion del contenido caldrico de un alimento.
2. Determinacion de las propiedades reoldgicas de alimentos.

Asignatura: Control de Calidad en el laboratorio

a) Nombre: Control de calidad en el laboratorio.

o T

d

) Créditos (ECTS): 3.
) Cardcter: Optativa.
) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:

Competencias:

Capacidad para aplicar los conceptos basicos sobre control de calidad asi como
sobre las actividades de control y evaluacion necesarias en un laboratorio

Capacidad para aplicar los conocimientos teoricos adquiridos en un proceso de
acreditacion en un laboratorio.

Resultados del aprendizaje:

Adquirir los conocimientos basicos sobre control de calidad en un laboratorio asi
como sobre las actividades de control y evaluacién de la calidad, necesarias para
asegurar dicha calidad tanto en el funcionamiento del laboratorio como de los
resultados emitidos.

Adquirir los conocimientos basicos sobre el proceso de acreditacion de una actividad
en un laboratorio.

Capacitar al alumno en la busqueda de informacion sobre organismos y agencias
de certificacion y acreditacion a nivel nacional e internacional, asi como de las
referencias normativas aplicables a diferentes casos reales.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

. Horas Horas trabajo Créditos
Actividad ; Factor
presenciales alumno ECTS

Clases magistrales 16 2 32 1.92
Seminario 3 2 6 0.36
Practicas Lab. 6 0 0 0.24
Tutorias Grupo

Trabajos Indiv. 3 0.12
Trabajos Grupo 3 0.12
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Cuaderno Practicas

SubTotal 25 44

Tutorfas indiv. 1 1 1 0.08
Realizacion 2 1 2 0.16
examenes y

revision

Total 28 47 3

e Clases presenciales (teoria y seminarios). Estas clases seran de asistencia obligatoria. El
profesor explicard los contenidos tedricos fundamentales de cada tema y su importancia
en el contexto de la materia. Se resolveran problemas numeéricos tipo, haciendo hincapié
en la comprension del mecanismo de resolucion y resaltando la relacion de los
problemas con aplicaciones précticas. Las clases se desarrollaran de manera interactiva
con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que resulten mas dificultosos o
especialmente interesantes de cada tema.

e Préacticas de laboratorio. Seran de asistencia obligatoria. Las sesiones practicas se
dedicarén a la realizacion de la préctica correspondiente y a la interpretacion de los
resultados obtenidos.

e Tutorias. Seran de asistencia obligatoria. En ellas se pretende llevar a cabo un
seguimiento cercano del trabajo desarrollado por cada alumno asi como aclarar dudas y
orientar el trabajo personal del alumno.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La evaluacion se llevara a cabo teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
e Trabajos practicos y resolucion de problemas: 15%.
e Examen final: 70%
e Presentacion de una memoria de las précticas de laboratorio: 15%

h) Contenidos:

Tema 1. Introduccion al control de Calidad

Tema 2. Calidad en el muestreo y gestion de las muestras
Tema 3. Gestion de los equipos

Tema 4. Evaluacion y control de los métodos de andlisis
Tema 5. Acreditacion de laboratorios

Préacticas
Utilizacion de distintos programas informaticos (Statgraphics, Excel, etc) para aplicar los
conocimientos tedricos adquiridos a casos practicos.

Asignatura: Quimica y Gastronomia

QD
—

Nombre: Quimica y Gastronomia.
Créditos (ECTS): 3.
Caracter: Optativa.

L eLe =z

Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
Competencias y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere:
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Competencias:

-Comprender los cambios producidos en la composicion quimica y en las
caracteristicas organolépticas y nutritivas de los alimentos cuando éstos se ven
sometidos a tratamientos culinarios.

-Conocer como los cambios quimico-biologicos ocurridos durante los distintos
tratamientos culinarios de alimentos afectan a la seguridad alimentaria.

-Conocer los aditivos organicos presentes en alimentos procesados, su procedencia
y sus efectos sobre la salud.

Resultados del aprendizaje:

Conocer como el conocimiento cientifico combate mitos y leyendas sobre aditivos
alimentarios. Saber racionalizar la necesidad del uso de aditivos empleando criterios
cientificos.

Conocer los compuestos organicos presentes en saborizantes y aromatizantes
tradicionales (hierbas aromaticas, especias), sus propiedades y la influencia de su
uso en la composicion quimica del alimento cocinado y sus posibles efectos sobre la
salud.

Conocer las innovaciones gastronomicas surgidas recientemente y su explicacion
cientifica.

Comprender los cambios ocurridos en alimentos durante los procesos culinarios,
estudiandolos a nivel molecular.

Comprender como los distintos tratamientos culinarios domeésticos producen cambios
en la composicion quimica de los alimentos, y sus relaciones con los cambios en el
sabor y la textura de los alimentos.

Entender que, usando criterios cientificos, se pueden desacreditar mitos relacionados
COoN procesos gastronomicos

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucién de la actividad formativa en créditos ECTS:
Actividad Hora; Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno

Clases magistrales 17 2 34 2,04
Seminario 2 2 4 0,24
Practicas Lab. 6 0 0 0,24
Tutorias Grupo
Trabajos Indiv. 3 0,12
Trabajos Grupo 3 0,12
Cuaderno Practicas 2 0,08
SubTotal 25 46
Tutorias indiv. 1 1 1 0,08
Realizacion 1 1 1 0,08
examenes y
revision
Total 27 48 3

En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, tratando de seguir una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos
por parte de los alumnos.
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En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas propuestos previamente
a los alumnos mediante boletines.

En las précticas se aplican los conocimientos y conceptos adquiridos por el alumno en las
clases tedricas y de seminario.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

La evaluacion se llevara a cabo mediante evaluacion continua (30%) y la realizacion de un
examen final (70%).

La evaluacion continua incluird la realizacion de trabajos y la posterior presentacion y debate
de los mismos.

Dado que las précticas de laboratorio estan integradas en la asignatura, la evaluacion de las
mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacion continua. La asistencia a las practicas de
laboratorio se considerara obligatoria. La evaluacion de las practicas de laboratorio sera
continua y el alumno debera obtener una calificion favorable.

h) Contenidos
TEORIA

1. Procesos quimicos en los métodos de cocinado frecuentes.

Quimica de las reacciones de pardeamiento. Caramelizacion, reaccion de
Maillard y pardeamiento enzimatico.

3. Compuestos organicos de hierbas aromaticas y especias culinarias. Propiedades
organolépticas, antioxidantes, conservantes y quicio-preventivas.

4. Aditivos alimentarios. Propiedades, aplicaciones y efectos sobre la salud.

5. Procesos culinarios de coagulacion, gelificacion, emulsion y precipitacion.

6. Biotecnologia en la cocina: aplicaciones gastronomicas de microorganismos y
enzimas.

7. Nuevos métodos en gastronomia: del laboratorio a la cocina.

PRACTICAS

1. Procesos de emulsion y espumado culinarios. La lecitina como emulsionante.
Formacion de geles.

2. Procesos de extraccion culinarios: café e infusiones. Extraccion e identificacion
de cafeina en café y te.

3. Reacciones de precipitacion en gastronomia: precipitacion e identificacion de
anetol en bebidas espirituosas a base de anis.

4. Reacciones de pardeamiento. Caramelizacion, Maillard y pardeamiento
enzimatico. Inhibidores del pardeamiento enzimatico.

5. Colorantes naturales: curcumina, carotenos Yy antocianinas. Extraccion y
estabilidad.

6. Levaduras quimicas y bioldgicas.
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Asignatura: Aditivos inorganicos y micronutrientes

a) Nombre: Aditivos inorganicos y micronutrientes.
) Créditos (ECTS): 6.
) Caracter: Optativa.

o T

d
e

) Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso (1° cuatrimestre).
) Competencias y resultados del aprendizaje que el estudiante adquiere:
Competencias:

e Conocer los principales aditivos inorganicos en alimentos y sus propiedades.

e Conocer los elementos presentes en los seres vivos, los elementos esenciales y los
toxicos.

e Conocer la influencia de los aditivos inorganicos en los alimentos como factor
importante de su aceptacion o rechazo.

e Conocer los riesgos asociados a la utilizacion de sustancias quimicas en los
alimentos.

Resultados del aprendizaje:

e Comprender el papel que juegan en los seres humanos los elementos quimicos
presentes en los alimentos.

e Conocer los conceptos necesarios para poder comprender los procedimientos para
corregir los excesos/déficits de estos elementos.

e Familiarizarse con aspectos experimentales relacionados con el ambito de los
aditivos alimentarios y micronutrientes.

f) Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Horas presenciales Factor Horas trabajo Creditos
alumno ECTS

Clases magistrales 35 18 63 3,92
Seminario 4 25 10 0,56
Précticas Lab. 12 05 6 0,72
Tutorias Grupo
Trabajos 12 0,48
Cuaderno Practicas 4 0,16
SubTotal 51 95 5,84
Tutorias indiv.
Realizacion  exadmenes vy 2 1 2 0,16
revision
Total 55 95 6

En las clases de teoria se explican los conceptos tedricos establecidos en el programa de la
materia, tratando de seguir una metodologia que facilite la adquisicion de los conocimientos
por parte de los alumnos. En las clases de seminario se analizaran y discutiran los problemas
propuestos previamente a los alumnos mediante boletines. En las practicas se aplican los
conocimientos y conceptos adquiridos por el alumno en las clases tedricas y de seminario.

g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:
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La calificacion de cada alumno se hard mediante evaluacion continua (30%) y la realizacion
de un examen final (70%).

La evaluacion continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno que
podré abarcar controles escritos, trabajos entregados, participacion del estudiante en el aula,
tutorias u otros medios explicitados en la programacion de la asignatura. La asistencia a las
clases de pizarra en grupo reducido (seminarios) y las practicas de laboratorio se considerara
obligatoria con caracter general. Dado que las practicas de laboratorio estan integradas en la
asignatura, la evaluacion de las mismas se incluird en el porcentaje de la evaluacion
continua. Ademas, para aprobar la asignatura, el alumno debe alcanzar la calificacion de apto
en las practicas de laboratorio.

h) Contenidos
TEORIA
Parte 1.- Aditivos inorganicos

Colorantes.
Conservantes.
Antioxidantes.
Gelificantes.
Estabilizantes.
Espesantes.

ok owdE

Parte 2.- Papel de los elementos metélicos de los alimentos en los seres humanos.
7. Sodio y Potasio.
8. Magnesio, Calcio.
9. Elementos traza: Hierro, Cobre y Cinc.
10. Otros elementos traza: Cobalto, Manganeso y algunos elementos traza como
contaminantes.
11. Elementos no metélicos.

PRACTICAS

1. Utilizacion préactica de distintos aditivos inorganicos descritos en el programa en
procesos de transformacion de alimentos.
2. Estudio practico de modelos de moléculas biolégicamente activas.

Practicum

a) Nombre: Practicum

b) Créditos ECTS: 24

c) Carécter: Obligatoria

d) Ubicacion temporal en el plan de estudios: Curso 4°, Cuatrimestre 2°

e) Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere:
Competencias:

e Practicas preprofesionales, con una evaluacion final de competencias, en hospitales,
centros de asistencia primaria y socio-sanitarios, organizaciones comunitarias,
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industrias alimentarias y de restauracion colectiva, que permitan incorporar los
valores profesionales y competencias propias del ambito clinico, administrativo o de
salud publica relacionadas con la nutricion humana y dietética.

e Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos y resolver problemas en
entornos nuevos 0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios y
multidisciplinares.

Resultados del aprendizaje:

e Ser capaz de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion
de sus conocimientos Y juicios.

e Saber comunicar las conclusiones -y los conocimientos y razones Ultimas que las
sustentan— a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambiguedades.

e Conocer y aplicar la legislacion, reglamentos y normativas legales en vigor que sean
de aplicacion en virtud de los contenidos de los estudios de Grado.

e Capacidad para hacer critica de los éxitos, los errores y resultados propios y ajenos,
y para responsabilizarse en adquirir y transmitir conocimientos.

e Capacidad para expresarse correctamente en la terminologia propia de la nutricion
humana y dietética, tanto en su lengua natural como en ingles.
f)  Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion

con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucién de la actividad formativa en horas

Actividad Horas presenciales Factor Horas trabajo Creditos
alumno ECTS
Précticas 490 0,2 98 23,52
SubTotal 490 98 23,52
Tutorias indiv. 10 0 0 04
Evaluacion y revision 2 0 0 0,08
Total 502 98 24

Segun se indica en el Anexo 2 de la memoria se ha incluido el proceso de Gestion de las
Practicas Externas (Anexo 2: PC-08 Gestion de Practicas Externas), en el caso de los
alumnos del Grado en Nutricion Humana y Dietética:

A los estudiantes antes de comenzar las préacticas se les asigna:

= Un/a Tutor/a Académico/a del Centro, perteneciente al titulo de Grado en Nutricion
Humana y Dietética.

= Un/a Tutor/a Externo, de la empresa o entidad con la que previamente se ha
establecido el convenio de cooperacion, con competencias profesionales en el area

de Ciencias de la Salud.
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Ellla Decano/a o Director/a nombra un/una coordinador/a de practicas entre los miembros del
equipo de direccion. Su mision es la de incentivar la participacion de empresas y estudiantes
en el programa, coordinar todo el proceso, participar en la asignacion de tutores/as y
coordinar el seguimiento y evaluacion desde el punto de vista académico de las préacticas.
Para cada practica ofertada se designa unfuna Tutor/a Académico/a entre los/las
profesores/as de la titulacion, con la mision de hacer un seguimiento mas directo de la
practica, dar respuesta a las expectativas formativas establecidas, asegurar su correcto
desarrollo y evaluar al estudiante con base en la memoria de practicas realizadas y el informe
del tutor externo.”

Los estudiantes, en coordinacion con los correspondientes tutores de précticas asignados,
realizaran las labores adecuadas al marco formativo que permitan garantizar la adquisicion

de las competencias generales y especificas establecidas en el mismo.
g) Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias:

En el Anexo 2 de la memoria se ha incluido el proceso de Gestion de las Practicas Externas
(Anexo 2: PC-08 Gestion de Préacticas Externas) en cuyo apartado 6.6 se indica el proceso de
evaluacion:

“La evaluacion se realiza teniendo en cuenta la memoria que debe presentar el/la alumno/a al
final de las practicas y el informe del/de la Tutor/a Externo. Ellla Tutor/a Académico/a del
Centro comunica la calificacion allla coordinador/a de précticas, que es el/la encargado/a de
la gestion de las actas académicas’”.

Criterios de evaluacion y ponderacion:

Para la evaluacién del Practicum los tutores atenderan los siguientes aspectos con
la ponderacién indicada para la nota final del alumno:
= Tutor externo: (50% de la nota final)
Valorara en su informe, de manera global, el trabajo desarrollado por el
alumno durante su estancia teniendo en cuenta su iniciativa y autonomia
para desarrollar el trabajo propuesto, su motivacién y su rendimiento.
= Tutor interno: (50% de la nota final)
Valorara, teniendo en cuenta el informe del tutor externo, la capacidad del
alumno para alcanzar las competencias y resultados del aprendizaje indicados asi

como su capacidad para redactar la memoria y la calidad de la misma.
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Trabajo Fin de Grado

a)  Nombre: Trabajo Fin de Grado

b)  Créditos (ECTS): 6

c)  Carécter: Obligatoria — Modulo Practicum y Trabajo Fin de Grado

d)  Ubicacion temporal en el plan de estudios: 4° curso, 2° cuatrimestre

e)  Competencias y resultados del aprendizaje que el/la estudiante adquiere.
Competencias:

e Saber realizar, presentar y defender individualmente ante un tribunal universitario un
gjercicio integrador o de sintesis que permita aplicar las competencias adquiridas en
las materias de la titulacion.

Resultados del aprendizaje:
e Capacidad para integrar creativamente los conocimientos para resolver un problema
de ambito profesional.
e Destreza en la elaboracion de informes, bien estructurados y bien redactados.

e Destreza en la presentacion oral de un trabajo, empleando los medios audiovisuales
mas habituales.

e Capacidad para estructurar una defensa sélida de los puntos de vista personales
apoyandose en fundamentos cientifico-técnicos y en razonamientos criticos.

f)  Actividades formativas en horas, metodologias de ensefianza-aprendizaje y su relacion
con las competencias que debe adquirir el/la estudiante:

Distribucion de la actividad formativa en créditos ECTS:

Actividad Hora_s Factor Horas trabajo Créditos ECTS
presenciales alumno
Trabajos indiv. 40 1,6
Tutorias indiv. 10 10 100 44
Total 10 140 6

El trabajo fin de Grado consiste en la realizacion de un trabajo individual y de su defensa.
Fundamentalmente se trata de un modulo de trabajo personal del alumno, en el que se
contemplan ademas las horas de tutoria personalizada con el profesor-tutor del proyecto.

g)  Sistema de evaluacion de la adquisicion de las competencias

La evaluacion se realizara a partir de los siguientes criterios:
0 Seguimiento continuado del profesor-tutor y visto bueno final del trabajo.
o0 Evaluacién del trabajo por parte de un tribunal universitario.
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6. PERSONAL ACADEMICO.

6.1. Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para
llevar a cabo el plan de estudios propuesto.

a) Mecanismos de que dispone para asegurar la igualdad entre hombres y
mujeres y la no discriminacién de personas con discapacidad:

El acceso del profesorado a la Universidad se rige por:

1) La “Normativa por la que se regula la seleccion de personal docente contratado e interino
de la Universidade de Santiago de Compostela”, aprobada por Consello de Goberno de 17 de
febrero de 2005, modificada el 10 de mayo del 2007 para su adaptacion a la Ley Organica
412007, de 12 de abril, para el caso de personal contratado, y

2) la “Normativa por la que se regulan los concursos de acceso a cuerpos de funcionarios

docentes universitarios”, aprobada por Consello de Goberno de 20 de diciembre de 2004.

Ambas normativas garantizan los principios de igualdad, meérito y capacidad que deben regir

los procesos de seleccion de personal al servicio de las Administraciones Publicas.

Ademas, en lo referente a la igualdad entre hombres y mujeres, la USC, a través del
Vicerrectorado de Calidad y Planificacion esta elaborando un Plan de Igualdad entre mujeres
y hombres que incorpora diversas acciones en relacion a la presencia de mujeres y hombres
en la USC, de acuerdo con lo establecido en la Ley Organica 3/2007 de 22 de marzo para la
igualdad efectiva de mujeres y hombres. La informacion sobre este plan de igualdad se

puede consultar en la siguiente direccion: http://www.usc.es/gl/servizos/oix/index.html.

b) Personal académico disponible para llevar a cabo el plan de estudios
propuesto:

Todo el personal académico que actualmente imparte docencia en la Licenciatura en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos esta disponible para impartir el nuevo Grado en Nutricion
Humana y Dietética. En la tabla 6.1 se detalla el nimero de docentes por categorias
implicados en la docencia durante el curso 2007-08:
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Tabla 6.1.- Profesores con docencia en la actual titulacion de Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos durante el curso 2007-08

CATEGORIA N° DOCENTES 2007-08
Beca Predoctoral de la USC (PREU) - BPREU 1
Beca Predoctoral de la Xunta de Galicia - BXG 1
Asociado de Universidad - Aso. UN 3
Asociado de Universidad LOU — Aso. LOU 1
Catedréatico de Universidad — Cat UN 3
Profesor Contratado Doctor — Cont Dr. 6
Titular de Escuela Universitaria — TEU 2
Titular de Universidad — TUN 26
TOTAL 43

Los 43 profesores implicados en la actual titulacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
no completan su Plan de Organizacion Docente con este titulo, que les ocupa alrededor de
un 30% de su carga docente. EI 70% restante lo dedicarian al nuevo titulo de Nutricion
Humana y Dietética.

La capacidad docente del personal académico dedicado al nuevo titulo esta justificada con la
estimacion indicada en la tabla 6.6 (esta tabla y su explicacion detallada se encuentra en el
pdf del apartado siguiente 6.2. Otros Recursos Humanos) en la que puede observarse que
solo serian necesarios 12 profesores a tiempo completo segun los criterios de la Planificacion

Docente Anual de la Universidad de Santiago de Compostela.

¢) Experiencia docente e investigadora del profesorado:

La experiencia docente de este personal es totalmente adecuada a las areas de
conocimiento asociados al nuevo titulo. En la tabla 6.2 se indica el nimero de quinquenios y
sexenios concedidos al profesorado asociado a la titulacion actual de Licenciatura en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos. En la tabla 6.3 se refleja la evolucion del nimero de sexenios
concedidos a este profesorado en los ultimos 5 afios.

Tabla 6.2.- NUmero de quinquenios y sexenios por departamento y area de conocimiento de los
docentes de la actual titulacion durante el curso 2007-08

; Quinguenios .
Area de ] ) Sexenios
Departamento - D i Categoria | concedidos :
conocimiento | DOCeNtes . concedidos
(Abril 2008)
Anatomia 3TUN
Patol6gica y Toxicologia 3 9 5
Ciencias Forenses
Bioquimica y Bioquimica y 7 6 TUN 20 8
Biologia Molecular | Biologia Molecular 1 BPREU
Edafologia y Edafologia y 1 1TUN 3 3
Quimica Agricola Quimica Agricola
1 TUN
Ingenieria Quimica | Ingenieria Quimica 3 1TEU 9 3
1 Cont.Dr.
Estadistica e Estadistica e 1 1TUN 0 0
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Investigacion Investigacion
Operativa Operativa
Filosofia y Antropologia 1 1 Aso. UN 0 0
Antropologia Social | Social
Fisiologia Fisiologia 1 1 Aso. UN 4 3
Matemética Matemética 1 1TEU 3 1
Aplicada Aplicada
l\PﬂlcroploIog}a y Microbiologia 2 2TUN 6 4
arasitologia
Organizacion de Organizacion de 1 Aso. UN
Empresas y Empresas 1 0 0
Comercializacion
Psiquiatria, Medicina 1 Aso. LOU
Radiologia y Salud | Preventiva y Salud 1 0 0
Publica Publica
Quimica Analitica, Nutricion y 1 Cat. UN
Nutricion y . 4 3 TUN. 9 9
] Bromatologia
Bromatologia
Quimica Analitica, 3 TUN
Nutricion y Quimica Analitica 6 3 Cont. Dr. 14 10
Bromatologia
Quimica Analitica, Tecnologia de 3 TUN
Nutricién y . 3 9 8
. Alimentos
Bromatologia
o T 1 Cat. UN
Quimica Fisica Quimica Fisica 3 2 Cont. Dr. 10 8
Quimica Inorganica lempq 1 LTUN 2 2
norganica
Quimica Organica | Quimica Organica 2 2TUN 3 4
” - 1 Cat. UN
Genética Genética 2 1BXG 3 3
TOTAL | 43 04 | 71
Tabla 6.3.- Evolucién del nimero de sexenios concedidos del profesorado asociado a la
titulacion
2008-09 | 2007-08 | 2006-07 | 2005-06 | 2004-05
Total profesorado (*) 27 32 23 27 22
Total sexenios concedidos 51 63 50 54 45

(*) Se contabilizan solamente CAT UNIV, TIT UNIV, CAT EU, TIT EU hasta el 2007-08 en el que ya se incluyen los sexenios
evaluados por la CNEAI y concedidos por la USC al PROFESORADO CONTRATADO DOCTOR.

Como indicativo de la experiencia investigadora desarrollada, en la tabla 6.4 se muestra un

resumen de la produccion cientifica del personal docente asociado a la Facultad de Ciencias.

Tabla 6.4.- Produccion cientifica del personal docente asociado a la titulacion.

Produccion Cientifica

N° aportaciones

Participacién en Proyectos de investigacion financiados 422
Participacion en contratos de investigacion 70
Libros 22
Capitulos de libros 106
Articulos en revistas cientificas 1234
Comunicaciones a congresos 1721
Direccidn de tesis 61
Direccion tesinas y proyectos fin de carrera 721
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e) Otros recursos humanos disponibles:
Ademas del personal docente, en el centro se dispone del personal de Administracion y
Servicios que se indica en la tabla 6.5.

Tabla 6.5.- Personal de Administracion y Servicios del centro en los cinco Gltimos afios

CATEGORIA 2004 2005 2006 2007 2008
Auxiliar de Servizos 1 0 0 0 0
Auxiliar Técnico Informatico 2 4 4 3 4
Conserxe 0 0 0 0 1
Oficial de Laboratorio 1 1 1 0 0
Posto Base 0 0 0 0 1
Responsable Asuntos Economicos 1 1 1 1 1
Responsable Unidade 0 0 0 1 1
Secretaria de Decanato 1 1 1 1 1
Tec. Esp. Informética-Esp. Admon.
Sist. 1 1 1 1
Tec. Esp. Investig.-Esp. Quimica 1 1 1 2 0
Tec. Investig. 2 2 2 3 2
TOTAL PERSOAL 10 11 11 12 12

f) Prevision de profesorado y otros recursos humanos:

En la tabla 6.6 mostramos una simulacion del nimero de alumnos al cabo de 4 afios de su
implantacion, su distribucion en grupos, el nimero de materias obligatorias y el nimero de
horas dedicadas al trabajo fin de grado y al practicum, que nos permiten hacer un célculo
aproximado del niumero de profesores a tiempo completo que se necesitan para garantizar
toda la docencia del grado. Esta simulacion se ha hecho siguiendo los criterios para la
elaboracion de la Planificacion Académica Anual correspondiente al curso 2009-2010 en
base a las siguientes hipotesis:

= Un n° promedio de 40 alumnos de nuevo ingreso en los dos primeros afos y 60
alumnos de nuevo ingreso en los dos siguientes.
= Una disminucién progresiva de estudiantes de la siguiente forma:
- 10% de repetidores y 10% de tasa de abandono en el curso 2011-2012.
- 10% de repetidores y 5% de tasa de abandono en los siguientes cursos.
= 10 materias obligatorias de 6 ECTS por afio en los 3 primeros cursos y 3 en el ultimo
curso.
= 8 materias optativas de 6 ECTS en cuarto curso.
= Para cada materia el encargo docente es de 4 horas/crédito de docencia expositiva
(grupos de 80 alumnos), 4 horas/crédito para docencia interactiva (grupos de 20
alumnos) y 0,5 horas/crédito para tutoria presencial en grupos reducidos (grupos de 10
alumnos).
= Todos los estudiantes matriculados en 4° curso realizan el Practicum y el trabajo de fin
de grado.
= Un profesor dedica 14 horas a cada trabajo fin de grado que tutoriza.
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Con ello se pretende dar una vision aproximada bastante correcta de la realidad de las

necesidades docentes en el Grado de Nutricion Humana y Dietética.

En base a esto la evolucion del N° de alumnos en los 4 primeros afios de la titulacion

sera:
CURSO 1° 20 3° 40
2010-2011 40
Nuevos 40
2011-2012 44 32
(40n. +4rep.) De 40 pasan a 2°
Nuevos 40 > 32
10% rep. < 4rep
10% aband. 4 aband.
2012-2013 64 41 27
(60 n.+4 rep.) (38n. + 3 rep.) De 32 pasan a 3°
Nuevos 60 De 44 pasan a 2° | > 27
10% rep. ->38 < 3rep.
5% aband. < 4rep 2 aband.
2 aband.
2013-2014 67 58 38 23
(60n.+7 rep.) (54n.+4 rep.) (35n.+3 rep.) De 27 pasan a 4°
Nuevos 60 De 64 pasan a | De 41 pasan a 3° | > 23
10% rep. 2°0>54 > 35 < 3rep.
5% aband. < 7rep. < 4 rep. 1 aband.
3 aband. 2 aband.

Al cabo de 4 afios, el n° de alumnos totales en la titulacion sera de:
200 nuevos — 14 abandonos = 186 alumnos

Tabla 6.6.- Simulacion del encargo docente al cabo de 4 afios de la implantacion del grado.

Curso 1° 2° 3° 40
Estudiantes 67 58 38 23
Grupos en docencia expositiva 1 1 1 1
Grupos en docencia interactiva 3 3 2 1
Grupos en tutorias 7 6 4 2
Materias 10 10 12 11
Horas practicum 138
Horas de trabajo fin de grado 322
Horas de docencia expositiva 240 240 240 240
Horas de docencia interactiva 720 720 480 240
Horas de tutorizacién de grupos 210 180 120 60
Horas de seguimiento y 2010 1740 1140 690
evaluacion de actividades,

trabajos, pruebas

Horas de preparacion de 200 200 240 220
examenes. Gestion y

coordinacién de la materia

Horas curso 3380 3080 2220 1910
Horas totales 10590

Profesores a tiempo completo 12

(900 horas)

Asi pues, a la vista del personal académico disponible y de las necesidades que plantea el

nuevo grado, es evidente que la USC dispone de los recursos humanos necesarios para
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impartir |a totalidad de los créditos del Grado (incluso para asumir la docencia paralela de la
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos mientras ésta no se extinga), siempre
que la entrada se mantenga en 60 estudiantes de nuevo ingreso.

Todo el profesorado disponible tiene una experiencia docente muy amplia tanto en la
titulacion de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos como en otras titulaciones
de la rama de conocimiento de Ciencias de la Salud que se imparten en los Campus de Lugo
y de Santiago.

Aunque los objetivos y competencias del nuevo Grado no son del mismo ambito formativo y
laboral que los de la titulacion actual (Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos),
hay que valorar que muchos de los profesores de esta titulacion tutorizan proyectos fin de
carrera en los que se desarrollan un gran nimero de competencias asociadas al Grado de
Nutricion Humana y Dietética.

Por todo ello, la adecuacion del personal a la puesta en marcha de la nueva titulacion parece
més que justificada.

Por otro lado, es importante destacar que un elevado porcentaje del profesorado tiene
contrastada experiencia profesional y un buen conocimiento del mercado laboral que espera

a los futuros graduados.

g) Estimaciones de profesorado necesario para la docencia del nuevo plan:

No se estima necesidades de nuevo profesorado para impartir la docencia del nuevo plan.

h) Otros recursos humanos necesarios:

Segun lo indicado en el apartado anterior, para la implantacion y puesta en marcha del nuevo
titulo de Grado, se empleara el personal docente disponible en la USC, sin necesidad de

realizar nuevas contrataciones.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. Justificacion de la adecuacién de los medios materiales y servicios
disponibles.

Recursos disponibles:

Todos los espacios de la Facultad son accesibles a personas con discapacidades fisicas que
afectan a la movilidad y se cuenta con plazas de aparcamiento reservadas en las
inmediaciones de los accesos.

La Facultad cuenta ademas con una red wifi en todo el edificio, lo que permite utilizar como
zonas de trabajo, los vestibulos y pasillos en los que hay mesas y tomas de corriente.
Ademas existe un servicio de reprografia en las instalaciones de la Facultad gestionado por
una empresa concesionaria externa.

De las 11 aulas de propdsito general, las aulas 1, 2, 3 y 5 de la primera planta seran
destinadas exclusivamente al nuevo titulo.

Los laboratorios 23 y 24 tendrén dedicacion exclusiva al titulo y el laboratorio 31 sera
compartido al 50%. Ademas, como ya se adelantaba en el apartado 7.2, ahora ya tenemos
confirmacion de que los nuevos laboratorios de docencia estaran disponibles en Junio de
2010 por lo que otros 4 laboratorios estaran dedicados al nuevo titulo en un 50% cada uno.
Las aulas de informatica seran ocupadas por el nuevo titulo en un 30%, aunque debemos
recordar que las aulas de docencia 1, 2, 3, y 5 indicadas anteriormente estan dotadas de
conexion a internet y red wifi.

A continuacion se describen las caracteristicas de cada uno de los recursos materiales y
servicios disponibles en el centro:

a) Aulas de proposito general:

Aula 1 (semisétano):

Capacidad: 30

Superficie: 49,75 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 2 (planta baja):

Capacidad: 48

Superficie: 53,95 m2

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 3 (planta baja):

Capacidad: 66

Superficie: 53,95 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 4 (planta baja):

Capacidad: 144
Superficie: 116,12 m?
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Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 5 (planta baja):

Capacidad: 144

Superficie: 116,16 m2

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 6 (planta baja):

Capacidad: 150

Superficie: 108,63 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 7 (planta baja):

Capacidad: 96

Superficie: 79,94 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 1 (planta primera):

Capacidad: 66

Superficie: 56,91 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 2 (planta primera):

Capacidad: 104

Superficie: 118,20 m2

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 3 (planta primera):

Capacidad: 60

Superficie: 69,38 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

Aula 5 (planta primera):

Capacidad: 88

Superficie: 104,63 m?

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1 encerado,
conexion a Internet, red wifi.

b) Aulas-seminario y laboratorios con dotacién especifica:
AULAS DE INFORMATICA

Aula de informética 1 (planta baja):
Superficie: 55,44 m?
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Material: 23 ordenadores + 1 proyector de video. Conexion a Internet. Red wifi.
Aula de informética 2 (planta baja):

Superficie: 47,51 m2

Material: 19 ordenadores + 1 proyector de video. Conexion a Internet. Red wifi.
Aula de informética 3 (planta baja):

Superficie: 46,19 m2

Material: 20 ordenadores + 1 proyector de video. Conexion a Internet. Red wifi.
3 impresoras de uso seglin demanda de las 3 aulas de informatica.

LABORATORIOS DE DOCENCIA

LABORATORIO 22

CAPACIDAD: 24 personas

SUPERFICIE: 104,61 m2 (perimetro:43,4 m)

EQUIPAMIENTO:

Tres poyatas cada una con cuatro tomas de corriente, tres grifos y un fregadero.
Cada poyata tiene una capacidad maxima de ocho personas.
Tres tomas de corriente con tres enchufes cada una.
Campana de extraccion de gases.

Pizarra.

Teléfono.

Conexion a Internet inalambrica (WIFI).

Retroproyector.

Estufa.

Balanzas (3).

Ordenadores (2).

LABORATORIO 23
CAPACIDAD: 32 personas
SUPERFICIE: 103,71 m2 (perimetro:43,84 m)
EQUIPAMIENTO:
e Cuatro poyatas cada una con cuatro tomas de corriente, tres grifos y un fregadero.
Cada poyata tiene una capacidad maxima de ocho personas.
Tres tomas de corriente con tres enchufes cada una.
Campana de extraccion de gases.
Pizarra.
Teléfono.
Conexion a Internet inalambrica (WIFI).
Retroproyector.
Estufa.
Balanzas (3).
Ordenadores (2).
Cromatografo de liquidos de alta presion (HPLC). Modelo Waters 501.
Fluorimetro Jenny 6200.

LABORATORIO 24
CAPACIDAD: 32 personas

SUPERFICIE: 114,63 m? (perimetro:47 m)
EQUIPAMIENTO:
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¢ Cuatro poyatas cada una con cuatro tomas de corriente, tres grifos y un fregadero.
Cada poyata tiene una capacidad maxima de ocho personas.
Tres tomas de corriente.

Campana de extraccion de gases.

Pizarra.

Teléfono.

Conexion a Internet inalambrica (WIFI).

Retroproyector.

Méaquina para producir hielo picado.

Equipo de destilacion de agua.

Bombas de vacio (2).

Estufa.

LABORATORIO 26

CAPACIDAD: 32 personas
SUPERFICIE: 113,77 m2 (perimetro:47 m)
EQUIPAMIENTO:
e Cuatro poyatas cada una con cuatro tomas de corriente, tres grifos y un
fregadero.
Tres tomas de corriente.
Campana de extraccion de gases.
Pizarra.
Teléfono.
Conexion a Internet inaldmbrica (WIFI).
Retroproyector.
Estufa.
Rotavapores (3)
Hornos (2)
Ordenadores.
Impresora.
Frigorifico.
Espectrofotdmetro ultravioleta-visible. VARIANT-CARY 1E.

LABORATORIO 31

CAPACIDAD: 28 personas

SUPERFICIE: 106,25 m? (perimetro:43,59 m)
EQUIPAMIENTO:

Cuatro poyatas cada una con cuatro tomas de corriente, tres grifos y un fregadero.
Ocho tomas de corriente.

Campana de extraccion de gases.
Pizarra.

Teléfono.

Conexion a Internet inalambrica (WIFI).
Retroproyector.

Estufas(2).

Unidad fluido-dindmica AF 6530.
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Unidad de intercambiador de calor AF6679.
Unidad de rectificacion discontinua AF3200.
Bomba serie-paralelo.

Bomba centrifuga.

Termo eléctrico.

c) Espacios para trabajo de los/as estudiantes:

Sala de lectura:

Capacidad: 73 puestos de lectura + 13 ordenadores
Superficie: 163,03 m?

Material: 16 ordenadores, conexion a Internet, red wifi.

d) Otros espacios:

Salon de actos:

Capacidad: 270

Superficie: 307,84 m2

Material: 1 ordenador, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, equipo de
megafonia, 1 pizarra blanca mévil, conexion a Internet, red wifi.

Salon de grados:

Capacidad: 65

Superficie: 60,75 m?

Material: 1 ordenador portatil, 1 proyector de video, 1 retroproyector de transparencias, 1
equipo de videoconferencia, 1 pizarra blanca mavil.

Sala de reuniones:

Capacidad: 16

Superficie: 24,84 m?

Material: mesa reuniones, 1 televisor.

e) Biblioteca:

El servicio de Biblioteca del Campus universitario de Lugo se encuentra centralizado en un
Unico edificio denominado Biblioteca Intercentros. La hiblioteca cuenta con 1615 puestos de
consulta repartidos en 9 salas distribuidas de la siguiente forma: Ciencias béasicas (planta
semisotano), Ciencias agrarias y forestales (planta de acceso), Veterinaria y Tecnologia de
los Alimentos (12 planta), Ciencias sociales (12 planta), Humanidades (22 planta), Hemeroteca
(22 planta), Informacion bibliogréafica y referencia (planta semisétano), Sala de investigadores
(22 planta) y Sala de trabajo en grupo (12 planta). La biblioteca dispone de 12 ordenadores
para acceder al catalogo automatizado (CAPEL), una fotocopiadora y ordenadores que
funcionan como estaciones de trabajo e informacion.

La mayor parte de los fondos bibliogréficos estan colocados en libre acceso. Ademas, en la
hemeroteca pueden consultarse los fondos mas recientes de 456 titulos de revistas. Las
colecciones de la biblioteca comprenden mas de 80.000 volumenes de monografias y 1580
titulos de revistas. Las principales areas de conocimiento representadas en estos fondos son:
Matematicas, Estadistica, Informética, Fisica, Quimica, Ciencias agrarias y forestales,
Agricultura, Biologia vegetal, Ecologia, Ciencias de la tierra, Ingenieria, Veterinaria,
Tecnologia de los  alimentos, Biologia, Fisiologia animal, Genética, Bioquimica,
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Microbiologia, Zootecnia, Ciencias sociales, Empresa, Contabilidad, Economia, Derecho,
Sociologia, Politica, Humanidades, Arte, Filosofia, Lengua y literatura, Historia y Geografia.

La biblioteca dispone de bases de datos bibliograficas en red o en CD-ROM. De entre estas
Ultimas podemos destacar las siguientes: Agricola, 1984-1996 , Beast CD, 1973-2001,
Biological & Agricultural Index, 1983-1996 , C17, 2003-2004 , CabCD, 1995-2001, Dictionary
of Organic Compounds, 1996-1999, EMBASE Pollution & Toxicology, 1986-2001y VETCD,
1989-1998. También entre sus fondos se encuentra las siguiente base de datos en papel:
The British General Catalogue of Printed Books to 1975.

Los usuarios de la biblioteca disponen de informacion y asistencia sobre la organizacion de
los fondos, manejo del catalogo y utilizacion y consulta de las bases de datos.

f) Recursos en red para la docencia:
La Universidad de Santiago dispone de un Campus Virtual (http://www.usc.es/campusvirtual/)

de apoyo a la docencia que dispone de diferentes herramientas (foro, e-mail, resolucion de
problemas, autoevaluacion, almacenamiento de contenidos, etc...).

Mecanismos para garantizar la revision y el mantenimiento:

La USC cuenta con los siguientes servicios técnicos de mantenimiento y reparacion, bajo

responsabilidad del Vicerrectorado con competencias en materia de infraestructuras:

a) Infraestructuras materiales:

Oficina de arquitectura y urbanismo (http://www.usc.es/es/servizos/oau/index.html)

Oficina de gestion de infraestructuras (http://www.usc.es/es/servizos/oxi/index.html)

Servicio de medios audiovisuales (http://www.usc.es/es/servizos/servimav/)

Servicio de prevencion de riesgos laborales (http://www.usc.es/es/servizos/sprl/)

b) Recursos informaticos:

Area de TIC (http://www.usc.es/es/servizos/atic/index.isp)

Centro de tecnologias para el aprendizaje (http://www.usc.es/ceta/)

Red de aulas de informatica (http://www.usc.es/gl/servizos/atic/rai)

7.2. Previsiéon de adquisiciéon de los recursos materiales y servicios
necesarios.

En estos momentos la Facultad dispone de todos los recursos materiales y servicios clave
para comenzar a impartir el titulo que se propone, si bien en los cursos mas comprometidos
de implantacion en los que la futura titulacion de Grado conviva con la actual, todas las
dependencias estaran ocupadas en horario de mafiana y tarde.

Ademaés se debe tener en cuenta que la construccion de nuevos laboratorios de docencia se
encuentra en fase de ejecucion. En funcion de la evolucion de las obras y de la instalacion de
su equipamiento es probable que estén disponibles para la puesta en marcha de la nueva
titulacion de Grado o al afio siguiente a su implantacion.
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Para mejorar la calidad docente y racionalizar los horarios de los alumnos, es imprescindible
aumentar los espacios para trabajos y tutorias en grupos reducidos por lo que seré necesario
acondicionar alguna de las aulas.

La prevision es realizar los acondicionamientos durante el curso 2009-10 con cargo a
partidas especificas de puesta en marcha de las titulaciones adaptadas al EEES que
concede la USC.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su justificacion.

Justificacion de los indicadores:

Los indicadores empleados para justificar los resultados de la implantacion del nuevo titulo de
Grado en Nutricion Humana y Dietética son los siguientes:

Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el niumero 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 acadéemico y el numero total de créditos en los que realmente han
tenido que matricularse.

Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo
previsto en el plan de estudios o0 en un afio académico mas en relacion a su cohorte de
entrada.

Tasa de abandono: 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.

Para hacer una estimacion de los indicadores previstos es imprescindible examinar con cierta
profundidad la informacion disponible sobre estas mismas tasas en la titulacion de
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

En la tabla 8.1 se presentan los indicadores de tasa de eficiencia y éxito para el curso 2006-
07 en cada una de las asignaturas del plan de estudios de la actual titulacion.

Tabla 8.1.- Datos e indicadores relativos a eficiencia y éxito por asignaturas. (CURSO 2006/07)
LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - USC

Alumnos | Alumnos | Alumnos Créditos Créditos
- - aptosde | aptosde | aptosde Créditos | matriculado Indicador .
Codigo ) Créditos Total 2 2 a d ficienci presentad d Indicador
materia Materia @ aptos (b) 1, 2, 3, superados | s eficiencia 0sa de de éxito
matricula | matricula | matricula (a*b) (c+2*d+3*e examen eficiencia
(c) (d) 0 mas (e) )*a

51401 | Alimentaciony 4 29 2 5 0 116,0 136,0 1160 | 0853 | 1,000
Cultura

51402 | Bromatologia | 6 22 17 4 1 132,0 168,0 150,0 0,786 0,880
Microbiologia e

51403 | Higiene de los 8 17 12 5 0 136,0 176,0 192,0 0,773 0,708
Alimentos

51404 | Operaciones 95 6 5 0 1 57,0 76,0 76,0 0750 | 0,750
Bésicas

51405 | Produccion de 45 20 18 1 1 90,0 1035 90,0 0870 | 1,000
Materias Primas
Quimicay

51406 | Bioguimica de 7 19 15 3 1 133,0 168,0 189,0 0,792 0,704
los Alimentos

51407 | Tecnologiade 9,5 14 8 5 1 1330 1995 1805 0667 | 0737
los Alimentos

siap1 | Adiivos 6 8 7 1 0 480 54,0 480 0889 | 1,000
Alimentarios

51431 | Fisico-Quimica 6 4 4 0 0 24,0 24,0 300 | 1000 | 0800
de los Alimentos

51501 | Bromatologia Il 8 27 20 7 0 216,0 272,0 304,0 0,794 0,711

51502 | Dietética 45 25 23 2 0 1125 1215 1215 0,926 0,926
Economiay

51503 | Gestion de la 5 19 18 1 0 95,0 100,0 100,0 0,950 0,950
Empresa
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Alimentaria

51504

Normalizacion y
Legislacion
Alimentarias

25

20 4 1 100,0

124,0 112,0

0,806

0,893

51505

Nutricién
Humana

75

24

20 3 1 180,0

2175 210,0

0,828

0,857

51506

Salud Publica

35

32 3 0 105,0

114,0 105,0

0,921

1,000

51507

Toxicologia
Alimentaria

22

17 3 2 132,0

174,0 174,0

0,759

0,759

51521

Andlisis
Instrumental

6,0 12,0

1,000

0,500

51522

Cienciay
Tecnologia de
Productos
Pesqueros

20

20 0 0 120,0

120,0 120,0

1,000

1,000

51523

Envases para
Alimentos

45

21

19 0 2 94,5

112,5 94,5

0,840

1,000

51526

Microbiologia
Industrial

17

17 0 0 102,0

102,0 108,0

1,000

0,944

51531

Cienciay
Tecnologia de la
Camney
Productos
Carnicos |

9 0 0 54,0

54,0 66,0

1,000

0,818

51532

Cienciay
Tecnologia de la
Carney
Productos
Cérnicos ||

10

66,0 60,0

0,909

1,000

51541

Cienciay
Tecnologia de la
Lechey
Productos
Lacteos |

15

14 1 0 90,0

96,0 114,0

0,938

0,789

51542

Cienciay
Tecnologia de la
Lechey
Productos
Lécteos Il

24

20 3 1 144,0

174,0 168,0

0,828

0,857

51801

Andlisis Quimica

10

3 7 0 60,0

102,0 72,0

0,588

0,833

51803

Ingenieria
Quimica

4 0 1 30,0

42,0 60,0

0,714

0,500

51804

Fisico-Quimica

0 5 4 54,0

132,0 84,0

0,409

0,643

51806

Matematicas

1 0 0 6,0

6,0 6,0

1,000

1,000

51808

Quimica
Inorganica

9 0 0 36,0

36,0 40,0

1,000

0,900

51809

Quimica
Organica

6 5 1 72,0

114,0 90,0

0,632

0,800

51812

Fisiologia

3 2 0 20,0

28,0 40,0

0,714

0,500

241223

Bioguimica

2 0 0 12,0

12,0 12,0

1,000

1,000

241225

Microbiologia

6 0 0 36,0

36,0 36,0

1,000

1,000

241322

Garantia de
Calidad

4 0 0 24,0

24,0 24,0

1,000

1,000

Segun los indicadores anteriores podemos definir la Tasa de eficiencia de la titulacion en
funcion de los créditos superados en un determinado afio académico:

2006-07

Créditos superados titulacion (a*b)

2830,0

Creditos matriculados eficiencia titulacion (c+2*d+3*e)

3490,5

Tasa eficiencia global titulacion

81,1%

137

csv: 74373814724291479780311





Por otro lado, también podemos definir esta Tasa segun la definicion del manual VERIFICA,
en funcion de los resultados académicos de los titulados en un determinado afio académico:

2005-06 | 2006-07

Créditos superados | 2780,5 | 3886,5
Créditos matriculados | 3099,5 | 4328
Indicador | 89,7% | 89,8%

Los resultados son bastante elevados y ademas su evolucion es positiva, por lo que estamos
convencidos de que en el nuevo titulo los resultados seran algo inferiores al tratarse de una
titulacion de 4 afios.

En la tabla 8.2 se presenta la evolucion de la tasa de eficiencia prevista en los 4 primeros
afios de implantacion del Grado en Nutricion Humana y Dietética:

Tabla 8.2.- Evolucion de la Tasa de eficiencia prevista. GRADO EN NUTRICION HUMANA Y
DIETETICA - USC

2010-11 | 2011-12 | 2012-13 | 2013-14
TASA DE EFICIENCIA 65% 67% 67% 70%

En la tabla 8.3, se presentan la evolucion de la tasa de éxito en los ultimos cursos de los que
se dispone datos. De ella se deduce que esta tasa se sitlia en torno al 84% y ha permanecido
constante en los ultimos afios. Cabe esperar por tanto que, en el futuro, el valor de esta tasa
se mantenga o incluso pueda superarse.

Tabla 8.3.- Evolucion de la Tasa de éxito. LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS - USC

2003-04 2004-05 2005-06 2006-07
NUmero total de créditos superados por los 27275 28870 33755 29300
alumnos
Numero. Fotal de créditos presentados a 31595 34600 41115 3505,0
evaluacion
TASA DE EXITO 86,3 % 83,4 % 82,1 % 83,6 %

En la tabla 8.4 se presenta la evolucion de la tasa de éxito prevista en los 4 primeros afios de
implantacion del Grado en Nutricion Humana y Dietética:

Tabla 8.4.- Evolucion de la Tasa de éxito prevista. GRADO EN NUTRICION HUMANA Y
DIETETICA - USC

2010-11 | 2011-12 | 2012-13 | 2013-14
TASA DE EXITO 5% 75% 76% 76%

En las tablas 8.5 y 8.6 se muestran, respectivamente, la duracion media de los estudios y la
tasa de graduacion correspondientes a la titulacion actual. Ambos parametros indican unos
valores aceptables, ya que, la graduacion se produce en su mayor parte al afio siguiente de
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lo inicialmente previsto.

Tabla 8.5.- Duracién media de los estudios. LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE

LOS ALIMENTOS - USC

Namero de alumnos 2003-04 2004-05 2005-06 2006-07
gue tardan n afios
en graduarse NUmero % Ndmero % NGmero % NUmero %
1 afio 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
2 afios 1 6,3 3 231 2 13,3 3 13,0
3 afios 12 75,0 9 69,2 9 60,0 14 60,9
4 afnos 0 0,0 1 1,7 2 13,3 5 21,7
5 afios 2 12,5 0 0,0 1 6,7 0 0,0
6 afios 0 0,0 0 0,0 1 6,7 0 0,0
7 afios 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
8 afios 1 6,3 0 0,0 0 0,0 0 0,0
9 afios 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
10 afios 0 0,0 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Més de 10 afios 0 0,0 0 0,0 0 0,0 1 43
Numero de 16 | 100% | 13 | 100% | 15 | 100% | 23 | 99,9%
graduados
2003-04 | 2004-05 | 2005-06 | 2006-07

Suma del producto

[(n® de afios en graduarse)*(n° alumnos graduados)] 56 3 50 84

Nimero tqtal de alumnos graduados 16 13 15 23

DURACION MEDIA (ANOS) 3,50 2,85 3,33 3,65

Tabla 8.6.- Tasa de graduacion. LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS

ALIMENTOS - USC

Tasa de graduacion

Afio de ingreso 2002-03 2003-04 2004-05 2005-06
Alumnos de nuevo ingreso 39 52 42 58
Acabaron en 2 afios /Curso 2003-04 3 2004-05 2 2005-06 3 2006-07
Acabaron en 3 afios /Curso 2004-05 9 2005-06 14 | 2006-07

TASA DE GRADUACION 25,6 % 23,1 % 38,1%

En la tabla 8.7 se presenta la evolucion de la tasa de graduacion prevista para las 4 primeras
promociones de titulados en el Grado de Nutricion Humana y Dietética:

Tabla 8.7.- Evolucion de la Tasa de graduacion prevista. GRADO EN NUTRICION HUMANA Y

DIETETICA - USC

2013-14

2014-15

2015-16

2016-17

TASA DE GRADUACION

40%

45%

47%

50%
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En la tabla 8.8 se puede apreciar el comportamiento temporal de la tasa de abandono, donde se
refleja claramente una evolucién muy positiva de ésta, con un leve retroceso en el curso 2006-07. Con
la implantacion del nuevo titulo de Grado se pretende reducir mucho mas este indicador.

Tabla 8.8.- Tasa de abandono. LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS

ALIMENTOS - USC

Tasa de abandono

Curso (c) 2003-04 | 2004-05 | 2005-06 | 2006-07
NUmero de alumnos no matriculados en los dos ultimos 18 18 1 18
cursos (cy c-1)

NUmero de alumnos de nuevo ingreso en el curso ¢-2 39 59 12 58
(cohorte)

TASA DE ABANDONO 46,2% 34,6% 26,2% 31,0%

En la tabla 8.9 se presenta la evolucion de la tasa de abandono prevista a partir del 2° afio de
implantacion del Grado en Nutricion Humana y Dietética:

Tabla 8.9.- Evolucion de la Tasa de abandono prevista. GRADO EN NUTRICION HUMANA Y

DIETETICA - USC

2011-12

2012-13

2013-14

TASA DE ABANDONO

10%

5%

5%
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