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1.- DESCRIPCION DEL TITULO

1.1.- DATOS BASICOS

Grado en Nutricion y Dietética por la Universidad de Girona
RAMA

Ciencias de la salud

ISCED

Relacionado con el puesto de trabajo

HABILITA PARA PROF.REG.:

Si

PROFESION REGULADA RESOLUCION:

Ley 44/2003, de 21 de noviembre de 2003

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS EN EL TiTULO
CREDITOS TOTALES 240

CREDITOS DE FORMACION BASICA 66
CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS 36
CREDITOS OPTATIVOS 18

CREDITOS OBLIGATORIOS 102

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/MASTER 12
CREDITOS RECONOCIMIENTO ACADEMICO 6



CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE:

EUSES: Escola Universitaria de la Salut i I'Esport

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO:

PRESENCIAL

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

100 plazas

NORMAS DE PERMANENCIA

Las normas de permanencia vigentes pueden consultarse en la pagina web

gue se indica a continuacion:

http://www.udg.edu/Informacioacademica/Normatives/Permanenciaiprogressioenestudi
sdegrau/tabid/13309/language/es-ES/Default.aspx

Como se indica en la web anterior en el articulo 1 punto 2, la escuela EUSES,
siguiendo la normativa vigente en la Universidad de Gerona, ofrece al

estudiante la posibilidad de matricularse a tiempo parcial.

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE:

Catalan mayoritariamente. En atencion a los alumnos provenientes de otras
zonas diferentes de Catalunya, el primer curso se apoyara con castellano, ya
sea en los apuntes o aclarando las dudas de comprension debidas al idioma, a
la vez que se facilitara la posibilidad de que el alumnado adquiera dominio de la
lengua catalana e inglés en algunas asignaturas para potenciar el dominio de
una lengua extranjera y en alumnos que deseen incorporarse al mercado
laboral en Francia, se ofrece una asignatura optativa de francés en el tercer o

cuarto curso.

2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTAY
PROCEDIMIENTOS:

2.1.- Justificacion del titulo, argumentando su interés académico,

cientifico o profesional:



Los cambios ocurridos en la sociedad, debido a la industrializacion y al
desarrollo econémico han tenido un impacto muy importante en la salud y
estado nutricional de la poblacion. Mientras que la calidad de vida ha
aumentado y hay mas acceso a servicios basicos, ha habido también
consecuencias negativas como la adopcion de dietas poco adecuadas,
disminucién en la actividad fisica y aumento en el uso de tabaco. Esto ha
conllevado un aumento en la prevalencia de enfermedades cronicas,
especialmente en los paises pobres y en vias de desarrollo, entre las que se
incluyen la obesidad, la diabetes, la enfermedad cardiovascular, la hipertensiéon
y algunos tipos de cancer. La enfermedad cardiovascular, como el cancer y la
diabetes tipo 2, son responsables de 2 de cada 3 muertes. Segun la Asociacién
Espafiola Contra el Cancer, siete de cada diez canceres se pueden evitar con
un estilo de vida saludable que incluya entre otras cosas una alimentacién
adecuada.

En los dltimos afios ha habido un creciente numero de estudios
epidemioldgicos que han demostrado el papel que juega la dieta en la
prevencion y control de la morbilidad y mortalidad prematura por enfermedades
no infecciosas, algunas de las carencias dietéticas que aumentan la
probabilidad de estas enfermedades en los individuos, e intervenciones para

modificar su impacto.

En el afio 2002, la comisién de expertos sobre la dieta, nutricién y la prevencion
de las enfermedades crénicas de la Organizacién Mundial de la Salud y la FAO
(Food and Agriculture Organization), reconocié la presencia de una epidemia

creciente de enfermedades crénicas, relacionadas con la dieta y los cambios



en el estilo de vida. Segun la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), la
malnutricién en todas sus formas conlleva una carga intolerable no sélo en los
sistemas nacionales de salud, sino en todo el contexto cultural, social y
econdmico de las naciones, y es el mayor impedimento para la maxima
expresion del potencial humano.

Tal es el impacto de la nutricibn en la salud del individuo que en esta
conferencia, la OMS/FAO pidié que la mala nutricién fuera considerada como
uno de los principales factores de riesgo de enfermedad crénica junto al tabaco
y al alcohol, y que por lo tanto tuviera un papel predominante en las politicas y
programas de salud publica. Invertir en mejorar la nutricion, por lo tanto, tiene
sentido econémico porque reduce los costes sanitarios, mejora la productividad
y el crecimiento econémico y promueve la educacion, capacidad intelectual y el

desarrollo social de las generaciones presentes y futuras.

Estos hechos apuntan a la necesidad de proporcionar a la poblacion el acceso
directo al dietista-nutricionista bien sea en el ambito clinico, en el &mbito de la
restauracion social, la empresa alimentaria o la participacion en el disefio de
politicas alimentarias del pais. Es por ello que en muchos paises los Sistemas
de Salud incluyen la figura del dietista-nutricionista como agente encargado del
manejo de los aspectos dietético-nutricionales de la poblacion, para promover

la salud y prevenir y tratar las enfermedades relacionadas con la alimentacion.

En el afio 2003 el Consejo de Europa aprobd la Resolucion ResAP(2003)3
sobre Alimentacion y Atencidn Nutricional en Hospitales, aprobada por el

Comité de Ministros el 12 de noviembre de 2003. Dicha resolucién recoge



elementos de obligada consideracion sobre la valoracion nutricional, la
identificacion y prevenciéon de las causas de la malnutricion, el soporte
nutricional, la alimentacion convencional y la alimentacion artificial. En sus
recomendaciones en cuanto a malnutricion hospitalaria, se recomienda la
formacion universitaria de dietistas-nutricionistas generales y clinicos a nivel
nacional y alcanzar el nivel mayor posible para que todos los dietistas europeos

desemperfien un papel mas relevante en la atencién y el soporte nutricionales.

La legislacion espafiola también reconoce la actividad de estos profesionales
en la Ley de ordenacién de profesiones sanitarias (LOPS), Ley 44/2003, de 21
de noviembre de 2003 (BOE de 22 de noviembre de 2003). Asi, en el apartado
g) del articulo 7 (Diplomados Sanitarios) del Titulo | (Del ejercicio de las
profesiones sanitarias) dice: “los Diplomados universitarios en Nutricion
Humana y Dietética desarrollan actividades orientadas a la alimentacion de la
persona o de grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisiolégicas v,
en su caso, patoldgicas de las mismas, y de acuerdo con los principios de

prevencion y salud publica.”

El fuerte crecimiento de la demanda de profesionales con esta formacién por
parte de las empresas publicas y privadas del sector permite estimar una
demanda creciente de profesionales de Nutricibn Humana y Dietética en los

proximos afos.

En Espafia los estudios universitarios en el ambito de la nutricion y la dietética

son recientes (BOE n° 90 de 15 de abril de 1998). No obstante en los paises



mas avanzados de Europa, estos estudios estan consolidados y tienen una
larga tradicién, como demuestra la existencia de la Federacién Europea de
Asociaciones de Dietistas (EDAF), constituida por las asociaciones de dietistas
de los paises que integran el Consejo de Europa y que tiene entre sus objetivos
fomentar el desarrollo de la dietética y su evolucion cientifica y profesional para
favorecer los intereses comunes en esta materia.

La EDAF ha elaborado varios informes relacionados con la formaciéon y el
trabajo que deben desarrollar los dietistas (1986, 1987, 1990, 1991, 1999,
2003) y més recientemente, en junio de 2005 emitid el informe “Estandares
europeos para la formacion y actuacion profesional en materia de dietética”,
gue resulta coherente con la aplicacion de los objetivos de la Declaracion de
Bolonia y refuerza la necesidad de establecer criterios comunes para toda

Europa.

En cuanto a los datos disponibles de insercién laboral a nivel nacional de los
actuales titulados y tituladas, sittan al 60% de los mismos en trabajos
relacionados con sus estudios. Los principales ambitos donde desarrollan su
actividad profesional los actuales titulados y tituladas son: Educacién
alimentaria-nutricional (14,53 %), Nutricién clinica (11,90 %), Docencia y
formacion (11,51 %), Deporte, estética y salud (9,80 %) y Restauracion
colectiva social/comercial (8,46 %). Del 41% restante, el 12% trabaja en temas
relacionados con otras titulaciones, el 17% trabaja en temas no relacionados
con sus estudios universitarios y el 12% restante estd desempleado (Libro
Blanco). En Catalufia, segun AQU, de los estudiantes de la promocién 2007, el

81% encontraron trabajo. Es previsible que se incremente la demanda de estos



profesionales a medida que estos estudios, relativamente recientes, se

consoliden como una oferta estable en el ambito de las Ciencias de la Salud.

En cuanto a la coherencia de la implantacién del grado de Nutricion y Dietética
con la linea de programacion de la escuela EUSES, cabe decir que este nuevo
grado completard la linea formativa de esta escuela dedicada exclusivamente a
formar profesionales en el ambito de la salud y el deporte. Actualmente EUSES
imparte los grados de Fisioterapia y CAFE en los que la actividad fisica y su
relacion con la salud son temas fundamentales. Con la implantacion del grado
propuesto de Nutricidn y Dietética la escuela EUSES se convierte en un centro
en el que la actividad fisica y la nutricion se juntan para reforzar uno de los
principales objetivos del centro: formar profesionales con el fin de ayudar a

mejorar la salud de la poblacion.

2.2.- Referentes externos a la Universidad que propone el titulo, que
avalen la adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o

internacionales paratitulos de caracteristicas similares:

- El Libro Blanco de los Titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y Nutricibn Humana y Dietética, ha sido una referencia importante
para definir los objetivos y competencias del graduado en Nutricion Humana y
Dietética. A través de una amplia consulta a diversas asociaciones
profesionales, empleadores y egresados, y el estudio de referentes de calidad
en el entorno nacional y europeo, el Libro Blanco recoge los perfiles
profesionales, objetivos y competencias generales y especificas de la titulacion,

asi como un detallado Plan de Estudios desarrollado por bloques tematicos.



- Orden CIN/730/2009, de 18 de marzo (BOE 26/03/2009), por la que se
establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios

oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion de Dietista-Nutricionista.

- Disposicion adicional novena del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre,
por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales, establece que el Ministerio de Educacion y Ciencia precisara los
contenidos de su Anexo | a los que habran de ajustarse las solicitudes
presentadas por las Universidades para la obtencion de la verificaciéon de los
planes de estudios conducentes a la obtencién de titulos de Grado o de Master,
prevista en su articulo 24, que habiliten para el ejercicio de profesiones

reguladas.

- Los documentos de consenso de la EFAD a través de sus diferentes
reuniones (2001, Reino Unido; 2003, Dinamarca; 2004, Burdeos, Alemania;
2005). "Estandares Europeos para la Formacién y Actuacion Profesional en

Materia de Dietética” (www.efad.org).

- Los acuerdos de la Red Tematica DIETS (Dietitians Improving Education and
Training across Europe). Esta Red financiada por la UE cuenta con mas de 100
instituciones universitarias de 28 paises (www.thematicnetworkdietetics.ue).
Entre sus objetivos principales se encuentra armonizar la enseianza

universitaria en Nutricibn Humana y Dietética en toda Europa. Para ello, toma



como referencia el modelo Tuning (Tuning Educational Structures in Europe:
http://tuning.unideusto.org/tuningeu y la "Quality Assurance Agency for Higher
Education" ha sido una buena fuente de inspiracién. Esta tiene un "Subject
Benchmark Statemant" de Nutricibn Humana y Dietética publicado en Julio de

2001.

- El documento de consenso elaborado en el 2003 por las Universidades
Espafiolas que impartian la Diplomatura de Nutricibn Humana y Dietética y por

la Asociacion Espafiola de Dietistas-Nutricionistas (AEDN).

- Las recomendaciones elaboradas por la Conferencia Espafiola de Decanos
de Universidades Espafiolas que imparten la Diplomatura de Nutricibn Humana
y Dietética y que agrupa a 16 Universidades Espafiolas. Esta Conferencia de
Decanos se ha venido reuniendo desde Octubre de 2005 y elabord un
documento final en la dltima reunion de Marzo de 2008.

2.3.- Normas reguladoras del ejercicio profesional:

El ejercicio profesional del nutricionista en Espafia queda regulado bajo el
marco juridico y administrativo regido por:

Ley 44/2003, de 21 de noviembre de 2003 (BOE de 22 de noviembre de 2003).
Asi, en el apartado g) del articulo 7 (Diplomados Sanitarios) del Titulo | (Del
ejercicio de las profesiones sanitarias) dice: “los Diplomados universitarios en
Nutricibn Humana y Dietética desarrollan actividades orientadas a la
alimentacion de la persona o de grupos de personas, adecuadas a las
necesidades fisiolégicas y, en su caso, patolégicas de las mismas, y de

acuerdo con los principios de prevencién y salud publica.”

Es voluntad y compromiso de la Escuela EUSES comprometerse con las

normas reguladoras de la profesion y trabajar para garantizar su cumplimiento,

10



asi como que su alumnado sea conocedor de las mismas e integrarlas en su

formacion.

En éste sentido se trabajaran las competencias correspondientes a nivel
profesional y se integraran en las diferentes asignaturas y modulos los medios
y métodos formativos que garanticen la adquisicion de las mismas, asi como la

forma de evaluarlas.

2.4.- Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracién del plan de estudios:
2.4.1.- Procedimientos de consulta internos:
Trabajo de andlisis acerca de necesidades de formacion en el area
especifica de Dietética y Nutricién, asi como de las necesidades sociales

de desarrollar una cultura saludable en relacidon a habitos alimenticios.

Valoracion y analisis de la demanda existente en el mercado de estos

profesionales.

Encuesta y analisis entre el profesorado de la Escuela integrado en otras

titulaciones del ambito de la salud, que ya se estan impartiendo.
Consultas a profesionales del sector tanto de Nutricion y Dietética como
de Medicina y Enfermeria de los diferentes Centros de Salud

(Hospitales, Centros de Atencion Primaria, Cadenas Alimenticias...)

Analisis y valoracion de la idoneidad de la propuesta a cargo de los
responsables académicos de la Escuela y la Direccion de la misma.

La experiencia profesional de la persona que se encargara de llevar la
responsabilidad de implementar los estudios y las consultas realizadas a

los profesionales que se integraran a la docencia de los mismos.

2.4.2.- Procedimientos de consulta externos:
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Se ha tomado como referencia las recomendaciones de la conferencia
espafiola de decanos y directores de centros que imparten la titulacion de
Nutricion Humana y Dietética. Ilgualmente se han tenido en cuenta las
conclusiones del Libro Blanco de Nutricion, presentado a ANECA y publicado
por ésta y cuyas propuestas para el desarrollo del grado fueron aprobadas por
mayoria de las Escuelas y Facultades de Nutricion.

Se han consultado los planes de estudio de diversas universidades espafiolas
e internacionales en las que se imparte la titulacion de Nutricién y Dietética

entre las que se incluyen las siguientes:

Universidad de Navarra
Universitat de Lleida
Universidad del Pais Vasco
Universitat Ramon Llull
Universitat Rovira i Virgili
Universidad de Zaragoza
Universidad de Valencia
Universitat de Vic

Universidad Complutense de Madrid
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3. COMPETENCIAS:

COMPETENCIAS GENERALES:

1. Utilizar la lengua inglesa.

2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de
informacion relacionadas con la nutricion, alimentacion, estilos de vida y
aspectos sanitarios.

3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud,
adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.

4. Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como
escrita, con las personas, profesionales de la salud o la industria y los
medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de la
informacion y la comunicacién especialmente relacionadas con nutricion
y habitos de vida.

5. Tomar decisiones.

6. Resolver problemas.

7. Tener capacidad de organizacién y planificacion.

8. Tener capacidad de analisis y sintesis.

9. Tener capacidad de gestion de la formacion.

10.Desarrollar habilidades en las relaciones personales.

11.Poseer razonamiento critico.

12.Saber trabajar en un contexto internacional.

13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.

14. Tener motivacién por la calidad.

15.Tener capacidad de aprendizaje autbnomo.

16.Tener iniciativa y espiritu emprendedor.

17.Tener capacidad de liderazgo.

18. Mostrar sensibilidad hacia temas medioambientales.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

A) Relacionadas con la formacién basica
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19.Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de
aplicacion en nutricion humana y dietética.

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

21.Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.

22.Conocer la evolucion histérica, antropolégica y socioldgica de la
alimentacion, la nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la
enfermedad.

23.Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion
humana.

24.Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que

inciden en el comportamiento humano.

B) Relacionadas con valores profesionales, actitudes y
comportamientos

25.Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. Reconocer
los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio
de la profesién, aplicando el principio de justicia social a la practica
profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos,
creencias y culturas.

26.Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional.

27.Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando

cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro

profesional.

C) Relacionadas con el conocimiento y aplicacion de las ciencias de
los alimentos

28.ldentificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber
analizar y determinar su composicion quimica, sus propiedades fisico-
guimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de

los procesos tecnoldgicos y culinarios.
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29.Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la
elaboracion, transformacion y conservacion de los principales alimentos
de origen animal y vegetal.

30.Elaborar, Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de
composicion de alimentos.

31.Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

D) Relacionadas con el conocimiento y aplicacion de las ciencias de la

nutricion y de la salud

32.Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad,
las necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio

energeético y nutricional.

33.Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacién y la nutricion en
estado de salud y en situaciones patologicas.

34.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.

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

36.Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales
de una historia clinica y realizar el plan de actuacion dietética.

37.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.

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

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

E) Relacionadas con el conocimiento de los fundamentos de la salud

publica y nutricibn comunitaria.
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40. Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi
como los diferentes sistemas de salud, reconociendo el papel del
Dietista-Nutricionista.

41.Conocer e intervenir en el disefo, realizacion y validacion de estudios
epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacion,
analisis y evaluacion de programas de intervencién en alimentacion y
nutricion en distintos ambitos.

42.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.

43.Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de
alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las

necesidades de la poblacién y la proteccion de la salud.

F) Relacionadas con la adquisicion de la capacidad de gestion y

asesoria legal y cientifica.

44.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.

45.Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un
producto alimentario e ingredientes.

G) Relacionadas con la adquisicion de la capacidad para gestionar la

calidad y restauracion colectiva.

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

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

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

49.Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional

adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion
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H) Relacionadas con el Desarrollo de la capacidad de analisis critico e

investigacion.

50. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo
capaces de formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para
la resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, vy
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento

cientifico en materia sanitaria y nutricional.

4.- ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES:

Los alumnos accederan a través de las vias de preinscripcion y/o sistemas que

en cada momento marque la legislacion vigente y las autoridades competentes.

4.1.- Sistemas de informacion previos a la matriculacion: Procedimientos
accesibles de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo acceso
gue faciliten su incorporacion a la Universidad y a la titulacion.

Se realizan los siguientes procedimientos de informacion:

Acciones marco

El Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC) es el érgano de coordinacion
del sistema universitario de Cataluia, de consulta y asesoramiento del
Gobierno de la Generalitat en materia de universidades. Integra representantes
de todas las universidades publicas y privadas de Catalufia.

La coordinacién de los procesos de acceso y admision en la universidad es una
prioridad estratégica del Consejo Interuniversitario de Cataluiia mediante la
cual se pretende garantizar el acceso a la universidad de los estudiantes que
provienen del bachillerato y de los mayores de 25 afios, de modo que se
respeten los principios de publicidad, igualdad, mérito y capacidad. Asimismo,
pretende garantizar la igualdad de oportunidades en la asignacion de los

estudiantes a los estudios que ofrecen las universidades.
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También hay que destacar las actuaciones del Consejo relativas a la
orientacién para el acceso a la universidad de los futuros estudiantes, en

concreto:

o Informacion y orientacion en relacion con la nueva organizacion de
los estudios universitarios y sus salidas profesionales, para que la
eleccion se haga con todas las consideraciones previas necesarias.

o Transicion a la universidad desde los ciclos formativos de grado
superior.

0 Presenciay acogida de los estudiantes extranjeros.

La Comisién de Acceso y Asuntos Estudiantiles es una comisién de caracter
permanente del CIC que se constituye como instrumento que permite a las
universidades debatir, adoptar iniciativas conjuntas, pedir informacion y realizar

propuestas en materia de politica universitaria.

Entre las competencias asignadas a esta comision destacan las relacionadas
con la gestion de las pruebas de acceso a la universidad, la gestion del proceso
de preinscripcion, el impulso de las medidas de coordinacién entre titulaciones
universitarias y de formacion profesional, la elaboracion de recomendaciones
dirigidas a las universidades para facilitar la integracion en la universidad de
personas discapacitadas, las acciones de seguimiento del programa de
promocién de las universidades y la coordinacién de la presencia de las

universidades en salones especializados.

Orientacion para el acceso a la universidad

Las acciones de orientacion de las personas que quieran acceder a la
universidad, asi como las acciones de promocion de los estudios universitarios
del sistema universitario catalan en Cataluiia y en el resto del Estado, son
disefiadas, programadas y ejecutadas por la Oficina de Orientacion para el
Acceso a la Universidad del CIC. También gestiona los procesos relativos al
acceso a las universidades publicas catalanas: preinscripcién universitaria y

asignacion de plazas.
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Las acciones de orientacion académica y profesional tienen como objetivo que
los estudiantes consigan la madurez necesaria para tomar la decision mas
adecuada a sus capacidades e intereses, entre las opciones académicas y
profesionales que ofrece el sistema universitario catalan, insistiendo en la

integracion en el EEES.

Para conseguir este objetivo, se han propuesto seis lineas de actuacion que
son ejecutadas por la Oficina de Orientacion para el Acceso a la Universidad y
que pretenden, por una parte, implicar mas a las partes que intervienen en el
proceso y, por otra, dar a conocer el sistema universitario a los estudiantes
para que su elecciobn se base en sus caracteristicas personales y sus

intereses.

Estas lineas de actuacion son las siguientes:

o Crear un marco de relaciones estables con otras instituciones implicadas
en la orientacion para el acceso a la universidad.

o Potenciar las acciones de orientacion dirigidas a los agentes y colectivos
del mundo educativo, como por ejemplo conferencias, jornadas de
orientacion académica y profesional, mesas redondas, etc.

o Ofrecer informacién y orientacion presencial, telefonica y telematica en la
Oficina de Orientacion para el Acceso a la Universidad.

o Participar en jornadas y salones de ambito educativo. ElI Consejo
Interuniversitario de Cataluiia participa cada afio en ferias y jornadas en
el ambito educativo con los objetivos de informar y orientar sobre el
sistema universitario catalan y, en concreto, sobre el acceso a la
universidad y a los estudios que se ofrecen en ella. Los salones en los
gue participa anualmente el Consejo Interuniversitario de Catalufia a
través de la Oficina de Orientacion para el Acceso a la Universidad son:
Salon de la Enseflanza (Barcelona), AULA, Salon Internacional del
Estudiante y de la Oferta Educativa (Madrid), Jornadas de Orientacion
Universitaria y Profesional (Tarrega) y Espacio del Estudiante (Valls).

o Elaborar y difundir materiales sobre el acceso a la universidad y el nuevo
sistema universitario. Las publicaciones que se editan anualmente

versan sobre las materias siguientes:
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Guia de los estudios universitarios en Catalufia.

Preinscripcion universitaria.

Acceso a la universidad. Correspondencia entre las opciones de
las pruebas de acceso que se relacionan con las modalidades de
bachillerato LOGSE vy los estudios universitarios.

Acceso a la universidad. Correspondencia entre los ciclos
formativos de grado superior y los estudios universitarios.

Acceso a la universidad. Correspondencia entre los primeros
ciclos y los segundos ciclos de los estudios universitarios.

Notas de corte. Tabla orientativa para los estudiantes.

Pruebas de acceso a la universidad para los mayores de 25 afios.
Pruebas de acceso a la universidad para el alumnado de
bachillerato.

Catalunya Master.

Masteres oficiales de las universidades de Cataluiia.

Centros y titulaciones universitarios en Catalufia.

o Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con
discapacidad. Ante la necesidad de promover lineas de atencion comunes a
los estudiantes con discapacidad, la Comision de Acceso y Asuntos
Estudiantiles del CIC acordd, en septiembre de 2006, la creacion de la
Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad de Catalufia),
en la que estan representadas todas las universidades catalanas. Los
objetivos principales son:

Analizar la situacion actual y las necesidades de los estudiantes
con discapacidad para establecer un protocolo de actuacién y
respuesta.

Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades
catalanas para mantener una buena coordinacion en este aspecto
y promover lineas de actuacion comunes.

Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las

adaptaciones curriculares.
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Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades
que también traten aspectos relacionados con las personas con
disminucion.

Elevar propuestas a la Comisibn de Acceso y Asuntos
Estudiantiles del CIC.

Sesiones informativas a los posibles alumnos interesados y coordinacion con la
Universidad de Girona, segun el procedimiento que en cada caso determinen.

Jornadas de puertas abiertas, para posibles alumnos, en las que se les explica
que es la profesion, como y dénde ejercerla, en que consisten los estudios que
capacitan para poder ejercerla, asi como normas de funcionamiento de la
Escuela Universitaria EUSES, organigrama y estructura, instalaciones, centros
concertados en los que realizar los practicums clinicos, programas Erasmus en

los que participa la Escuela. Sistema de imparticion docente.

Previo a la matricula de los alumnos que han obtenido plaza, se realiza una
sesion informativa, acerca de materias, planning docente, horarios, normativas
y calendario docente y de examenes, asimismo aquellos alumnos que asi lo
deseen por las razones que sean, de no matricularse de curso completo, o por
razones laborales etc.... tiene a su disposicion los coordinadores de curso a fin
de que le ayuden a elegir el mejor itinerario académico en relacion a sus

particulares circunstancias.

Una vez el alumno ya forma parte de la comunidad universitaria, y se inicia el
curso académico, se realiza una nueva jornada de presentacion a cargo de la
Direccion y Coordinacidon y posteriormente cada profesor al iniciar su
asignatura hace una presentacion de la misma, de él y define a los alumnos de

gue forma evaluara sus resultados académicos y su trabajo.

Acciones propias de UdG

Actuaciones de promocion y orientacion especificas que llevara a cabo el Area
de Comunicacién de la UdG. Explicacién de las caracteristicas de personalidad

mas adecuadas para acceder a estos estudios:
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El perfil académico de estos estudiantes es el de COU + PAAU vy los estudios
de ciclos formativos, especialmente de las ramas de ciencias de la salud, asi
como titulados de otras disciplinas, como por ejemplo enfermeria, podologia,

terapia ocupacional o medicina.

A nivel personal, personas activas, con espiritu investigador para poder
desarrollar nuevos protocolos terapéuticos, capacidad de comunicacién y
sociabilidad.

Jornadas de puertas abiertas generales de universidad y de centro.
Participacion en salones de educacion y oferta universitaria.

Sistemas de orientacién especifica. Algunos de estos sistemas seran:

- Orientacion a la preinscripcion universitaria mediante la
Seccion de Atencién al Estudiante y de Acceso del Servicio
de Gestidbn Académica y Estudiantes y el CIAE (Centro de
Informacién y Asesoramiento del Estudiante).

- Informacién no presencial a través de la red: informacion
especificamente dirigida a los estudiantes de nuevo acceso
publicada en la pagina web de la Universidad.

- Mecanica del proceso de matricula. Responsable: personal
de administracion.

- Tutorias especificas en funcibn de Ila procedencia
académica. Responsable: coordinador de los estudios o

personal de administracion.

Perfil que deberia tener el estudiante de nuevo ingreso

El perfil idéneo de ingreso del estudiante del Grado en Nutricibn Humana y
Dietética, entendido como conjunto de conocimientos, capacidades vy
habilidades definidas que debera reunir para el adecuado seguimiento y
desarrollo del programa formativo, se concreta diferenciando en unos
conocimientos previos especificos, expuestos a continuacion:

-De Quimica y bioquimica: son muy numerosos los procesos quimicos y
bioquimicos relacionados con la nutricion a diferentes niveles, por lo que sera

conveniente disponer de una formacion soélida
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en quimica general y bioquimica.

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

-Conocimientos de Inglés: el nivel de conocimiento de inglés, como minimo,
sera el que corresponde al Bachillerato. Es decir, leer y escribir con cierta
destreza en dicho idioma.

-Conocimientos de Informatica: es recomendable que, a nivel de usuario, se
manejen programas basicos de procesadores de texto, bases de datos y
presentaciones. Asimismo, es deseable que el estudiante tenga cierta habilidad

en la consulta de documentacion en Internet.

4.2.- REQUISIDOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Las vias de acceso al Grado en nutricion y dietética seran las establecidas en
el Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las
condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y
los procedimientos de admisién a las Universidades publicas espafiolas.

- De acuerdo con los criterios establecidos por el Consejo Interuniversitario de
Catalunya, la reserva de plazas para mayores de 25, 40 y 45 afios se fija en el
3%, el 1% y el 1% respectivamente.

En consecuencia, esta titulacion permite el acceso mediante acreditacion de
experiencia laboral o profesional.

- Se establece acceso preferente para los titulados técnicos de formacion
profesional superior y equivalentes de las familias vinculadas en el anexo Il del
Real Decreto citado a la rama de conocimiento a la que se ha adscrito el grado
en frente a los restantes titulados técnicos de formacién professional superior y
equivalentes, de acuerdo con el articulo 26 del referido Real Decreto.

- Para la admision de estudiantes con estudios universitarios oficiales
espafoles o extranjeros, de acuerdo con lo establecido en los articulos 56 y 57
del Real Decreto 1892/2008, de 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, la

Universitat de Girona ha aprobado una normativa que establece las
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condiciones de admision de los estudiantes que soliciten ingreso por esta via.
Dicha normativa establece que cada curso académico se destinard un minimo
de una plaza, ampliable a propuesta del decano o director de centro docente en
funcién de los resultados de ocupacion de las plazas de nuevo acceso del
curso o cursos anteriores. La Comision Académica estudiara las propuestas de
los centros y acordara una propuesta global de plazas que elevara al Consejo
de Gobierno. La normativa establece también el sistema de baremacion de los
expedientes académicos de los solicitantes asi como el procedimiento de
resolucion para la asignacion de plazas. Se puede consultar en la pagina web
gue se indica a continuacion:

http://www.udg.edu/tabid/15642/Default.aspx

Acceso y admision:

Las condiciones de acceso y admision son las establecidas con caracter
general. No se determinan condiciones especificas para la admision en el
grado en Nutricién y Dietética.

No se contemplan pruebas de acceso especificas para el Grado en Nutricion y
Dietética.

De acuerdo a la normativa de acceso vigente, cualquier estudiante, al que se le
haya adjudicado plaza en este centro en el proceso de preinscripcion, no

necesita aportar otro requisito de acceso.

No obstante, el estudiante que solicita informacion previa recibe Ila
recomendacion del Centro para que procure acceder con un nivel de inglés
suficiente para poder seguir clases, asi como para consultar fuentes en este

idioma.

4.3. APOYO A ESTUDIANTES

Durante todo el tiempo que el alumno permanezca matriculado en la Escuela,
tiene a su servicio el S. O. A. o Servicio de Orientacion al Alumno, para
cualquier duda, conflicto, problema o dificultad que tenga para el seguimiento
con buen rendimiento académico de sus estudios, este servicio esta dirigido
por un profesional de Psicologia, asi mismo el alumno tiene a su disposicion los
servicios que ofrece la propia Universidad de Girona, asi como una persona

responsable de la coordinacion del curso.
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También esta prevista la tutorizacién del alumnado y en concreto para conocer
la progresion de su aprendizaje, cada profesor tutela de forma directa a 10
alumnos, velando por conocer como evoluciona su formacion, que dificultades
se encuentra, que resultados académicos esta obteniendo, y facilitando
soluciones para la mejora de todo el proceso educativo, en conexién también
con los niveles superiores de coordinacion académica establecidos en la

Escuela y con la propia Direccion.

También se establece un sistema de autorregulacion por parte del propio
alumnado y de autoayuda o ayuda en grupo, a la vez que se trabaja
especialmente la competencia de trabajo en equipo, mediante un sistema por
el cual el curso de divide en cuatro grupos, cada uno de los cuales corresponde
a un color (azul, verde, rojo, blanco), los alumnos se agrupan de forma
equitativa en cada uno de los colores y toda la actividades que se realizan,
trabajos, examenes, exposicion, practicum clinico etc.... suman en el global de
cada color, de forma que establece un modelo de expectativa comun y
favorece el interés del grupo por que nadie quede descolgado, proponiéndose
dentro del mismo sistemas de ayuda.

El objetivo de los procedimientos de acogida es facilitar la incorporacion de los
nuevos estudiantes a la Universidad en general y a la titulacion en particular.
Los procedimientos de acogida para los estudiantes de nuevo acceso de la
Universitat de Girona son los siguientes:

Los responsables de la sesion de bienvenida de los nuevos estudiantes seran

el Director de la Escuela y el coordinador de estudios.

El contenido de esta sesion incluird explicaciones sobre:
Ubicacion fisica de los estudios dentro de la Escuela (aulas, laboratorios,
etc.).
Objetivos formativos de la titulaciébn. Motivacion para cursar estudios de
Nutricion y Dietética.
Estructuracion de los estudios.

Importancia del aprendizaje autbnomo.
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Importancia de los resultados del estudio (notas) para estudios posteriores o
acceso a becas, plazas de residencia, etc.

Servicios de la Universidad: biblioteca, sala de ordenadores, correo
electronico, Internet, intranet y toda la red informatica a disposicion de los
estudiantes para que la utilicen con finalidad exclusivamente académica.
Presentacion con més detalle de lo que el estudiante puede encontrar en la
intranet docente de la UdG La Meva UdG. Y Moodle

En la sesion de bienvenida, se entrega un dossier informativo que contiene:
Informacién general de la Escuela (responsables y direcciones de secretaria
académica de la Escuela, coordinacion de estudios, seccién informatica,
conserjeria, biblioteca, delegacion de estudiantes, servicio de fotocopias,
Servicio de Lenguas Modernas, etc.).

Informacién sobre el sistema de gobierno de la Escuela EUSES.

Informacién académica (plan de estudios, calendario académico, estructura y
horarios de las unidades de aprendizaje por objetivos, fechas y metodologia
de las evaluaciones, etc.).

Informacién de los recursos tecnoldgicos a disposicion de los estudiantes de
la UdG y de la Escuela EUSES (web institucional, La Meva UdG, Moodle
intranet docente, catalogo de servicios informaticos, correo electrénico, etc.).
Guia para la adaptacion de la UdG al espacio europeo de educacion superior.
Cuaderno 3: "Vuestro papel, estudiantes”.

Etc.

4.4. SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS:
Sistema propuesto para la transferencia y reconocimiento de créditos:

De acuerdo con lo que establecen los articulos 6 y 13 del Real Decreto
1393/2007, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas
universitarias oficiales, se procedera a la transferencia de los créditos
obtenidos en ensefianzas oficiales universitarias cursados previamente siempre
gue no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial y al reconocimiento
de los obtenidos en materias de formacion basica de la misma rama de
conocimiento, atendiendo, sin embargo, a lo que pueda establecer el Gobierno

sobre condiciones de los planes de estudios que conduzcan a titulos que
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habiliten para el ejercicio de actividades profesionales y las necesidades

formativas de los/las estudiantes.

También podran ser objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en
enseflanzas universitarias oficiales que acrediten la consecucion de
competencias y conocimientos asociados a materias del Plan de Estudios, con
la condicion de que los reconocimientos sélo pueden aplicarse a las
asignaturas o médulos definidos en el Plan de Estudios, y no a partes de estos.
Se recomienda clarificar los criterios de reconocimiento y transferencia de
créditos especificos para el titulo ya que en algunos casos pueden parecer
disconformes con el derecho al reconocimiento que se recoge en el RD
1393/2007.

Esta afirmacion se refiere a la necesidad de reconocer unidades enteras
matriculables y calificables del plan de estudios. En el grado en nutricion Y
dietética que nos ocupa, los moddulos estan formados por asignaturas
matriculables independientemente, por tanto, la asignatura es la unidad minima
gue permite reconocimiento y, en ningln caso, podra ser reconocida parte de

una asignatura.

En todos los casos de reconocimiento de créditos procedentes de ensefianzas
universitarias oficiales habra que trasladar la calificacibn que corresponda,
ponderandola si hace falta. El procedimiento para el reconocimiento de créditos
se iniciara de oficio teniendo en cuenta los expedientes académicos previos de
los/las estudiantes que acceden a la titulacion. La identificacion de la existencia
de expedientes académicos previos la garantiza el sistema de preinscripcion y
asignacion de plazas establecido para las universidades publicas en Catalufia.
En virtud de lo que establece el articulo 12.9 del Real Decreto 1393/2007,
los/las estudiantes podran obtener hasta seis créditos de reconocimiento
académico por la participacion en actividades culturales, deportivas, de
representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion que la Universidad de
Girona identificara para cada curso académico.
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Los/las estudiantes que no lleven a cabo actividades que les permitan el
reconocimiento académico mencionado podran obtener los créditos requeridos

para la finalizacién de los estudios cursando mas créditos optativos.

A los/las estudiantes también se les podran reconocer créditos
correspondientes a asignaturas cursadas en programas de movilidad. Sera
posible el reconocimiento de asignaturas con contenidos no coincidentes con
las asignaturas optativas previstas siempre que el convenio que regule la

actuacion asi lo explicite.

En el caso de estudiantes que hayan cursado un ciclo formativo de grado
superior en Dietética se les reconocera hasta 12 créditos siempre que las

competencias y conocimientos asociados a las asignaturas sean adecuados.

5.- PLANIFICACION DE LOS ESTUDIOS:

5.1.- Estructura general de los estudios:

La Escuela EUSES, adscrita a la Universidad de Girona, y siguiendo la linea
marcada por ésta, quiere hacer constar expresamente su adhesion al acuerdo
del Consejo de Gobierno de 31 de mayo de 2007, por el cual se constituyo la
Comision para el Plan de Igualdad en Materia de Discapacidades de la

Universidad de Girona, con las funciones siguientes:

Elaborar el plan de igualdad en materia de discapacidad de la UdG.

Estudiar las necesidades en materia de espacios, accesibilidad y uso de
infraestructuras y servicios.

Estudiar las adaptaciones curriculares, coordinadamente con los centros.
Analizar y proponer mejoras sobre todos los temas que contribuyan a mejorar

el plan de igualdad en materia de discapacidad.

Esta comisién dara respuesta y apoyo a los responsables del estudio y a los
tutores en la adecuacién de las actuaciones académicas para satisfacer las
necesidades educativas especiales y para prestar a los interesados servicios

de apoyo y asesoramiento adecuados.
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En relacion con la descripcion de los mecanismos de apoyo y orientacion
especificos para la acogida de estudiantes una vez matriculados, véase la
segunda parte del apartado: “Procedimientos de acogida, orientacion y apoyo a
los estudiantes”.

El plan de estudios se organiza de la siguiente manera:

Cuadro de médulos:

PROPUESTA DEL PLAN DE ESTUDIOS ESTRUCTURA MODULAR

N° Nombre médulo Tipo Asignaturas ECTS
1 | Formacion Basica 1 B Biologia 6
B Bioquimica 9
B Anatomia 9
B Bioestadistica 6
2 | Formacion Basica 2 B Fisiologia 9
B Fisiologia de la Nutricion 9
B Psicologia y comunicacion, 6
B Antropologia 6
B Inglés 6
3 | Ciencias de los OB | Bromatologia 10
alimentos OB | Toxicologia de los alimentos
OB | Microbiologia de los alimentos
OB | Tecnologia de los alimentos y
técnicas culinarias
4 | Higiene, seguridad OB | Higiene y seguridad 6
alimentaria y gestion . .
de Ia calidad alimentaria
OB | Organizacion y gestion de 6
servicios alimentarios
OB | Gestion de empresas 6
alimentarias
5 | Ciencias de la OB | Dietética en el individuo sano 6
Nutricion, la dietética y OB | Fisiopatologia nutricional 6
la salud 1 OB | Bioética y deontologia 6
6 | Ciencias de la OB | Nutricion clinica y 9

29




Nutricién, la dietética y

farmacologia

la salud 2 OB | Nutricién en las poblaciones 9
especiales
OB | Dietoterapia 6
7 Salud Publica 'y OB | Salud Publica y epidemiologia 12
Nutricibn comunitaria OB | Metodologia cientifica 6
8 Practicum vy trabajo PE- | Practicum | 36
Fin de grado TFG | Trabajo de Final de Carrera 12
9 Optativas OP | Alimentacion e immigracion
OP | Alimentos funcionales
OP | Interpretacion de analisis de
laboratorio
OP | Valoracion de dietas y 6
terapias de adelgazamiento
OP | Francés aplicado a la nutricion 6
OP | Comunicacion y marketing en
nutricion
OP | La genética y la nutricion 6
OP | Suplementos nutricionales
10 Reconocimiento de RA Reconocimiento de Créditos 6

Créditos

A continuacidon categorizamos las

Ccursos:

Materias basicas:

asignaturas y su distribucion por

Asignatura Creéditos
Biologia 6
Bioquimica 9
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Anatomia

Fisiologia

Bioestadistica

Fisiologia de la Nutricion

Inglés

Psicologia y comunicacion ciencias Salud

Antropologia

O Of OO ©] O] ©| ©

Materias Especificas:

Asignatura Creéditos
Metodologia cientifica 6
Epidemiologia y Salud Publica 12
Dietética en el individuo sano 6
Bromatologia 10
Toxicologia de los alimentos 4
Microbiologia de los alimentos 4
Higiene y seguridad alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos y técnicas culinarias 6
Organizacion y gestion de servicios alimentarios 6
Gestidn de empresas alimentarias 6
Fisiopatologia nutricional 6
Dietoterapia 6
Nutricion clinica y farmacologia 9
Nutricién en el deporte 3
Nutricion en el embarazo y la lactancia y en el nifio 3
Nutricion en geriatria 3
Bioética y deontologia 6

Materias Optativas:
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Asighatura Créditos
. 6

suplementos nutricionales
La genética y la nutricion 6
Comunicacion y marketing en nutricion 6
Francés aplicado a la nutricion 6
\Valoracion de dietas y terapias de adelgazamiento 6

6
Interpretacion de andlisis de laboratorio

6
Alimentos Funcionales
Alimentacion e immigracion 6
CONFIGURACION DEL PLAN DE ESTUDIOS
Materias Creéditos
Materias basicas 66
Optativas 18
Especificas 102
Practicum clinico 36
Reconocimiento de créditos 6
Trabajo final de Grado 12
PRIMER CURSO

1r semestre 20 semestre

Asignatura Créditos |Asignatura Creéditos
Bioestadistica 6 Inglés 6
Anatomia 9 [Fisiologia 9
Biologia 6 Fisiologia de la nutricion 9
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Bioquimica 9 Metodologia cientifica 6
SEGUNDO CURSO
1r semestre 20 semestre

Asignatura Creéditos Asignatura Creéditos
Dietética en el 6 [Bioética y deontologia 6
individuo sano

Psicologia y 6 [Bromatologia 10
Comunicacion

ciencias salud

Antropologia de 6 Toxicologia de los 4
la alimentacion alimentos

Salud publica y 12 Microbiologia de los 4
Epidemiologia alimentos

|Higiene alimentaria 6
TERCER CURSO
1r semestre 20 semestre
Asignatura Créditos |Asignatura Creéditos
Tecnologia de los 6 Nutricion en 9
. poblaciones
alimentos y .
especiales

[técnica culinaria

Organizacion y 6 Nutricion clinica y 9
gestion de [farmacologia

empresas

alimentarias

Gestion de 6 [Dietoterapia 6
servicios

alimentarios

Fisiopatologia 6 optativa 6
nutricional

optativa 6
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CUARTO CURSO

1r semestre 20 semestre
Asignatura Créditos |Asignatura Creéditos
Practicum clinico 36
Trabajo fin de grado 12
Optativa 6 Reconocimiento de créditos 6

5.2.- Planificacion y gestion de la movilidad de los estudiantes

(Estudiantes propios y de acogida):

PROCESO DE SELECCION Y SEGUIMIENTO DE LOS ESTUDIANTES DE
NUTRICION y DIETETICA DE LA ESCUELA EUSES ADSCRITA A LA
UNIVERSIDAD DE GIRONA, MEDIANTE LOS PROGRAMAS DE
MOBILIDAD EUROPEOS

La movilidad de los estudiantes se gestiona en la UdG a través de la Oficina de

Relaciones Externas (ORE).

La Universidad cuenta también con una Comision de Relaciones con el
Exterior, formada por un miembro de cada centro docente (responsable de los
aspectos ligados a la movilidad en su centro) y presidida por el vicerrectorado
correspondiente. Esta comisién se retune dos veces el afio y determina temas
de alcance general, como la politica de movilidad y las directrices, y otras mas

concretas, como el calendario anual de actividades.

La ORE cuenta con una estructura y funciones adecuadas para llevar a cabo
esta tarea de forma eficiente. Desde esta oficina se vela por la transparencia y
difusién de la publicidad mediante presentaciones en los centros, el web del

servicio y la guia del estudiante. La transparencia en el proceso de
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otorgamiento de plaza queda garantizada por el uso de una aplicacion
informéatica especifica a través de la cual, si se desea, se puede realizar un

seguimiento en tiempo real y solicitud a solicitud.

El inicio de la realizacion del Practicum en otro contexto (europeo/espafiol)
diferente al habitual, no comienza en el mismo curso académico, en el que se
lleva a término, sino que requiere de una cuidada planificacion previa que
implica todo un conjunto de engranajes para que todo el proceso pueda

culminar con éxito.

Un tema suficientemente importante, situado al inicio del proceso en la
preparacion de una plaza de movilidad, es la posibilidad de realizar una visita
preparatoria en el centro receptor (donde se enviara al estudiante de practicas)
previa a la firma del convenio correspondiente. Esto implica visualizar “in situ”
el tipo de institucion donde los estudiantes llevaran a término las practicas,
conocer los servicios clinicos especificos donde se ubicaran, y obtener una
vision global de como se trabaja. Al final, todos estos elementos son de ayuda
en la valoracion de la asignacién de la plaza a cada estudiante en concreto. Por
otro lado, la visita preparatoria sirve también entre otros, para:

Valorar con la institucion partner la adecuacién de los planes de estudio

para adaptar al maximo las futuras précticas de los estudiantes y

conseguir los objetivos planificados para las mismas.

Determinar con la institucion partner el tipo y el nombre de créditos que

realizara el estudiante durante sus practicas.

Fijar las fechas aproximadas de inicio y finalizacién del Practicum.

Acordar el idioma necesario para poder comunicarse de manera eficaz.

Pactar el tipo de seguimiento, autorizacién y posterior avaluacion de la

competencia adquirida por el estudiante en esta practica.

Disponer de la informacion basica sobre las posibilidades que los

estudiantes tienen de alojarse en el pais o comunidad de destino.

En segundo lugar, es fundamental, tener claro a qué estudiantes se les

ofrecera la posibilidad de un Practicum en otro contexto cultural. En el caso de
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los estudiantes de Nutricidn se ha optado por ofrecer la realizacion de este tipo
de practicas a los estudiantes de cuarto curso, por cuatro razones
fundamentales:

1. La mayoria de los estudiantes de cuarto, han realizado todos los créditos
tedricos y tedrico-practicos de las diferentes asignaturas, ya que tanto en
el plan de estudios como en la planificacién del horario asi lo permiten.

2. Todos han realizado créditos de practica clinica (en el cuarto curso) en
nuestro medio.

3. Todos han asistido a la practica de laboratorio (obligatoria) de cada
curso.

4. Disponen de un periodo suficiente (12 semanas) en el primer semestre

sin que esto les suponga la pérdida de ninguna asignatura.

La informacion que recibird el estudiante respecta a la posibilidad de la
realizacion de este tipo de Practicum y de sus caracteristicas, es también
indispensable y se lleva a término en diferentes grados y momentos de la
carrera. En términos generales se destacan tres etapas informativas basicas:

1. La sesién informativa que realiza el equipo de direccion del centro a los
estudiantes de nuevo ingreso al inicio de cada curso académico.

2. En tercer curso los estudiantes reciben informacion de las plazas a las
que pueden optar en una sesion informativa realizada por la Oficina de
Relaciones Exteriores (ORE) en la misma escuela y a su vez cuentan
con el asesoramiento durante todo el curso (a partir de tutorias
orientadas en este sentido), por parte de la profesora responsable de
estos programas en el centro y la coordinadora de las practicas clinicas.
También es en este momento donde se realizara una sesion informativa
gue sera llevada a término por algunos exestudiantes de la escuela que
en su momento realizaron un Erasmus.

3. Finalmente, en el cuarto curso, la informacion que necesitan los
estudiantes es mucho mas especifica y esta estrechamente vinculada
con el perfil de la plaza otorgada, y por tanto la informacién,
asesoramiento y seguimiento del estudiante es mas individualizada y se
lleva a término tanto por parte del ORE como de los profesores

responsables de todo el proceso, anteriormente nombradas.
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La seleccion del estudiante que se ira, tiene lugar en tercer curso y se realiza
basicamente en funcion de seis criterios:
1. Ndmero total de créditos aprobados.
2. Nota media del expediente académico.
3. Nota media de las préacticas clinicas realizadas y del lugar de realizacion.
4. Experiencia de trabajo relacionada con el campo de la nutricion (ONG'’s,
voluntariados, auxiliar de nutricion, etc.).
Nivel de idioma que requiere la plaza (fijado por la propia universidad).

6. Realizacién de una entrevista personal con cada uno de los estudiantes.

La valoracion de estos criterios se lleva a término conjuntamente entre la
coordinadora del Practicum del centro y la profesora responsable de los
programas de movilidad del centro y de la plaza en concreto.

Disponer de la figura estable de un/a profesor/a responsable de este tipo de
Practicum es importante dado que se convierte en la persona de referencia
para los estudiantes del centro en este tema y esto permite resolver dudas
puntuales, aclarar confusiones y responder interrogantes que los alumnos se
plantean mientras preparan su futura experiencia. Por otro lado, la continuidad
en el tema permite al profesor tener informacion precisa y detallada sobre
determinados aspectos (conocimiento de: residencias universitarias y/o
alojamientos, especificidad de ciertos tipos de practicas, exigencias puntuales
del calendario universitario, etc. Segun el pais y/o comunidad de destino) que
pueden ayudar a los estudiantes, evitandoles pérdidas de tiempo y energia
innecesarios.

Otro elemento necesario y que ha ayudado a clarificar y unificar los criterios
respecto a las competencias, que desde el plan de Estudios de Nutricion se
quiere que el estudiante (que realiza la movilidad) adquiera en el
centro/institucion receptor/a ha estado la traduccion al castellano del material
basico como: el Plan de estudios de Nutricién, el programa de practicas de
cada asignatura en concreto y la plantilla de avaluacién de practicas. Todo este
material (aunque previamente esti entregado a la universidad de destino) el

alumno se lo lleva para poder entregarselo a su tutor de practicas.
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Finalmente (aproximadamente un mes antes de irse), todos los estudiantes que
haran el Practicum a partir de un programa de movilidad, realizan una tutoria
conjunta con los profesores de las diferentes asignaturas de las practicas en
cuestion y la profesora responsable de las plazas. En esta basicamente se
llevan a término las siguientes actividades:
Repaso del acuerdo de estudios de cada estudiante en particular.
Confirmacion del conocimiento de los lugares y servicios de practicas
donde cada estudiante debe ir en el lugar de destino.
Informacién del tipo de trabajo que el estudiante de movilidad ha de
realizar durante su estada, consensuado entre todas las asignaturas de
las que hara en las practicas (generalmente se les pide una memoria
explicativa de analisis de su experiencia y la elaboracion de un plan de
curas de un enfermo que hayan atendido).
Consensuar un nivel minimo de feed-back via e-mail entre el estudiante
y durante su movilidad.
Pactar la fecha de realizacion de la tutoria final a la llegada del

estudiante, una vez finalizada la experiencia de movilidad.

Al llegar, después de finalizar el Practicum en otra comunidad espafiola o en el
extranjero, el estudiante ha de asistir a una tutoria final. Esta es realizada
conjuntamente con todos los estudiantes que han hecho este tipo de
Practicum, los profesores responsables de las asignaturas correspondientes a
las practicas realizadas y la profesora responsable de la plaza. En esta tutoria
los estudiantes hacen una exposicion individual de su experiencia, entregan los
trabajos y avaluaciones correspondientes, valoran la estada y hacen
sugerencias de mejora. Cabe decir que esta tutoria final es obligatoria y
condicionante para aprobar la asignatura correspondiente a las practicas

realizadas.
Actualmente la Escuela EUSES mantiene los siguientes convenios de

colaboracién firmados para que sus alumnos puedan seguir desarrollando este

tipo de Practicum, incluso ampliar este tipo de experiencia a otras asignaturas
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troncales si conviene. Cada convenio ofrece la posibilidad a tres estudiantes

para realizar el intercambio.

Universidad Catolica de San Antonio. Murcia

Universidad Cardenal Herrera. Valencia.

Escuela Universitaria de la Salud de Granada. Universidad de Granada.
Instituto Superior de Saude do Alto Ave. ISAVE. Povoha de Lanhoso. Portugal.
Universidad degli Studi di Roma. Tor Vergata. Italia.

Seconda Universita degli Studi di Napoli.

Haute Ecole Paul Henri Spaak. Belgica.

La prevision es de mejorar el proceso anteriormente explicado (basicamente en
la traduccion de programas y avaluaciones en inglés y francés) y seguir
trabajando para aumentar el nimero de plazas.

Prevision de plazas nuevas y con las que se ha mantenido en contacto: Jaén,

Almeria, Alcala de Henares, Madrid, Tudela, Eslovenia, Turquia i Verona.

5.3.- Descripcion detallada de los médulos o materias de ensefianza-
aprendizaje que constituyen la estructura del plan de estudios (practicas
externas y Trabajo Final de Grado incluidas): (ver plantilla adjunta)

Relacién entre las competencias v los resultados de aprendizaje

La Universitat de Girona opta por una planificacion de la docencia centrada en
competencias, entendiendo que el paso de los estudiantes por la universidad
les supone la adquisicion de unas competencias, realizando unas actividades
de aprendizaje en relacion con los contenidos propios del campo de

conocimiento.

En consonancia con este planteamiento, se considera que los resultados de
aprendizaje consisten en la adquisicion de las competencias. De ahi que en los
proyectos de estudios de grado de la Universitat de Girona, las competencias
figuren especialmente concretadas, mientras que no se mencionan resultados
de aprendizaje. La Escuela EUSES, centro adscrito a la Universidad de Girona
adopta esta norma.
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En relacion con las formas de evaluacion del aprendizaje de la lengua
extranjera, el modelo de evaluacidbn por competencias garantiza que los
alumnos que superen la competencia especificamente formulada con relacion a
esta materia, habran conseguido el nivel que el propio disefio del grado

establece como deseable.

El desarrollo del plan de estudios mediante modelo y los instrumentos de
planificacion de la docencia de la Universitat de Girona concretaran para cada
modulo vinculado a la lengua extranjera, los contenidos a tratar y las
actividades de aprendizaje que les daran cobertura. Es en este nivel de mayor
concrecién, situado en el proceso de desarrollo del grado, donde se debera

visualizar el detalle del modelo de evaluacion.

Las practicas externas se llevardn a cabo durante el cuarto curso y con ellas se
pretende integrar los conocimientos y competencias adquiridas a lo largo del
grado. Estas practicas tendran lugar en centros clinicos como hospitales,
residencias geriatricas o clinicas, empresas de alimentacion y centros de
restauracion colectiva. Se esta trabajando en el establecimiento de convenios
con centros de la provincia de Gerona para la planificacién de estas practicas.
En cuanto a la normativa se seguira lo establecido por la Universitat de Girona
gue se puede consultar en la direccion web que se indica a continuacion:
https://www.udg.edu/tabid/15331/Default.aspx?disposicio=166&num=3/2011

6.- PERSONAL ACADEMICO

6.1.- Profesorado

En cuanto al cuadro docente, hemos de tener en cuenta que se trata de un
titulo de grado que actualmente no esta implantado, motivo que hace que no se
disponga de personal académico trabajando en estos momentos.

Si que existe, evidentemente, una seleccion de posibles candidatos a las
plazas docentes que existiran a medida que vayan sumandose los diferentes

cursos académicos.

En la actualidad a pesar de no estar desarrollando la titulaciéon, hacemos

constar dos profesores con la categoria de Doctor porque forman parte de
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nuestra plantilla de profesorado en la titulacion de Fisioterapia, una Licenciada
en Biologia y otro profesor con la titulacion de doctor en Medicina que han
participado activamente en el desarrollo de la propuesta formativa.

Profesorado actual:

Universidad | Categoria Total | Dr% Dr A% | Horas %
udG Prof.Agregado(Dr A) |1 25%
udG Prof.Adjunto (Dr) 1 10%
udG Prof.Ayudante (LI) 1 25%
udG Prof.Ayudante(LI) 1 25%

4 50% 60%

Como centro adscrito, el personal académico debe cumplir lo establecido en la
Ley Organica 4/2007 en cuanto a las caracteristicas del personal académico.

La prevision de adaptacion del profesorado queda reflejada en el cuadro

siguiente.
2012- 2013- 2014- 2015-
2013 2014 2015 2016
Prof.Agregado(Dr A) 2 3 5 7
Prof.Adjunto (Dr) 1 2 3 3
Prof.Ayudante (LI) 1 3 5 7
Prof Col Dr 1 2 2
Prof Col LI 2 2 3 3
% Profesores Doctores equivalentes a 51,3% 52,2% 54,3% 54,9%
TC
% Profesores Doctores que ademas 73,7% 61,9% 62,7% 63,5%
estan acreditados equivalentes a TC

La basqueda y contratacion de profesores en los afios que se detallan esta
centrada en las dos estrategias principales que explicamos a continuacion. Por

un lado, se busca personal académico con gran implicacion contractual y que
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combine la actividad docente con la investigadora, preferentemente con el titulo
de doctor o bien con la tesis doctoral en un estado avanzado en la actualidad.
Este equipo docente va a reclutarse pensando en las lineas de investigacion
gue van a considerarse como principales en relacién con el titulo de Grado en
Dietética y Nutricion, siempre teniendo en cuenta las reflexiones hechas por el
equipo directivo de EUSES que ha determinado que dichas lineas acojan, de
forma genérica, los estudios que se estan llevando a cabo en la provincia de
Girona acerca de la Nutricion y su importancia dentro del campo de la
prevencion en enfermedades cronicas como las cardiovasculares y la

relacionadas con la genética y la nutricion (nutrigendmica).

Ademas, este cuadro de profesores, con mayor implicacion en la Universidad,
va a constituir el grueso docente de referencia para el alumnado, pues va a ser

el encargado de dirigir las lineas del trabajo de fin de grado.

Por otra parte, va a realizarse la contratacion de personal académico que tenga
una implicacion menos vinculante con la Universidad. La busqueda de este tipo
de profesores va a realizarse entre personas que se dediquen en su mayor
parte a tareas profesionales relacionadas con la titulacion. De esta manera se
procura que el conjunto de asignaturas optativas y determinadas especificas
tengan un vinculo importante con la realidad profesional actual que los

estudiantes van a poder encontrarse.

En cuanto a los mecanismos de igualdad de oportunidades:

Tal y como refleja el R.D. 1393/2007 de 29 de octubre (art. 3.5) respecto a los
derechos fundamentales de hombres y mujeres y promocion de los Derechos
Humanos y accesibilidad universal. La Escuela EUSES, adscrita a la
Universitat de Girona, se adhiere a dicha propuesta y no establece ningun
sistema selectivo que impida o discrimine la integracion ni del profesorado ni
del alumnado en relacion a su sexo o por motivos de discapacidad, segun
como se recoge a su vez en la Ley 3/2003 de 2 de diciembre de igualdad de
oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las personas con

discapacidad.
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Segun los contactos mantenidos con los diferentes profesionales con los que
tenemos previsto contar como profesores, el 70% del profesorado con
experiencia profesional superior a los 10 afios y un 50% con experiencia
docente superior a los 10 afios, no se contempla tramos de contratacion debido

a gque en la actualidad todavia no se esta desarrollando la formacion.

6.2. Otros recursos humanos
En cuanto al personal del P.A.S. esté previsto para la implantacion inicial de
la Titulacion de Grado en Nutricién y Dietética, la siguiente estructura:
1 Gerente
1 Responsable de Secretaria académica
1 Persona para ejercer funciones de secretaria académica
1 Persona responsable de administracion
2 Personas de Recepcion
1 Responsable de mantenimiento
1 Bibliotecario/a
Este personal dard cobertura a todos los grados que se realicen en la
Escuela y se prevé aumentarlo a medida que los nuevos grados aumenten
de cursos en una persona de secretaria académica, una persona de

recepcion y un responsable de biblioteca.

7.- RECURSOS MATERIALES Y DE SERVICIOS:

7.1.- Justificacion de que los recursos materiales y servicios disponibles
son adecuados para garantizar el desarrollo de actividades formativas
planificadas:

La Escuela, dispone de 8 aulas, 1 aula magna, 1 biblioteca, 1 unidad
clinica/gimnasio/aula practica , 1 aula informatica,1 sala de estudio, 1 sala de

tutorias, 1 sala de profesores, 1 cafeteria, 4 despachos de direccion-
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administracion, 1 secretaria académica, 1 recepcion , terrazas, patios interiores

y espacios comunes.

AULA 1: 119,22 m?

AULA 2: 119,23 m?

AULA 3: 122,92 m?

AULA 4: 112,47 m?

AULA 5: 112,38 m?

AULA 6: 139,18 m?

AULA 7: 140,25 m?

AULA 8-9: 182,78 m?

AULA DE INFORMATICA: 76,92 m?
SALA PROFESORES: 150,97 m?
SALA TUTORIAS: 79,81 m?
AULA DE ESTUDIO: 116,11 m?
BIBLIOTECA: 201,14 m?
UNIDAD CLINICA: 176,59 m?

Todas las aulas tedricas disponen de equipo de proyeccion, cafidén y
ordenador, pantallas, pizarra, dispositivo para transparencia, video y audio, asi
como conexion wi-fi y conexion electronica para los ordenadores portatiles del

alumnado.

Las aulas practicas disponen de material propio, asi, material vario relacionado
con la valoracion nutricional de individuos y grupos, y también equipo de
proyeccién, con cafion, ordenador, pantalla, wi-fi, pizarra.

Esta prevista la adecuacion de una parte de una de las aulas de practicas para

poderla usar como cocina.

El aula de informatica dispone de 20 ordenadores

BIBLIOTECA:
18 MESAS
65 SILLAS
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9 TECLADOS

8 PANTALLAS ORDENADOR

8 TORRES ORDENADORES

3 ESTANTERIAS LIBROS

1 MUEBLE AUXILIAR

MONOGRAFIAS RELACIONADAS CON LA NUTRICION E INSCRIPCION A
REVISTAS ELECTRONICAS

Ademas, de la biblioteca propia de la Escuela EUSES, el alumno de ésta, como
centro adscrito y segun convenio puede acceder a todos los servicios que
ofrece la biblioteca de la UdG:

Uno de los objetivos del denominado Espacio Europeo de Ensefianza Superior
es la implantacion de nuevas formas de aprendizaje que promuevan la
autonomia del estudiante en lo que se refiere a la organizacion de su tiempo
para el estudio, en la capacitacion para el uso pertinente de la cantidad ingente
de informacién que nos llega a través de la red.
La Biblioteca de la Universitat de Girona adaptdé su modelo a los requisitos de
este nuevo reto, ampliando sus servicios, creando otros nuevos, ampliando
espacios e instalaciones y adecuando su oferta a las nuevas necesidades.
De este modo, siguiendo las directrices de la Red de Bibliotecas Universitarias
espafiolas, REBIUN, sectorial de CRUE, se presento, el 19-03-05 a Comisién
de Biblioteca, la evolucion hacia el modelo, que ha de servir mejor a las
finalidades expuestas, el Centro de Recursos para el Aprendizaje y la
Investigacion (CRAI) donde se hace real la oferta de nuevos y diferentes
servicios y donde es posible la diversidad de usos:
Se crearon espacios para el estudio y para el trabajo en grupo: cabinas
individuales o aulas para estudio colectivo; aulas para clases en pequefio
formato, o para visionado de programas multimedia;
Se creo un servicio de grabacion de clases y conferencias para que los
estudiantes puedan visionarlas cuando quieran, desde sus ordenadores o
en aulas ad-hoc
Se cred un repositorio de documentacion multimedia (el DUGI-Media)

con las grabaciones a demanda de nuestros profesores y otras procedentes
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de nuestros archivos docentes, como ciclos de conferencias, clases de
personajes importantes en el mundo de la ciencia y las humanidades, etc.,
gue se ofrecen a los estudiantes para su visionado en el ordenador

Se incrementd la flota de ordenadores de sobremesa y se cred un servicio
de préstamo de portétiles con gran éxito entre los estudiantes.

Se organizé un Laboratorio docente con un front-office adherido donde
documentalistas, informaticos y técnicos de imagen ofrecen su colaboracién
en la elaboracion de material docente.

Se han dinamizado todos los servicios a partir de la organizacién de cursos
para la alfabetizacion informacional en aulas con los recursos de la
Biblioteca.

Forma parte del CRAI la Cartoteca, que por sus colecciones y servicios es
una de las mejor consideradas en el Consorcio de Bibliotecas

Universitarias de Catalunya y de las pocas de REBIUN.

La UdG, a lo largo de los 16 afios de constante crecimiento ha logrado,
respecto a su Biblioteca, uno de sus objetivos de mayor envergadura, no sin
considerables esfuerzos economicos y profesionales y con la implicacion del
profesorado: La agrupacion de todos sus fondos en dos grandes Bibliotecas de
Campus, correspondientes a los de la Universidad, que actian, como
Biblioteca uUnica por lo que se refiere a los servicios, al catdlogo y a la
posibilidad de acceso, disposicion, envio y retorno de los documentos entre
una y otra Biblioteca.

8 La Biblioteca del Campus de Montilivi, que presta sus servicios a las
Facultades de Ciencias, Derecho, Econdmicas y Empresariales y a la
Escuela Politécnica Superior y

§ La Biblioteca del Campus del Barri Vell, con los fondos relativos a las
Facultades de Letras y Turismo. En un futuro proximo volvera a dar
servicio a las Facultades de Educacién y Psicologia, las cuales, por
razones de renovacién de sus edificios se atienden, junto con los
estudios de Enfermeria, desde la Biblioteca Emili Grahit, en el
Campus Centre de forma provisional hasta su integracion definitiva,
actuando, en las prestaciones y servicios como Biblioteca Unica igual
gue las dos anteriores.
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La amplia franja horaria de atencion

La Biblioteca de la UdG abre 345 dias al afio, 106 horas semanales, con un
horario de 13’30 horas seguidas de lunes viernes y 12 los sabados, domingos y
todos los festivos excepto Navidad, Afio Nuevo y dias sefalados. En las
épocas de examenes se amplia el horario hasta las 3 de la madrugada, lo que
nos sitla en los puestos de cabeza de la oferta horaria de las Bibliotecas
REBIUN (V: Anuario de las bibliotecas universitarias y cientificas espafiolas,
REBIUN, 2006)

Horario de apertura:

De Lunes a Viernes, de 08.00 h. a 21.30 h (03.00 en los periodos de
examenes)

Sabados Domingos y festivos de 19.00 h. a 21.00 h.

La oferta de espacios, plazas e instalaciones

Finalizadas en 2007 las ultimas fases de edificacion, la Biblioteca de la UdG
ofrece un total de 10.141 m2. y 1.755 plazas, 353 de las cuales equipadas
con ordenador.

En cuanto a estos equipos multimedia, nuestra Biblioteca ocupa el segundo
lugar del Anuario REBIUN, con 35,52 estudiantes por ordenador y la 52

posicion en puestos de lectura con ordenador (23,12%)

Metros2 por Bibliotecas

Montilivi Barri Vell Emili Grahit | TOTAL

6.835 m2 2.818 m2 488 m2 10.141

NUmero de Plazas

Montilivi Barri Vell Emili Grahit | TOTAL

1.049 520 186 1.755

Plazas informatizadas

Montilivi Barri Vell Emili Grahit TOTAL +Portétiles

187 109 7 303 353
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Es importante sefalar el uso de las instalaciones, por ejemplo, el nimero de
visitas a la Biblioteca por usuario, es de 108,64 lo que nos ha valido un 6° lugar
en el citado Anuario de las Bibliotecas de REBIUN y las 609,90 visitas a la web

por usuario, el 5° puesto.

Servicios parala Docencia

La Biblioteca imparte, desde hace muchos afos diferentes cursos
alfabetizacion informacional como la optimizacion de las busquedas y uso de
los recursos electronicos, a distintos niveles:

Sesiones de acogida, primeros ciclos o grados, otros con reconocimiento de
Créditos o partes de asignaturas iniciales dentro de los cursos curriculares. Se
interviene incluso en los programas de Master y Postgrado.

Actualmente se estan programando los cursos sobre las competencias
transversales en el uso de los recursos de informacién, por areas tematicas
para el curso 2008-09.

Todas estas propuestas se revisan anualmente y quedan recogidas en

El programa La Biblioteca Forma

N° de cursos Formacion de

Usuarios 2002 2003 2004 2005 2006
Sesiones 19 120 66 69 82
Asistentes 1.340 1.542 1.981 2.780 2.614

Biblioteca e investigacion

Queremos destacar dos de los servicios que se ofrecen a los investigadores:
La Biblioteca Digital, con la suscripcién en consorcio con el CBUC entre todas
las Bibliotecas Universitarias de Catalunya a los principales recursos de
informacion electronica (revistas y bases de datos), y la incorporacion en el

programa de gestion de lainvestigacion GREC.

Para promover el uso de la informacion digital, se ha procedido a la instalacién
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de servicios wi-fi en todos los Campus y a la implementacion de una aplicacion
VPN - SSL para el acceso remoto a estas colecciones para todos los miembros
de la comunidad UdG desde otros lugares y paises.

La Biblioteca Digital de la UdG ofrece el acceso a 14.993 titulos de revistas
electronicas de importantes hosts como Elsevier, Wiley, Blackwell, etc., y a
159 bases de datos (entre las cuales las de ISI WEB of Knowledge
subvencionada por FECYT), que dan acceso a mas de 13.000.000 de articulos
a texto completo y a mas de 12.000.000 de referenciales, que incluyen los
8.000.000 de la Base de datos de Sumarios, ésta Uultima gestionada

conjuntamente con el CBUC.

Uso de los recursos digitales 2002 2003 2004 2005 2006

consultas a la web de Ia
Biblioteca 1.389.9652.235.1602.803.155 6.394.249 7.368.858
consultas a bases de datos 67.407 166.307 184.228 241.284 410.901
articulos a texto completo
descargados 17.791 63.902 104.679 108.910 133.321

El programa de gestién de la investigacion GREC

Desde los inicios de la puesta en marcha del programa GREC, una base de
datos- inventario de la investigacion en la UdG, la Oficina de Investigacion y
Transferencia Tecnoldgica solicito la ayuda de la Biblioteca para que se
garantizara la correcta citacion de las autorias, titulos, etc.,

La unificacion de nombres y citas nos permiti6 conocer de forma exhaustiva
nuestra produccion cientifica.

El siguiente paso fue la recogida, a partir de las citas de los articulos y
publicaciones referenciados de los articulos a texto completo y a la busqueda
de las publicaciones en formato electronico. Asi se pusieron las bases del
repositorio de documentacion digital (DUGI-Doc) donde se guarda y se
ofrece a texto completo, siempre que lo permitan los derechos, la

documentacion producto de la investigacion de la UdG.

La gestion de la calidad en la Biblioteca de la UdG
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La Biblioteca de la UdG se ha sometido a diversos procesos de evaluacion:

En la agencia AQU, en dos ocasiones.

La primera para el periodo 1994-1998. Este proceso, finaliz6 en 2002, con la
publicacion del informe “Avaluacié transversal dels Serveis Bibliotecaris” de
'AQU i el CBUC. .

En 2006 se participd de nuevo en I'Avaluacié dels serveis bibliotecaris i de la
seva contribucié a la Qualitat de l'aprenentatge i de la recerca, a instancias de
AQU. Este segundo proceso —también transversal para todas las bibliotecas
universitarias catalanas- analizaba el periodo 2001-2005. Estamos a la espera

del informe definitivo.

En el afio 2005, ANECA nos concedié el Certificado de Calidad de los
Servicios de Biblioteca de las Universidades (convocatoria de 2004), basado en
el andlisis del periodo 1999-2003.

Finalmente queremos mencionar el Atlas digital de la Espafia universitaria,
realizado por un equipo de geodgrafos de la Universidad de Cantabria, en 2006,
segun el cual, la Biblioteca de la UdG ocupaba el 6° lugar en un ranking
cualitativo entre las 63 bibliotecas universitarias y cientificas espafolas, en
base a un conjunto de indicadores elaborados a partir de Anuario de las
Bibliotecas universitarias y cientificas espafiolas de REBIUN, estructurados en
los siguientes apartados: infraestructuras, recursos bibliograficos, gastos e
inversion, nuevas tecnologias, personal de biblioteca y, el indicador de
usuarios, que ha considerado el nimero de visitas, préstamos y préstamos

inter bibliotecarios realizados.

8.- RESULTADOS PREVISTOS:

8.1.- Estimacion de los valores cuantitativos y justificacion de los

resultados académicos:
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Actualmente con el sistema adaptado al E.E.E.S., con el nuevo Plan de
Estudios y los nuevos criterios de evaluacion del alumnado, basados en la
nueva metodologia docente, se pretende mantener estos valores propios de la
Escuela segun la experiencia docente y el histrico que tiene en las titulaciones
que viene desarrollando y que es de un 90% de tasa de éxito , segun lo que se
recoge en los criterios de calidad, no obstante entendemos que una tasa de
graduacion, entre el 85 y el 95%, seria correcta, asi como la tasa de eficiencia
entre el 90 y el 98%, en cuanto a la tasa de abandonos se entiende positiva si

no supera el 10%, especialmente teniendo en cuenta el aumento de plazas.

8.2.- Procedimiento general de la Universidad para valorar los progresos y
los resultados

La Universidad de Girona ha participado en la convocatoria AUDIT de la
Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de Catalunya (AQU
Catalunya) para el disefio e implementacion del Sistema de aseguramiento de
la calidad. El disefio del sistema ha sido aprobado para su aplicacion en
algunos centros y actualmente esta siendo evaluado para su aplicacion en el
resto de ellos. Este sistema recoge una serie de 23 procesos enmarcados en
las directrices definidas por el programa AUDIT. Uno de los procesos es
precisamente el de seguimiento de los resultados y mejora de la titulacion,

aprobado por la Comision de Calidad de la UdG.

Los primeros pasos en la implementacion de este sistema de garantia de
calidad han sido el acuerdo para la Creacion de la comisién de calidad (CQ) y
aprobacion de su reglamento de organizacién y funcionamiento, aprobado en el
Consejo de Gobierno num. 4 / 10 de 29 de abril de 2010 y el acuerdo de
aprobacion del Reglamento de organizacion y funcionamiento de la estructura
responsable del sistema de gestién interno de la calidad (SGIC) de los estudios
de la Universidad de Girona, del Consejo de Gobierno de 28 de octubre de
2010.

Son las comisiones de calidad de las unidades estructurales responsables de

los estudios, creadas segun este ultimo acuerdo, las responsables de elaborar
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los informes de seguimiento y mejora anuales. En el apartado 9.1 se presenta

el érgano responsable de esta labor en la escuela EUSES.

Para facilitar el seguimiento de los titulos se ha disefiado un aplicativo
informatico que guia el proceso de elaboracién del informe. Este informe, que
cada titulacién debe llevar a cabo anualmente, consta de 3 apartados.

El primero hace referencia a toda la informacién publica disponible en el web.
En esta pestafia se deben rellenar los diferentes apartados con los enlaces que

llevan a las paginas relacionadas.

El segundo apartado es el resultado de los indicadores seleccionados para su
analisis. En este momento se presentan unicamente los del curso 2009-10 pero
para proximos cursos se afadira la evolucién desde la implantacion del grado.

- Acceso y matricula. Se estudia la entrada de los alumnos segun diferentes
pardmetros: via de acceso, opcion, nota de acceso, nota de corte, relacién
oferta / demanda.

- Caracteristicas de los alumnos. Describe los alumnos segun su procedencia y
nivel de estudios de los padres.

- Profesorado. Muestra la distribucién por categorias.

- Métodos docentes. Distribucion de los estudiantes segun el tipo de grupo y la
actividad.

- Satisfaccion. Unicamente se dispone de la satisfaccion de los estudiantes
segun las encuestas de docencia. Se dispondra de los otros indicadores
cuando la titulacion tenga graduados que puedan participar en el estudio sobre
la insercion laboral que AQU Catalunya, junto con las universidades, lleva a
cabo de manera trianual.

- Resultados académicos. Se dispone de informacion anual. Dado que muchos
estudios aun no han finalizado un ciclo completo, no se puede tener

informacion sobre los indicadores relacionados con la graduacion.
Finalmente el tercer apartado hace referencia al analisis que los responsables

de la titulacion hacen sobre los indicadores y a la propuesta de acciones de

mejora.
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En el curso 2010-11 se ha puesto en marcha este aplicativo para los centros
integrados de la Universidad. Esta previsto que para el proximo curso 2011-12
se amplie a todos los centros adscritos de forma que entren dentro de la

dinAmica comun de la Universidad de Girona.

Finalmente, a partir de los informes individuales de cada titulacién, la Comision
de Calidad de la Universidad elabora un informe global que recoge los

principales indicadores y su evaluacion.

9.- SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD:

Para la descripcidon del sistema de calidad consultar en la pagina web que se
indica a continuacion:

http://www.udg.edu/udgqualitat/Sistemainterndegarantiadelaqualitat/SIGQalaUd
Gl/tabid/16273/lanquage/ca-ES/Default.aspx

9.1.- Responsables del sistema garantia de la calidad del plan de
estudios:

Responsable maximo es el Director de Estudios de la Titulacion y como 6rgano
asesor responsable, la comision de calidad, que presidida por el Director de
Estudios segun lo que marcan los Estatutos, esta integrada por personal del

P.D.l.,, del P.A.S. y los delegados de curso, como representantes de los
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alumnos, asi como un representante de los Centros de estancias clinicas con
convenio.

En cuanto al seguimiento de la calidad de las titulaciones, en la estructura
actual se identifican dos figuras claves, el coordinador de estudios y el Consejo
de Estudio.

El coordinador de estudios es el responsable del desarrollo y seguimiento de la

titulacion y de su calidad, y de la coordinacion de todos los agentes implicados.
Propuesto por el director entre el PDI a tiempo completo y con docencia al
estudio, forma parte del equipo de direccién y vigila la correcta organizacion de
la docencia. EI Reglamento de la Escuela EUSES establece las siguientes
funciones como coordinador:

- Contemplar por la correcta organizacion de la docencia.

- Orientar los curriculos de los estudiantes mediante el sistema de
tutorias establecidas.

- Proponer la aprobacion o la revocacion de las peticiones de
convalidaciones que se presenten al estudio, con la aprobacion
del director.

- Convocar a los profesores que imparten docencia al estudio para

resolver cuestiones particulares con ellos.

El Consejo de Estudio es el érgano colegiado competente en el estudio y

discusion de todo lo que afecta la docencia de la titulacion. Est4 formado por el
director, el coordinador de estudios, una representacion del PDI que tiene
encargada la docencia del estudio (con un minimo de un representante para
cada una de las areas implicadas) y una representacion de los estudiantes (que
garantiza la representacion de alumnos). Entre sus competencias se incluyen:
- Garantizar la coherencia y coordinacion de las materias de cada
ensefianza en su plan de estudios.
- Cuidar por la calidad de la docencia y por el cumplimiento de la
normativa que en materia de evaluaciones establezca la
Universidad y la Escuela.
- Elaborar para cada curso académico un informe sobre los

resultados académicos.
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Ademas de estos oOrganos, los Estatutos identifican otros con
responsabilidades claras en la titulacion y su desarrollo.

9.2.- Criterios especificos en caso de extincion del titulo:

Por lo que se refiere a una posible extincion del titulo que estamos planificando,
cabe sefalar ante todo que los supuestos sobre los que se elabora la presente
propuesta auguran, bajo el criterio de la Universitat de Girona, una posibilidad

muy remota de extincién.

No obstante, podria llegar a ser motivo de extincidon una falta de adecuacion a
la demanda social que quedara evidenciada en una falta de alumnado que
situara el numero de estudiantes por debajo de los minimos exigibles y
sostenibles. En tal caso, la Universitat de Girona garantizaria el derecho a los
estudiantes que hubieran empezado sus estudios de grado, a terminarlos en el

marco del mismo plan de estudios.

Llegado el caso de que el titulo fuera substituido por otro afin, la Universitat de
Girona estableceria los mecanismos necesarios para facilitar a los estudiantes

del titulo a extinguir su incorporacioén al titulo de nueva oferta.

10.- CALENDARIO DE IMPLANTACION:

10.1.- Cronograma de implantacién de la titulacién:
El cronograma propuesto es, inicio de los estudios de grado en el curso

académico 2012-2013, poniéndose en marcha el primer curso.

Curso académico 2012-2013, Primer curso

Curso académico 2013-2014, Primer curso, Segundo curso,

Curso académico 2014-2015, Primer curso, Segundo curso, Tercer curso

Curso académico 2015-2016 Primer curso, Segundo curso, Tercer curso y

Cuarto curso.
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Por otra parte, se favoreceria la entrada a realizar Masters y Masters
universitarios a los alumnos interesados y a su vez facilitar el posible desarrollo
un Doctorado, dato este muy importante si tenemos en cuenta que debido a la
legislacion hasta ahora existente, los Diplomados en Nutricion como tal tenian
cerrado el acceso a realizar Doctorados desde su Diplomatura, con lo que
tenian que realizar otras Licenciaturas y Doctorarse en otras areas. Por
consiguiente la profesion de nutricionista esta muy escasa de Doctores y
entendemos que es muy importante poder tener un cuerpo suficientemente
amplio en cantidad y calidad a fin de poderlos incorporar como docentes a la
Universidad y desarrollar lineas de investigacion, que favorezcan en uno y otro
sentido el aumento de la calidad formativa y por lo tanto del nivel profesional de

los futuros Dietistas-Nutricionistas.

10.2.- Procedimiento de adaptacion, si procede, de los estudiantes de los
estudios existentes al nuevo plan de estudios:

No procede
10.3.- Estudios que se extinguen por la implantacion de los estudios

propuestos:

Esta es una nueva oferta de grado en Nutricion y Dietética.

56



GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Relacionar todas las actividades formativas
1 Clase tedrica
2 Trabajo tutorizado
3 Practicas de laboratorio
4 Trabajo auténomo y estudio personal
5 Evaluacidn
6 Presentacion oral

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacionar todas las metodologias docentes
1 Leccidén magistral
2 Simulacién
3 Asesoramiento
4 QOrientacion
5 Lecturas criticas

5,4 SISTEMAS DE EVALUACION
Relacionar todos los sistemas de evaluacion
1 Pruebas objetivas
2 Informes y memorias
3 Pruebas de respuesta corta



GRADO DE DIETETICA Y NUTRICION
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Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Formaci6 Basica 1/Formacién Basica 1/Basic sciences 1 catal/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA

Basica Ciencias de la salud Biologia

Basica Ciencias de la salud Bioquimica

Basica Ciencias de la salud Anatomia Humana

Basica Ciencias de la salud Estadistica

ETCS MATERIA 30 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

distribucién por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 30 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés si
Francés no
Otras (indique cuales)



Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1

2
3

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1

2

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2
3




Grado en Dietetica y Nutricion Modulos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Précticas laboratorio 150 100%

Estudio personal 150 0%

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

informes 0 10 30%

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA



Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Formaci6 Basica 2/Formacion basica 2/ Basic Sciences 2 catal/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA

Basica Ciencias de la Salud Fisiologia

Basica Ciencias sociales y juridicas Psicologia

Basica Artes y humanidades Antropologia

Basica Artes y humanidades Idioma moderno

ETCS MATERIA 36 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

distribucién por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3 6
ECTS semestral 2 30 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano si
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Fisiologia:
Conocer el concepto de homeostasis y aplicarlo para entender |a relacién dinamica entre las actividades de los distintos tejidos y érganos que componen el cuerpo humano.
Conocer el rango normal de valores para los principales parametros fisioldgicos y reconocer las variaciones en las funciones del cuerpo humano en dependencia del género y la edad.
Analizar la funcién de cada division del cuerpo humano desde los niveles molecular, celular, tisular, y de érgano, y ser capaz de integrarla en el funcionamiento del organismo completo.
Conocer los diferentes sistemas de regulacién de la funcién, sus mecanismos de accién, y la relacion entre ellos.
Aplicar el conocimiento fisiologico a la comprension de las alteraciones de la funcién.
Fisiologia de la nutricién:
Conceptos bdasicos en nutricidn y alimentacion humana. Recomendaciones en nutricion humana. Metabolismo energético y componentes del balance
energético corporal. Vision integral de los macronutrientes energéticos en nutricion humana. Vitaminas y minerales. Otros componentes de la dieta.
Aspectos basicos de la valoracion del estado nutricional del adulto sano y su aplicacidn. Sistema sanitario espafiol y gestion de los servicios de salud especialmente los relacionados con la nutricion.
Antropologia:
Conceptos basicos de la Antropologia Social y Cultural: Antropologia/Etnologia/Etnografia. Relativismo Cultural versus Etnocentrismo. Técnicas de trabajo de campo.Fundamentos antropoldgicos de la
alimentacién humana. Evolucidn de la alimentacion en las distintas etapas de la Historia. La alimentacién en la medicina popular. La Alimentacion en la actualidad.Descripcion y argumentacion de las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.
Psicologia y ciencias de la comunicacion:
Introduccidn a la psicologia; Conceptos clave en Psicologia: aprendizaje, pensamiento, motivacion; emocidn, personalidad; Psicologia del desarrollo; Introduccidn a la Psicologia de la Salud; Introduccion a los
trastornos psicopatoldgicos; Factores de riesgo y psicopatologia; Introduccidn a la Evaluacidn Psicoldgica.
Técnicas de comunicacion y métodos educativos aplicables en alimentacidn y nutricion humana.
Inglés:
Gramatica inglesa. Vocabulario especifico de la Dietética y Nutricion.
Lenguaje especifico de la escritura de articulos cientificos.
Lenguaje y habilidades para presentaciones orales.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 1. Utilizar la lengua inglesa
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacidn y la comunicacién.
3 6. Resolver problemas
4 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales
5 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad
6 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Ailada tantas filas como sean necesarias

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 20. Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.
2 22. Conocer la evolucién histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacidon, la nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.
3 23. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.
4 24. Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Practicas laboratorio o clinicas 135 100%

Estudio personal 270 0%

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

informes 0 10 33%

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
Ciéncies dels Aliments/Ciencias de los alimentos/Food Science catale/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA

Obligatoria
ETCS MATERIA 24 Indique el nimero de créditos ECTS
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
distribucién por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 18
ECTS semestral 5 6 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.5
5.5.1.5.1

5.5.1.5.2

Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

Bromatologia:

Conceptos generales. Aditivos. Caracteres organolépticos. Alteraciones.

Bases de datos y tablas de composicidn de alimentos:carnes y derivados, productos de la pesca y derivados, huevos y ovoproductos, leche y derivados, grasas comestibles, cereales y derivados, leguminosas,
tubérculos, hortalizas, frutas y derivados, edulcorantes, agua y bebidas no alcohdlicas, bebidas alcohdlicas, alimentos estimulantes, condimentos y especias. Analisis bromatoldgico y sensorial de los
alimentos.

Clasificacién, propiedades, composicidn quimica y valor nutritivo de los distintos grupos alimentarios de origen animal, vegetal y flngico, y agua y bebidas.

Alimentos funcionales, alimentos destinados a una alimentacién especial, alimentos de otras culturas gastrondmicas, alimentos para elaborar dietas vegetarianas, alimentos modificados genéticamente y
alimentos ecoldgicos. Etiquetage nutricional alimentos.

Microbiologia:

Métodos de observacion y estructura de los microorganismos. Biologia de los microorganismos: sus caracteristicas fisiologicas, genéticas y de crecimiento.

Ecologia microbiana. Tecnologia basica experimental. Crecimiento y control de los microorganismos.

Conceptos basicos de metabolismo vy fisiologia microbiana. Conceptos basicos de genética microbiana, virologia y micologia.

Conceptos basicos de patogenicidad, virulencia y quimioterapia antimicrobiana. Introduccidn a la microbiologia alimentaria.

Descripcidn de grupos microbianos y parasitarios de interés patégeno alimentario.

Conceptos basicos de la contaminacién microbiana de los distintos grupos de alimentos. Conceptos basicos de los microorganismos patégenos en los alimentos.

Aislamiento e identificacion de los principales grupos de microorganismos que producen enfermedades en el ser humano.

Toxicologia:

Toxicologia basica: Toxicocinética. Mecanismos generales implicados en la toxicidad.Métodos de evaluacion de la toxicidad.

Procesos fisiopatoldgicos de origen toxico. Efectos toxicos de nutrientes y no nutrientes. Valoracién de la toxicidad y del riesgo quimico.

Caracterizacion de los riesgos por medio de la identificacion de peligros y evaluacion de la exposicion a toxicos a través de la dieta.

Limites de seguridad. Sustancias tdxicas presentes en los alimentos: naturales, sintéticas y contaminantes. Intoxicaciones alimentarias. Toxicologia analitica: Desarrollo de metodologias para el andlisis y
control de téxicos en alimentos.

Tecnologia de los alimentos y técnicas culinarias:

Propiedades fisico-quimicas de los alimentos y sus componentes.

Modificaciones que sufren los alimentos y sus componentes durante el procesado y vida Util. Tecnologias de procesado y conservacion de los alimentos. Tecnologia de elaboracién de los diferentes grupos de
Alimentos

Introduccion a la Tecnologia Culinaria. técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos con respeto a la gastronomia tradicional. Cocina de colectividades. El
espacio Culinario. Operaciones Culinarias preparativas. Operaciones culinarias con aplicacion de calor. Operaciones culinarias especiales. Técnicas culinarias para dietoterapia.

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién.
4 5. Tomar desiciones.
5 6. Resolver problemas.
6 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
7 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
8 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
9 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
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5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 28. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios. Saber analizar y determinar su composicién quimica , sus propiedades fisicoquimicas, su valor nutritivo, su disponibilidad, sus caracteristicas

organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
2 29. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracidn, transformacién y conservacién de los principales alimentos de origen animal y vegetal.

3 30. Elaborar, interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

4 31. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
5 44. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacidon y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacidn vigente.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 210 100%
Practicas laboratorio y de campo 180 100%
Trabajo tutorizado 60 25%
Estudio personal 120 0%
Evaluacion 30 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Simulacién
3 Orientacion
4
5
6
7
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima
SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAJE
Prueba objectiva 0 10 30%
informes 0 10 40%
0 10 30%

Pruebas respuesta corta
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GRADO EN NUTRICION Y DIETETICA

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Higiene, seguritat alimentaria i gestié de la qualitat/Higiene, seguridad alimentaria y gestion de la calidad/Higiene, food safety and quality management catale/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER _ rava_____ | MATERIA
Obligatoria

ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucion por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 6
ECTS semestral 5 12 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Cataldn si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Higiene y seguridad alimentaria:
Conceptos generales de higiene alimentaria, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos; su evaluacion, aplicacién y mantenimiento de practicas adecuadas segun legislacion vigente.
Riesgos procedentes de peligros biolégicos, quimicos y fisicos. Prevencién y control.
Herramientas para la higiene alimentaria: disefio y mantenimiento de locales y equipamiento, prdcticas correctas de higiene, sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC), trazabilidad y
otras. proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. Assesoramiento cientifico y técnico sobre productos alimenticios.
Organizacidn y gestion servicios alimentarios:
Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria. Analisis del riesgo.
Sistemas de produccién en servicios de alimentacion: repercusiones tecnoldgicas y de procesado.
Gestion de las actividades y de la calidad en los servicios de alimentacion.
Control de la calidad.
Planificacion dietética en comedores colectivos escolares y geriatricos.
Alimentacion hospitalaria.
Unificacion de menus segun las necesidades especificas de los usuarios del servicio de restauracién.
Bases de la formacion dietético-nutricional del personal de los servicios de restauracion.
Organizacidn y gestion empresas alimentarias:
Pasado y presente de la gestion de organizaciones. La industria alimentaria en Espafia.
Metodologia de la Direccion Estratégica de la Empresa:
Aplicacion a la industria alimentaria. El aprovisionamiento y la logistica alimentaria.
La produccidn alimentaria y el control de su calidad.
Nuevas tecnologias de aplicacion a la industria alimentaria.
Economia y gestion de las empresas alimentarias. La gestidn de los recursos humanos en la industria alimentaria.
Formulacion y seleccién de estrategias en los mercados alimentarios.
Implementacién estratégica: planificacion y asignacion de recursos y gestion del cambio en sectores alimentarios.
Control estratégico de la empresa alimentaria. Marketing y publicidad relacionada con la alimentacion.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 3. Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.
3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
6 9. Tener capacidad de gestion de la formacion.
7 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
8 12. Saber trabajar en un contexto internacional.
9 14. Tener motivacion por la calidad.
10 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
11 17. Tener capacidad de liderazgo.
12 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.
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5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 37. Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricidn hospitalaria identificando y desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo

interdisciplinar.
2 44. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacidén y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente.

3 45. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes.

4 46. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

5 48. Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

6 49. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 180 100%

Trabajo tutorizado 67 25%

Practicas de laboratorio y de campo 45 100%

Estudio personal 135 0%

Evaluacion 22 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Orientacién
3 Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MINIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIE

Prueba objectiva 0 10 40%

informe 0 10 20%

Pruebas respuesta corta 0 10 40%
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GRADO EN DIETETICAY NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Ciéncies de la nutricid, la dietética i la salut 1/Ciencias de la nutricién, la dietética y la salud 1/Nutrition, dietetic and health sciences 1 catali/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2
Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | ramA_ ] MATERIA

Obligatoria
ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS
DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucion por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3 6
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 6
ECTS semestral 5 6 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Cataldn si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.3

5.5.1.5
5.5.1.5.1

5.5.1.5.2

5.5.1.5.3
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CONTENIDOS

Especifique los contenidos bdsicos del médulo

Dietética en el individuo sano:

Dieta y salud. Bases de una alimentacion saludable(suficiente, equilibrada, varida y adaptada) en distintas etapas de la vida. Objetivos nutricionales y guias dietéticas.Evaluacion y calculo de los requerimientos
dietéticos en situacion de salud. Deteccion precoz y evaluacidn de desviaciones por exceso y por defecto, cuantitativas y cualitativas del balance nutricional.

Tablas de composicion de alimentos. Sistemas para la elaboracidn de la dieta individualizada. Dietas en situaciones especiales. Dietas alternativas. Alteraciones de la conducta alimentaria. Educacion
alimentaria-nutricional en sujetos sanos.

Fisiopatologia nutricional:

Aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionada con la nutricién.

Procedimientos médicos basicos utiles para el desarrollo de la actividad asistencial y la atencién al enfermo.

Bioética y deontologia:

Conceptos principales de ética general.

Deontologia: definicion y contenidos

Principales conceptos de bioética: Cuestiones introductorias, cuestiones referidas al comienzo de la vida, cuestiones relativas a la salud y a la enfermedad, cuestiones éticas ante la muerte.

Descripcion de las fuentes de informacién sobre disposiciones legislativas, tanto a nivel nacional como internacional. Conceptos generales de derecho alimentario. Estructura de las legislaciones espafiola y
comunitaria y contenidos mas relevantes de las disposiciones horizontales.

Los principios morales y éticos de la profesion del dietista-nutricionista, de forma que pueda integrarlos con sus intereses cientificos y técnicos para lograr un correcto ejercicio profesional en los aspectos
deontoldgicos.

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.
3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacion y planificacién.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestién de la formacion.
8 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
9 11. Poseer razonamiento critico.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Aflada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 25. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. Reconocer los elementos esenciales de la profesidon 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 desarrolldndola con respeto a las personas, sus hdbitos, creencias y culturas.

2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

3 32. Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y funcional.

4 33. Integrar y evaluar la relacidn entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

5 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion a la planificacidn y consejo dietético de individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como
enfermos.

6 35. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

5.5.1.7

5.5.1.8

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Trabajo tutorizado 90 25%
Estudio personal

METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MINIMA PUNTUACION MAXIMA

PORCENTAIJE




Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL1: NOMBRE DEL MODULO

Ciéncies de la nutricié, la dietética i la salut 2/Ciencias de la nutricién, la dietética y la salud 2/Nutrition, dietetic and health sciences 2 catald/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER L Rrava__________| MATERIA

Obligatoria

ETCS MATERIA 24 Indique el nimero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

distribucion por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 24 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Nutricion clinica y farmacologia:
Aspectos de las enfermedades que mejoraran la utilizacion y eficacia del tratamiento dietético.ldentificacion de problemas dietéticos, factores de riesgo y practicas inadecuadas. Elaboracion y interpretacion de la historia dietética y
clinica. Terminologia empleada en ciencias de la salud.
Tipos del apoyo nutricional artificial, en cuanto a técnicas de administracion, indicaciones, contraindicaciones, complicaciones, modificaciones de la nutricion artificial dependiendo de la enfermedad y el seguimiento de la misma.
Elaboracién planes transicion dietético -nutricional.
Principios basicos de Farmacologia: Estudio del transito del formaco por el organismo desde el punto de vista farmacocinético y farmacodinamico.
Reacciones adversas a medicamentos y farmacovigilancia.
Grupos farmacoldgicos especificos: Establecer la importancia de una adecuada nutricién en diversas situaciones clinicas (tratamiento dietético-farmacolégico).
Interacciones farmaco-nutrientes: conocer la influencia mutua entre la alimentacion y las pautas farmacoldgicas. Interpretacion y integracién datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracién nutricional del enfermo y en
su tratamiento.
Nutricién en poblaciones especiales:
Edades y maduracion del nifio. Caracteristicas fisioldgicas, psicoldgicas, sociales y culturales de la infancia. Exploracion del estado nutricional en pediatria
Requerimientos nutricionales en pediatria. Recomendaciones dietéticas en pediatria. Lactancia materna y de férmula. Actividad fisica del nifio y del adolescente
Fisiopatologia y alteraciones nutricionales en pediatria. Nutricion artificial en pediatria. Nutricién en el nifio inmigrante, adoptado o refugiado. Nutricidn materna y alteraciones prenatales
Tratamiento nutricional de enfermedades relacionadas con la nutricién; Errores congénitos del metabolismo, Celiaquia, Estrefiimiento y Diarrea en el lactante.
Prevencidn de futuras patologias relacionadas con la nutricién; Caries, Diabetes, Obesidad, Hipercolesterolemia.
Educacién nutricional a través de la familia y escuela para inculcar habitos alimentarios saludables
Evaluacion y disefio del menu escolar.
Adaptaciones metabdlicas y fisioldgicas en la practica deportiva.
Necesidades nutricionales en funcién de la practica y actividad deportiva. Ayudas ergogénicas.Trastornos de la conducta alimentaria en los deportistas.
Educacién nutricional y consejo nutricional para la practica deportiva. Planificacion dietética en el deporte.
Adaptaciones metabdlicas y fisioldgicas en geriatria.Necesidades nutricionales.Educacién nutricional y consejo nutricional en geriatria.
Dietoterapia:
Introduccidn general a la dietoterapia.
Estudio de la relacion entre salud y enfermedad con la alimentacién. Manual y cédigo de dietas hospitalarias.

Dietas terapéuticas basicas. Dietas modificadas en el aporte energético y en nutrientes.
Dietoterapia en situaciones patoldgicas diversas: tratamientos dietéticos para confeccionar y llevar a cabo el seguimiento de las prescripciones dietéticas.
Organizacion hospitalaria y educacion nutricional: organizacién de un servicio de nutricion hospitalaria, asesoramiento dietético y funciones del dietista.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con la nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesidn con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.
4 5. Tomar decisiones.
5 7. Tener capacidad de organizacion y planificacién.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestién de la formacion.
8 11. Poseer razonamiento critico.
9 12. Saber trabajar en un contexto internacional.
10 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
11 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
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5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

2 27. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

3 33. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

4 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion a la planificacion y consejo dietético de individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos
como enfermos.

5 35. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

6 36. Interpretar el diagnoéstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacidn dietética.

7 37. Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacién y nutricién hospitalaria identificando y desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo
interdisciplinar.

8 38. Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacién de las distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

9 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencidn profesional del Dietista-Nutricionista.

10 47. Elaborar , controlar y cooperar en al planificacion de menus y dietas adaptados a las caracteristicas al colectivo al que van destinados.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 240 100%

Trabajo tutorizado 150 100%

Practicas de laboratorio y clinicas 60 100%

Estudio personal 120 0%

Evaluacion 30 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Leccién magistral
2 orientacion
3 Simulacion
4 Estudio casos clinicos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MINIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAJE

0 10 40%
0 10 30%
10 30%

Prueba objectiva
informe
Pruebas respuesta corta 0
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Salut publica i nutricié comunitaria/Salud publica y nutricién comunitaria/Public healh and comunity nutrition catalé/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2
Relacione el cardcter, rama y materia del modulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER . rama__ MATERIA

Obligatoria
ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
distribucion por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3 12
ECTS semestral 2 6 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.3

5.5.1.5
5.5.1.5.1

5.5.1.5.2

Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del modulo

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias bésicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

O 0 N O U1 WN P

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1

2
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5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 40. Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo el paper del Dietista-Nutricionista.

2 41. Conocer e intervenir en el disefio , realizacién y validacién de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacion, andlisis y evaluacién de programas de intervencién en

alimentacidn y nutricién en distintos dmbitos.
3 42. Ser capaz de participar en actividades de promocidn de la salud y prevencion de transtornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-

nutricional de la poblacién.
4 43. Colaborar en al planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacidn, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccion de la salud.

5 50. Adquirir la formacidn basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y

comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

180 100%

112 25%

135 0%
22 100%

Clase tedrica
Trabajo tutorizado
Estudio personal
Evaluacion

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 orientacién
3 Simulacién
4 Lecturas criticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima
SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

Prueba objectiva 0 10 40%
informe 0 10 20%
10 40%

Pruebas respuesta corta 0
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
Practicum i treball fi de grau/ Practicum y trabajo fin de grado/ Practicum and end of year catala/castellé/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo

5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER [ rava MATERIA

Prdcticas externas

Trabajo final de grado

ETCS MATERIA 48 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucién por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7 36
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8 12
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano si
Catalan si
Inglés si
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Practicas externas: practicas 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 publica relacionadas con la nutricion humana y dietética.
Realizacién de las diferentes tareas y resolucion de casos reales practicos en los diferentes ambitos de actuacién del dietista-nutricionista.
Trabajo fin de grado:El trabajo fin de grado consistird en el desarrollo auténomo por parte del estudiante de un proyecto, bajo la direccién de un profesor tutor, que podra contener una parte experimental si
asi lo requiere el tema propuesto y cuya realizacion tiene como finalidad que el estudiante sea capaz de integrar las ensefianzas recibidas durante sus estudios y asegurar la adquisicion de las competencias
propias de la titulacién.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestion de la formacién.
8 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
9 11. Poseer razonamiento critico.
7 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
8 14. Tener motivacién por la calidad.
9 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
10 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
11 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 25. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. 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.

2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

3 27. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

4 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.

5 50. Adquirir la formacidn basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Practicas externas 480 100%

Trabajo tutorizado 480 25%

Estudio personal 180 0%

Presentacion oral 60 50%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Orientacion
2 Lecturas criticas
3
4

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima
SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

informe 0 10 100%
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2
Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA
Optativa

ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucion por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 6 ECTS semestral 7 6
ECTS semestral 6 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano 'si
Cataldn si
Inglés si
Francés si
Otras (indique cuales)

5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Los contenidos de este modulo estan orientados al conocimento de temas de actualidad en el campo de la alimentacidn y la nutricién con la intencién de proporcionar a los futuros profesionales
herramientas o conocimientos que le ayuden en su labor como Nutricionistas -Dietistas.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2
3
4
5
6
7
8
9

=
o

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 225 100%

Trabajo tutorizado 67 25%

Estudio personal 135 0%

Evaluacion 22 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 orientacién
3 Lecturas criticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

Prueba objetiva 0 10 100%
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
Reconeixament de crédits/Reconocimiento de créditos/Credit aknowledgement catald/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo

5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER L Rrava_____ MATERIA

Reconociminto de créditos

ETCS MATERIA 6 Indique el nimero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucién por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8 6
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.3
5.5.1.5
5.5.1.5.1
5.5.1.5.2

1

2
5.5.1.5.3

1
5.5.1.6

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)




5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAJE




REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre,por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales.
CARACTER RAMA DE CONOCIMIENTO MATERIAS BASICAS POR RAMA DE CONOCIMIENTO
Bdsica Artes y Humanidades Antropologia

Obligatoria Arte

Optativa Etica

Prdcticas externas Expresion Artistica

Trabajo final de grado Filosofia

Reconocimiento o de créditos Geografia

Historia

Idioma Moderno
Lengua

Lengua Cldsica
Lingiiistica
Literatura
Sociologia

Ciencias Biologia
Fisica
Geologia
Matemdticas
Quimica

Ciencias de la Salud Anatomia Animal
Anatomia Humana
Biologia
Bioquimica
Estadistica
Fisica
Fisiologia
Psicologia

Ciencias Sociales y Juridicas Antropologia
Ciencia Politica
Comunicacion
Derecho
Economia
Educacion
Empresa
Estadistica
Fisica
Fisiologia
Psicologia
Sociologia

Ingenieria y Arquitectura Empresa
Expresion Grdfica
Fisica
Informdtica
Matemdticas
Quimica
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COMPETENCIAS GENERALES

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

7

8

9

10

11

12

13

=
wv

32

33

34

35

36

37

38

a2

43

45

47

49

50

M1

ANATOMIA HUMANA

BIOLOGIA

BIOQUIMICA

BIOESTADISTICA|

X [ X [ X | X

M2

FISIOLOGIA

FISIOLOGIA DE LA NUTRICION

X [ X | X | X ]| X ]| X

ANTROPOLOGIA

PSICOLOGIA Y COMUNICACION

X [ X | X[ X|X|[X]|X|X

IDIOMA MODERNO

x

M3

BROMATOLOGIA|

TOXICOLOGIA

MICROBIOLOGIA

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Y
TECNICAS CULINARIAS

X [ X | X | X

X [ X | X | X

M4

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

GESTION SERVICIOS ALIMENTARIOS|

x

ORGANIZACION Y GESTION DE LA
EMPRESA ALIMENTARIA

M5

DIETETICA EN EL INDIVIDUO SANO

FISIOPATOLOGIA NUTRICIONAL|

BIOETICA Y DEONTOLOGIA

X [ X | X | X | X

Mé

NUTRICION CLINICA Y FARMACOLOGIA

X | X | X |[X]|X|X

NUTRICION EN POBLACIONES CON
REQUERIMIENTOS ESPECIALES

x

DIETOTERAPIA

M7

SALUD PUBLICA Y EPIDEMIOLOGIA

METOLOGIA CIENTIFICA

X [ X | X | X | X

M8

PRACTICAS EXTERNAS|

TRABAJO FINAL DE GRADO

x

M9

OPTATIVAS|

X | X[ XX | X|X|X|[X]|X|[X]|X

X |IX [ XX |X|X|X[X]X|X|X]|X|X|X]|X|[X]|X

X | X | X | X | X

X | X | X | X

M10

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS|
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Formaci6 Basica 1/Formacién Basica 1/Basic sciences 1 catal/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA

Basica Ciencias de la salud Biologia

Basica Ciencias de la salud Bioquimica

Basica Ciencias de la salud Anatomia Humana

Basica Ciencias de la salud Estadistica

ETCS MATERIA 30 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

distribucién por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 30 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés si
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1

2
3

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1

2

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2
3
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Précticas laboratorio 150 100%

Estudio personal 150 0%

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

informes 0 10 30%

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Formaci6 Basica 2/Formacion basica 2/ Basic Sciences 2 catal/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA

Basica Ciencias de la Salud Fisiologia

Basica Ciencias sociales y juridicas Psicologia

Basica Artes y humanidades Antropologia

Basica Artes y humanidades Idioma moderno

ETCS MATERIA 36 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

distribucién por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3 6
ECTS semestral 2 30 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano si
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Fisiologia:
Conocer el concepto de homeostasis y aplicarlo para entender |a relacién dinamica entre las actividades de los distintos tejidos y érganos que componen el cuerpo humano.
Conocer el rango normal de valores para los principales parametros fisioldgicos y reconocer las variaciones en las funciones del cuerpo humano en dependencia del género y la edad.
Analizar la funcién de cada division del cuerpo humano desde los niveles molecular, celular, tisular, y de érgano, y ser capaz de integrarla en el funcionamiento del organismo completo.
Conocer los diferentes sistemas de regulacién de la funcién, sus mecanismos de accién, y la relacion entre ellos.
Aplicar el conocimiento fisiologico a la comprension de las alteraciones de la funcién.
Fisiologia de la nutricién:
Conceptos bdasicos en nutricidn y alimentacion humana. Recomendaciones en nutricion humana. Metabolismo energético y componentes del balance
energético corporal. Vision integral de los macronutrientes energéticos en nutricion humana. Vitaminas y minerales. Otros componentes de la dieta.
Aspectos basicos de la valoracion del estado nutricional del adulto sano y su aplicacidn. Sistema sanitario espafiol y gestion de los servicios de salud especialmente los relacionados con la nutricion.
Antropologia:
Conceptos basicos de la Antropologia Social y Cultural: Antropologia/Etnologia/Etnografia. Relativismo Cultural versus Etnocentrismo. Técnicas de trabajo de campo.Fundamentos antropoldgicos de la
alimentacién humana. Evolucidn de la alimentacion en las distintas etapas de la Historia. La alimentacién en la medicina popular. La Alimentacion en la actualidad.Descripcion y argumentacion de las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.
Psicologia y ciencias de la comunicacion:
Introduccidn a la psicologia; Conceptos clave en Psicologia: aprendizaje, pensamiento, motivacion; emocidn, personalidad; Psicologia del desarrollo; Introduccidn a la Psicologia de la Salud; Introduccion a los
trastornos psicopatoldgicos; Factores de riesgo y psicopatologia; Introduccidn a la Evaluacidn Psicoldgica.
Técnicas de comunicacion y métodos educativos aplicables en alimentacidn y nutricion humana.
Inglés:
Gramatica inglesa. Vocabulario especifico de la Dietética y Nutricion.
Lenguaje especifico de la escritura de articulos cientificos.
Lenguaje y habilidades para presentaciones orales.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 1. Utilizar la lengua inglesa
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacidn y la comunicacién.
3 6. Resolver problemas
4 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales
5 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad
6 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Ailada tantas filas como sean necesarias

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 20. Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.
2 22. Conocer la evolucién histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacidon, la nutricion y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.
3 23. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.
4 24. Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Practicas laboratorio o clinicas 135 100%

Estudio personal 270 0%

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

informes 0 10 33%

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
Ciéncies dels Aliments/Ciencias de los alimentos/Food Science catale/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA

Obligatoria
ETCS MATERIA 24 Indique el nimero de créditos ECTS
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
distribucién por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 18
ECTS semestral 5 6 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.5
5.5.1.5.1

5.5.1.5.2
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Bromatologia:

Conceptos generales. Aditivos. Caracteres organolépticos. Alteraciones.

Bases de datos y tablas de composicidn de alimentos:carnes y derivados, productos de la pesca y derivados, huevos y ovoproductos, leche y derivados, grasas comestibles, cereales y derivados, leguminosas,
tubérculos, hortalizas, frutas y derivados, edulcorantes, agua y bebidas no alcohdlicas, bebidas alcohdlicas, alimentos estimulantes, condimentos y especias. Analisis bromatoldgico y sensorial de los
alimentos.

Clasificacién, propiedades, composicidn quimica y valor nutritivo de los distintos grupos alimentarios de origen animal, vegetal y flngico, y agua y bebidas.

Alimentos funcionales, alimentos destinados a una alimentacién especial, alimentos de otras culturas gastrondmicas, alimentos para elaborar dietas vegetarianas, alimentos modificados genéticamente y
alimentos ecoldgicos. Etiquetage nutricional alimentos.

Microbiologia:

Métodos de observacion y estructura de los microorganismos. Biologia de los microorganismos: sus caracteristicas fisiologicas, genéticas y de crecimiento.

Ecologia microbiana. Tecnologia basica experimental. Crecimiento y control de los microorganismos.

Conceptos basicos de metabolismo vy fisiologia microbiana. Conceptos basicos de genética microbiana, virologia y micologia.

Conceptos basicos de patogenicidad, virulencia y quimioterapia antimicrobiana. Introduccidn a la microbiologia alimentaria.

Descripcidn de grupos microbianos y parasitarios de interés patégeno alimentario.

Conceptos basicos de la contaminacién microbiana de los distintos grupos de alimentos. Conceptos basicos de los microorganismos patégenos en los alimentos.

Aislamiento e identificacion de los principales grupos de microorganismos que producen enfermedades en el ser humano.

Toxicologia:

Toxicologia basica: Toxicocinética. Mecanismos generales implicados en la toxicidad.Métodos de evaluacion de la toxicidad.

Procesos fisiopatoldgicos de origen toxico. Efectos toxicos de nutrientes y no nutrientes. Valoracién de la toxicidad y del riesgo quimico.

Caracterizacion de los riesgos por medio de la identificacion de peligros y evaluacion de la exposicion a toxicos a través de la dieta.

Limites de seguridad. Sustancias tdxicas presentes en los alimentos: naturales, sintéticas y contaminantes. Intoxicaciones alimentarias. Toxicologia analitica: Desarrollo de metodologias para el andlisis y
control de téxicos en alimentos.

Tecnologia de los alimentos y técnicas culinarias:

Propiedades fisico-quimicas de los alimentos y sus componentes.

Modificaciones que sufren los alimentos y sus componentes durante el procesado y vida Util. Tecnologias de procesado y conservacion de los alimentos. Tecnologia de elaboracién de los diferentes grupos de
Alimentos

Introduccion a la Tecnologia Culinaria. técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos con respeto a la gastronomia tradicional. Cocina de colectividades. El
espacio Culinario. Operaciones Culinarias preparativas. Operaciones culinarias con aplicacion de calor. Operaciones culinarias especiales. Técnicas culinarias para dietoterapia.

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién.
4 5. Tomar desiciones.
5 6. Resolver problemas.
6 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
7 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
8 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
9 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
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5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 28. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios. Saber analizar y determinar su composicién quimica , sus propiedades fisicoquimicas, su valor nutritivo, su disponibilidad, sus caracteristicas

organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
2 29. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracidn, transformacién y conservacién de los principales alimentos de origen animal y vegetal.

3 30. Elaborar, interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

4 31. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
5 44. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacidon y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacidn vigente.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 210 100%
Practicas laboratorio y de campo 180 100%
Trabajo tutorizado 60 25%
Estudio personal 120 0%
Evaluacion 30 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Simulacién
3 Orientacion
4
5
6
7
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima
SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAJE
Prueba objectiva 0 10 30%
informes 0 10 40%
0 10 30%

Pruebas respuesta corta
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GRADO EN NUTRICION Y DIETETICA

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Higiene, seguritat alimentaria i gestié de la qualitat/Higiene, seguridad alimentaria y gestion de la calidad/Higiene, food safety and quality management catale/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER _ rava_____ | MATERIA
Obligatoria

ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucion por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 6
ECTS semestral 5 12 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Cataldn si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Higiene y seguridad alimentaria:
Conceptos generales de higiene alimentaria, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos; su evaluacion, aplicacién y mantenimiento de practicas adecuadas segun legislacion vigente.
Riesgos procedentes de peligros biolégicos, quimicos y fisicos. Prevencién y control.
Herramientas para la higiene alimentaria: disefio y mantenimiento de locales y equipamiento, prdcticas correctas de higiene, sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC), trazabilidad y
otras. proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria. Assesoramiento cientifico y técnico sobre productos alimenticios.
Organizacidn y gestion servicios alimentarios:
Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria. Analisis del riesgo.
Sistemas de produccién en servicios de alimentacion: repercusiones tecnoldgicas y de procesado.
Gestion de las actividades y de la calidad en los servicios de alimentacion.
Control de la calidad.
Planificacion dietética en comedores colectivos escolares y geriatricos.
Alimentacion hospitalaria.
Unificacion de menus segun las necesidades especificas de los usuarios del servicio de restauracién.
Bases de la formacion dietético-nutricional del personal de los servicios de restauracion.
Organizacidn y gestion empresas alimentarias:
Pasado y presente de la gestion de organizaciones. La industria alimentaria en Espafia.
Metodologia de la Direccion Estratégica de la Empresa:
Aplicacion a la industria alimentaria. El aprovisionamiento y la logistica alimentaria.
La produccidn alimentaria y el control de su calidad.
Nuevas tecnologias de aplicacion a la industria alimentaria.
Economia y gestion de las empresas alimentarias. La gestidn de los recursos humanos en la industria alimentaria.
Formulacion y seleccién de estrategias en los mercados alimentarios.
Implementacién estratégica: planificacion y asignacion de recursos y gestion del cambio en sectores alimentarios.
Control estratégico de la empresa alimentaria. Marketing y publicidad relacionada con la alimentacion.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 3. Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.
3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
6 9. Tener capacidad de gestion de la formacion.
7 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
8 12. Saber trabajar en un contexto internacional.
9 14. Tener motivacion por la calidad.
10 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
11 17. Tener capacidad de liderazgo.
12 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.
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5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 37. Conocer la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y nutricidn hospitalaria identificando y desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo

interdisciplinar.
2 44. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacidén y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos cientificos y legislacion vigente.

3 45. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién a un producto alimentario e ingredientes.

4 46. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

5 48. Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

6 49. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 180 100%

Trabajo tutorizado 67 25%

Practicas de laboratorio y de campo 45 100%

Estudio personal 135 0%

Evaluacion 22 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Orientacién
3 Simulacion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MINIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIE

Prueba objectiva 0 10 40%

informe 0 10 20%

Pruebas respuesta corta 0 10 40%
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GRADO EN DIETETICAY NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Ciéncies de la nutricid, la dietética i la salut 1/Ciencias de la nutricién, la dietética y la salud 1/Nutrition, dietetic and health sciences 1 catali/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2
Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | ramA_ ] MATERIA

Obligatoria
ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS
DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucion por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3 6
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 6
ECTS semestral 5 6 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Cataldn si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.3

5.5.1.5
5.5.1.5.1

5.5.1.5.2

5.5.1.5.3
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CONTENIDOS

Especifique los contenidos bdsicos del médulo

Dietética en el individuo sano:

Dieta y salud. Bases de una alimentacion saludable(suficiente, equilibrada, varida y adaptada) en distintas etapas de la vida. Objetivos nutricionales y guias dietéticas.Evaluacion y calculo de los requerimientos
dietéticos en situacion de salud. Deteccion precoz y evaluacidn de desviaciones por exceso y por defecto, cuantitativas y cualitativas del balance nutricional.

Tablas de composicion de alimentos. Sistemas para la elaboracidn de la dieta individualizada. Dietas en situaciones especiales. Dietas alternativas. Alteraciones de la conducta alimentaria. Educacion
alimentaria-nutricional en sujetos sanos.

Fisiopatologia nutricional:

Aspectos fisiopatoldgicos de las enfermedades relacionada con la nutricién.

Procedimientos médicos basicos utiles para el desarrollo de la actividad asistencial y la atencién al enfermo.

Bioética y deontologia:

Conceptos principales de ética general.

Deontologia: definicion y contenidos

Principales conceptos de bioética: Cuestiones introductorias, cuestiones referidas al comienzo de la vida, cuestiones relativas a la salud y a la enfermedad, cuestiones éticas ante la muerte.

Descripcion de las fuentes de informacién sobre disposiciones legislativas, tanto a nivel nacional como internacional. Conceptos generales de derecho alimentario. Estructura de las legislaciones espafiola y
comunitaria y contenidos mas relevantes de las disposiciones horizontales.

Los principios morales y éticos de la profesion del dietista-nutricionista, de forma que pueda integrarlos con sus intereses cientificos y técnicos para lograr un correcto ejercicio profesional en los aspectos
deontoldgicos.

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.
3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacion y planificacién.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestién de la formacion.
8 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
9 11. Poseer razonamiento critico.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Aflada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 25. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. Reconocer los elementos esenciales de la profesidon 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 desarrolldndola con respeto a las personas, sus hdbitos, creencias y culturas.

2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

3 32. Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y funcional.

4 33. Integrar y evaluar la relacidn entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

5 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion a la planificacidn y consejo dietético de individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como
enfermos.

6 35. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

5.5.1.7

5.5.1.8

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Trabajo tutorizado 90 25%
Estudio personal

METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MINIMA PUNTUACION MAXIMA

PORCENTAIJE
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL1: NOMBRE DEL MODULO

Ciéncies de la nutricié, la dietética i la salut 2/Ciencias de la nutricién, la dietética y la salud 2/Nutrition, dietetic and health sciences 2 catald/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER L Rrava__________| MATERIA

Obligatoria

ETCS MATERIA 24 Indique el nimero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

distribucion por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 24 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Nutricion clinica y farmacologia:
Aspectos de las enfermedades que mejoraran la utilizacion y eficacia del tratamiento dietético.ldentificacion de problemas dietéticos, factores de riesgo y practicas inadecuadas. Elaboracion y interpretacion de la historia dietética y
clinica. Terminologia empleada en ciencias de la salud.
Tipos del apoyo nutricional artificial, en cuanto a técnicas de administracion, indicaciones, contraindicaciones, complicaciones, modificaciones de la nutricion artificial dependiendo de la enfermedad y el seguimiento de la misma.
Elaboracién planes transicion dietético -nutricional.
Principios basicos de Farmacologia: Estudio del transito del formaco por el organismo desde el punto de vista farmacocinético y farmacodinamico.
Reacciones adversas a medicamentos y farmacovigilancia.
Grupos farmacoldgicos especificos: Establecer la importancia de una adecuada nutricién en diversas situaciones clinicas (tratamiento dietético-farmacolégico).
Interacciones farmaco-nutrientes: conocer la influencia mutua entre la alimentacion y las pautas farmacoldgicas. Interpretacion y integracién datos clinicos, bioquimicos y farmacolégicos en la valoracién nutricional del enfermo y en
su tratamiento.
Nutricién en poblaciones especiales:
Edades y maduracion del nifio. Caracteristicas fisioldgicas, psicoldgicas, sociales y culturales de la infancia. Exploracion del estado nutricional en pediatria
Requerimientos nutricionales en pediatria. Recomendaciones dietéticas en pediatria. Lactancia materna y de férmula. Actividad fisica del nifio y del adolescente
Fisiopatologia y alteraciones nutricionales en pediatria. Nutricion artificial en pediatria. Nutricién en el nifio inmigrante, adoptado o refugiado. Nutricidn materna y alteraciones prenatales
Tratamiento nutricional de enfermedades relacionadas con la nutricién; Errores congénitos del metabolismo, Celiaquia, Estrefiimiento y Diarrea en el lactante.
Prevencidn de futuras patologias relacionadas con la nutricién; Caries, Diabetes, Obesidad, Hipercolesterolemia.
Educacién nutricional a través de la familia y escuela para inculcar habitos alimentarios saludables
Evaluacion y disefio del menu escolar.
Adaptaciones metabdlicas y fisioldgicas en la practica deportiva.
Necesidades nutricionales en funcién de la practica y actividad deportiva. Ayudas ergogénicas.Trastornos de la conducta alimentaria en los deportistas.
Educacién nutricional y consejo nutricional para la practica deportiva. Planificacion dietética en el deporte.
Adaptaciones metabdlicas y fisioldgicas en geriatria.Necesidades nutricionales.Educacién nutricional y consejo nutricional en geriatria.
Dietoterapia:
Introduccidn general a la dietoterapia.
Estudio de la relacion entre salud y enfermedad con la alimentacién. Manual y cédigo de dietas hospitalarias.

Dietas terapéuticas basicas. Dietas modificadas en el aporte energético y en nutrientes.
Dietoterapia en situaciones patoldgicas diversas: tratamientos dietéticos para confeccionar y llevar a cabo el seguimiento de las prescripciones dietéticas.
Organizacion hospitalaria y educacion nutricional: organizacién de un servicio de nutricion hospitalaria, asesoramiento dietético y funciones del dietista.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con la nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesidn con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.
4 5. Tomar decisiones.
5 7. Tener capacidad de organizacion y planificacién.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestién de la formacion.
8 11. Poseer razonamiento critico.
9 12. Saber trabajar en un contexto internacional.
10 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
11 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
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5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la competencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

2 27. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

3 33. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

4 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion a la planificacion y consejo dietético de individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos
como enfermos.

5 35. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacién del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

6 36. Interpretar el diagnoéstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacidn dietética.

7 37. Conocer la estructura de los servicios de alimentacién y unidades de alimentacién y nutricién hospitalaria identificando y desarrollando las funciones del Dietista-Nutricionista dentro del equipo
interdisciplinar.

8 38. Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacién de las distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

9 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencidn profesional del Dietista-Nutricionista.

10 47. Elaborar , controlar y cooperar en al planificacion de menus y dietas adaptados a las caracteristicas al colectivo al que van destinados.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 240 100%

Trabajo tutorizado 150 100%

Practicas de laboratorio y clinicas 60 100%

Estudio personal 120 0%

Evaluacion 30 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Leccién magistral
2 orientacion
3 Simulacion
4 Estudio casos clinicos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MINIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAJE

0 10 40%
0 10 30%
10 30%

Prueba objectiva
informe
Pruebas respuesta corta 0



Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO

Salut publica i nutricié comunitaria/Salud publica y nutricién comunitaria/Public healh and comunity nutrition catalé/castella/anglés
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2
Relacione el cardcter, rama y materia del modulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER . rama__ MATERIA

Obligatoria
ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
distribucion por semestre de los créditos ETCS
ECTS semestral 1 ECTS semestral 3 12
ECTS semestral 2 6 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.3

5.5.1.5
5.5.1.5.1

5.5.1.5.2

Grado en Dietetica y Nutricion Modulos

CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del modulo

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias bésicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

O 0 N O U1 WN P

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1

2
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5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 40. Conocer las organizaciones de salud, nacionales e internacionales, asi como los diferentes sistemas de salud, reconociendo el paper del Dietista-Nutricionista.

2 41. Conocer e intervenir en el disefio , realizacién y validacién de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacion, andlisis y evaluacién de programas de intervencién en

alimentacidn y nutricién en distintos dmbitos.
3 42. Ser capaz de participar en actividades de promocidn de la salud y prevencion de transtornos y enfermedades relacionadas con la nutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria-

nutricional de la poblacién.
4 43. Colaborar en al planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacidn, nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccion de la salud.

5 50. Adquirir la formacidn basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y

comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

180 100%

112 25%

135 0%
22 100%

Clase tedrica
Trabajo tutorizado
Estudio personal
Evaluacion

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 orientacién
3 Simulacién
4 Lecturas criticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima
SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

Prueba objectiva 0 10 40%
informe 0 10 20%
10 40%

Pruebas respuesta corta 0
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
Practicum i treball fi de grau/ Practicum y trabajo fin de grado/ Practicum and end of year catala/castellé/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo

5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER [ rava MATERIA

Prdcticas externas

Trabajo final de grado

ETCS MATERIA 48 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucién por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7 36
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8 12
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano si
Catalan si
Inglés si
Francés no
Otras (indique cuales)
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5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Practicas externas: practicas 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 publica relacionadas con la nutricion humana y dietética.
Realizacién de las diferentes tareas y resolucion de casos reales practicos en los diferentes ambitos de actuacién del dietista-nutricionista.
Trabajo fin de grado:El trabajo fin de grado consistird en el desarrollo auténomo por parte del estudiante de un proyecto, bajo la direccién de un profesor tutor, que podra contener una parte experimental si
asi lo requiere el tema propuesto y cuya realizacion tiene como finalidad que el estudiante sea capaz de integrar las ensefianzas recibidas durante sus estudios y asegurar la adquisicion de las competencias
propias de la titulacién.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricién, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestion de la formacién.
8 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
9 11. Poseer razonamiento critico.
7 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
8 14. Tener motivacién por la calidad.
9 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
10 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
11 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 25. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. 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.

2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

3 27. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

4 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.

5 50. Adquirir la formacidn basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Practicas externas 480 100%

Trabajo tutorizado 480 25%

Estudio personal 180 0%

Presentacion oral 60 50%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Orientacion
2 Lecturas criticas
3
4

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima
SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

informe 0 10 100%
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GRADO EN DIETETICA'Y NUTRICION

5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
5.5.1 Datos basicos del médulo
5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2
Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER | Rrava_____ MATERIA
Optativa

ETCS MATERIA 18 Indique el numero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucion por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 6 ECTS semestral 7 6
ECTS semestral 6 6 ECTS semestral 8
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano 'si
Cataldn si
Inglés si
Francés si
Otras (indique cuales)

5.5.1.3 CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo
Los contenidos de este modulo estan orientados al conocimento de temas de actualidad en el campo de la alimentacidn y la nutricién con la intencién de proporcionar a los futuros profesionales
herramientas o conocimientos que le ayuden en su labor como Nutricionistas -Dietistas.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2
3
4
5
6
7
8
9

=
o

5.5.1.5.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2

5.5.1.5.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)

Clase tedrica 225 100%

Trabajo tutorizado 67 25%

Estudio personal 135 0%

Evaluacion 22 100%
5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 orientacién
3 Lecturas criticas

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAIJE

Prueba objetiva 0 10 100%
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.5 NIVEL 1 : NOMBRE DEL MODULO
Reconeixament de crédits/Reconocimiento de créditos/Credit aknowledgement catald/castella/anglés

5.5.1 Datos basicos del médulo

5.5.1.1 Datos basicos del nivel 2

Relacione el cardcter, rama y materia del médulo. Afiada tantas filas como sean necesarias. Ver hoja "CUADROS" en este mismo documento.
CARACTER L Rrava_____ MATERIA

Reconociminto de créditos

ETCS MATERIA 6 Indique el nimero de créditos ECTS

DESPLIEGUE TEMPORAL:
distribucién por semestre de los créditos ETCS

ECTS semestral 1 ECTS semestral 3
ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
ECTS semestral 5 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8 6
ECTS semestral 9 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
Castellano no
Catalan si
Inglés no
Francés no
Otras (indique cuales)



5.5.1.3
5.5.1.5
5.5.1.5.1
5.5.1.5.2

1

2
5.5.1.5.3

1
5.5.1.6

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el niumero de horas y su porcentaje de presencialidad

CONTENIDOS
Especifique los contenidos bdsicos del médulo

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la competencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la competencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA PRESENCIALIDAD (0%-100%)




5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

SISTEMAS DE EVALUACION PUNTUACION MiNIMA PUNTUACION MAXIMA PORCENTAJE




DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M1 Nombre del médulo

Formacién Basica 1

. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

maximo 100 caracteres

Nombre en catalédn: ANATOMIA
Nombre en castellano: ANATOMIA
Nombre en inglés: ANATOMY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 9 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7

[l contenibo

ECTS semestral 6

ECTS semestral 8

5o ECTS semestral 9
ECTS semestral 10

ECTS semestral 11
ECTS semestral 12

Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn

Components de I'aparell locomotor. Components de I'aparell circulatori. Components aparell respiratori. Components de I'aparell urinari. Components aparell
reproductor. Components del sistema digestiu. Components del sistema endocri. Components del sistema nerviés. Embriologia.

En castellano

Componentes del aparato locomotor. Componentes del aparato circulatorio. Componentes aparato respiratorio. Componentes del aparato urinario.
Componentes aparato reproductor. Componentes del sistema digestivo. Componentes del sistema endocrino. Componentes del sistema nervioso.
Embriologia.

En inglés

Components of the musculoskeletal system. Components of the circulatory system. Respiratory components. Components of the urinary tract. Reproductive
components. Components of the digestive system. Components of the endocrine system. Nervous system components. Embryology.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 6. Resolver problemas.
2 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
3 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 20. Conocer la estructura y funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 79 100%
Précticas laboratorio 45 100%
Trabajo tutorizado 45 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 11 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Simulacién
3 Orientacion

[l s'sTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | ____Puntuacion méxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece

M1

. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

Nombre en cataldn:
Nombre en castellano:
Nombre en inglés:

BIOLOGIA
BIOLOGIA

Nombre del médulo

maximo 100 caracteres

BIOLOGICAL SCIENCES

Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante

La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

Organitzacié temporal

Indique la distribucion por
semestre de los créditos ETCS

[l contenibo

[~ anual

¥ semestral

Formacién Basica 1

6 Caracter (OB / Opt) Bésico
Basico, Obligatorio, Optativo, Pricticas externas, Trabajo fin de grado
O Oz [z [O¢« [Os e
curso semestre ETCS curso semestre ETCS
ECTS semestral 1 2 ECTS semestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7

ECTS semestral 6

ECTS semestral 8

5o ECTS semestral 9
ECTS semestral 10

ECTS semestral 11
ECTS semestral 12

Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas

En cataldn

Fonaments de Biologia molecular, catalisi enzimatica i vies metaboliques estretament relacionats amb la nutricid i la salut / patologia. Fonaments de Biologia
cel lular estretament relacionats amb alimentacio, nutricid i salut.

En castellano

Fundamentos de Biologia molecular, catélisis enzimatica y vias metabdlicas estrechamente relacionados con la nutricidn y la salud/patologia. Fundamentos de
Biologia celular estrechamente relacionados con alimentacién, nutricién y salud.

Eninglés

Fundamentals of Molecular Biology, enzymatic catalysis and metabolic pathways closely related to nutrition and health / pathology. Fundamentals of Cell
Biology closely related to food, nutrition and health.

[l compeTENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 6. Resolver problemas.

2 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.

3 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 19. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humana y dietética.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el mddulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

. METODOLOGIAS DOCENTES

Clase tedrica

Practicas laboratorio
Trabajo tutorizado

Estudio personal
Evaluacidn

Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral
2 Simulacién
3 Orientacién

. SISTEMAS DE EVALUACION

53
30
30
30
7

100%
100%
25%
0%
100%

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacién | Puntuacién |

Prueba objectiva
Informes

Pruebas respuesta corta

0
0
0

10
10

Puntuacion maxima
10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M1 Nombre del médulo
Formacién Basica 1
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en cataldn: BIOQUIMICA
Nombre en castellano: BIOQUIMICA
Nombre en inglés: BIOCHEMISTRY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 9 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 9 5o  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 , ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn
Fonaments de quimica organica i inorganica aplicats als sistemes biologics ia les propietats estructurals i funcionals dels seus biomolécules.
En castellano

Fundamentos de quimica orgénica e inorgdnica aplicados a los sistemas bioldgicos y a las propiedades estructurales y funcionales de sus biomoléculas.

Eninglés
Fundamentals of inorganic and organic chemistry applied to the biological systems and to the structural properties of its biomolecules.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 6. Resolver problemas.
2 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
3 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 19. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humana y dietética.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el mddulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 79 100%
Practicas laboratorio 45 100%
Trabajo tutorizado 45 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 11 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Simulacién

3 Orientacién

. SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

| Sistemasdeevaluacin | Puntuacién | Puntuacién méxima |
Prueba objectiva 0 10
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M1 Nombre del médulo
Formacién Bdsica 1
. DATOS BAS'COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: BIOESTADISTICA
Nombre en castellano: BIOESTADISTICA
Nombre en inglés: BIOSTATISTICS
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal I anual [Jie [Jze [J3 [Jao [ds°o [Je°
Indique la distribucién por ] curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 6 5o  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 0 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 g ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conteniDo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalén

Calcul diferencial i integral. Equacions diferencials ordinaries. Introducci6 al concepte d'incertesa. Analisi exploratori de dades. Descripcio grafica i numeérica
d'una variable. Descripcié de dues variables, recta de minims quadrats i correlacid lineal. Analisi inferencial en una poblacié. Estudi de la mitjana d'una poblacid.
Estudi d'una proporcié. Comparacié de diverses poblacions. Mostres aparellades i mostres independents. Comparacié de mitjanes i variancies. Comparacié de
proporcions.

En castellano

Calculo diferencial e integral. Ecuaciones diferenciales ordinarias. Introduccion al concepto de incertidumbre. Analisis exploratorio de datos. Descripcion grafica
y numérica de una variable. Descripcion de dos variables, recta de minimos cuadrados y correlacion lineal. Andlisis inferencial en una poblacién. Estudio de la
media de una poblacién. Estudio de una proporcién. Comparacion de varias poblaciones. Muestras emparejadas y muestras independientes. Comparacién de
medias y varianzas. Comparacién de proporciones.

En inglés

Differential and integral calculus. Ordinary differential equations. Introduction to the concept of uncertainty. Exploratory data analysis.

Graphical and numerical description of a variable. Description of two variables, least squares line and linear correlation. Inferential analysis in a population.
Study population mean. Study of a proportion. Comparison of several populations. Paired samples and independent samples. Comparison of means and
variances. Comparison of proportions.

[l compEeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 6. Resolver problemas.
2 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
3 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 21. Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 53 100%
Préacticas laboratorio 30 100%
Trabajo tutorizado 30 25%
Estudio personal 30 0%

Evaluacién 7 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccién magistral

2 Simulacién

3 Orientacion

. SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién méaxima
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M2 Nombre del médulo
Formacién Basica 2
. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA méximo 100 carécteres
Nombre en catalan: FISIOLOGIA
Nombre en castellano: FISIOLOGIA
Nombre en inglés: PHYSIOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 9 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual [Jwe [J2o [z [J4 [Jse [Je°
Indique la distribucién por F semestral curso semestre ETCS curso semestre ETCS
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 9 ECTS semestral 4
, ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
50 ECTS semestral 9 g ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Coneixer el concepte d'homeostasi i aplicar-lo per entendre la relacié dinamica entre les activitats dels diferents teixits i organs que componen el cos huma.
Coneixer el rang normal de valors per als principals parametres fisiologics i reconeixer les variacions en les funcions del cos huma en dependéncia del génere i
I'edat. Analitzar la funcid de cada divisié del cos huma des dels nivells molecular, cel lular, tissular, i d'organ, i ser capag d'integrar en el funcionament de
I'organisme complet. Conéixer els diferents sistemes de regulacié de la funcid, els seus mecanismes d'accio, i la relacié entre ells. Aplicar el coneixement
fisiologic a la comprensio de les alteracions de la funcié.

En castellano

Conocer el concepto de homeostasis y aplicarlo para entender la relacion dinamica entre las actividades de los distintos tejidos y érganos que componen el
cuerpo humano. Conocer el rango normal de valores para los principales parametros fisioldgicos y reconocer las variaciones en las funciones del cuerpo
humano en dependencia del género y la edad. Analizar la funcidon de cada division del cuerpo humano desde los niveles molecular, celular, tisular, y de
6rgano, y ser capaz de integrarla en el funcionamiento del organismo completo. Conocer los diferentes sistemas de regulacion de la funcidn, sus mecanismos
de accidn, y la relacion entre ellos. Aplicar el conocimiento fisiologico a la comprension de las alteraciones de la funcién.

En inglés

Understand the concept of homeostasis and apply it to understand the dynamic relationship between the activities of the various tissues and organs that
make up the human body. Knowing the normal range of values for key physiological parameters and to recognize changes in the human body functions
depending on the gender and age. Analyze the function of each division of the human body from the molecular level, cellular, tissue and organ, and be able to
integrate the operation of the whole organism. Know the different regulatory systems function, their mechanisms of action, and the relationship between
them. Apply physiological knowledge to the understanding of abnormal function.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias bésicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

-

4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

N

6. Resolver problemas.

15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

w

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

20. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

[

Clase tedrica 90 100%
Practicas laboratorio 34 100%
Trabajo tutorizado 22 25%
Estudio personal 68 0%

Evaluacién 11 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccién magistral

2 Simulacién

3 Orientacion

.SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el modulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | ____Puntuacién méxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M2 Nombre del médulo
Formacién Bdsica 2
. DATOS BAS'COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: FISIOLOGIA DE LA NUTRICION
Nombre en castellano: FISIOLOGIA DE LA NUTRICION
Nombre en inglés: NUTRITION PHYSIOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 9 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal I anual [Jie [Jze [J3 [Jao [ds°o [Je°
Indique la distribucién por ] curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 9 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 0 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 g ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conteniDo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalén

Conceptes basics en nutricid i alimentacié humana. Recomanacions en nutricié humana. Metabolisme energétic i components del balang energétic corporal.
Visié integral dels macronutrients energétics en nutricié humana. Vitamines i minerals. Altres components de la dieta. Aspectes basics de la valoracié de I'estat
nutricional de I'adult sa i la seva aplicacié. Sistema sanitari espanyol i gesti6 dels serveis de salut especialment els relacionats amb la nutricié.

En castellano

Conceptos basicos en nutricion y alimentacion humana. Recomendaciones en nutricion humana. Metabolismo energético y componentes del balance
energético corporal. Visidn integral de los macronutrientes energéticos en nutricién humana. Vitaminas y minerales. Otros componentes de la dieta. Aspectos
basicos de la valoracién del estado nutricional del adulto sano y su aplicacién. Sistema sanitario espafiol y gestion de los servicios de salud especialmente los
relacionados con la nutricién.

En inglés

Basic concepts in nutrition and human food intake. Recommendations in human nutrition. Energy metabolism and body energy balance components. Holistic
view of energy macronutrients in human nutrition. Vitamins and minerals. Other components of the diet. Basics of assessment of nutritional status of healthy
adults and its application. Spanish health system and management of health services especially those related to nutrition.

[l compEeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.
2 6. Resolver problemas.
3 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

2

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 20. Conocer la estructura y funcion del cuerpo humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas de la vida.
2 23. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién humana.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 920 100%
Practicas laboratorio 34 100%
Trabajo tutorizado 22 25%
Estudio personal 68 0%

Evaluacién 11 100%

[l METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccién magistral

2 Simulacién

3 Orientacién

[l s'STEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el mddulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacin |_Puntuacion | __Puntuacion maxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M2 Nombre del médulo
Formacion Basica 2
. DATOS BASlCOS DE LA ASIGNATURA maximo 100 cardcteres
Nombre en cataldn: ANTROPOLOGIA
Nombre en castellano: ANTROPOLOGIA
Nombre en inglés: ANTROPOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Précticas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual [Jwe [Je2e [J3 [J4 [Js° [Je°
Indique la distribucién por @ curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L v semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral3 6
1° ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
. ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 ., ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conTenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Conceptes basics de I'Antropologia Social i Cultural: Antropologia / Etnologia / Etnografia. Relativisme Cultural versus Etnocentrisme. Técniques de treball de
campo. Fundamentos antropologics de |'alimentacié humana. Evolucié de I'alimentacié en les diferents etapes de la Historia. L'alimentacié en la medicina
opular. L'Alimentacio en la actualidad. Descripcid i argumentacié de les desigualtats culturals i socials que poden incidir en els habits d'alimentacid.

En castellano
LUINLEPLUS DdSILUS UE Id ATILTUPUILEId JULIdL Y LUlluldl. ATILTUPUIVEIA/ CUIVIVEId/ CUIVEIdId. REIDUVISITIU LUILUTdl VEISUS CLIULETILIISITIV. TELHLaS Ut Lidud)ju ue

campo. Fundamentos antropoldgicos de la alimentacién humana. Evolucién de la alimentacion en las distintas etapas de la Historia. La alimentacion en la
medicina popular. La Alimentacion en la actualidad. Descripcion y argumentacidn de las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de
alimentacién.

En inglés

Basics of Social Anthropology and Cultural Anthropology / Ethnology / Ethnography. Cultural Relativism versus Ethnocentrism. On the field techniques. Basics
of antropology and human food intake. Evolution of food intake at different stages of history. Food in folk medicine. Food intake at present. Cultural and social
inequalities that can affect eating habits

[l compeTENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.

13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad

15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

w N -

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
22. Conocer la evolucién histdrica, antropoldgica y socioldgica de la alimentacidon, la nutricidn y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

=

ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 75 100%
Trabajo tutorizado 22 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 8 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Lecturas criticas
3 Orientacién

. SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacién utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | ______Puntuaciénmaxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M2 Nombre del médulo
Formacién Basica 2
. DATOS BAS'COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: PSICOLOGIA | COMUNICACIO
Nombre en castellano: PSICOLOGIA Y COMUNICACION
Nombre en inglés: PSYCHOLOGY AND COMUNICATION
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Basico
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzaci6 temporal I anual O O2 O3z >4 s >Oe°
Indique la distribucién por [ curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral3 6
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
. ECTS semestral 5 4 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
s ECTS semestral 9 , ECTSsemestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conteniDO
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Introducci6 a la psicologia; Conceptes clau en Psicologia: aprenentatge, pensament, motivacid, emocio, personalitat; Psicologia del desenvolupament;
Introducci6 a la Psicologia de la Salut; Introduccid als trastorns psicopatologics; Factors de risc i psicopatologia; Introduccid a I'Avaluacié Psicologica.
Teécniques de comunicacid i métodes educatius aplicables en alimentacié i nutricié humana.

En castellano

Introduccion a la psicologia; Conceptos clave en Psicologia: aprendizaje, pensamiento, motivacion; emocidn, personalidad; Psicologia del desarrollo;
Introduccion a la Psicologia de la Salud; Introduccion a los trastornos psicopatoldgicos; Factores de riesgo y psicopatologia; Introduccidn a la Evaluacion
Psicoldgica. Técnicas de comunicacién y métodos educativos aplicables en alimentacién y nutricién humana.

Eninglés

Introduction to Psychology, Key Concepts in Psychology: Learning, thinking, motivation, emotion, personality, developmental psychology, Introduction to
Health Psychology, Introduction to psychopathology, risk factors and psychopathology; Introduction to Psychological Assessment. Communication
techniques and teaching methods applicable to food and human nutrition.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias bésicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacidn y la comunicacién.
2 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
3 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad
4 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 24. Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el comportamiento humano.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Practicas clinicas 22 100%
Trabajo tutorizado 15 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacion 8 100%

[l MeToDOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccidén magistral
2 Orientacion
3 Estudio casos clinicos

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacidn de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece

M2

. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA

Nombre en cataldn:
Nombre en castellano:
Nombre en inglés:

ANGLES
INGLES
ENGLISH

Nombre del médulo

maximo 100 caracteres

Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante

La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

Organitzacié temporal

Indique la distribucion por
semestre de los créditos ETCS

[l contenibo

[~ anual

¥ semestral

Formacidn Basica 2

6 Caracter (OB / Opt) Bésico
Basico, Obligatorio, Optativo, Pricticas externas, Trabajo fin de grado
O Oz [z [O¢« [Os e
curso semestre ETCS curso semestre ETCS
ECTS semestral 1 2 ECTS semestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7

ECTS semestral 6

ECTS semestral 8

5o ECTS semestral 9
ECTS semestral 10

ECTS semestral 11
ECTS semestral 12

Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas

En cataldn

Gramatica anglesa. Vocabulari especific de la Dietética i Nutricié. Llenguatge especific de I'escriptura d'articles cientifics. Lienguatge i habilitats per a

presentacions orals.

En castellano

uramadtica Ingiesd. vocapuiario especitco ae 1a vietetica y Nutricion. Lenguadje especirco ae Ia escritura ae articuios cientricos. Lengudje y napiiaaaes parda

presentaciones orales.

En inglés

English Grammar. Specific vocabulary of Dietetics and Nutrition. Specific language of writing scientific articles. Language and skills for oral presentations.

[l compeTENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 1. Utilizar la lengua inglesa.

2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

3 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1
2
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

. METODOLOGIAS DOCENTES

Clase tedrica

Practicas laboratorio
Trabajo tutorizado

Estudio personal
Evaluacién

Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral
2 Simulacién
3 Orientacion

. SISTEMAS DE EVALUACION

60
22
15
45
8

100%
100%
25%
0%
100%

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacion m

Prueba objectiva
Informes

Pruebas respuesta corta

0
0
0

10
10

10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M3 Nombre del médulo
Ciencias de los alimentos
. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: BROMATOLOGIA
Nombre en castellano: BROMATOLOGIA
Nombre en inglés: BROMATOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 10 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual [(OJwe [d2e [O3° [ [so [e°
Indique la distribucion por el curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 2 ECTS semestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 10
o ECTS semestral 5 4 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
50 ECTS semestral 9 o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Conceptes generals. Additius. Caracters organoléptics. Alteracions. Bases de dades i taules de composici6 d'aliments: carns i derivats, productes de la pesca i
derivats, ous i ovoproductes, llet i derivats, greixos comestibles, cereals i derivats, lleguminoses, tubercles, hortalisses, fruites i derivats, edulcorants, aigua i
begudes no alcoholiques, begudes alcoholiques, aliments estimulants, condiments i espécies. Analisi bromatologic i sensorial dels aliments. Classificacid,
propietats, composicié quimica i valor nutritiu dels diferents grups alimentaris d'origen animal, vegetal i fungic, i aigua i begudes. Aliments funcionals, aliments
destinats a una alimentacié especial, aliments d'altres cultures gastronomiques, aliments per elaborar dietes vegetarianes, aliments modificats genéticament i
aliments ecologics. Etiquetatge nutricional aliments.

En castellano

Conceptos generales. Aditivos. Caracteres organolépticos. Alteraciones. Bases de datos y tablas de composicién de alimentos:carnes y derivados, productos de
la pesca y derivados, huevos y ovoproductos, leche y derivados, grasas comestibles, cereales y derivados, leguminosas, tubérculos, hortalizas, frutas y
derivados, edulcorantes, agua y bebidas no alcohdlicas, bebidas alcohdlicas, alimentos estimulantes, condimentos y especias. Andlisis bromatoldgico y sensorial
de los alimentos. Clasificacion, propiedades, composicién quimica y valor nutritivo de los distintos grupos alimentarios de origen animal, vegetal y flngico, y
agua y bebidas. Alimentos funcionales, alimentos destinados a una alimentacién especial, alimentos de otras culturas gastronémicas, alimentos para elaborar
dietas vegetarianas, alimentos modificados genéticamente y alimentos ecoldgicos. Etiquetage nutricional alimentos.

En inglés

Basic conceps. Additives. Organoleptic characteristics. Alterations. Databases and food composition tables: meat and meat products, fish products and
derivatives, eggs and egg products, dairy products, edible fats, cereals and cereal products, legumes, tubers, vegetables, fruits and fruit products, sweeteners,
water and soft drinks, alcoholic drinks, stimulating foods, condiments and spices. Bromatological and sensorial analysis of foods. Classification, properties,
chemical composition and nutritional value of various food groups of animal, plant and fungal, and water and beverages. Functional foods, foods for particular
nutritional uses, food from other food cultures, food to prepare vegetarian diets, genetically modified foods and organic foods. Nutricional labelling.

[l compeTENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
6. Resolver problemas.

8. Tener capacidad de analisis y sintesis.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

N P

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

28. Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios. Saber analizar y determinar su composicidn quimica , sus propiedades fisicoquimicas , su valor
nutritivo, su disponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

-

N

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

44. Asesorar en el desarrollo, comercializacidn, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los
conocimientos cientificos y legislacion vigente.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Prese

w

dad (0%-100%)

Clase tedrica 88 100%
Précticas laboratorio 75 100%
Trabajo tutorizado 25 25%
Estudio personal 50 0%

Evaluacion 12 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccién magistral
2 Simulacién
3 Orientacion

. SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y maxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M3 Nombre del médulo
Ciencias de los alimentos
. DATOS BAS'COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: TOXICOLOGIA
Nombre en castellano: TOXICOLOGIA
Nombre en inglés: TOXICOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 4 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Précticas externas, Trabajo fin de grado
Organitzaci6 temporal I anual O [z [Js° [ [Oso [Oe°

Indique la distribucion por W curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L v semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 s  ECTS semestral 3
1% ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 4
. ECTS semestral 5 0 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conteniDO
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Toxicologia basica: Toxicocinética. Mecanismes generals implicats en |a toxicitat . Métodes d'avaluacié de la toxicitat. Processos fisiopatologics d'origen toxic.
Efectes toxics de nutrients i no nutrients. Valoracio de la toxicitat i del risc quimic. Caracteritzacio dels riscos per mitja de la identificacio de perills i avaluacid
de I'exposicio a toxics a través de la dieta. Limits de seguretat. Substancies toxiques presents en els aliments: naturals, sintétiques i contaminants.
Intoxicacions alimentaries. Toxicologia analitica: Desenvolupament de metodologies per al'analisi i control de toxics en aliments.

En castellano
1oxicologla basica: oxicocinetica. IViecanismos generales Implicados en la toxicidad . IVietodos de evaluacion de la toxicidad. Procesos 11siopatologicos de

origen toxico. Efectos tdxicos de nutrientes y no nutrientes. Valoracidn de la toxicidad y del riesgo quimico. Caracterizacion de los riesgos por medio de la
identificacion de peligros y evaluacion de la exposicion a toxicos a través de la dieta. Limites de seguridad. Sustancias toxicas presentes en los alimentos:
naturales, sintéticas y contaminantes. Intoxicaciones alimentarias. Toxicologia analitica: Desarrollo de metodologias para el analisis y control de toxicos en
alimentos.

Eninglés

Basic Toxicology: Toxicokinetics. General mechanisms involved in toxicity . Methods of evaluation of toxicity. Physiopathological processes of toxic origin.
Toxic effects of nutrients and no nutrients. Assessment of toxicity and chemical risk. Characterization of the risks through hazard identification and
assessment of toxic exposure through the diet. Safety limits. Toxic substances in foods: natural, synthetic and contaminants. Foodborne illnesses. Analytical
Toxicology: Development of methodologies for analysis and control of toxic substances in food.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

2 6. Resolver problemas.
3 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 31. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el mddulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 35 100%
Practicas laboratorio 30 100%
Trabajo tutorizado 10 25%
Estudio personal 20 0%

Evaluacion 5 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccidn magistral
2 Simulacién
3 Orientacién

.SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

| Sistemasdeevaluacion | Puntuacién | Puntuacién maxima____|
Prueba objectiva 0 10
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE L SIGNATURAS

Modulo al que pertenece M3 Nombre del médulo
Ciencias de los alimentos
[l oATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA méximo 100 carécteres
Nombre en cataldn: MICROBIOLOGIA
Nombre en castellano: MICROBIOLOGIA
Nombre en inglés: MICROBIOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 4 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Précticas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual (g [J2e [J3o [ [Oso [Je

Indique la distribucién por ¥ semestral curso semestre ETCS curso semestre ETCS
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 s  ECTSsemestral3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 4
ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
50 ECTS semestral 9 . ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenipo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Métodes d'observacid i estructura dels microorganismes. Biologia dels microorganismes: les seves caracteristiques fisiologiques, genétiques i de creixement.
Ecologia microbiana. Tecnologia basica experimental. Creixement i control dels microorganismes. Conceptes basics de metabolisme i fisiologia microbiana.
Conceptes basics de genética microbiana, virologia i micologia. Conceptes basics de patogenicitat, viruléncia i quimioterapia antimicrobiana. Introduccid a la
microbiologia alimentaria. Descripcié de grups microbians i parasitaris d'interés patogen alimentari. Conceptes basics de la contaminacié microbiana dels
diferents grups d'aliments. Conceptes basics dels microorganismes patogens en els aliments. Aillament i identificacié dels principals grups de microorganismes
que produeixen malalties en I'ésser huma.

En castellano

Métodos de observacion y estructura de los microorganismos. Biologia de los microorganismos: sus caracteristicas fisiologicas, genéticas y de crecimiento.
Ecologia microbiana. Tecnologia basica experimental. Crecimiento y control de los microorganismos. Conceptos bésicos de metabolismo y fisiologia
microbiana. Conceptos basicos de genética microbiana, virologia y micologia. Conceptos basicos de patogenicidad, virulencia y quimioterapia antimicrobiana.
Introduccién a la microbiologia alimentaria. Descripcion de grupos microbianos y parasitarios de interés patdgeno alimentario. Conceptos basicos de la
contaminacion microbiana de los distintos grupos de alimentos. Conceptos basicos de los microorganismos patdgenos en los alimentos. Aislamiento e
identificacion de los principales grupos de microorganismos que producen enfermedades en el ser humano.

En inglés

Observational methods and structure of microorganisms. Biology of microorganisms: its physiological, genetic and growth characteristics. Microbial ecology.
Basic experimental technology . Growth and control of microorganisms. Basic concepts of microbial metabolism and physiology. Basic concepts of microbial
genetics, virology and mycology. Basic concepts of pathogenicity, virulence and antimicrobial chemotherapy. Introduction to food microbiology. Description of
groups of interest microbial and parasitic foodborne pathogen. Basic concepts of microbial contamination of various food groups. Basics of pathogenic
microorganisms in food. Isolation and identification of the main groups of microorganisms that cause disease in humans.

[l comvpeTencias
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

2 6. Resolver problemas.
3 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Aflada tantas filas como sean necesarias
1 31. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
2
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el mddulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presenc

lidad (0%-100%)

Clase tedrica 35 100%
Préacticas laboratorio 30 100%
Trabajo tutorizado 10 25%
Estudio personal 20 0%

Evaluacion 5 100%

[l veTopoLoGiAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Simulacién
3 Orientacion

. SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima

Prueba objectiva 0 10
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M3 Nombre del médulo
Ciencias de los alimentos
. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: TECNOLOGIA DELS ALIMENTS | TECNIQUES CULINARIES
Nombre en castellano: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Y TECNICAS CULINARIAS
Nombre en inglés: FOOD TECHNOLOGY AND CULINARY TECHNIQUES
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual [(OJwe [d2e [O3° [ [so [e°
Indique la distribucion por el curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 2 ECTS semestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
o ECTS semestral 5 6 4 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
50 ECTS semestral 9 o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Tecnologies de processat i conservacié dels aliments. Tecnologia d'elaboracié dels diferents grups d'Aliments Introduccié a la Tecnologia Culinaria. Cuina de
col.lectivitats. L'espai Culinari. Operacions Culinaries preparatives. Operacions culinaries amb aplicacié de calor. Operacions culinaries especials. Teécniques
culinaries per a dietoterapia.

En castellano
rropieaaaes risico-quimicas ae 10s alimentos y sus componentes. 1IvioaiTicaciones que surren 10s alimentos y sus componentes aurante el procesaao y viaa util.

Tecnologias de procesado y conservacion de los alimentos. Tecnologia de elaboracion de los diferentes grupos de Alimentos Introduccién a la Tecnologia
Culinaria. Cocina de colectividades. El espacio Culinario. Operaciones Culinarias preparativas. Operaciones culinarias con aplicacién de calor. Operaciones
culinarias especiales. Técnicas culinarias para dietoterapia.

Eninglés

Physico-chemical properties of foods and their components. Modifications suffered by foods and food components during processing and service life.
Processing technologies and food preservation. Production Technologies for different groups of Food Culinary Introduction to Technology. Kitchen
communities. Culinary space. Preparative Culinary Operations. Culinary operations with application of heat. Special culinary operations. Cooking techniques for
diet therapy.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con la nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

4 5. Tomar decisiones.
5 6. Resolver problemas.
6 7. Tener capacidad de organizacién y planificacién.
7 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
8 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
9 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

28. |dentificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios. Saber analizar y determinar su composicion quimica , sus propiedades fisicoquimicas , su valor
nutritivo, su disponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.

-

N

29. Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformacidn y conservacion de los principales alimentos de origen animal y
vegetal.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 53 100%
Précticas laboratorio y de campo 45 100%
Trabajo tutorizado 15 25%
Estudio personal 30 0%

Evaluacion 7 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccién magistral
2 Simulacion
3 Orientacion

. SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y méxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacién | _______Puntuacion maxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M4 Nombre del médulo
Higiene, seguridad alimentaria y gestion de la calidad

. DATOS BAS'COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres

Nombre en catalan: HIGIENE | SEGURETAT ALIMENTARIA

Nombre en castellano: HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Nombre en inglés: HIGIENE AND FOOD SAFETY

Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio

La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Précticas externas, Trabajo fin de grado

Organitzaci6 temporal I anual O [z [Js° [ [Oso [Oe°

Indique la distribucion por W curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L v semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 s  ECTS semestral 3
1% ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 6
. ECTS semestral 5 0 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conteniDO
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Conceptes generals d'higiene alimentaria, seguretat alimentaria i sistemes de control de riscos, la seva avaluacid, aplicacié i manteniment de practiques
adequades segons legislacio vigent. Riscos procedents de perills biologics, quimics i fisics. Prevencid i control. Eines per a la higiene alimentaria: disseny i
manteniment de locals i equipament, practiques correctes d'higiene, sistema d'analisi de perills i punts de control critic (APPCC), tragabilitat i altres. proteccid
del consumidor en el marc de la seguretat alimentaria.Assesoramiento cientific i tecnic sobre productes alimentaris.

En castellano
Lonceptos generaies ae nigiene alimentaria, seguriaaa allmentaria y sistemas ae control ae riesgos; su evaiuacion, apiicacion y mantenimiento ae practicas

adecuadas segun legislacion vigente. Riesgos procedentes de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos. Prevencidon y control. Herramientas para la higiene
alimentaria: disefio y mantenimiento de locales y equipamiento, précticas correctas de higiene, sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC), trazabilidad y otras. proteccién del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.Assesoramiento cientifico y técnico sobre productos
alimenticios.

Eninglés
General concepts of food hygiene, food safety and risk control systems, its evaluation, implementation and maintenance of good practice as law. Risks from
biological, chemical and physical hazards. Prevention and control. Food hygiene tools: design and maintenance of premises and equipment, good hygiene

practices, system of hazard analysis and critical control point (HACCP), traceability and others. consumer protection in the context of food safety . Scientific
and technical assessement of foodstuffs.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacidn y la comunicacion.

2 9. Tener capacidad de gestion de la formacion.
3 12. Saber trabajar en un contexto internacional.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 48. Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.
2 49. Proporcionar la formacidn higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de restauracion.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el mddulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Trabajo tutorizado 23 25%
Practicas de laboratorio 15 100%
Estudio personal 45 0%

Evaluacion 7 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccidn magistral
2 Simulacién
3 Orientacién

.SISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacion minima y mdxima

Sistemas de evaluacién | Puntuacién | Puntuacién maxima

Prueba objectiva 0 10
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M4 Nombre del médulo
Higiene, seguridad alimentaria y gestion de la calidad
- DATOS BAS'COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: GESTIO SERVEIS ALIMENTARIS
Nombre en castellano: GESTION SERVICIOS ALIMENTARIOS
Nombre en inglés: ORGANIZATION AND MANAGEMENT OF FOOD SERVICES
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal I anual O [d2 Oz [d4 s> Oe°
Indique la distribucion por i~ curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral 3
1° ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 6 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 60 ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12
[l conTeEnDO
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataladn

Sistemes de gestio de la seguretat alimentaria. Analisi del risc. Sistemes de produccid en serveis d'alimentacid: repercussions tecnologiques i de
processament. Gestid de les activitats i de la qualitat en els serveis d'alimentacid. Control de la qualitat. Planificacié dietética en menjadors col.lectius
escolars i geriatrics. Alimentacié hospitalaria. Unificacié de menus segons les necessitats especifiques dels usuaris del servei de restauracié. Bases de la
formacio dietetic-nutricional del personal dels serveis de restauracio.

En castellano

SISTEMas ae gestion ae Ia seguriaad alimentaria. Analisis del riesgo. SISTemas ae proauccion en Servicios de alimentacion: repercusiones tecnologicas y de
procesado. Gestidn de las actividades y de la calidad en los servicios de alimentacién. Control de la calidad. Planificacion dietética en comedores colectivos
escolares y geriatricos. Alimentacion hospitalaria. Unificacion de menus segun las necesidades especificas de los usuarios del servicio de restauracion. Bases
de la formacion dietético-nutricional del personal de los servicios de restauracion.

En inglés

Management systems for food security. Risk analysis. Production systems in food service: Impact and processing technology.Activity and quality
Management of food services. Quality control. Dietary planning in geriatric facilities and schools. Hospital foodservice. Unification of menus according to
the specific needs of service users. Basis of dietary and nutritional training of foodservice staff .

[l compETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias bésicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 3. Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
2 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacion y planificacion.
6 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
7 14. Tener motivacion por la calidad.
8 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
9 17. Tener capacidad de liderazgo.
10 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 37. 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 interdisciplinar.

2 45. Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion a un producto alimentario e ingredientes.
3 46. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

4 48. Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el mddulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

|____Actividades formativas___| Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Trabajo tutorizado 23 25%
Practicas de campo 15 100%
Estudio personal 45 0%

Evaluacion 7 100%

- METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccién magistral
2 Simulacion
3 Orientacién

[l s'sTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

| sistemasdeevaluacion | Puntuacion | Puntuacién maxima________|
Prueba objectiva 0 10
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M4 Nombre del médulo
Higiene, seguridad alimentaria y gestién de la calidad
[l 0ATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA méximo 100 cardcteres
Nombre en catalan: ORGANITZACIO | GESTIO DE L'EMPRESA ALIMENTARIA
Nombre en castellano: ORGANIZACION Y GESTION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA
Nombre en inglés: MANAGEMENT AND ORGANIZATION OF FOOD INDUSTRIES
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z [ >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 6 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
so ECTS semestral 9 - ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l conTeniDO
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas

En cataldn
rasado y presente de Ia gestion de organizaciones. La Inaustria alimentaria en espana. Ivietodologia de 1a bireccion estrategica de la Empresa: Aplicacion a 1a

industria alimentaria. El aprovisionamiento y la logistica alimentaria. La produccién alimentaria y el control de su calidad. Nuevas tecnologias de aplicacién a la
industria alimentaria. La gestidn de los recursos humanos en la industria alimentaria. Formulacidn y seleccidn de estrategias en los mercados alimentarios.
Implementacidn estratégica: planificacion y asignacion de recursos y gestion del cambio en sectores alimentarios. Control estratégico de la empresa
alimentaria. Marketing y publicidad relacionada con la alimentacion.

En castellano

Fasaao y presente ae ia gesuon ae organizaciones. La inaustria anmentaria en cspand. Ivietoaologia ae 1a vireccion cstrategiCa ae ia cimpresa: Aplicacion a 1a
industria alimentaria. El aprovisionamiento y la logistica alimentaria. La produccién alimentaria y el control de su calidad. Nuevas tecnologias de aplicacién a la
industria alimentaria. La gestidn de los recursos humanos en la industria alimentaria. Formulacidn y seleccidn de estrategias en los mercados alimentarios.
Implementacidn estratégica: planificacion y asignacion de recursos y gestion del cambio en sectores alimentarios. Control estratégico de la empresa
alimentaria. Marketing y publicidad relacionada con la alimentacion.

En inglés

Past and present management of organizations. The food industry in Spain. Strategic Management Methodology of companies: Application to the food
industry. The food procurement and logistics. Food production and quality control. New technologies applied to the food industry. Human resource
management in the food industry. Formulation and selection of strategies in food markets. Strategic implementation: planning and resource allocation and
management of change in food sectors. Strategic control of the food business. Marketing and advertising related to food.

[ compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacién.
6 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
7 14. Tener motivacion por la calidad.
8 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
9 17. Tener capacidad de liderazgo.
10 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

1 44. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicacidn y marketing de los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los
conocimientos cientificos y legislacidn vigente.

2 46. Participar en la gestion, organizacion y desarrollo de los servicios de alimentacion.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

[l vEeTODOLOGIAS DOCENTES

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 68 100%
Trabajo tutorizado 30 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 7 100%

Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral
2 Simulacion
3 Orientacion

[l 5'sTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

| Sistemas deevaluacion | Puntuacién | Puntuacién mixima_______|
Prueba objectiva 0 10
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M5 Nombre del médulo
Ciencias de la nutricidn, la dietética y la salud 1
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalan: DIETETICA EN L'INDIVIDU SA
Nombre en castellano: DIETETICA EN EL INDIVIDUO SANO
Nombre en inglés: DIETETICS IN THE HEALTHY INDIVIDUAL
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal [T anual [Jroe [J2o [J3 [Ja [Js° [Je°
Indique la distribucion por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5 ECTS semestral 3 6
1° ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
. ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
o ECTS semestral 9 o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[ conTeniDO
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan
Dieta i salut. Bases d'una alimentacié saludable (suficient, equilibrada, varida i adaptada) en diferents etapes de la vida. Objectius nutricionals i
guies dietéticas.Evaluacion i calcul dels requeriments dieteétics en situacid de salut. Deteccid precog i avaluacié de desviacions per excés i per
defecte, quantitatives i qualitatives del balang nutricional.
En castellano
Dieta y salud. Bases de una alimentacién saludable(suficiente, equilibrada, varida y adaptada) en distintas etapas de la vida. Objetivos
nutricionales y guias dietéticas.Evaluacion y célculo de los requerimientos dietéticos en situacion de salud. Deteccién precoz y evaluaciéon de
desviaciones por exceso y por defecto, cuantitativas y cualitativas del balance nutricional.
Eninglés
Diet and health. Foundations of a healthy diet (adequate, balanced, and adapted) at different stages of life. Nutricional goals and dietetic
guides .Evaluacion and calculation of dietary requirements in health persons. Early detection and evaluation of situations of nutricional excess
or defect.

[l compETENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Aflada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricidn, alimentacion, estilos de vida
y aspectos sanitarios.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la
comunicacion.
3 5. Tomar decisiones.
4 7. Tener capacidad de organizacion y planificacion.
5 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
6 9. Tener capacidad de gestion de la formacion.
7 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 25. Conocer los limites legales y éticos de la prdctica dietética. Reconocer los elementos esenciales de la profesidn del Dietista-Nutricionista,
incluyendo los principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica
2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

3 32. Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio
energético y funcional.

4 33. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacidn y la nutricidon en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

5 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacion a la planificacidn y consejo dietético de
individuos y colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

6 35. Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacidn del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el numero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Trabajo tutorizado 30 25%
Practicas laboratorio 15 100%
Estudio personal 38 0%

Evaluacién 7 100%

[l METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Simulacién

3 Orientacién

[l sISTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el mddulo indique la ponderacion minima y maxima

Sistemas de evaluacion _Puntuacion | ________Puntuacionmaxima___|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M5 Nombre del médulo
Ciencias de la nutricidn, la dietética y la salud 1
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalédn: FISIOPATOLOGIA NUTRICIONAL
Nombre en castellano: FISIOPATOLOGIA NUTRICIONAL
Nombre en inglés: NUTRITIONAL PHYSIOPATHOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 2 ECTS semestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 6 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 ., ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn
Estudi de les formes d'emmalaltir. Analisi dels mecanismes generals de produccié i expressié dels sindromes. Concepte, etiologia i patogenia dels principals
sindromes que afecten I'ésser huma. Coneixements basics de la Fisiopatologia que li permetin entendre aspectes de la malaltia que milloressin la utilitzacié i
eficacia del tractament dietétic. Procediments médics basics Utils per al desenvolupament de I'activitat assistencial i I'atencié al malalt.

En castellano

Estudio de las formas de enfermar. Analisis de los mecanismos generales de produccidn y expresion de los sindromes. Concepto, etiologia y patogénia de los
principales sindromes que afectan al ser humano. Conocimientos basicos de la Fisiopatologia que le permitan entender aspectos de la enfermedad que
mejoraran la utilizacion y eficacia del tratamiento dietético. Procedimientos médicos basicos Utiles para el desarrollo de la actividad asistencial y la atencién al
enfermo.

Eninglés

Study of sikness mechanisms . Analysis of the general mechanisms of production and expression of the syndromes. Concept, etiology and pathogenesis of the
major syndromes affecting humans. Basic knowledge of the pathophysiology in order to make them understand aspects of the disease that will improve the
use and effectiveness of dietary treatment. Basic medical procedures related to patient’s care.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricion, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 4. Realizar la comunicacidén de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién.

3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacién.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 11. Poseer razonamiento critico.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.
2 33. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentacidn y la nutricién en estado de salud y en situaciones patolégicas.

3 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacién a la planificacién y consejo dietético de individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Trabajo tutorizado 30 25%
Practicas clinicas 15 100%
Estudio personal 38 0%

Evaluacién 7 100%

[l veToDOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Simulacién

3 Orientacion

4 Estudio casos clinicos

5

6

7

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | _____Puntuacion maxima___
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M5 Nombre del médulo
Ciencias de la nutricidn, la dietética y la salud 1
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalédn: BIOETICA | DEONTOLOGIA
Nombre en castellano: BIOETICA Y DEONTOLOGIA
Nombre en inglés: BIOETHICS AND DEONTOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4 6
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
so ECTS semestral 9 - ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn
Conceptes principals d'ética general. Deontologia: definicid i continguts. Principals conceptes de bioética: Questions introductories, qliestions referides al
comengament de la vida, questions relatives a la salut ia la malaltia, quiestions étiques davant la mort. Descripcid de les fonts d'informacié sobre disposicions
legislatives, tant a nivell nacional com internacional. Conceptes generals de dret alimentari. Estructura de les legislacions espanyola i comunitaria i continguts
més rellevants de les disposicions horitzontals. Els principis morals i &tics de la professié del dietista/nutricionista, de manera que pugui integrar-los amb els
seus interessos cientifics i técnics per aconseguir un correcte exercici professional en els aspectes deontologics.

En castellano

Conceptos principales de ética general. Deontologia: definicidn y contenidos. Principales conceptos de bioética: Cuestiones introductorias, cuestiones referidas
al comienzo de la vida, cuestiones relativas a la salud y a la enfermedad, cuestiones éticas ante la muerte. Descripcion de las fuentes de informacidn sobre
disposiciones legislativas, tanto a nivel nacional como internacional. Conceptos generales de derecho alimentario. Estructura de las legislaciones espafiola y
comunitaria y contenidos mas relevantes de las disposiciones horizontales. Los principios morales y éticos de la profesidn del dietista-nutricionista, de forma
que pueda integrarlos con sus intereses cientificos y técnicos para lograr un correcto ejercicio profesional en los aspectos deontolégicos.

Eninglés

Main concepts of general ethics. Main concepts of bioethics: introductory issues relating to the beginning of life, health issues and disease, ethical issues
facing death. Description of the sources of information on legislation, both national and international. General concepts of law related to the right of being fed
. Structure of Spanish and EU laws and relevant contents of the horizontal provisions. The moral and ethical principles of the profession of dietitian, so the
student can integrate them with his technical and scientific interests in order to use them appropriately in his practice.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

3 5. Tomar decisiones.
4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacién.
6 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
7 11. Poseer razonamiento critico.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 25. Conocer los limites legales y éticos de la préctica dietética. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los

principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesidn, aplicando el principio de justicia social a la préactica profesional y desarrolldndola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 68 100%
Trabajo tutorizado 30 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 7 100%

[l veToDOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccion magistral
2 Orientacion
3

N o b

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M6

. DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA
Nombre en cataldn:
Nombre en castellano:
Nombre en inglés:

Nombre del médulo

maximo 100 caracteres

NUTRICIO CLINICA | FARMACOLOGIA
NUTRICION CLINICA Y FARMACOLOGIA
CLINICAL NUTRITION AND PHARMACOLOGY

Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante

La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

Ciencias de la nutricidn, la dietética y la salud 2

9 Caracter (OB / Opt)

Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado

Obligatorio

Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°

Indique la detffbuC'févn por W semestral (4rse semestre ETCS curso semestre ETCS

semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral3

1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4

., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7

ECTS semestral 6 9 ECTS semestral 8

5o ECTS semestral 9 ECTS semestral 11

ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo

Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas

En cataldn

Aspectes de les malalties que milloren amb la utilitzacio i eficacia del tractament dietético.ldentificacion de problemes dietétics, factors de risc i practiques
inadequades. Elaboracié i interpretacid de la historia dietética i clinica. Terminologia emprada en ciéncies de la salut. Tipus del suport nutricional artificial, pel
que fa a técniques d'administracid, indicacions, contraindicacions, complicacions, modificacions de la nutricié artificial depenent de la malaltia i el seguiment
d'aquesta. Elaboracié plans transicié dieteticonutricional. Principis basics de Farmacologia: Estudi del transit del farmac per I'organisme des del punt de vista
farmacocinétic i farmacodinamic. Reaccions adverses a medicaments i farmacovigilancia. Grups farmacologics especifics: Establir la importancia d'una
adequada nutricié en diverses situacions cliniques (tractament dietétic-farmacologic). Interaccions farmac-nutrients: conéixer la influéncia muatua entre
I'alimentacié i les pautes farmacologiques. Interpretacid i integracio dades cliniques, bioquimics i farmacologics en la valoracid nutricional del malalt i en el seu
tractament.

En castellano

Aspectos de las enfermedades que mejoraran con la utilizacién y eficacia del tratamiento dietético.ldentificacién de problemas dietéticos, factores de riesgo y
practicas inadecuadas. Elaboracién y interpretacién de la historia dietética y clinica. Terminologia empleada en ciencias de la salud. Tipos del apoyo nutricional
artificial, en cuanto a técnicas de administracién, indicaciones, contraindicaciones, complicaciones, modificaciones de la nutricidn artificial dependiendo de la
enfermedad y el seguimiento de la misma. Elaboracién planes transicién dietético -nutricional. Principios bdsicos de Farmacologia: Estudio del transito del
farmaco por el organismo desde el punto de vista farmacocinético y farmacodindmico. Reacciones adversas a medicamentos y farmacovigilancia. Grupos
farmacoldgicos especificos: Establecer la importancia de una adecuada nutricién en diversas situaciones clinicas (tratamiento dietético-farmacolégico).
Interacciones fdrmaco-nutrientes: conocer la influencia mutua entre la alimentacidn y las pautas farmacoldgicas. Interpretacion y integracidn datos clinicos,
bioquimicos y farmacolégicos en la valoraciéon nutricional del enfermo y en su tratamiento.

En inglés

Aspects of the diseases that improve with the use and efficacy of dietary treatment. Identificacidn of nutritional problems, risk factors and inappropriate
practices. Processing and interpretation of clinical and dietary history. Terminology used in health sciences. Types of artificial nutritional support in terms of
management techniques, indications, contraindications, complications, artificial nutrition changes depending on the disease and tracking systems. Developing
dietary plans and nutritional transition. Basic Principles of Pharmacology: Study of the transit of drugs through the body from the standpoint of
pharmacokinetics and pharmacodynamics. Adverse drug reactions and pharmacovigilance. Specific drug classes: Establish the importance of proper nutrition
in various clinical situations (dietary-pharmacological treatment). Drug-nutrient interactions: to know the mutual influence between the food and drug
regimens. Interpreting and integrating clinical, biochemical and pharmacological data to the patient's nutritional assessment and treatment.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

4 5. Tomar decisiones.
5 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
6 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

2 33. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacién y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patolégicas.

3 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacién a la planificacion y consejo dietético de individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

4 35, Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacidn del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

5 36. Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacién dietética.

6 38. Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacién de las distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento
dietético-nutricional ambulatorio.

7 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencion profesional del Dietista-Nutricionista.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 90 100%
Trabajo tutorizado 56 25%
Préacticas clinicas 22 100%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 12 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Simulacién

3 Orientacion

4 Estudio casos clinicos

5

6

7

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | _____Puntuacion méxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M6 Nombre del médulo
Ciencias de la nutricidn, la dietética y la salud 2
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en cataldn: NUTRICIO A POBLACIONS AMB REQUERIMENTS ESPECIALS
Nombre en castellano: NUTRICION EN POBLACIONES CON REQUERIMIENTOS ESPECIALES
Nombre en inglés: NUTRITION IN POPULATIONS WITH SPECIAL REQUIREMENTS
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt)
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Pricticas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 - ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn
Nutricié en poblacions especials: Edats i maduracid del nen. Caracteristiques fisiologiques, psicologiques, socials i culturals de la infancia. Exploracié de |'estat
nutricional en pediatria. Requeriments nutricionals en pediatria. Recomanacions dietetiques en pediatria. Lactancia materna i de férmula. Activitat fisica de
I'infant i I'adolescent. Fisiopatologia i alteracions nutricionals en pediatria. Nutricio artificial en pediatria. Nutricié en el nen immigrant, adoptat o refugiat.
Nutricié materna i alteracions prenatals. Tractament nutricional de malalties relacionades amb la nutricid; Errors congénits del metabolisme, Celiaquia,
Restrenyiment i Diarrea en el lactant. Prevencio de futures patologies relacionades amb la nutricid; Carles, Diabetis, Obesitat, Hipercolesterolémia. Educacio
nutricional a través de la familia i escola per inculcar habits alimentaris saludables. Avaluacio i disseny del menu escolar. Adaptacions metaboliques i
fisiologiques en la practica esportiva. Necessitats nutricionals en funcié de la practica i activitat esportiva. Ajudes ergogéeniques. Trastorns de la conducta
alimentaria en els esportistes. Educacié nutricional i consell nutricional per a la practica esportiva. Planificacié dietética en |'esport. Adaptacions metaboliques i
fisiologiques en geriatria. Necessitats nutricionals. Educacié nutricional i consell nutricional en geriatria.

En castellano

Nutricién en poblaciones especiales: Edades y maduracidn del nifio. Caracteristicas fisioldgicas, psicoldgicas, sociales y culturales de la infancia. Exploracién del
estado nutricional en pediatria. Requerimientos nutricionales en pediatria. Recomendaciones dietéticas en pediatria. Lactancia materna y de férmula.
Actividad fisica del nifio y del adolescente Fisiopatologia y alteraciones nutricionales en pediatria. Nutricién artificial en pediatria. Nutricidn en el nifio
inmigrante, adoptado o refugiado. Nutricién materna y alteraciones prenatales. Tratamiento nutricional de enfermedades relacionadas con la nutricién;
Errores congénitos del metabolismo, Celiaquia, Estrefiimiento y Diarrea en el lactante. Prevencién de futuras patologias relacionadas con la nutricidn; Caries,
Diabetes, Obesidad, Hipercolesterolemia. Educacién nutricional a través de la familia y escuela para inculcar habitos alimentarios saludables. Evaluacién y
disefio del menu escolar. Adaptaciones metabdlicas y fisiolégicas en la préctica deportiva. Necesidades nutricionales en funcién de la practica y actividad
deportiva. Ayudas ergogénicas. Trastornos de la conducta alimentaria en los deportistas. Educacién nutricional y consejo nutricional para la practica deportiva.
Planificacion dietética en el deporte. Adaptaciones metabdlicas y fisioldgicas en geriatria. Necesidades nutricionales. Educacién nutricional y consejo
nutricional en geriatria.

En inglés

Nutrition in Special Populations: Age and maturation of the child. Physiological, psychological, social and cultural characteristics of childhood. Exploration of
nutritional status in children. Nutritional requirements in pediatrics. Dietary recommendations in pediatrics. Breastfeeding and formula feeding . Physical
activity in children and adolescents. Pathophysiology and nutritional disorders in pediatrics. Artificial nutrition in children. Nutrition in the immigrant, adopted
or refugee child. Maternal nutrition and prenatal disorders. Nutritional Management of nutrition-related diseases, Inborn errors of metabolism, Celiac disease,
constipation and diarrhea in infants. Preventing future nutrition-related diseases, caries, diabetes, obesity, hypercholesterolemia. Nutrition education through
family and school to inculcate healthy eating habits. Evaluation and design of the school menu. Metabolic and physiological adaptations in sport. Nutritional
needs in terms of practice and sports. Ergogenic aids. Eating disorders in athletes. Nutrition education and nutritional advice for sports. Dietary planning in
sport. Metabolic and physiological adaptations in geriatrics. Nutritional needs. Nutrition education and nutrition counseling in geriatrics.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

4 7. Tener capacidad de organizacién y planificacion.
5 12. Saber trabajar en un contexto internacional.
6 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.
2 27. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional.

3 33. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacién y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

4 34. Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacidn a la planificacién y consejo dietético de individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

5 35. Diseiiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

6 36. Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacidn dietética.

7 47. Elaborar , controlar y cooperar en al planificacién de menus y dietas adaptados a las caracteristicas al colectivo al que van destinados.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 90 100%
Trabajo tutorizado 56 25%
Préacticas clinicas 22 100%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 12 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Simulacion

3 Orientacion

4 Estudio casos clinicos

5

6

7

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | _____Puntuacion méxima__
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M6 Nombre del médulo
Ciencias de la nutricidn, la dietética y la salud 2
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalédn: DIETOTERAPIA
Nombre en castellano: DIETOTERAPIA
Nombre en inglés: MEDICAL NUTRITIONAL THERAPY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 9 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral 3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 9 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 - ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn
Introduccid general a la dietoterapia. Estudi de la relacié entre salut i malaltia amb I'alimentacié. Manual i codi de dietes hospitalaries. Dietes terapéutiques
basiques. Dietes modificades en |'aportacié energeética i en nutrients. Dietoterapia en situacions patologiques diverses: tractaments dietétics per confeccionar i
portar a terme el seguiment de les prescripcions dietétiques. Organitzacié hospitalaria i educacié nutricional: organitzacié d'un servei de nutricié hospitalaria,
assessorament dietétic i funcions del dietista. Educacié nutricional del pacient malalt.

En castellano

Introduccidn general a la dietoterapia. Estudio de la relacién entre salud y enfermedad con la alimentacidn. Manual y cédigo de dietas hospitalarias. Dietas
terapéuticas basicas. Dietas modificadas en el aporte energético y en nutrientes. Dietoterapia en situaciones patoldgicas diversas: tratamientos dietéticos para
confeccionar y llevar a cabo el seguimiento de las prescripciones dietéticas. Organizacion hospitalaria y educacién nutricional: organizacidn de un servicio de
nutricidn hospitalaria, asesoramiento dietético y funciones del dietista. Educacidn nutricional del paciente enfermo.

Eninglés

General Introduction to Medical Nutrition therapy. Study of the relationship between health and disease with diet. Manual code and hospital diets. Basic
therapeutic diets. Modified diets. Medical Nutrition Therapy in various pathological conditions: dietary treatments to prepare and carry out the monitoring of
dietary prescriptions. Hospital organization and nutrition education: organization of a hospital nutrition service, Nutrition educacion and functions of the
dietitian. Patient nutrition education.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacidén de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacién.

4 5. Tomar decisiones.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacién.
6 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad
7 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.
2 27. Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

3 33. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacién y la nutricidn en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

4 34, Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricidén y alimentacidn a la planificacion y consejo dietético de individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

5 35. Diseiiar y llevar a cabo protocolos de evaluaciéon del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional.

6 36. Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinica y realizar el plan de actuacidn dietética.

7 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencién profesional del Dietista-Nutricionista.

8 47. Elaborar, controlar y cooperar en al planificacién de menus y dietas adaptados a las caracteristicas al colectivo al que van destinados.

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Trabajo tutorizado 38 25%
Practicas de laboratorio 15 100%
Estudio personal 30 0%

Evaluacién 7 100%

[l veToDOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Simulacién

3 Orientacion

4

5
6
7

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M7 Nombre del médulo
salud publica y nutriciéon comunitaria
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalédn: SALUT PUBLICA | EPIDEMIOLOGIA
Nombre en castellano: SALUD PUBLICA Y EPIDEMIOLOGIA
Nombre en inglés: PUBLIC HEALTH AND EPIDEMIOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 12 Caracter (OB / Opt) Obligatorio
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral3 12
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
so ECTS semestral 9 - ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En cataldn
Concepte i métodes de la Salut Publica. Determinants de la salut. El métode epidemiologic i la seva aplicacid a I'estudi de nutricid. Epidemiologia i prevencié
dels principals problemes de salut relacionats amb la nutricié. Medi ambient i salut humana. Educacié sanitaria. Métodes i agents. Estils de vida i salut.
Promocié de la salut. Planificacié de la salut i Organitzacio dels Serveis Sanitaris, fonamentalment relacionats amb el camp de I'alimentacié i nutricion.Habitos
alimentaris i consum d'aliments a Espanya. Objectius nutricionals i guies dietétiques. Disseny i realitzacié de valoracions nutricionals per identificar les
necessitats de la poblacid i els determinants de la salut nutricional. Mesura de la freqtiéncia de la malaltia. indicadors de salut. Estudi de I'associacié entre
alimentacio i salut. Mesures d'associacid i d'impacte. Validesa i precisié en els estudis epidemiologics en I'estudi de I'associacid entre alimentacié i salut.
Principals problemes de salut i la seva relacié amb I'alimentacié. Malalties endocri-metaboliques, malalties cardiovasculars, cancer. Malalties transmeses per
aliments.

En castellano

Concepto y métodos de la Salud Publica. Determinantes de la salud. El método epidemioldgico y su aplicacidn al estudio de nutricidn. Epidemiologia y
prevencién de los principales problemas de salud relacionados con la nutricién. Medio ambiente y salud humana. Educacién sanitaria. Métodos y agentes.
Estilos de vida y salud. Promocién de la salud. Planificacién de la salud y Organizacidn de los Servicios Sanitarios, fundamentalmente relacionados con el
campo de la alimentacion y nutricién.Habitos alimentarios y consumo de alimentos en Espafia. Objetivos nutricionales y guias dietéticas. Disefio y realizacién
de valoraciones nutricionales para identificar las necesidades de la poblacién y los determinantes de la salud nutricional. Medida de la frecuencia de la
enfermedad. indicadores de salud. Estudio de la asociacién entre alimentacidn y salud. Medidas de asociacion y de impacto. Validez y precisién en los estudios
epidemioldgicos en el estudio de la asociacién entre alimentacion y salud. Principales problemas de salud y su relacién con la alimentacién. Enfermedades
endocrino-metabdlicas, enfermedades cardiovasculares, cancer. Enfermedades transmitidas por alimentos.

En inglés

Public Health Concept and methodology. Determinants of health. The epidemiological method and its application to the study of nutrition. Epidemiology and
prevention of major health problems related to nutrition. Environment and human health. Health education. Methods and agents. Lifestyles and health.
Health Promotion. Health Planning and Organization of Health Services, mainly related to the field of nutrition and food nutricién.Habitos and food
consumption in Spain. Nutritional goals and dietary guidelines. Design and implementation of nutritional assessments to identify the needs of the population
and the determinants of nutritional health. Measuring the frequency of the disease. Health indicators. Study of the association between diet and health.
Measures of association and impact. Validity and accuracy in epidemiological studies in the study of the association between diet and health. Main health
problems and their relationship with food. Endocrine-metabolic diseases, cardiovascular diseases, cancer. Foodborne diseases.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacién de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

4 7. Tener capacidad de organizacién y planificacion.
5 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
6 9. Tener capacidad de gestién de la formacion.
7 11. Poseer razonamiento critico.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

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

2 42, Ser capaz de participar en actividades de promocién de la salud y prevencidn de transtornos y enfermedades relacionadas con la nutricién y los estilos de
vida, llevando a cabo la educacién alimentaria-nutricional de la poblacién.

3 43. Colaborar en al planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacién, nutricién y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la
poblacién y la proteccién de la salud.
ACTIVIDADES FORMATIVAS

De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 120 100%
Trabajo tutorizado 75 25%
Estudio personal 90 0%

Evaluacién 15 100%

. METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Orientacion

3 Simulacion

4

5
6
7
[l sisTEMAS DE EVALUACION

De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacion |_Puntuacion | ____Puntuacion méxima__|
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M7 Nombre del médulo
XXXX
. DATOS BAS|COS DE LA ASIGNATURA maximo 100 caracteres
Nombre en catalédn: METODOLOGIA CIENTIFICA
Nombre en castellano: METODOLOGIA CIENTIFICA
Nombre en inglés: SCIENTIFIC METHODOLOGY
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 6 Caracter (OB / Opt) Obligatorio

[l contenibo

La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos.

Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado

Organitzacié temporal ™ anual O D2 [z 4 >HOs> de°
Indique la distribucion por W semestral (4rse semestre ETCS curso semestre ETCS
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 5o  ECTSsemestral 3

1 ECTS semestral 2 6 ECTS semestral 4

., ECTS semestral 5 40 ECTS semestral 7

ECTS semestral 6

ECTS semestral 8

5o ECTS semestral 9
ECTS semestral 10

ECTS semestral 11
ECTS semestral 12

Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas

En cataldn

Marc conceptual de la recerca en ciéncies de la salut. Protocol d'investigacié. Objectiu de I'estudi. Mesurament, seleccié i definicié de variables. Mostreig i
mida de mostra. Subjectes a incloure en analisi. Poténcia d'un estudi. Métodes de recollida d'informacié. Disseny de questionaris. Introduccié a validacio de
qlestionaris. Concepte i usos de |'epidemiologia nutricional. Métode epidemiologic aplicat al camp de I'alimentacié. Tipus d'estudis epidemiologics. Avaluacié
del consum d'aliments. Estudi de brots de toxiinfeccié alimentaria. Nutricié basada en I'evidencia.

En castellano

Marco conceptual de la investigacién en ciencias de la salud. Protocolo de investigacién. Objetivo del estudio. Medicidn, seleccion y definicidn de variables.
Muestreo y tamafio de muestra. Sujetos a incluir en analisis. Potencia de un estudio. Métodos de recogida de informacién. Disefio de cuestionarios.
Introduccidn a validacién de cuestionarios. Concepto y usos de la epidemiologia nutricional. Método epidemioldgico aplicado al campo de la alimentacidn.
Tipos de estudios epidemioldgicos. Evaluacién del consumo de alimentos. Estudio de brotes de toxiinfeccién alimentaria. Nutricién basada en la evidencia.

Eninglés

Conceptual framework of research in health sciences. Research protocol. Aim of the study. Measurement, selection and definition of variables. Sampling and
sample size. Subjects included in analysis. Power of a study. Methods of collecting information. Questionnaire design. Introduction to validation of
questionnaires. Concept and use of nutritional epidemiology. Epidemiological method applied to the field of nutrition. Types of epidemiological studies.
Assessment of food consumption. Study of food-borne outbreaks. Evidence-based Nutrition.

[l compeTENCIAS

[uny

w N

N o b

-

N

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

Relacione todas la comptencias basicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias

2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos
sanitarios.

3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.

4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

6. Resolver problemas.

8. Tener capacidad de analisis y sintesis.

11. Poseer razonamiento critico.

15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

41. Conocer e intervenir en el disefio, realizacién y validacion de estudios epidemioldgicos nutricionales, asi como participar en la planificacién, analisis y
evaluacion de programas de intervencién en alimentacién y nutricién en distintos dmbitos.

50. Adquirir la formacion bdsica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién
de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el médulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 60 100%
Trabajo tutorizado 38 25%
Estudio personal 45 0%

Evaluacién 8 100%

PLANTILLA planificacién de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

[l veToDOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes

1 Leccion magistral

2 Orientacion

3 Simulacién

4 Lecturas criticas

5

6

7

[l sisTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima
10

Prueba objectiva 0
Informes 0 10
Pruebas respuesta corta 0 10

PLANTILLA planificacion de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M8 Nombre del médulo
PRACTICUM Y TRABAJO FIN DE GRADO

[l 0ATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA maximo 100 cardcteres

Nombre en catalan: PRACTICUM

Nombre en castellano: PRACTICUM

Nombre en inglés: PRACTICUM

Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 36 Caracter (OB / Opt) Practicas externas

La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado

Organitzaci6 temporal I anual O O2 MOz 4 >Os° Oe°

Indique la distribucién por [ curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L v semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
. ECTS semestral 5 o ECTS semestral 7 36
ECTS semestral 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 6o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l conTeniDo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

Practiques externes: practiques preprofessionals, amb una avaluacié final de competeéncies, en hospitals, centres d'assisténcia primaria i sociosanitaris,
organitzacions comunitaries, industries alimentaries i de restauracié col - lectiva, que permetin incorporar els valors professionals i competéncies propies de
I'ambit clinic, administratiu o de salut publica relacionades amb la nutricié humana i dietética.

Realitzacio de les diferents tasques i resolucio de casos reals practics en els diferents ambits d'actuacié del dietista-nutricionista.

En castellano

Practicas externas: practicas 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 publica relacionadas con la nutricion humana y dietética.

Realizacién de las diferentes tareas y resolucion de casos reales practicos en los diferentes ambitos de actuacion del dietista-nutricionista.

En inglés

Work placements: pre-professional practice, with a final assessment of competence, in hospitals, primary care and social health, community organizations, food
industry and catering, which can incorporate professional values and competencies of the clinical, administrative or public health related to human nutrition and
dietetics.

Performing the different tasks and practical resolution of real cases in the various fields of activity of the dietitian-nutritionist.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias bdsicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

3 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
4 14. Tener motivacién por la calidad.
5 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 50. Adquirir la formacidn basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucién de
problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Practicas externas 480 100%
Trabajo tutorizado 300 25%
Estudio personal 120 0%

PLANTILLA planificacidn de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

[l MeTODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Orientacion
2 Lecturas criticas
3

N o s

[l s'sTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacion méaxima

Informe 0 10
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M8 Nombre del médulo
PRACTICUM Y TRABAJO FIN DE GRADO
[l 0ATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA maximo 100 cardcteres
Nombre en catalan: TREBALL FI DE GRAU
Nombre en castellano: TRABAJO FIN DE GRADO
Nombre en inglés: END OF YEAR
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 12 Caracter (OB / Opt) Trabajo final de grado
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzaci6 temporal I anual O O2 MOz 4 >Os° Oe°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
a0 ECTS semestral 5 6 o ECTS semestral 7
ECTS semestral 6 6 ECTS semestral 8 12
5o ECTS semestral 9 6o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l contenibo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

El treball final de grau consistira en el desenvolupament autonom per part de I'estudiant d'un projecte, sota la direccié d'un professor tutor, que podra contenir
una part experimental si aixi ho requereix el tema proposat i la realitzacié té com a finalitat que I'estudiant sigui capag d'integrar I'ensenyament rebut durant els
seus estudis i assegurar l'adquisicié de les competéncies propies de la titulacié

En castellano

El trabajo fin de grado consistira en el desarrollo auténomo por parte del estudiante de un proyecto, bajo la direcciéon de un profesor tutor, que podra contener
una parte experimental si asi lo requiere el tema propuesto y cuya realizacidn tiene como finalidad que el estudiante sea capaz de integrar las ensefianzas
recibidas durante sus estudios y asegurar la adquisicion de las competencias propias de la titulacién.

Eninglés

The Final Project will consist of self-development by the student of a project under the guidance of a tutor, which may contain an experimental part if required
by the proposed topic and whose conduct has the purpose the student is able to integrate the teaching received during their studies and ensure the acquisition
of the competences of the degree.

[l compeTENCIAS
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias basicas y generales. Aflada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

4 6. Resolver problemas.
5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.
6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.
7 9. Tener capacidad de gestion de la formacion.
8 10. Desarrollar habilidades en las relaciones personales.
9 11. Poseer razonamiento critico.
10 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
11 14. Tener motivacion por la calidad.
12 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.
13 16. Tener iniciativa y espiritu emprendedor.
14 18. Mostrar sensibilidad sobre temas medioambientales.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1
2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 25. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. Reconocer los elementos esenciales de la profesidon del Dietista-Nutricionista, incluyendo los
2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.
3 27. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

4 39. Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la intervencién profesional del Dietista-Nutricionista.

PLANTILLA planificacidn de las ensefianzas ASIGNATURAS final



DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

|___Actividades formativas__| Horas_| _Presencialidad (0%-100%)

Trabajo tutorizado 180 25%
Presentacion oral 60 5%
Estudio personal 60 0%

[l METODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Orientacién

N O b~ WN

[l s'sTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacién maxima

Informe (1] 10
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Modulo al que pertenece M9 Nombre del médulo
OPTATIVAS
[l 0ATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA maximo 100 cardcteres
Nombre en catalan: OPTATIVES
Nombre en castellano: OPTATIVAS
Nombre en inglés: OPTIONAL CREDITS
Numero de créditos ECTS que debe cursar el estudiante 18 Caracter (OB / Opt) Optativo
La asignaturas pueden ser de 3-4-5-6-9-10-12 créditos. Basico, Obligatorio, Optativo, Practicas externas, Trabajo fin de grado
Organitzaci6 temporal I anual O O2 MOz 4 >Os° Oe°
Indique la distribucién por curso semestre ETCS curso semestre ETCS
L ¥ semestral
semestre de los créditos ETCS ECTS semestral 1 50  ECTSsemestral3
1 ECTS semestral 2 ECTS semestral 4
. ECTSsemestral 5 6 o ECTS semestral 7 6
ECTS semestral 6 6 ECTS semestral 8
5o ECTS semestral 9 6o ECTS semestral 11
ECTS semestral 10 ECTS semestral 12

[l conTeniDo
Breve descripcion de los contenidos en los tres idiomas
En catalan

1-ALIMENTACIO i immigracié: alimentacid i cultura. Bases de I'alimentacié segons procedéncia geografica dels immigrants. Qualitat nutricional de dietes segons
procedéncia. Educacio nutricional dels immigrants.

2-INTERPRETACIO D'ANALISI DE LABORATORI: revisié casos practics amb diferents valors d'analisi segons patologia.

3-VALORACIO DE DIETES | TERAPIES DE APRIMAMENT: técniques de valoracié de dietes. Taules de composicié d'aliments. Tipus de dietes d'aprimament:
caracteristiques, utilitzacié i aplicacid. Casos practics.

4-FRANCES APLICAT A LA NUTRICION: Gramatica francesa. Vocabulari especific de la Dietética i Nutricion.Lenguaje especific de I'escriptura d'articles cientifics.
Llenguatge i habilitats per a presentacions orals.

5-COMUNICACIO | MARQUETING EN NUTRICION: Concepte de Marqueting, la seva funcid i les seves implicacions. Analisi de I'entorn, el mercat, el consumidor i
la competéncia. Instruments basics de la gestié comercial del sector agroalimentari (producte, distribucid, preu i comunicacio), aixi com les relacions existents
entre ells. Concepte de Marqueting Social, eines basiques per a la seva gestid. Eines de comunicacio: elaboracié de programes de comunicacid i / o publicitat .
6-GENETICA | NUTRICIO: Fonaments i principis que governen la transmissié dels caracters hereditaris. Bases de la variabilitat individual i la seva relacié amb les
malalties genétiques. Nutrigenomica: Efectes dels nutrients sobre I'expressié genica. Influéncia dels polimorfismes genétics sobre les necessitats nutricionals i
les respostes de I'organisme als nutrients.

7-SUPLEMENTS NUTRICIONALS: Formes de presentacio i administracio dels complements alimentaris. Drogues vegetals presents en la formulacié de
complements utilitzats en la prescripcié de dietes (en diferents situacions): principis actius, accié farmacologica, posologia, efectes adversos i interaccions. Altres
components quimics presents en la formulacié de complements: classificacio, descripcio, posologia.

Protocols de recomanacié de complements alimentaris: revisié de casos practics.

8-ALIMENTS FUNCIONALS: Introduccid i generalitats: Conceptes i definicions. Objectius de la ciéncia dels aliments funcionals. Funcions diana dels nutrients i
components alimentaris amb propietats funcionals. Legacions de salut i normativa nacional i internacional sobre productes funcionals. Estrategies en la
produccié i elaboracié d'aliments funcionals. Efectes fisiologics i aplicacions cliniques dels principals fitoquimics i ingredients funcionals potencials dels aliments.

En castellano

1-ALIMENTACION E IMMIGRACION: alimentacidn y cultura. Bases de la alimentacidn segln procedencia geografica de los inmigrantes. Calidad nutricional de
dietas seguin procedencia. Educacion nutricional de los inmigrantes.

2-INTERPRETACION DE ANALISIS DE LABORATORIO: revisidn casos practicos con diferentes valores de analisis seguin patologia.

3-VALORACION DE DIETAS Y TERAPIAS DE ADELGAZAMIENTO: técnicas de valoracién de dietas. Tablas de composicidn de alimentos. Tipos de dietas de
adelgazamiento: caracteristicas, utilizacion y aplicacion. Casos practicos.

4-FRANCES APLICADO A LA NUTRICION:Gramética francesa. Vocabulario especifico de la Dietética y Nutricién.Lenguaje especifico de la escritura de articulos
cientificos. Lenguaje y habilidades para presentaciones orales.

5-COMUNICACION Y MARKETING EN NUTRICION:Concepto de Marketing, su funcidn y sus implicaciones. Anélisis del entorno, el mercado, el consumidory la
competencia. Instrumentos basicos de la gestion comercial del sector agroalimentario (producto, distribucion, precio y comunicacion), asi como las relaciones
existentes entre ellos. Concepto de Marketing Social, herramientas basicas para su gestién. Herramientas de comunicacion: elaboracién de programas de
comunicacion y/o publicidad.

6-GENETICA Y NUTRICION: Fundamentos y principios que gobiernan la transmisidn de los caracteres hereditarios. Bases de la variabilidad individual y su relacién
con las enfermedades genéticas. Nutrigendmica: Efectos de los nutrientes sobre la expresidn génica. Influencia de los polimorfismos genéticos sobre las
necesidades nutricionales y las respuestas del organismo a los nutrientes.

7-SUPLEMENTOS NUTRICIONALES: Formas de presentacion y administracion de los complementos alimenticios . Drogas vegetales presentes en la formulacion
de complementos utilizados en la prescripcidn de dietas (en diferentes situaciones): principios activos, accion farmacoldgica, posologia, efectos adversos e
interacciones.Otros componentes quimicos presentes en la formulacién de complementos: clasificacion, descripcion, posologia. Protocolos de recomendacion
de complementos alimenticios: revisién de casos practicos. 8-
ALIMENTOS FUNCIONALES:Introduccién y generalidades: Conceptos y definiciones. Objetivos de la ciencia de los alimentos funcionales. Funciones diana de los
nutrientes ycomponentes alimentarios con propiedades funcionales. Alegaciones de salud y normativa nacional e internacional sobre productos funcionales.
Estrategias en la produccion y elaboracion de alimentos funcionales. Efectos fisioldgicos y aplicaciones clinicas de los principales fitoquimicos e ingredientes
funcionales potenciales de los alimentos.
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DESCRIPCION DE LAS ASIGNATURAS

Eninglés

1-FOOD and Immigration: food and culture. Basis of food according to geographical origin of immigrants. Nutritional quality of diets according to sources.
Nutrition education of immigrants.

2-INTERPRETATION OF LABORATORY ANALYSIS: Review case studies with different values for analysis according to pathology.

3-ASSESSMENT OF THERAPIES AND DIETS Weight Loss: diet assessment techniques. Tables of food composition. Type of weight loss diets: characteristics, use
and application. Case studies.

4-NUTRITION APPLIED TO FRENCH: French Grammar. Vocabulary specific to Diet and Nutricidn. Lenguaje usage in scientific articles.

Language and skills for oral presentations.

5-IN NUTRITION COMMUNICATION AND MARKETING: Marketing concept, its function and its implications. Analysis of the environment, the market, consumers
and competition. Basic instruments for managing the commercial food industry (product, distribution, pricing and communication), and the relationships
between them. Concept of Social Marketing, basic tools for its management. Communication tools: developing communication programs and / or advertising
6-GENETICS AND NUTRITION: Fundamentals and principles that govern the transmission of hereditary traits. Conditions of individual variability and its
relationship with genetic diseases. Nutrigenomics: The effects of nutrients on gene expression. Influence of genetic polymorphisms on the nutritional needs and
how our body reacts to specific nutrients.

7-NUTRITIONAL SUPPLEMENTS: forms of presentation and management of food supplements. Drugs from plants that are present in the formulation of dietary
sypplements used in the prescription of diets (in different situations): active ingredients, pharmacological action, dosage, adverse effects and interactions. Other
chemicals present in the formulation of supplements: classification, description, dosage.

Protocols for the recommendation of food supplements: a review of case studies.

8-FUNCTIONAL FOODS: Introduction and Overview: Concepts and definitions. Objectives of functional food science . Functions of nutrients and target food
components with functional properties. Health claims and national and international regulations of functional products. Strategies in production and
development of functional foods. Physiological effects and clinical applications of the main phytochemicals and functional potential of food ingredients.

[l compeTencias
COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES
Relacione todas la comptencias bdsicas y generales. Afiada tantas filas como sean necesarias
1 2. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidn relacionadas con la nutricién, alimentacidn, estilos de vida y aspectos
sanitarios.
2 3. Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajo en equipo.
3 4. Realizar la comunicacion de manera efectiva tanto de forma oral como escrita sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

4 6. Resolver problemas.

5 7. Tener capacidad de organizacidn y planificacion.

6 8. Tener capacidad de analisis y sintesis.

7 11. Poseer razonamiento critico.

8 13. Mostrar reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.

9 14. Tener motivacion por la calidad.

10 15. Tener capacidad de aprendizaje auténomo.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
Relacione todas la comptencias transversales. Afiada tantas filas como sean necesarias

1

2
COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Relacione todas la comptencias especificas. Afiada tantas filas como sean necesarias

1 25. Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesidn, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

2 26. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional.

3 33. Integrar y evaluar la relacién entre la alimentacion y la nutricién en estado de salud y en situaciones patoldgicas.

4 34, Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricién y alimentacidn a la planificacidén y consejo dietético de individuos y
colectividades, a lo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.
ACTIVIDADES FORMATIVAS
De todas las actividades formativas utilizadas en el modulo especifique el nimero de horas y su porcentaje de presencialidad

Actividades formativas | Horas | Presencialidad (0%-100%)

Clase tedrica 225 100%
Trabajo tutorizado 67 25%
Estudio personal 135 0%

Evaluacion 22 100%

[l MeTODOLOGIAS DOCENTES
Relacione las metodologias docentes
1 Leccidén magistral
2 Orientacion
3 Lecturas criticas

[l s'sTEMAS DE EVALUACION
De todos los sistemas de evaluacion utilizados en el médulo indique la ponderacién minima y mdxima

Sistemas de evaluacién m Puntuacion méxima

Prueba objetiva 0 10
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SEGUIMENT ECONOMIC GRAU NUTRICIO I DIETETICA

Aquest document conté les dades necessaries per a complir el que
disposa larticle 11, ¢ i d, del Reial Decret 557/1991 1 el Decret
390/1996 de 2 de desembre. DOGC ntunero 2291 de 11 de desembre
de 1996, en el Cap. 2, art. 3, 3.1 i Annex, relatiu a aportacid dels
estudis econdmics basics pel seguiment del projecte d’Escola
Universitaria Euses, adscrita a la Universitat de Girona, i les garanties
financeres que asseguren la financiacié de la mateixa en la versant del
Grau de Nutricio 1 Dietética.

Es presenta un model que inclou diferents variables de caracter
estructural 1 econdomic que afecten el seguiment del grau que, a més, és
una eina de planificacié 0til com ajuda per a prendre decisions ben
informades.

L'estudi econdmic es realitza tenint molt en compte el
posicionament estratégic i principis deontologics dels promotors pel que
fa a la qualitat de lensenyanca, de la investigacié i de l'entorn
ambiental del centre on es realitzaran les activitats académiques.

1 VARIABLES CONSIDERADES.
De caracter estructural.

VE1. Tipus d’estudis i investigacio.

VEZ2. Durada dels estudis en anys.

VE3. Numero d’estudiants.

VE4. Nimero de professor.

VES. Numero de Personal d’Administraci6 1 Serveis.

De caracter economic.

VEC1. Cost de construccio6 i instal'lacions.

VEC2. Ingressos per matricula.

VEC3. Cost del percentatge sobre matricula (preus publics) a pagar a la
udaG.

VEC4. Costos de compensacid al Personal Docent.

VECS. Costos de compensacié al Personal d’Administracié 1 Serveis.
VEC6. Pressupost anual de despeses de personal.

VECY. Pressupost anual de despeses corrents.

VECS. Pressupost anual d’amortitzacions d’inversions.

VEC9. Pressupost anual de despeses financeres i1 d’amortitzacio de
capitals aliens

2
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VE1l. Tipus d’estudis i investigacio.

Grau de Nutricié 1 Dietética i programes d’investigacié associats,

~d’acord amb els plans d’estudis homologats.

Com a darrer comentari, els anys que apareixen en el present
document sén els dlinici dels periodes lectius; es adir, quan apareix
2.012, es refereix al curs 2.012/2013 i aixi succesivament.

VE2. Durada dels estudis en anys.

Estudis de quatre anys.

VE3 Numero d’estudiants

i° 2° 3° 4° Tatal

Estudiantes

Any Diet i Nut | Diet i Nut | Dict i Nut | Diet i Nut Any

2.012 70
2013 135
2.014 195
2015 250

VE4. Numero de professors.

S’ha tingut en compte el que s’assenyala l'article 72 de la Llei
Organica 6/2001 de 21 de desembre d'Universitats modificada per la
Llei organica 4/2007, i tenint en compte 'article 6 del R.D. 557/1991,
de 12 d’abril sobre creacié i reconeixement d’Universitats i Centres
Universitaris, i 'article 7 d’aquest mateix Reial Decret, complint el que
diu la LOM-LOU, tenint en compte les dedicacions a temps complert, a
temps parcial 1 la categoria de doctors

VE5. Numero de Personal d’Administracié | Serveis. (PAS)

En aquesta variable hem pres la referéncia de la realitat 1
I'experiéncia que ja hem adquirit amb els altres graus actualment en
funcionament.

Amb lincorporaciéo duna persona amb dedicacio especifica en
aguest grau per cada curs que anem inician, amb diferents dedicacions

i categories garantim un bon nivell de qualitat tant en el sentit de
serveis al professorat com d’atencié als alumnes.
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De caricter econdmic.

VEC1. Cost d’adquisicio de la  construccid, instal'lacions, equips
complexes, ...

La repercussic de les despeses de manteniment, us i
amortitzacions, provenen de la repercussié, acord amb Pespai i el temps
d’utilitzacio de les instal-lacions de PEscola EUSES.

VEC2. Ingressos per matricula.

D’acord amb el quadre seglient els ingressos estimats, en euros
constants, han estat i seran:

Preu per curs
2012 isig (curos)
Curs Diet i Nut
ler 6.000,00
Zon 6.000,00
Jer 6.000,00
dart 6.000,00

VEC2 Ingressos per matricula

ler 2on 3er dart Total
Estudinats
Any Diet i Nut Diet i Nut Diet i Nut Diet i Nut Any
2.012 70 420.000
2.013 70 63 810.000
2.014 70 65 60 1.£70.000
2,013 70 63 60 55 1.540.000
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VEC3. Cost del percentatge sobre matricula (preus publics) a pagar a la
Uuda.

D’acord amb el Decret de Preus Publics de la Generalitat de
Catalunya pel curs 1996/1997, el percentatge de matricula a pagar a la
UdG és del 22% de P'import equivalent en crédits matriculats comptats
d’acord amb els preus publics corresponents a la titulacié. En funcié al
que s’ha exposat anteriorment i, tenint en compte el Pla d’Estudis de
I'Escola Universitaria de Fisioterapia per a obtenir el ntimero de crédits
per curs, I'import corresponent per a cada curs per alumne i en funcié
del ntimero de crédits indicat, és el que s’indica en el quadre segiient
(prenent com a referéncia el preu de 14,60.- euros per crédit):

Quadre VEC3

Curs 1¢ 2° 3° 4°
Namero Crédits 60,00 60,00 60,00 60.00
Preu Crédits 14,60 14,60 14,60 14,60
Import Matricula | 876,00 876.00 876.00 876,00
22% a UdG 192,72 192,72 192,72 192,72

VEC4, Costos de compensacié al Personal Docent.

Aquesta variable considera els costos de compensacié mitjos
anuals, incloses les carregues socials, del Personal Docent en les
diverses categories. Inclou el personal dedicat a aquest Grau a I'Escola.
L’estimacic es fa a preus de 2.012.

VECS. Costos de compensacio de PAS.

Aquesta variable considera els costos de compensacid mitjos
anuals, incloses les carregues socials, del Personal d’Administracio i
Serveis. Inclou el personal dedicat a aquest Grau a I'Escola. L’estimacio
es fa a preus de 2.012.

VECG6. Pressupost anual de despeses de personal..
Recull la xifra resultant de les decisions adoptades en les

definicions de les variables anteriors relatives a lestructura i
remuneracié del personal.

L1
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VEC7. Pressupost anual de despeses corrents.

Compren la despesa habitual de funcionament, repartida en
funcié de l'utilitzacié dels diferents espais 1 installacions, aixi com
altres despeses.

VECS8. Pressupost anual manteniment, us i amortitzacions d’inversions,
repercutit.
Amb efectes purament d’administracié interna es defineix un

criteri d’amortitzacié d’inversions amb una repercussioé proporcional al
temps 1 espais utilitzats per aguests ensenyaments.

VEC9. Pressupost anual de despeses financeres i d’amortitzacié de
capitals aliens.

Aquesta variable té en compte les possibles despeses financeres
del circulant més les quantitats de capital i interessos precisos per a

amortitzar els préstecs necessaris de I'Escola amb una repercussio
proporcional al temps i espais utilitzats per aquests ensenyaments.

Despeses de Personal
Despeses de Personal Docent per anys.

Les despeses, previstes anualment, son:

Caleporia 2.012 2.013 2014 2.015
Professors fixos 153.385,31] 306.770,63 | 398.801.81 | 558.322,54
Professors parcials 5112844 | 102.256,88 1 132.933.94 | [72.814.12

Totals | 204.513,75 | 409.027,50 | 531.735,75 | 731.136,06
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Despeses de Personal d’Administracié i Serveis.

La despesa estimada de l'esmentat personal, prevista anualment, és:

Personal Adm. i Serv, 2.012 2.013 2.014 2,013
Niimero de persones [ 2 3 4
Cost anual promig 1991700 | 2091283 21.958,49 235.252.27

Totals 19.917.00 [ 31.369,28 65.875,48 | 101.009,07
Despeses de Personal Directiu
Personal Directiu 2.012 2.013 2,014 2015
Direccio 53,313,40 | 34.929.67 57.675.33 66.326.86
Director d'Estudis 38.127,21 { 40.033.57 42 033,24 48.340,53
Totals 90.440,61 | 94.962,64 99.710,77 | 114.667,39
Total despeses de personal.

Despeses Personal 2.012 2.013 2.014 2.015
Personal Docent 204.513,75 | 409.027.50 | 331.735.753 | 731.136.,66
Personal de A i S 19.917.00 | 31.36528 63.875,48 101.009,07
Personal Direcliu 90.440.61 94,902 64 09.710.77 114.667,39

Totals 314.871,36 | 535.359,42 | 697.322,00 | 946.813.11

Desglossament del pressupost anual de despeses corrents.

Desgiose despeses | 2009 o e
Funcionament 54.802,00 87.135,18 | 92.363,2% | 98.828,72
‘Altres despeses 11.660,00 12.359,60 | 13.101,18 | 14.018.26
[ Totals| 66.462,00 99.494,78 | 105.464,47 | 112.846,98
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COMPTA DE
PERDUES I
GUANYS

RESULTATS 2012 2013 2.014 2,015

Universitat de Girona 5.500,00 6.600,00 7.920,00 9.504,00
Funcionament 54.802,00 87.135,18 92.363,29 98.828,72
Altres Despeses 11.660,00 12.359,60 13.101,18 14.018,26
Cost Personal Docent 204.513,75 409.027,50 531.735,75 731.136,66
Cost personal de A i S 19.917,00 31.369,28 65.875,48 101.009,07
Cost personal Directiu 90.440,61 94 962,64 99.710,77 114.667,39
Amortizacio 24.500,00 45,550,00 68.111,50 122.377,50
B.ALL 8.660,64 121.955,80 291.182,03 308.458,41
Despeses Financeres 24.560,62 46.665,18 102.417,80 106.322,94
B.A.L -15.893,98 75.330,62 188.764,23 202.135,47
Impost sobre Beneficis -4.768,20 22.599,19 56.629,27 60.640,64
BENEFICI -11.125,79 52.731,43 132.134,96 141.494,83
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Jean Mayer
United States Department of Agriculture
Human Nutrition Research Center on Aging
At Tufts University

Boston, 9 de febrero de 2011

Universitat de Girona
Placa Sant Domeénec, 3
Edifici Les Aligues
17071 Girona

Estimados,

Me dirijo a ustedes para presentarles mi apoyo a la creacion del grado de nutricién y dietética en la
Escuela Universitaria de la Salut i 'Esport (EUSES) de Salt, Girona.

Esta demostrado que el trabajo del dietista-nutricionista beneficia la salud individual y colectiva y ejerce
un papel clave en la promocién, prevencion, tratamiento y rehabilitacion de las enfermedades crénicas
mas prevalentes. En paises como Estados Unidos, Japén, el Reino Unido y Canadd, donde hace tiempo
la figura del dietista ha estado presente en el sistema de salud, han constatado una reduccién importante
en los gastos sanitarios. Es por todo ello que la figura del dietista-nutricionista es cada vez mas
necesaria en el entorno sanitario.

En el real Decreto 433/1998 del 20 de marzo se establecié el titulo universitario oficial de diplomado y
diplomada en Nutricibn Humana y Dietética. A partir de este momento la creacién de programas
educativos de calidad enfocados a la formacién de estos profesionales se ha convertido en una meta
para muchas universidades espafolas.

En la actualidad no hay ningdn organismo en Girona que ofrezca el grado en nutricion humana y
dietética. El grado propuesto por EUSES es equilibrado y proporciona los conocimientos necesarios para
la capacitacion del graduado para la practica de la nutricién en varios ambitos: clinico, salud publica,
industria agroalimentaria, restauracién, docencia e investigacion. La Escuela Euses, organismo adscrito
a la Universidad de Girona, tiene los medios necesarios para afrontar este reto y tengo constancia de la
capacidad docente de las personas involucradas en el proyecto.

Por los hechos expuestos y por mi larga experiencia en el campo de la nutricion doy mi firme apoyo a la
creacion del grado de Nutricién humana y dietética en la escuela universitaria EUSES.

Cordialmente,

o

Jose M. Ordovas, PhD,

Director, Nutrition and Genomics
Professor Nutrition and Genetics
JM-USDA-HNRCA at Tufts University
711 Washington St.

Boston, MA 02111

Phone: 1-617-556-3102

FAX: 1-617-556-3211

e-mail: jose.ordovas@tufts.edu

711 Washington Street
Boston, Massachusetts 02111
Phone: (617) 556-3102

FAX: (617) 556-3211




	memoriagradoennutriciónydieteticaAQU finalnegre
	Grado en Dietetica y Nutricion Modulos
	Grado en Dietetica y Nutricion Asignaturas
	Pla econ.diet.
	Ordovas

