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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2501938

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad de Barcelona Anexo 1.
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos
RAMA ISCED 1 ISCED 2

CienciasdelaSalud

Terapiay rehabilitacion

HABILITA PARA PROFESION REGULADA:

Dietista-Nutricionista

RESOLUCION

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

NORMA

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

AGENCIA EVALUADORA

Agéncia per alaQualitat del Sistema Universitari de Catalunya

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Barcelona

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

004 Universidad de Barcelona
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 66

24

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

12 132 6
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Barcelona
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO CENTRO

08032907

Facultad de Farmaciay Ciencias de la Alimentacién

1.3.2. Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

3/97

csv: 259464071515121889677604



ERMNC HIMISTERSC
o ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

Identificador : 2501938

80

80

80

CUARTO ANO IMPLANTACION

TIEMPO COMPLETO

80

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

60.0

60.0

RESTO DE ANOS

46.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 30.0
RESTO DE ANOS 18.0 45.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.ub.edu/acad/noracad/permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

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

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEL - Tener criterio sobre la calidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CE2 - Aplicar los conocimientos de la estadistica, |a epidemiologia nutricional y lalegislacion alasalud piblica

CES3 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CES5 - Desarrollar la profesion con respeto a otro s profesionales de la salud, adquirie ndo habilidades para trabajar en equipo.

CEG6 - Reconocer |a necesidad de mantener y actualizar la competen cia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CE?7 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identifican do cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CES8 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicaci 6n, sabiendo utilizar last ecnologias de lainformacion y la comunicacion especialment e
las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE10 - Tener la capacidad de elaborar informes'y cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista
Nutricionista.

CE11 - Identificar y clasificar los aimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuenciade los pr
ocesos tecnol égicos y culinarios.
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CE12 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE13 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE14 - Conocer lamicrobilogia, parasitologiay toxicologia de los alimento

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion 'y lanu tricidn en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CEL17 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion alaplanificacion y consej o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE18 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando |os factores de riesgo nutricional

CE19 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historia clinicay realizar el plan de actuac
ion dietética

CE20 - 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.

CE21 - Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacidn de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CE22 - Conocer las organizaciones de salud, nacional es e internacionales, asi como los dife rentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CE23 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, andlisis y evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricién en distintos ambitos

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nu tricional de la poblacidn.

CE25 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en las necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE26 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacién y marqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |os conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

CE28 - Participar en la gestion, organizacion y de sarrollo de los servicios de alimentacion.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menuUs 'y dietas adaptadas a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

CE30 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CE3L1 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones d €l
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

INFORMACION RELATIVA AL ACCESO DE APLICACION AL SISTEMA UNIVERSITARIO DE CATALUNA

El acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado se realiza en la Universidad de Barcelona de acuerdo con lo estipulado en el RD
1892/2008 y en el RD 412/2014, de acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicién adicional cuarta.
Para acceder a estudios de grado hay que cumplir uno de los siguientes requisitos:

. Haber obtenido €l titulo de bachillerato o equivalente y haber superado las pruebas de acceso ala universidad (PAU), més conocidas como selectividad.
. Haber obtenido un titulo de ciclo formativo de grado superior, ciclo formativo de artes plasticas y disefio o de ensefianzas deportivas.

. Haber superado las pruebas de acceso ala universidad para mayores de 25 afios o para mayores de 45 afios.

. Cumplir las condiciones para el acceso para mayores de 40 afios.

. Tener homologado €l titulo de bachillerato de acuerdo al RD 412/2014 que desarrollala LOMCE ((nicamente no residentes no comunitarios y no suscriptores de
convenios bilaterales)

Las personas mayores de 40 afios, sin titulacién académica que habilite para acceder a la universidad por otras vias de acceso, que quieran iniciar es-
tudios de grado en la Universidad de Barcelona pueden acceder a ellos mediante la acreditacion de experiencia laboral o profesional. Para ello han de
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formalizar una inscripcion y superar las fases de valoracion de méritos y de entrevista personal. Cada afio la Universidad de Barcelona establece una
reserva para esta via de acceso de hasta un 1% de las plazas que ofrezca la ensefianza de grado.

Las personas mayores de 45 afios, sin la titulacion exigida por la normativa vigente, que quieran iniciar estudios de grado en la Universidad de Barce-
lona pueden acceder a ellos mediante la realizacién de las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 45 afios. Para ello han de superar una
prueba de acceso y una entrevista personal. Los candidatos que accedan a la universidad por medio de las pruebas de acceso a mayores de 45 afios
tienen reservado un 1 % de las plazas de cada ensefianza.

Los estudiantes procedentes de PAU, de Ciclos formativos y de la prueba de mayores de 25 afios, para acceder al primer curso de un estudio universi-
tario en cualquiera de las siete universidades publicas de Catalufia, deben realizar la preinscripcion universitaria.

La preinscripcién universitaria en Catalufia es un sistema coordinado de distribucion de los estudiantes que garantiza la igualdad de condiciones en el
proceso de ingreso al primer curso de cualquier estudio universitario entre los que se incluye el grado. No se utiliza este sistema para el acceso a los
estudios de master. En el momento de formalizar la preinscripcién universitaria, el estudiante puede solicitar hasta 8 preferencias, las cuales han de
estar ordenadas por orden de interés. Esta preinscripcién es compatible con otras solicitudes a universidades privadas, a distancia o de otras comuni-
dades auténomas, aun cuando el estudiante sélo podra matricularse en un solo centro. La informacién relativa a las vias de acceso a los estudios uni-
versitarios la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya y se actualiza en funcién de las decisiones tomadas en el Consejo Interuniver-
sitario de Catalunya, ya que el sistema de admision es Unico parta todas las universidades publicas de la comunidad autbnoma. Finalmente hay que
indicar que la asignacion de plazas por parte de la Comunidad auténoma se realizara segun lo indicado en el capitulo VI ¢ Admision a las universida-
des publicas espafiolas¢, 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, y, asimismo, se regira por el RD 412/2014,
de acuerdo a la vigencia temporal recogida en su disposicién adicional cuarta.

La Generalitat de Catalunya ha establecido también un procedimiento especifico de acceso y admisién para titulaciones de grado, dirigido a estu-
diantes procedentes de sistemas de educacién de estados no miembros de la Unién Europea o de otros estados con los cuales no se hayan subs-
crito acuerdos internacionales en régimen de reciprocidad, que no tengan nacionalidad de un estado miembro de la Unién Europea y que no ten-
gan residencia en el estado espafiol. La Oficina de Acceso a la Universidad de la Generalitat de Catalunya es la encargada de gestionar la admi-
si6n de estos estudiantes en las universidades publicas catalanas. La informacidn relativa al acceso a los estudios universitarios por parte de es-
tos estudiantes la facilita cada curso académico la Generalitat de Catalunya: http://universitatsirecerca.gencat.cat/ca/03_ambits_dactuacio/
acces_i_admissio_a_la_universitat/acces-per-a-estudiants-estrangers/batxillerat/

Acreditacion de conocimiento de una tercera lengua al acabar los estudios

En cuanto a la acreditacién de conocimiento de una tercera lengua, la Universitat de Barcelona tiene recogido en su Plan de lenguas, aprobado por el
Consejo de Gobierno de 12 de junio de 2013, la misién inequivoca de contribuir a los principios de comunicacion eficaz, enriquecimiento cultural mu-
tuo e intercomprension que la adquisicién de la competencia lingliistica en una tercera lengua garantiza. En su apuesta por el multilingtiismo, la UB da
prioridad al conocimiento y uso del inglés internacional, lengua de intercambio y comunicacién en la mayoria de disciplinas académicas y lengua vehi-
cular en diversos ambitos de las relaciones internacionales, juntamente con el aleman, el francés y el italiano. La adquisicion de esta competencia ha
de permitir que los estudiantes sean capaces de tener un conocimiento instrumental de una de estas lenguas que les permita el acceso a la bibliogra-
fiay a la produccion cientifica, el intercambio universitario y las posibilidades de internacionalizacion.

De acuerdo con las directrices del Consejo Interuniversitario de Catalunya sobre el requerimiento que los estudiantes alcancen la competencia linguis-
tica en una tercera lengua al finalizar los estudios, y de acuerdo nuevamente a lo descrito en el citado Plan de Lenguas, los centros han de prever que
la adquisicién progresiva de la competencia permita, de manera gradual

*Ser capaz en primer y segundo curso de consultar bibliografia y utilizar adecuadamente recursos didacticos en esta lengua, segun las especialidades
y a partir del nivel de salida del bachillerato

*Ser capaz, en tercer curso de seguir una clase en esta lengua, es decir, haber obtenido un determinado nivel de comprensién oral y escrita de acuer-
do al nivel B1 del Marco europeo comun de referencia.

*Ser capaz, en cuarto curso, de poder expresarse correctamente de manera oral y escrita en esta lengua, de acuerdo al nivel B2 del Marco europeo
comun de referencia.

En este sentido, la UB apuesta de manera decidida por facilitar al estudiante el diagnéstico sobre su situacién inicial en cuanto a la competencia lin-
guistica para poderlo ubicar correctamente de acuerdo con las premisas anteriormente citadas. De esta manera, en el caso que el estudiante no lle-
gue a la universidad con la competencia conseguida, la UB le ofrece, a través de su Escuela de Idiomas Modernos un amplio abanico de cursos, ordi-
narios, intensivos o semipresenciales, que han de permitir mejorar la competencia linglistica y acreditarla adecuadamente. A esta oferta afiade, en la
medida de las posibilidades presupuestarias, la convocatoria de ayudas para financiar la realizacién de estos cursos.

A continuacién se aportan las siguientes normativas de acceso y admision de la Universitat de Barcelona que han sido aprobadas por la CACG de la
Universidad de Barcelona de 30 de enero de 2015 y Consell de Govern de 11 de febrero de 2015.

"NORMATIVA REGULADORA PARA ACCEDER A LAS EN§ENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSIDAD DE BAR-
CELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA ANOS MEDIANTE LA ACREDITACION DE EXPERIENCIA LABORAL O PROFESIONAL.

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014, de 6 de
junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de grado, en el capitulo
IV, «Procedimientos especificos de acceso y admisién», seccion 22, articulo 16, «acceso mediante acreditacion de experiencia laboral o profesional», y
por lo dispuesto en esta Normativa.

Articulo 2. Requisitos de acceso
Las personas que quieran concurrir al acceso a la Universidad de Barcelona para mayores de cuarenta afios deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Tener o cumplir cuarenta afios el afio natural de comienzo del curso académico.
2. No poseer ninguna titulacién académica que habilite para acceder a la Universidad mediante otras vias.
3. Acreditar experiencia laboral y profesional en relacién con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado.

Articulo 3. Inscripcién a la prueba
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Las personas interesadas en el acceso para mayores de cuarenta afios deberan dirigir su solicitud correspondiente al Rector de la Universidad de Bar-
celona indicando la ensefianza universitaria oficial de grado ofrecido que quieren cursar.

Las solicitudes deben presentarse en Gestién Académica - Acceso y Titulos en horario de 9 a 13 h durante el periodo de matricula establecido en la
convocatoria. En la solicitud necesariamente se acompafiaré la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte.

b) El comprobante bancario de haber abonado el precio publico de las pruebas de acceso para mayores de cuarenta afios, con las exenciones y bonifi-
caciones aplicables que establezca la legislacién vigente.

c) El curriculum detallado.

d) Una carta de motivacioén en que se justifique el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido.

Ademas, la persona interesada debera presentar la documentacion que acredite los méritos que hace constar en el curriculo:

a) Documentacion acreditativa de la experiencia laboral y profesional relacionada con la ensefianza universitaria oficial de grado elegida: la experien-
cia profesional se considerara acreditada si se aporta el contrato o nombramiento con funciones y certificacion oficial de periodos de cotizacién al Régi-
men General de la Seguridad Social o cualquier otro medio que posibilite la acreditacion.

b) Documentacién acreditativa de la formacion relacionada con la ensefianza universitaria oficial de grado elegida: esta formacion se acredita con el
correspondiente certificado del curso, en el que deben constar, necesariamente, la denominacion y las horas de duracion.

¢) Documentacién acreditativa de conocimiento del catalan: se acredita con el certificado correspondiente, expedido u homologado por la Secretaria de
Politica Linguistica de la Generalitat de Catalunya, por la Universidad de Barcelona o por otras universidades catalanas.

d) Documentacion acreditativa de conocimiento de terceras lenguas: deben haber expedido los certificados correspondientes la Escuela de Idiomas
Modernos de la Universidad de Barcelona u otras escuelas de idiomas de las universidades catalanas. Asimismo, la Comision Evaluadora puede valo-
rar las certificaciones equivalentes emitidas por entidades académicas de reconocido prestigio, de acuerdo con el marco comun europeo de referencia
(MECR), asi como otros que puedan establecer las autoridades competentes.

La documentacion se debe justificar dentro del plazo de presentacién de la solicitud.
No se valoran los méritos del curriculum que no queden acreditados.

Articulo 4. Estructura

El acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios con acreditacion de experiencia laboral y profesional se estructura en dos fa-
ses:

PRIMERA FASE. VALORACION
Los méritos se valoran de acuerdo con el siguiente baremo:
a) Experiencia laboral y profesional

La Comisién Evaluadora valorara que la experiencia laboral y profesional se haya desarrollado en las familias profesionales adscritas a la rama de co-
nocimiento a la que se vincula la ensefianza universitaria oficial de grado elegido.

Este apartado se califica con un maximo de seis puntos, con una calificacion numérica expresada con tres decimales.

En particular, se valora la experiencia adquirida y demostrable en trabajos que se relacionen especificamente con la ensefianza universitaria oficial de

grado solicitado: hasta un méaximo de 0,05 puntos por mes completo de experiencia profesional, y hasta un maximo de 0,025 puntos por mes completo
para la experiencia no especifica en las familias profesionales adscritas a la rama de conocimiento a la que se vincule la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido.

b) Formacion
La formacién se califica con un méximo de dos puntos, con una calificacién numérica expresada con tres decimales.

Se valoran los cursos de formacion y perfeccionamiento con contenidos directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado soli-
citado, de duracion igual o superior a quince horas, de acuerdo con la siguiente escala: 0,002 puntos por hora.

Asimismo, se valoran los cursos de formacién y perfeccionamiento con contenidos incluidos en las familias profesionales adscritas a la rama de cono-
cimiento pero no directamente relacionados con la ensefianza universitaria oficial de grado solicitado, de duracién igual o superior a quince horas, con
0,001 puntos por hora.

¢) Conocimiento de catalan
El conocimiento del catalan se valora con un punto como maximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:

- Certificado de nivel elemental (A): 0,300 puntos

- Certificado de nivel intermedio (B): 0,600 puntos

- Certificado de nivel de suficiencia (C): 0,900 puntos
- Certificado de nivel superior (D): 1,000 puntos

Unicamente se puntda el nivel mas alto obtenido.
d) Conocimiento de terceras lenguas
El conocimiento de terceras lenguas se valora en total con un punto como méaximo, de acuerdo con la siguiente equivalencia:

- Certificado de nivel A2: 0,100 puntos
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- Certificado de nivel B1: 0,300 puntos
- Certificado de nivel B2: 0,500 puntos
- Certificado de nivel C1: 0,800 puntos
- Certificado de nivel C2: 1,000 puntos

Unicamente se puntda el nivel mas alto obtenido en cada lengua.
Resultado de la primera fase de valoracién

El resultado final de esta primera fase de valoracion tiene una puntuacién cuantitativa entre cero y diez puntos, expresada con tres decimales. Los can-
didatos que obtienen una calificacion inferior a cinco puntos no superan la prueba de acceso, y los que obtienen una puntuacién igual o superior a cin-
co puntos tienen derecho a la entrevista personal.

La superacion de esta primera fase no tiene ningln tipo de equivalencia con la ensefianza secundaria.
SEGUNDA FASE. ENTREVISTA PERSONAL

Una vez superada la primera fase, la Comisién Evaluadora convoca la persona solicitante a una entrevista personal. El lugar, el dia y la hora se ha-
cen publicos a través de la web de la Universidad de Barcelona (www.ub.edu), en el apartado de Futuros Estudiantes - Admisiones, y en el tablén de
anuncios de Gestién Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona).

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialada hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.

En la entrevista personal se valora y aprecia la madurez e idoneidad de la persona candidata para seguir con éxito la ensefianza universitaria oficial
de grado elegido. En esta segunda fase se califica al candidato como Apto o No apto. Obtener la calificacién de No apto significa no haber superado la
prueba de acceso para las personas mayores de cuarenta afios en la Universidad de Barcelona.

Articulo 5. Calificacion final del acceso a la Universidad para las personas mayores de cuarenta afios

El resultado final es la calificacion cuantitativa obtenida en la primera fase (valoracion), siempre que la Comisién Evaluadora haya evaluado el candida-
to como Apto en la segunda fase (entrevista personal).

Articulo 6. Comisién Evaluadora

Para organizar y gestionar el desarrollo del acceso para las personas mayores de cuarenta afios mediante la acreditacion de experiencia laboral y pro-
fesional, la Universidad de Barcelona nombra una comisién evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esté formada por:

- Un presidente
- Un secretario
- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los ambitos de conocimiento siguientes:

- artes y humanidades

- ciencias

- ciencias de la salud

- ciencias sociales y juridicas
- ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comision tiene su sede en la unidad de Gestion Académica - Acceso y Titulos (Travessera
de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisién Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa.

Ademas, se debe velar por que se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacion aportada por las personas interesa-
das.

Articulo 7. Reclamaciones

La persona interesada puede presentar una reclamacion sobre la calificacion final obtenida. El plazo de presentacion es de tres dias habiles, a contar
desde la fecha de publicacién de las calificaciones. La reclamacién debe presentarse en la Oficina del Registro del Pabellén Rosa o en cualquiera de
los registros de la Universidad de Barcelona y se dirigira al presidente de la Comisién Evaluadora del acceso para las personas mayores de cuarenta
afios correspondiente.

Transcurrido el plazo de presentacién de reclamaciones y una vez resueltas -en el caso de que se hayan presentado-, se publica la relacién definitiva
de callificaciones. Contra esta resolucién, que agota la via administrativa, la persona interesada podré interponer recurso contencioso administrativo
ante la sala de lo contencioso administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Catalufia en el plazo de dos meses, a contar desde la fecha de publi-
cacion de esta resolucion, sin perjuicio que pueda interponer cualquier otro que considere pertinente, de acuerdo con lo dispuesto en la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de régimen juridico de las administraciones publicas y del procedimiento administrativo comun, modificada por la Ley 4/1999, de
13 de enero.

Articulo 8. Compatibilidad con otras vias de acceso

Las personas que puedan acceder a la Universidad por la via de mayores de 25 afios, mayores de 40 afios y mayores de 45 afios y quieran hacer uso
de las tres vias pueden hacerlo formalizando la inscripcién correspondiente a cada una de las pruebas, y abonando los precios correspondientes a las
tres inscripciones.

Articulo 9. Calendario y convocatoria
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La Universidad de Barcelona convoca anualmente el acceso al grado para las personas mayores de cuarenta afios con acreditacion de experiencia la-
boral o profesional haciendo publico el calendario en la web.

Disposicion final. Entrada en vigor

Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba.” .
"NORMATIVA REGULADORA DE LA ENTREVISTA PARA ACCEDER A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA UNI-
VERSIDAD DE BARCELONA PARA PERSONAS MAYORES DE CUARENTA Y CINCO ANOS.

Articulo 1. Régimen juridico

El acceso a la Universidad de Barcelona para las personas mayores de cuarenta y cinco afios se rige por lo establecido en el Real Decreto 412/2014,
de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admisién a ensefianzas universitarias oficiales de grado, previsto
en el capitulo IV, «Procedimientos especificos de acceso y admision», seccién 32, articulo 17, «Acceso para mayores de 45 afios», y por lo dispuesto
en esta Normativa.

Articulo 2. Convocatoria de la entrevista

La Universidad de Barcelona convocara anualmente entrevistas a las personas mayores de cuarenta y cinco afios que, habiendo superado las prue-
bas previas, quieran acceder a una de las ensefianzas oficiales de grado de la UB.

La convocatoria con la fecha y el lugar de la entrevista, el periodo de inscripcion, asi como cualquier otra informacién de interés relacionada, se anun-
ciara con una antelacién minima de siete dias. Con caracter general, las entrevistas se llevan a cabo los meses de junio y julio.

La convocatoria se publicara en el tablén de anuncios de Gestién Académica - Acceso y Titulos (Travessera de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, re-
cinto de la Maternidad, 08028 Barcelona) y en la web de la Universidad de Barcelona (www .ub.edu), en el apartado de acceso a la Universidad.

Articulo 3. Presentacion a la entrevista

Las personas mayores de cuarenta y cinco afios que quieran acceder a una ensefianza oficial de grado de la Universidad por esta via sélo pueden
presentarse a una Unica entrevista.

En el momento de la presentacién, deben entregar a la Comisién Evaluadora la siguiente documentacion:

a) Una fotocopia del documento nacional de identidad, NIE o pasaporte
b) El curriculum detallado
¢) Una carta de motivacién en que justifiquen el interés por cursar la ensefianza oficial de grado escogido

No asistir a la entrevista personal en el lugar, el dia y la hora sefialados hace decaer todos los derechos de la persona solicitante.
Articulo 4. Calificacion

Una vez hecha la entrevista, cada candidato obtiene la calificacion de Apto o No apto. Para ser admitido a la ensefianza oficial de grado solicitado, es
condicion necesaria haber obtenido la calificacion de Apto.

La entrevista sélo es valida para el afio en que se presenta la solicitud y para la ensefianza oficial de grado solicitado.
Articulo 5. Comisién Evaluadora

A efectos de la organizacién y la gestion del desarrollo del acceso para personas mayores de cuarenta y cinco afios, la Universidad de Barcelona nom-
bra una comision evaluadora para cada una de las ramas de conocimiento en que se ofrecen grados.

Esta comision esté formada por:

- Un presidente
- Un secretario
- Un vocal

Cada uno de estos miembros debe pertenecer a alguno de los &mbitos de conocimiento siguientes:

- artes y humanidades

- ciencias

- ciencias de la salud

- ciencias sociales y juridicas
- ingenieria y arquitectura

Para comunicaciones, y para cualquier otra incidencia, la Comision tiene su sede en la unidad de Gestion Académica - Acceso y Titulos (Travessera
de les Corts, 131-159, Pabellén Rosa, recinto de la Maternidad, 08028 Barcelona). El funcionamiento de la Comisiéon Evaluadora debe adaptarse a las
normas establecidas en el capitulo Il de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Para que esta via de acceso se desarrolle correctamente, se tienen en cuenta los criterios recogidos en esta Normativa.

Ademas, se debe velar para que se adopten las medidas adecuadas para garantizar el secreto de la documentacién aportada por las personas intere-
sadas.

Articulo 6. Convocatoria y calendario

El calendario de la convocatoria a la entrevista lo fija cada curso académico el 6rgano competente de la Universidad de Barcelona.
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Disposicion final. Entrada en vigor

Esta Normativa entrara en vigor el dia que se aprueba.”

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

En la misma linea que en el apartado anterior, la UB y cada uno de sus centros realiza actividades y programas especificos de informacion y de aten-
cién al estudiante matriculado en la universidad, en colaboracién con el SAE (Servicio de Atencion al Estudiante) que abarcan todas las fases de sus
estudios.

Estas actividades y programas estan enmarcadas en el plan de accién tutorial de la Universidad de Barcelona (PAT). Se trata de un plan institucional
de cada ensefianza que especifica los objetivos y la organizacién de la accién tutorial.

Cada plan de accién tutorial esta bajo la responsablidad de un profesor coordinador nombrado por el jefe de estudios que tiene las funciones de:

Coordinarse con el decanato/direccion de centro, secretaria de docenciay estudiantes, coordinador de movilidad, jefe de estudiosy con el SAE

Velar por el desarrollo correcto del PAT

Coordinar, dinamizar y hacer el seguimiento de |os tutores de |a ensefianza.

Asesorar y dar apoyo para que | os tutores puedan desarrollar sus funciones.

Definir necesidades de formacion de tutores y colaborar con el coordinador de formacion del profesorado del centro.

Colaborar con el SAE en |as actividades de captacion de estudiantes y coordinarse con coordinadores de otras ensefianzas para impartir charlasy proporcionar
informacién por ambitos de conocimiento.

Identificar los problemas de transicion del bachillerato y de los ciclos formativos alaUB y organizar, con el apoyo del SAE y del ICE, jornadas de intercambio
con profesorado de secundaria.

Recopilar lainformacion necesaria de latitulacion afin de que el SAE la confeccioney ladifunda

Hacer de enlace entre el PAT y otras instancias de latitulacion, del centro o dela UB.

Velar para que lainformacion que se ofrece desde laweb del centro dirigida alos estudiantes de educacion secundaria sea la adecuada.

Elaborar el informe de evaluacion final.

Proponer tutores

Cada Plan de Accion Tutorial dispone del apoyo, por una parte, del Servicio de Atencién al Estudiante (SAE), mencionado anteriormente, y, por otra,
del Instituto de Ciencias de la Educacién (ICE), que se encarga de las actividades de formacién y de intercambio para coordinadores de planes de ac-
cién tutorial y para tutores. También gestiona una web institucional de informacién para la accién tutorial. Ademas, el Campus Virtual de la UB ofrece
prestaciones para el seguimiento tutorial semipresencial y apoyo tecnolégico para gestionar los planes de accion tutorial.

Los coordinadores trabajan el documento del PAT con las funciones mencionadas anteriormente y, en estrecha colaboracion con el SAE, realizan ac-
ciones que podemos sintetizar de esta manera:

- Acciones en la fase inicial de los estudios universitarios:

Difusion de actividades de acogida a centro y ala ensefianza para estudiantes con plaza

Actividades especificas dirigidas ala acogida del alumnado que no proviene del bachillerato, especialmente a colectivo de mayores de 25 afios
Prestacion de servicios a estudiante: informacién sobre alojamientos, gestion de segurosy de otros

Informacion al estudiante sobre el servicio de tutoria

Colaboracion en actividades de acogida para estudiantes de programas de movilidad matriculados en laUB

Actividades de formacion transversal de orientacion para el aprovechamiento académico

- Acciones durante el desarrollo de los estudios universitarios:

Informacion diversaa profesorado tutor
Informacion al profesorado tutor del seguimiento del alumnado que hasido enviado al Servicio de atencion a estudiante desde la tutoria

Informacion de interés para el estudiante: Programas Erasmus, SICUE o equivalentes; becas, préstamos y ayudas; complementos de formacion con vistas ala
continuidad de los estudios

- Acciones en lafase final de los estudios universitarios:

Formacion y orientacion al estudiante paralainsercion profesional y parala continuidad en otros estudios
Informacién sobre recursos del SAE relacionados con lainsercion laboral (Programa Feina UB)

- Acciones dirigidas a dar apoyo al alumnado con caracteristicas o perfiles especificos (estudiantes con minusvalias, extranjeros, con rendi-
miento de excelencia, deportistas de élite, etc.):

Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad no sélo es otro objetivo prioritario de la Universidad de Barcelona sino de
todas las universidades del sistema universitario catalan a través del Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC). Ante la necesidad de promover li-
neas de atencién comunes a los estudiantes con discapacidad, la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC acordd en septiembre del 2006
la creacién de la Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad en Catalufia), en la que estan representadas todas las universidades ca-
talanas y cuyos 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 coordinacién en este tema y promover lineas de actuacién comunes

- Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares
- Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también traten aspectos relacionados con las personas con disminucion

- Elevar propuestas a la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC
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Asimismo, a lo largo de los estudios universitarios el estudiante dispone de diversas figuras para facilitarle un seguimiento y orientacién, como son:

# Tutoria docente: Orientacién y seguimiento en contenidos especificos de asignaturas/materias de las titulaciones. Esta orientacion la lleva a término
el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes matriculados en la misma. La finalidad de esta orientacién es planificar, guiar, dinamizar, se-

guir y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta tanto su perfil, intereses, necesidades y conocimientos previos como las ca-
racteristicas/exigencias del contexto (EEES, perfil académico/profesional, demanda sociolaboral, etc.). Si la materia/asignatura que se imparte es pre-

sencial, estas funciones se desarrollaran en un entorno presencial. Si es semipresencial, las citadas funciones se desarrollaran en entornos presencia-
les y virtuales a través de la herramienta virtual de Campus.

# Tutoria de préacticas: Esta orientacion se desarrolla a través de tutores externos (tutores ubicados profesionalmente en la institucién/centro donde
el estudiante realiza las préacticas) y tutores internos o de centro (profesores del centro). Se trata de una figura especifica que realiza el seguimiento y
evaluacion del estudiante en su periodo de practicas.

# Tutoria de movilidad: El responsable de movilidad internacional del centro es quien se encarga de la orientacion, la supervision y el seguimiento de
la matricula de los estudiantes del centro (como los procedentes de universidades o centros de educacion superior extranjeros) que participan en los
programas internacionales o nacionales.

Fkkkdekk ko dokok ok ok dokok kokdekok

Por tratarse de un grado de nueva implantacion en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Barcelona, en la que ya existe un PLAN DE ACCION
TUTORIAL (PAT) para el grado de Farmacia, se pretende reagrupar todas las actividades tutoriales en un tnico PAT que incluya los tres grados que
se imparten en la Facultad: Farmacia, Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion Humana y Dietética, con el objetivo de optimizar los recursos y
uniformar los criterios de aplicacién.

Como ejemplo de modelo a seguir en el nuevo grado de Nutricion Humana y Dietética, se describe a continuacién el PLAN DE ACCION TUTORIAL
del grado de Farmacia, vigente desdel curso 1997#98.

PLAN DE ACCION TUTORIAL DEL GRADO DE FARMACIA
Los objetivos que se propone el Plan de Accién Tutorial se conforman a dos niveles:

Objetivos generales

Impulsar y estimular el pleno desarrollo personal, académico y social de |os estudiantes como parte integrante de su formacion como profesionales y/o investiga-
dores.
Optimizar y renovar el sistema educativo atendiendo |as necesidades sociales y de desarrollo evolutivo de los estudiantes.

Objetivos especificos

Establecer un marco general de actuacion en tutoria que responda a las necesidades emergentes de |os estudiantes alo largo del grado y que lesfaciliteincidir ac-
tivamente en su propio futuro personal, académico y profesional.

Facilitar alos estudiantes |a atencién personalizada por parte de técnicos en orientacion universitaria de Barcelona (SAE) através de metodol ogias dirigidas a su
situacion curricular

Dar aconocer a estudiante los objetivos, caracteristicas y organizacion del grado y la contextualizacion del mismo en la estructuracion general de la Universidad
de Barcelona

Impulsar y optimizar la utilizacién, por parte de los estudiantes, de los servicios del centro y de los servicios generales de la Unversidad de Barcelona.
Proporcionar alos estudiantes unarelacion de ayuda que potencie |os aspectos individual es, globalizadores e interdisciplinarios de su formacién académica.
Impulsar y potenciar el desarrollo profesional de los futuros graduados, €l conocimiento objetivo de los ambitos y perfiles profesionales requeridos en los cuales
tienen competenciay la adquisicion de actitudes y habilidades propias de su gjercicio profesional.

Este Plan prevé su dependencia del Consejo de Estudios, que ejerce la responsabilidad del Plan, y, por ende, del/la Jefe de Estudios. Asimismo, se
establece la figura del Profesor Coordinador del Plan, quien ejerce de enlace e integrador de las acciones propuestas y desarrolladas en el marco del
PAT.

Aspectos organizativos del PAT del grado de Farmacia

La estructura organizativa del PAT incluye la figura de tutor de carrera, entendiendo por tal, la actuacién del mismo profesor tutor sobre un mismo estu-
diante a lo largo de todo el tiempo de permanencia de éste en el grado de Farmacia. La participacion de los profesores del grado en el PAT es volunta-
ria y se regula a través de convocatoria pablica que se hace efectiva en el mes de junio de cada curso académico. El nimero de estudiantes por tutor
se establece en el intervalo 20#25. La accion tutorial se extiende a todos los estudiantes del grado (aproximadamente 2.100), a lo largo de su perma-
nencia en el mismo, participando un total de 114 profesores tutores.

Acciones programadas
La consecucion de los objetivos propuestos requiere la realizacion de acciones tutoriales enmarcadas en tres médulos bien diferenciados:
A) Médulo informativo

Incluye las siguientes acciones:
Jornada de Acogida dirigida alos estudiantes que acceden al grado. Tiene lugar en el mes de julio paralos estudiantes que acceden al grado en primera convoca-
toria de Pruebas de Acceso ala Universidad, y en septiembre para quienes |o hacen en segunda convocatoria. Intervienen en la Jornada el Decano del centro, el

Jefe de Estudios, el Coordinador del PAT y el jefe de Secretaria
Actividad "Conocer la Facultad" que se lleva a cabo en dias inmediatamente anteriores a inicio del curso.

B) Médulo tutorial

Basado en la interaccion estrecha proactiva y retroactiva profesor tutor#estudiante, el professor tutor tiene asignadas basicamente tres funciones:

Informativa. Recopilacion y transmision a estudiante de lainformacié de mayor interés para el éptimo desarrollo de su formacion académica, atendiendo a crite-
rios de accesibilidad y oportunidad curricular.
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Seguimiento académico e intervencion formativa. Seguimiento del rendimiento académico individual de cada estudiante, colaborando en lamejoray optimiza-
cion de los procesos de y optimizacion de los procesos de aprendizaje y estimulando la participacion en actividades relacionadas con laformacion del estudiante
segln las necesidades de intervencion que cada uno requiera.

Orientacion académicay profesional. Ayuda al estudiante en la planificacion de su itinerario curricular en funcion de la orientacion profesional que el estudiante
determine como objetivo final.

Con el objetivo de conseguir un adecuado cumplimiento de dichas tutoriales, se programan acciones tutoriales grupales y acciones tutoriales individua-
les. Las primeras tienen como objetivo llevar a cabo el seguimiento curricular conjunto de los estudiantes por parte de su profesor tutor, llegar a cono-
cer las situaciones curriculares probleméaticas mas comunes en los estudiantes y proponer las acciones mas adecuadas para su mejora, asi como pro-
porcionar informacién de interés general al grupo. Las acciones tutoriales individuales persiguen que el profesor tutor conozca detalladamente aquellas
situaciones curriculares que por su caracter personal no sean comunes al grupo de estudiantes y pueda proponer soluciones personalizadas.

C) Médulo de orientacién profesional

Incluye las siguientes acciones programadas para su realizacion en la fase final del grado y dirigidas a todos los estudiantes, entre otras:

Jornadas de Orientacion Profesional dela Licenciaturade Farmaciaarealizar en el segundosemestre de cada curso, organizadas por el Consejo de Estudios de
Farmacia en colaboracion con profesionales farmacéuticos y con el Servicio de Atencion a Estudiante de la Universidad de Barcelona.

Sesiones informativas sobre programas de intercambio para estimular alos estudiantes arealizar parte de sus estudios en otra universidad y promover lainterna-
cionalizacion de la universidad.

Aspectos organizativos de coordinacién interna

La correcta planificacion y puesta en practica de las actividades programadas en el marco del Plan de Accion Tutorial del grado de Farmacia requiere
la coordinacion de los diversos agentes que colaboran él como son: el Consejo de Estudios érgano responsable del mismo a través del Jefe de Estu-
dios; el profesor coordinador del PAT; los profesores tutores; el profesor coordinador de las actividades de formacion del profesorado del grado; los es-
tudiantes como agentes internos; y el SAT, el ICE y otros entes relacionados con la profesién farmacéutica como agentes externos.

Asimismo, se atiende a proporcionar a los profesores tutores una formacién especifica que actiie como soporte para el correcto desempefio de sus ac-
tividades tutoriales y que se concreta en un Programa de Formacion de Profesores Tutores en el que se programan cursos especificos sobre temas tu-
toriales en colaboracién con el ICE de la Universidad de Barcelona. En él se incluye un primer curso para profesores tutores noveles dirigido a aquellos
profesores que se incorporan por primera vez a las tutorias y cursos especificos sobre metodologia tutorial, procesos de aprendizaje, tipologias de es-
tudiantes universitarios y metodologia de estudio en la universidad.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0
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NORMAS PARA EL RECONOCIMIENTO Y PARA LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS EN LAS ENSENANZAS
OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSITAT DE BARCELONA

Aprobada por:
- Comisién Académica de Consejo de Gobierno de 5 de mayo de 2011
- Consejo de Gobierno de 7 de junio de 2011

Modificada por:

- Comisién Académica de Consejo de Gobierno de 5 de abril de 2013, de 21 de septiembre de 2015 y de 5 de julio
de 2016

- Consejo de Gobierno de 29 de mayo de 2013, de 8 de octubre de 2015 y de 13 de julio de 2016

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales de grado, master y doctorado impartidos por las universidades espafiolas en todo el territorio nacional,
modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, establece como uno de los objetivos fundamentales de la or-
ganizacion de las ensefianzas fomentar la movilidad de los estudiantes, tanto dentro de Europa como en otras par-
tes del mundo y, sobre todo, entre las diferentes universidades espafiolas y dentro de una misma universidad. Con
esta finalidad, es imprescindible disponer de un sistema de reconocimiento, de transferencia y de acumulacion de
créditos en el que se reconozcan los créditos cursados previamente y se incorporen al expediente del estudiante.
Estas normas pretenden regular el procedimiento a seguir y los criterios a emplear en la Universidad de Barcelona
de acuerdo con la legislacién vigente.

1. El reconocimiento de créditos

13/97

csv: 259464071515121889677604



= Identificador : 2501938
b w1 GOBERNO  MINISTERIO
-7 Q O ESPARNA DE EDUCACION. CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

El reconocimiento de créditos es la aceptacion, por parte de la Universidad de Barcelona, de la formacion o de la ex-
periencia profesional que figura a continuacion, que se computan al expediente de otras ensefianzas que el estu-
diante esté cursando a efectos de obtener un titulo oficial. En ninglin caso se pueden reconocer los créditos corres-
pondientes al trabajo de fin de grado.

Formacién o experiencia profesional objeto de reconocimiento académico:

a) Los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad en la Universidad de Barcelona o cual-
quier otra universidad, por lo que computan en las nuevas ensefianzas oficiales, a efectos de obtener un titulo oficial.

Si se trata de titulos oficiales de universidades espafiolas y el titulo al que accede el alumno pertenece a la misma
rama de conocimiento que el titulo de grado cursado anteriormente, deben ser objeto de reconocimiento al menos
un namero de créditos que se al menos el 15% del total de créditos del titulo, correspondientes a materias de forma-
cion bésica de la misma rama.

Si el titulo al que se accede pertenece a una rama de conocimiento diferente, son también objeto de reconocimiento
los créditos obtenidos en las materias de formacién basica pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que
se pretende acceder.

Cuando la formacioén basica superada en los estudios de origen no esté en concordancia con las competencias y los
conocimientos asociados a las materias de formacion béasica de la nueva ensefianza, el Jefe de Estudios, junto con
el estudiante, pueden acordar el reconocimiento de otros créditos de la titulacion, respetando siempre el nimero mi-
nimo de créditos a reconocer. El resto de créditos, excepto los del trabajo de fin de grado, pueden ser reconocidos
teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias y los conocimientos adquiridos.

b) Los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales que conducen a la obtencion del titulo de técnico
superior de formacién profesional, técnico superior de artes plasticas y disefio, técnico deportivo superior y gradua-
dos en ensefianzas artisticas.

c¢) Los créditos cursados en ensefianzas universitarias conducentes a otros titulos amparados por el articulo 34.1 de
la Ley 6/2001, de 21 de diciembre, de universidades.

d) La experiencia laboral y profesional, siempre que esté relacionada con las competencias de la titulacion que es-
ta cursando el estudiante. El limite de créditos que se pueden reconocer en base a otras ensefianzas universitarias
no oficiales y en la experiencia profesional (apartados c y d) no puede ser superior, en conjunto, el 15% de los crédi-
tos del plan de estudios que esta cursando el estudiante. Unicamente se puede reconocer un porcentaje superior al
15%, hasta la totalidad de créditos del plan de estudios, excepto el trabajo final de grado, cuando el titulo propio ha-
ya sido extinguido y sustituido por el titulo oficial, y asi conste en la memoria del titulo oficial verificada en las condi-
ciones establecidas en los articulos 6.4 y 6.5 del Real Decreto 861/2010.

e) Seis créditos computables como optativos en la titulacion de grado por la participacion en actividades instituciona-
les universitarias de tipo cultural, deportivo, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, las activida-
des deberan haberse llevado a cabo dentro del mismo periodo en que se cursa la ensefianza, excepto en el caso de
actividades institucionales o universitarias realizadas verano inmediatamente anterior a lo que el estudiante accede a
la titulacion de grado de la UB. La equivalencia de las actividades institucionales universitarias se fija en 1 crédito por
cada 25 horas de dedicacion del estudiante.

Actividades institucionales objeto de reconocimiento académico:

- Actividades organizadas por servicios centrales de la UB y entidades del Grupo UB.

- Actividades institucionales universitarias organizadas por otras universidades.

- Actividades de representacién estudiantil en los casos de miembros electos y activos de los consejos de departa-
mento, consejos de estudios, de la Junta de Facultad, de las comisiones delegadas de Junta, del Claustro, del Con-
sejo de Gobierno, de las comisiones delegadas del Consejo de Gobierno y de los consejos directivos de los cole-
gios mayores, del Consejo del Alumnado y de sus comisiones permanente y delegadas. Se reconocen a razén de
1,5 créditos por cada mandato y 6rgano / comision, con una participacion minima del 80% de las sesiones.

- Actividades institucionales organizadas por el centro mismo (propio o adscrito).

La Comision Académica del Consejo de Gobierno (CACG) aprobara anualmente la relacion de los servicios centra-

les de la UB y de las entidades del Grupo UB que pueden ofrecer actividades institucionales universitarias suscepti-
bles de ser reconocidas por los centros para obtener reconocimiento académico que se establece en el articulo 12.8
del Real Decreto 1393/2007.

La comision académica de los centros o de los centros de trabajo, o el 6rgano en quien delegue, aprobara las activi-
dades organizadas por el centro susceptibles de reconocimiento académico. Los centros deben hacer difusion, me-
diante la web, de la oferta susceptible de reconocimiento académico, tanto de la oferta de actividades organizada
por el centro, como de la relacion de servicios centrales UB o de entidades del Grupo UB que organizan actividades
susceptibles de este reconocimiento aprobada previamente por la CACG.
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En cuanto a los criterios que se aplican al reconocimiento de la experiencia laboral y profesional, se recomienda con-
sultar dicha normativa en:

http://www.ub.edu/eees/espaiub/normativa/pdf/reconeixementtransferenciacredits.pdf

Todas las solicitudes, tanto de transferencia como de reconocimiento de titulos tienen que ir dirigidas al Decano/De-
cano del centro que en nuestro caso es el maximo responsable de la resolucion.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS

No es de aplicacion para la UB
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Teoria

Tedrico-practico

Seminarios

Précticas

Précticas de problemas

Précticas de ordenador

Précticas de |aboratorio

Practicas externas

Précticas orales comunicativas

Otras précticas

Salidas de campo

Trabajo tutelado

Trabajo auténomo

53METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistral es se exponen |os contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de comparieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Coloquios: Los coloquios consisten en actividades de intercambio de opiniones entre el alumnado bajo la direccion del
profesorado.

- Conferencias. Exposicion publica sobre un tema de caracter cientifico, técnico o cultural [levada a cabo por una persona experta.

- Debate dirigido: Técnica de dinamica de grupos que tiene €l objetivo de promover laexpresion y lacomprension oral en una
conversacion colectiva en la cual € tema puede ser preparado, pero no €l desarrollo de lasintervenciones.

- Rueda de intervenciones: Actividad en la cual los estudiantes tienen que intervenir (informar, opinar, etc.), de manera que todos
puedan participar.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccidn de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.

- Mesaredonda: Técnica de dindmica de grupos en que diversos ponentes o conferenciantes exponen sucesivamente sus ideas en
condiciones de igual dad, moderados por un profesor.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante |a col aboracion entre los miembros de un grupo.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Actividades de aplicacion: Con las actividades de aplicacion se consigue contextualizar €l aprendizaje tedrico através de su
aplicacion a un hecho, suceso, situacion, dato o fendmeno concreto, seleccionado para que facilite el aprendizaje.

- Aprendizaje basado en problemas: Se utiliza el aprendizaje basado en problemas como método de promover el aprendizaje
apartir de problemas seleccionados de lavidareal. Es necesario que cada alumno identifique y analice el problema, formule
interrogantes para convertirlos en objetivos de aprendizaje, busque informacion para darle respuesta e interaccione, socializando asi
este conocimiento. Este tipo de metodologia permite adquirir conocimientos conceptuales y desarrollar habilidadesy actitudes de
manera que se convierte en una estrategia especialmente interesante para alcanzar competencias.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucién de problemas, el profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

- Realizacion carpeta aprendizaje: Larealizacion de una carpeta de aprendizaje del estudiante permite recoger los esfuerzos del
aumnado y los resultados del proceso de aprendizaje, incorporando trabajos elaborados por €l estudiante.
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- Laboratorio de problemas: El |aboratorio de problemas se organiza con grupos reducidos en los que el alumnado resuelve
problemas con la ayuday orientacion de un profesor o profesora.

- Ejercicios practicos: laactividad basada en los gjercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura.

- Busqueda de informacién: La busqueda de informacién, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte
del alumnado, permite la adquisicion de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencion de informacion.

- Contraste de expectativas: La actividad de contraste de expectativas, organizada a principio de un proceso o secuenciaformativa
para explicitar intenciones, prejuicios y expectativas, permite gjustar dichas expectativas alarealidad evitar disfuncionesy

conflictos futuros.

- Elaboracién de proyectos. Metodol ogia de ensefianza activa que promueve el aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacion, desarrollo y evaluacion del proyecto.

- Simulacién: Actividad en que, ante un caso o un problema, cada estudiante o cada grupo tiene asignado un rol o papel segin la
cual tiene que intervenir en el desarrollo de la situacion.

- Estudio de casos: Método utilizado para estudiar un individuo, unainstitucion, un problema, etc. de manera contextual y detallada
(hay que desarrollar procesos de andlisis). También es una técnica de simulacidn en que hay que tomar una decision respecto de un
problema (se presenta un caso con un conflicto que hay que resolver: hay que desarrollar estrategias de resolucién de conflictos).

- Simulacién clinica: Técnica que evoca o replica los aspectos fundamentales de larealidad clinica de formainteractiva pero sin

pacientes reales.

- Visita: Actividad de un grupo de estudiantes, dirigida por el profesorado, que consiste en ir aver un determinado lugar para
obtener informacion directa que favorezca el proceso de aprendizaje.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Pruebas escritas: examen, cuestionarios (de eleccion entre diferentes respuestas, de distincion verdadero/fal so, de emparejamiento),
pruebas objetivas (respuestas simples, completar |afrase), pruebas de ensayo, mapas conceptuales y similares, actividades de
aplicacion, estudio de casos, resolucion de problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, puestas en comuin, exposiciones

Instrumentos basados en la observacion: listados de control, escalas de estimacidn, registros

Trabajos realizados por € estudiante: memorias, dosieres, proyectos, carpeta de aprendizaje

Simulaciones

Instrumentos de co-evaluacion

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Cienciasdela Salud Estadistica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Bioestadisticay Matematica Aplicda

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer y distinguir los conceptos de las mateméticas y de la estadistica de interés para su aplicacion en la nutricion humanay la dietética

. Comprender y saber resolver problemas estadisticos y mateméticos bésicos en relacion a célculo diferencia e integral de aplicacion en las ciencias de la salud.

. Comprender y saber aplicar conceptos de estadistica descriptiva e inferencia univariante y bivariante. Utilizar herramientas informéticas paralaresolucion de

problemas estadisticos.

55.1.3 CONTENIDOS

Célculo diferencial: limites y funciones. Logaritmos. Derivadas. Vectores. Calculo integral. Estadistica descriptiva. Distribuciones de probabilidad. Téc-
nicas de muestreo. Estimacion de parametros. Contrastes de hipétesis. Pruebas de conformidad, homogeneidad e independencia. Andlisis de regre-

si6n lineal simple.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalén y castellano y en un tercer idioma, ademas de

saber buscar e integrar lainformacion

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Aplicar los conocimientos de la estadistica, la epidemiologia nutricional y lalegislacion alasalud publica

CE13 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.
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CE23 - Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, analisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitacionesd el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100

Précticas de problemas 10 100

Précticas de ordenador 10 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccidn de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.

- Aprendizaje basado en problemas: Se utiliza €l aprendizaje basado en problemas como método de promover €l aprendizaje
apartir de problemas seleccionados de lavidareal. Es necesario que cada alumno identifique y analice el problema, formule
interrogantes para convertirlos en objetivos de aprendizaje, busgque informacion para darle respuesta e interaccione, socializando asi
este conocimiento. Este tipo de metodol ogia permite adquirir conocimientos conceptuales y desarrollar habilidades y actitudes de
manera que Se convierte en una estrategia especialmente interesante para alcanzar competencias.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucién de problemas, €l profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

Instrumentos de co-evaluacion 0.0 40.0

NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

19/97

csv: 259464071515121889677604



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 2501938

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica General e Inorganica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica Organica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Consolidar y ampliar los conocimientos de quimica general adquiridos en laformacion secundaria referentes a la estructura atémica, el enlace quimico, las reac-
ciones quimicasy el equilibrio quimico.

- Adgquirir conocimientos sobre propiedades y reactividad de los elementos y de sus principal es compuestos, con especia énfasis en la quimica biocinorganica.

. Conocer las propiedades y reactividad de compuestos inorganicos, tales como 6xidos, sales, &cidosy compuestos de coordinacion.

. Dominar la nomenclatura de los compuestos organicos y saber representar su estructura a partir del nombre sistemético.

. Correlacionar la estructura de los compuestos organicos con sus propiedades fisicas, reactividad y estabilidad.

55.1.3 CONTENIDOS

Quimica General e inorganica. Estructura atémica y tabla periédica de los elementos. Propiedades periddicas. Estequiometria. El enlace quimico: teo-
ria y tipos de enlace. Introduccion a la reaccién quimica. Reacciones en disolucién acuosa. Termodindmica quimica. Equilibrio quimico. Cinética quimi-
ca. Catalisis. Electroquimica: reacciones de oxidacion reduccion. Antioxidantes. Quimica inorganica descriptiva.

Quimica Orgénica. Estructura de les moléculas organicas. Grupos funcionales. Nomenclatura. Estereoisomeria. Alcanos y cicloalcanos: andlisis con-
formacional. Grupos funcionales con enlaces sencillos carbono-heteroatomo: halogenuros de alquilo, alcoholes, éteres y ep6xidos, aminas, tioles y sul-
furos. Alquenos, alquinos y sistemas conjugados. Compuestos aromaticos. Compuestos carbonilicos: aldehidos y cetonas. Acidos carboxilicos y deri-
vados: ésteres, amidas i nitrilos. Reactividad de los compuestos orgénicos. Reacciones de interés en la quimica de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Es recomendable que el alumno haya cursado en su formacién secundaria materias del &mbito quimico.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad para comprender y expresarse oralmentey por escrito en catalédn y castellano y en un tercer idioma, ademés de
saber buscar e integrar lainformacion

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CE10 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnoldgicosy culinarios.

CE14 - Conocer lamicrobilogia, parasitologiay toxicologia de los alimento

CE3L - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 60 100
Tedrico-practico 10 100

Practicas de problemas 20 100

Précticas de laboratorio 30 100

Trabgjo tutelado 80 20

Trabajo auténomo 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucién de problemas, €l profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 40.0
puestas en comun, exposiciones

Trabajos realizados por el estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

Instrumentos de co-evaluacion 0.0 20.0
NIVEL 2: Experimentacion en el Laboratorio

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Otras Ramas OtraMateria...
NUEVA MATERIA

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Experimentacion en el Laboratorio

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer y racionalizar los diferentes sistemas de calidad que se siguen en los laboratorios.

- Saber seguir |as pautas de comportamiento y actitudes necesarias para el trabajo en el laboratorio de acuerdo con los manuales de buenas précticas de |aborato-
rio.

. Aplicar de formarutinaria las normas de seguridad bésicas en el trabajo de laboratorio.

. Saber gestionar la eliminacion de residuos quimicos y biol 6gicos de acuerdo con buenas préacticas ambientales.

. Saber manipular correctamente las muestras quimicasy biolégicas.
Realizar correctamente operaciones basicas de laboratorio y saber evaluar |os datos obtenidos experimentalmente.

55.1.3 CONTENIDOS

Experimentaci6n en el laboratorio. Sistemas de calidad en los laboratorios. Normas y elementos de seguridad en los laboratorios. Buenas practicas

Es una asignatura préactica en la que se introducira al alumno en normas basicas de funcionamiento, de buenas préacticas y de seguridad en los labora-
torios quimicos y biol6gicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Al amparo de lo dispuesto en el articulo 12.5 del RD 1393/2007 (de 29 de Octubre) por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas uni-
versitarias oficiales, se propone incluir como materia basica la Experimentacién en el Laboratorio integrada por una asignatura practica, que inclu-
ye una iniciacién a laboratorio de caracter marcadamente transversal ya que persigue una doble finalidad: por un lado, familiarizar al estudiante con
el trabajo béasico en los laboratorios de tipo quimico y biolégico (normas de seguridad, tratamiento de residuos, gestién de la calidad, operaciones

y mediciones basicas, etc) y, por otro, optimizar la docencia préctica de las materias bésicas, interrelacionando conceptos, experimentos, andlisis y
tratamiento de resultados.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademés de
saber buscar e integrar lainformacion

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globaes y de aplicacidn de los conocimientos a la préctica.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL - Tener criterio sobre la calidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CE12 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacién de los alimentos de origen animal y vegetal

CEA13 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consg o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes
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CE32 - Adquirir la formacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitacionesd el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Seminarios 28 100

Précticas de ordenador 2 100

Précticas de laboratorio 40 100

Trabajo tutelado 20 20

Trabajo auténomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activadel aumnado.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccidn de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Ejercicios précticos: la actividad basada en los gjercicios précticos consiste en laformulacion, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con latemética de la asignatura.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un @mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

Trabajos realizados por € estudiante: 0.0 50.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

NIVEL 2: Fisica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Béasica Cienciasdela Salud Fisica
ECTSNIVEL?2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
24197
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisicay Fisicoquimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer y utilizar el Sistema Internacinal de Unidades para expresar las magnitudes fisicas, sus medidasy errores

- Adaquirir habilidad en laresolucion de problemasy en el manejo de magnitudesy unidades

. Conocer laestructura de lamateria, sus estados y sus propiedades fisicas y fisico-quimicas.

. Aplicar los principios de termodindmicaa estudio de los sistemas en equlibrio abarcando los cambios fisicos y quimicos

. Conocer las leyes que rigen los procesos cinéticos tanto los referentes alos procesos de transporte como ala velocidad de las reacciones quimicas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Descripcion de sistemas materiales: fuerzas intermoleculares, prpiedades de gases, sélidos y liquidos. Energia y equilibrio: principios de termodinami-
ca, condiciones de espontaneidad y equilibrio. Disoluciones, equilibrio de fases y equilibrio de sistemas reaccionantes. Sistemas coloidales. Cinética:
procesos de transporte y cinética quimica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademés de
saber buscar e integrar lainformacion

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globalesy de aplicacidn de los conocimientos a la préactica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES3 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética
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CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnologicosy culinarios.

CE12 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion paralaresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones d el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 30 100

Précticas de problemas 15 100

Précticas de laboratorio 15 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabgjo auténomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistral es se exponen |os contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucién de problemas, el profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

Trabajos realizados por el estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia Celular y Genética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender conceptos relacionados con la estructura de la célula, sus funciones, las agrupaciones basicas que dan lugar alos tejidosy conocer los diferentes or-

ganulos celulares y sus funciones.
. Conocer los diferentes mecanismo de transporte a través de membranas.

. Distinguir entre los diferentes tipos y niveles de organizacion celular: células procariotas'y eucariotas.
. Conocer y comprender las diferencias entre células vegetales y animales.
. Comprender las bases de la genética, del genoma, la herenciay la diversidad biol 6gica.

55.1.3 CONTENIDOS

Organizacion celular. Células procariotas y eucariotas. Membrana plasmatica. Mecanismos de transporte. Pared celular. Organulos celulares. Vacuo-
las y plastas (cloroplastos, amiloplastos i cromoplastos). Citoesqueleto. El nicleo. El ciclo celular. Division celular: mitosis y meiosis. Dotacién genéti-
ca en eucariotas. Organismos haploides y diploides. Concepto de locus, alelo, genotipo, fenotipo y dominancia. Polimorfismo genético. Patrones de he-
rencia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, |as neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones d el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100

Seminarios 5 100

Précticas 10 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 50 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccién de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, €l profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un &mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/fal so, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

0.0

80.0

Instrumentos de co-evaluacion

0.0

20.0

NIVEL 2: Bioguimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

RAMA

MATERIA

Béasica

CienciasdelaSalud

Bioquimica

ECTSNIVEL2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Bioguimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia Molecular y Genémica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. ldentificar los diferentes tipos de biomoléculas

. Conocer |as relaciones entre la estructura quimicay la funcién biolégica
. Conocer las vias metabdlicas y las relaciones entre |os metabolitos y 1os efectores que regulan los flujos metabdlicos.
. Comprender el papel y funciones de las enzimasy su regulacion.
. Comprender los mecanismos de flujo de lainformacion génica (replicacion, transcripcion y traduccion).

. Conocer |as técnicas bési cas de biologia molecular y laimportancia de esta disciplina como base del desarrollo biotecnol 6gico.
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. Utilizar el método cientifico paralaidentificacion de problemas relacionados con la estructura'y funcién de la materia viva. Saber buscar informacion, evaluarla
y clasificarla, asi como ser capaz de formular hipétesisy disefiar las estrategias para comprobarlas y obtener las conclusiones.

55.1.3 CONTENIDOS

Quimica estructural de los componentes de la materia viva: hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Relacién entre la funcién biolégica y la estructura
quimica. Principales rutas metabdlicas y su regulacion.

Estructura y funcién de los &cidos nucleicos. Mecanismos de flujo de la informacién génica: procesos de replicacion transcripcion y traduccion. Meca-
nismos de regulacién de la expresién génica. Técnicas basicas de biologia molecular. La biologia molecular como base del desarrollo biotecnolégico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE3 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y bioldgicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional .

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitacionesd el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100

Seminarios 6 100

Précticas de ordenador 6 100

Précticas de laboratorio 18 100

Trabajo tutelado 80 20

Trabajo auténomo 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un @mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
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(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

Identificador : 2501938

Simulaciones 0.0 40.0
NIVEL 2: Fisiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisiologia Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Ampliacion de Fisiologia Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber describir la estructuray funcionamiento de los diferentes sistemas organicos y conocer |as bases de su regulacion e integracion en el organismo.
. Conocer laestructuray funcién del cuerpo humano desde el nivel molecular a organismo completo en las distintas etapas de lavida.

. Comprender los fundamentos de los procesos fisiol6gicos y fisiopatol égicos.

. Comprender los sistemas y procesos fisiol 6gicos més relacionados con la alimentacion y la nutricion.

. Profundizar en el conocimiento de lafuncién digestivay otros temas relacionados con el estado nutricional

. Utilizar la teminlogia médica bésica adecuada para comunicarse con otros profesionales sanitarios y con la poblacion en general

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructura y funcién del cuerpo humano. Niveles de organizacién. Homeostasis y regulacién. Fundamentos de fisiologia tisular: tipos y principales ca-
racteristicas de los tejidos. Tejido muscular y contraccién. Tejido nervioso y funcién neuronal. Tejido 6seo. Estructura y funcién de los sistemas organi-
cos: nervioso, endocrino, reproductor, circulatorio, digestivo, respiratorio, renal y sanguineo. Sistema inmune.

Regulacion de la ingesta, digestion y absorcién. Vision integrada de los sistemas reguladores endocrinos y nerviosos. Inmunologia. Antropometria. In-
terpretacion de les pruebas biomédicas basicas. Fisiologia de las diferentes etapas del desarrollo: perinatal, embarzo, pubertad y envejecimiento. Fi-
siologia del deporte.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad para comprender y expresarse oralmentey por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademéas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos a la practica.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de |las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CES3 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, |as neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y lanu tricidn en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consg o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE18 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CE32 - Adquirir la formacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitacionesd el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 90 100

Seminarios 6 100

Précticas de laboratorio 24 100

Trabajo tutelado 80 20

Trabajo auténomo 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activadel aumnado.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccién de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monograficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Ejercicios practicos: la actividad basada en los gjercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un @mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

Trabgjos realizados por €l estudiante: 0.0 30.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

Instrumentos de co-evaluacion 0.0 40.0

NIVEL 2: Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Psicologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Antropologiay Psicologia del Comportamiento Alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laevolucién histérica, antropolégicay sociol 6gica de la alimentacion.

. Conocer, valorar criticamente y saber utilizar adecuadamente |as informaciones rel acionadas con nutricién, alimentacion, habitos alimentarios y estilos de vida.
. Conocer los factores socio-culturales y psicol 6gicos que influyen en el comportamiento alimentario.

. Reconocer la pluralidad del hecho alimentario y laimportancia de los agentes sociales.

. Conocer principios bésicos del andlisis socioantropoldgico del sistema alimentario y especialmente del consumo y hébitos alimentarios.

. Comprender y valorar adcuadamente | os diferentes model os de consumo alimentario.

55.1.3 CONTENIDOS

El hecho alimentario: dimension sociocultural y factores condicionantes. Variabilidad intercultural en el comportamiento alimentario. Alimentacion, so-
ciedad y globalidad cultural. Modelos de consumo alimentario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consegj o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo la educacién alimentaria-nu tricional de la poblacién.

CE25 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE26 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacién y mérqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |os conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100

Seminarios 15 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabgjo auténomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de comparieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Debate dirigido: Técnica de dinamica de grupos que tiene el objetivo de promover laexpresion y lacomprension oral en una
conversacion colectiva en la cual € tema puede ser preparado, pero no € desarrollo de lasintervenciones.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccién de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 50.0
puestas en comUin, exposiciones

Trabajos realizados por € estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

NIVEL 2: Bromatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bromatologia |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bromatologia Il

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Complementos Dietéticosy Alimentos Funcionales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. I&ograr unanocioén integrada del concepto de alimento a partir del conocimiento de | as propiedades de sus componentes y de los procesos alos que estan someti-
los

. Conseguir que el estudiante alcance un conocimiento adcuado de los principales grupos y tipos de alimentos, respecto a sus caracteristicas de elaboracion, com-
posicion y pardmetros de control elementales

. Comprender conceptos relacionados con |os problemas asociados a la el aboracién de alimentosy a su conservacion

. Distinguir y comprender la oportunidad y limitaciones de los alimentos funcionales, los nuevos alimentos, |os productos dietéticos y |os complementos dietéticos

. Saber interpretar un Informe sobre las caracteristicas de un producto alimenticio.

. Utilizar herramientas informéticas para acceder alainformacion cientifica sobre los alimentos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Definicion de alimento y conceptos basicos. Conceptos y diferencias entre nuevos alimentos ("novel food"), alimentos funcionales, nutracéuticos, pro-
ductos dietéticos, complementos alimenticios, etc. Composicion de los alimentos. Componentes nutritivos y otros: clasificacion, distribucién y funcién
en los alimentos. Agua. Componentes adicionados voluntariament (aditivos alimentarios). Modificaciones y alteraciones de los alimentos. Fundamen-
tos de tecnologia de los alimentos. Conservacion de alimentos. Envases y envasado.

Composicion, valor nutritivo y fundamentos de la obtencién de los diferentes alimentos y sus derivados: carne, pescado y marisco, huevos, leche, acei-
tes y grasas comestibles, cereales, legumbres, tubérculos, hortalizas, frutas, frutos secos, cacao. Edulcorants naturals i derivats. Bebidas alcohdlicas,
aguas, y bebidas no alcohdlicas. Café e infusiones. Condimentos y especias. Legislacién especifica. Normativas de etiquetado.
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Descripcion, tipos y aplicaciones de los complementos dietéticos y de los alimentos funcionales. Principales rutas del metabolismo secundario vegetal
de las que derivan. Componentes bioactivos y otros ingredientes funcionales: descriptiva de los productos y evidencia cientifica de sus efectos. Balan-
ce riesgo/beneficio de los alimentos funcionales. Marco legal de los complementos dietéticos. Procedimientos para la autorizacién de declaraciones de
propiedades nutricionales y saludables, y exigencias para demostrar el fundamento cientifico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademéas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos a la practica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad para valorar €l impacto social y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL - Tener criterio sobrela calidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicién, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuenciade los pr
ocesos tecnolégicos y culinarios.

CE12 - Conocer los procesos béasicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE13 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional .

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nu tricién en estado de salud y en situaciones patol ogicas.

dietetico en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CEL17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consg o

CE26 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacién y marqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |os conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

CE28 - Participar en la gestién, organizacién y de sarrollo de los servicios de alimentacién.

CE30 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CE3L1 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en €l servicio de
restauracion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 120 100
Tedrico-practico 10 100
Précticas de ordenador 10 100
Précticas orales comunicativas 10 100
Trabajo tutelado 150 20
Trabajo auténomo 150 0
38/97
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o mas estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccién de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Trabgjo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucién de problemas, el profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

- Busgueda de informacion: La blsgueda de informacion, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte
del alumnado, permite la adquisicién de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencidn de informacion.

- Estudio de casos: Método utilizado para estudiar un individuo, unainstitucion, un problema, etc. de manera contextual y detallada
(hay que desarrollar procesos de andlisis). También es una técnica de simulacidn en que hay que tomar una decision respecto de un
problema (se presenta un caso con un conflicto que hay que resolver: hay que desarrollar estrategias de resolucién de conflictos).

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas o examenes,
puestas en comun, exposiciones

0.0

Instrumentos basados en la observacion:
listados de control, escalas de estimacion,
registros

0.0

Trabajos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

0.0

50.0

NIVEL 2: Técnicas Culinarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

39/97

csv: 259464071515121889677604



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a & ¥ DEPORTE

Identificador : 2501938

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas Culinarias

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laterminologia bésica de la cocina
. Distinguir las posibilidades de utilizacion de los alimentos por medio de diferentes técnicas culnarias
. ldentificar los cambios nutricinales, organol épticos y gastronémicos producidos por la coccion de alimentos

. Capacidad para disefiar un proceso culinario para una racion alimenticia apropiada a las necesidades de un individuo realizando una demostracion préctica del
disefio propuesto.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Terminologia culinaria. Preparaciones culinarias. Métodos de coccion: modificaciones organolépticas y del valor nutricional, y cambios de peso/volu-
men producidos por las cocciones. Aplicaciones culinarias de los alimentos frescos y procesados. Composicién de platos de consumo habitual. Estra-
tegias culinarias para modificar el valor nutritivo. Recursos y alternativas gastronémicas: texturas y alimentos alternativos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala practica

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.
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CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicién, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuenciade los pr
ocesos tecnolégicos y culinarios.

CE12 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nu tricional de la poblacidn.

CEZ27 - Interpretar losinformes y expedientes administrativos en relacién alos productos alimentarios e ingredientes

CE3L1 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en €l servicio de
restauracion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 25 100

Seminarios 10 100

Précticas de ordenador 5 100

Précticas de laboratorio 20 100

Trabajo tutelado 30 20

Trabajo auténomo 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la col aboracion entre los miembros de un grupo.

- Ejercicios practicos: la actividad basada en los gjercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucidn de problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 20.0
puestas en comun, exposiciones

Trabajos realizados por el estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

NIVEL 2: Nutriciéon

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Basica

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Regulacion del M etabolismo

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Molecular

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutriciéon Hospitalariay y Alimentacion Artificial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender la dindmica que sigue el organismo para adquirir y utilizar cada uno de los nutrientes: biodisponibilidad, metabolismo y funciones.
Interpretar |as repercusiones de | os trastornos metabdlicos ocasionados por la deficiencia, exceso y desequilibrio de nutrientes.

Conocer las bases del equilibrio energético y nutricional

Conocer el metabolismo y su regulacion durante las distintas fases de ayuno y saciedad, asi como en situaciones de actividad fisica

Conocer |as necesidades nutricionales de individuos y poblaciones alo largo del ciclo vital y en diversas situaciones como el embarazo y lalactancia
Profundizar en las necesidades metabolicas de las células y en los procesos bioquimicos que las rigen

Conocer las bases de lainteraccion entre genomay nutricion y lainfluenciadel perfil genético individua en las necesidades nutritivas

Conocer los limites de la nutricidn hospitalariay los diferentes sistemas de alimentacion artificial

Conocer la organizacién, gestion e implementacion de |as distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietétio-nu-
tricional ambulatorio

5.5.1.3 CONTENIDOS

Digestion, absorcion y biodisponibilidad de los nutrientes. Metabolismo y funcién de los nutrientes y de otros componentes (alcohol, fibra alimenta-
ria ...). Metabolismo y balance energético. Balance hidrico. Integracién y regulaciéon metabdlica.

Regulacion del metabolismo de nutrientes. Homeostasis energética. Eficiencia energética en la utilizacion de sustratos. Termogénesis y regulacién de
la utilizacién de los sustratos energéticos. Control de la ingesta. Control del peso corporal. Efectos metabdlicos de la actividad fisica y el ayuno prolon-
gado.

Nutricién personalizada. Nutrientes y expresién génica. Nutrigenética y nutrigenémica. Transcriptomica, proteémica y metabolémica. Nutrientes y regu-
lacién epigenética. Inmunonutricién. Influencia de los nutrientes y otros componentes de los alimentos en el sistema inmune.

Respuesta fisiologica al estrés y al ayuno. Valoracion del riesgo nutricional. Requerimientos especificos para el enfermo hospitalizado. Dietética quirtr-
gica (fisiopatologia del acto quirargico, progresion dietética y manejo dietético de complicaciones postquirdrgicas). Dietética hospitalaria: caracteristi-
cas de los menus hospitalarios, planificacién y derivaciones de menus. Dietas y pruebas exploratorias. Nutricion enteral y parenteral. Nutricion enteral
domiciliaria y del enfermo institucionalizado. Trasplantados. Quemados. Interaccién alimento-medicamento.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de |las actuaciones en su ambito.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE11 - Identificar y clasificar los aimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnolégicos y culinarios.

CE13 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional .

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nu tricién en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CEL17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consg o

dietetico en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

441 97

csv: 259464071515121889677604



Identificador : 2501938

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

) m
j=1a}

CE18 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando |os factores de riesgo nutricional

CE19 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historia clinicay realizar el plan de actuac
ion dietética

CE20 - 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.

CE21 - Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacidn de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CE23 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andisis y evaluacion de programas de intervencidn en alimentacién y nutricion en distintos &mbitos

CE25 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE26 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacion y mérqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |os conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

CE28 - Participar en la gestion, organizacion y de sarrollo de los servicios de alimentacion.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs'y dietas adaptadas a |as caracteristicas del colectivo al que van
destinados.

CE31 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 175 100

Seminarios 45 100

Précticas de laboratorio 10 100

Précticas orales comunicativas 10 100

Trabgjo tutelado 160 20

Trabajo auténomo 200 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o mas estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Debate dirigido: Técnica de dindmica de grupos que tiene el objetivo de promover laexpresion y lacomprension oral en una
conversacion colectiva en la cual €l tema puede ser preparado, pero no €l desarrollo de lasintervenciones.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Elaboracién de proyectos. Metodologia de ensefianza activa que promueve el aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacién, desarrollo y evaluacion del proyecto.

- Estudio de casos: Método utilizado para estudiar un individuo, unainstitucién, un problema, etc. de manera contextual y detallada
(hay que desarrollar procesos de andlisis). También es unatécnica de simulacion en que hay que tomar una decision respecto de un
problema (se presenta un caso con un conflicto que hay que resolver: hay que desarrollar estrategias de resolucion de conflictos).

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un &mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
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Pruebas orales; entrevistas o0 examenes,
puestas en comun, exposiciones

0.0

Trabgjos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

0.0

50.0

NIVEL 2: Dietética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Herramientasy Estratégias Dietéticas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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NIVEL 3: Nutricién y Dietética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender los conceptos relacionados con la dietética

. Interpretar y manejar lainformacion contenida en las tablas de composicion de alimentos

. Calcular los requrimientos nutricionales en situacion de salud y en cuaquier momento del ciclo vital. Ajustar y planificar pautas alimentarias saludables para el
individuo sano

. Establecer |as bases para preparar y hacer el seguimiento de una prescripcion dietética en poblacion sana

. Utilizar las herramientas informéticas para utilizar los programas habituales de célculo de las necesidades nutritivas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Patrén alimentario. Descripcion e identificacion de las medidas caseras, raciones de consumo habitual, ingredientes y recetas culinarias. Bases para la
preparacion y elaboracién de una prescripcién dietética. Interpretacién, manejo y aplicacion de las herramientas necesarias para el dissefio de dietas
(tablas de composicién de los alimentos, ingestas recomendadas, objetivos nutricionales ...). Método cuantitativo y métode cualitativo para ajustar die-
tas. Planificacion de menus. Consejo dietético especifico en las diferentes etapas y situaciones. Uso de programas informaticos de calculo nutricional.

Necesidades nutricionales y ingestas dietéticas recomendadas. Evaluacién del estado nutricional. Concepto y caracteristicas de una alimentacion salu-
dable en el individuo adulto sano y a lo largo del ciclo vital. Estimacién de la ingesta. Alimentaciones alternativas. Alimentacién e inmigracion. Alimenta-
cién y salud laboral. Alimentacién y ejercicio fisico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globaes y de aplicacidn de los conocimientos a la préctica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CES5 - Desarrollar la profesion con respeto a otro s profesionales de la salud, adquirie ndo habilidades para trabajar en equipo.

CEB6 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competen cia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE10 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicién, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuenciade los pr
ocesos tecnol égicos y culinarios.

CE13 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, |as neces idades y recomendaciones, y |as bases
del equilibrio energético y nutricional.

CEL17 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion alaplanificacion y consej o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE19 - Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historia clinicay realizar el plan de actuac
ion dietética

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de mendsy dietas adaptadas a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 20 100
Teodrico-practico 40 100

Seminarios 20 100

Précticas de ordenador 10 100

Otras précticas 10 100

Trabajo tutelado 100 20

Trabgjo auténomo 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o més estudiantes presentan de formaoral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de comparieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.
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- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante |a col aboracion entre los miembros de un grupo.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, € profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

- Ejercicios practicos: la actividad basada en |os g ercicios practicos consiste en laformulacidn, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con latemética de la asignatura.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel practico, lateoria de un &mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/fal so, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes, 0.0 20.0
puestas en comun, exposiciones

Trabajos realizados por € estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

NIVEL 2: Dietoter apia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 21

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 15

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patologia Nutricional y Dietoterapia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patologia Cardiovascular y Dietoterapia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Patologia General y Dietoter apia

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 9 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Familiarizarse con la terminologia médica

Conocer las miltiples implicaciones que | as diferentes patol ogias pueden tener en los procesos alimentarios-nutricionales, como detectarlas y las modificaciones
dietéticas aimplementar para prevenirlas y/o controlarlas
Conocer los principales sindromes metabdlicos y su repercusion nutricional
Estudiar las patologias que provocan malnutricion y sus consecuencias sobre la evolucion clinica de los pacientes y la eficacia de su tratamiento
. Aprender aintervenir con las dietas adecuadas a la patologiay al estado nutricional del paciente
Conocer las posibilidades terapéuticas de tipo dietético-nutricional y lasintercciones con los medicamentos
Comprender lafarmacologiaclinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes

5.5.1.3 CONTENIDOS

Elaboracion y evaluacion de una historia dietética. Influencia de la patologia en la evaluacién del estado nutricional. Principios de farmacologia clinica
e interaccion entre farmacos y alimentos.

Patologias por carencia: anemias, déficit de iodo y osteoporosis. Patologias asociadas al consumo de alcohol. Reacciones adversas a los alimentos:
alteraciones congénitas del metabolismo, alergias e intolerancias alimentarias. Trastornos del comportamiento alimentario.

Fisiopatologia, tratamiento farmacolégico y dietético de los factores de riesgo cardiovascular: obesidad, diabetes, dislipemias, hipertension arterial, sin-
drome metabdlico, uricemia, gota, y enfermedades cardiovasculares (insuficiencia cardiaca, coronaria, sistema nervioso central y sistema vascular pe-
riférico).

Fisiopatologia, tratamiento farmacoldgico y dietético de las alteraciones de los sistemas endocrino (hipdfisis, tiroides, suprarrenales), respiratorio (tras-
tornos ventilatorios, insuficiencia respiratoria, apnea obstructiva del suefio), renal (patologia glomerular, vias urinarias, insuficiencia renal), digestivo
(eséfago, estbmago, enfermedad inflamatoria intestinal, pancreas e higado) y nervioso (enfermedades degenerativas). Cancer. Patologia pediétrica.
Enfermedades sistémicas. Enfermedades infecciosas (tuberculosis, VIH).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la practica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.
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CT6 - Capacidad para valorar el impacto social y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CES5 - Desarrollar la profesion con respeto a otro s profesionales de la salud, adquirie ndo habilidades para trabajar en equipo.

CE7 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identifican do cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacin relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CE10 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista.

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnoldgicosy culinarios.

CE13 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, |as neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y lanu tricidn en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CEL17 - Aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consej o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE18 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando |os factores de riesgo nutricional

CE19 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historia clinicay realizar el plan de actuac
ion dietética

CE20 - 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.

CE21 - Intervenir en la organizacidn, gestion e implementacidn de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

CE23 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacion, andisis y evaluacion de programas de intervencidn en alimentacidn y nutricion en distintos dmbitos

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion aimentaria-nu tricional de la poblacion.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs y dietas adaptadas a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 115 100

Seminarios 90 100

Précticas de ordenador 5 100

Trabajo tutelado 150 20

Trabajo auténomo 165 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o mas estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.
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- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un @mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

0.0

60.0

Pruebas orales; entrevistas o examenes,
puestas en comUn, exposiciones

0.0

20.0

Trabajos realizados por el estudiante:
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

0.0

NIVEL 2: Deontologiay Derecho Alimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Deontologia, Bioéticay Derecho en

Nutricion Humanay Diétetica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Adquirir laterminologia basicay los conceptos fundamentales del sistema juridico. Obtener una vision précticade lalegislacion alimentaria
. Conocer laterminologiay |os conceptos fundamental es de |a bioética

. Establecer larelacion entre labioéticay el derecho

. Andlizar las normas deontol 6gicas existentes

. Conocer los instrumentos para la toma de decisiones en situaciones de conflicto ético

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto de bioética, derecho y deontologia. Relacién con la nutricién y la dietética. La bioética y la practica asistencial. Derechos humanos y bioética.
Comités de ética. Alimentacién sostenible. Derecho a la intimidad y al secreto profesional. Proteccién de datos. Cédigos deontolégicos. Ordenamiento
juridico y regulacion de la profesion. Legislacion nacional e internacional en materia alimentaria y organismos implicados. Marco legal de la publicidad
alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad para comprender y expresarse oralmentey por escrito en cataldn y castellano y en un tercer idioma, ademés de
saber buscar e integrar lainformacion

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la practica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto social y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL - Tener criterio sobrelacalidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CES5 - Desarrollar la profesion con respeto a otro s profesionales de la salud, adquirie ndo habilidades para trabajar en equipo.

CE7 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identifican do cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE10 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista-
Nutricionista
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CE26 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacion y mérqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |os conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100

Seminarios 15 100

Trabajo tutelado 50 20

Trabajo auténomo 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Coloquios: Los coloquios consisten en actividades de intercambio de opiniones entre el alumnado bajo la direccion del
profesorado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.

- Ejercicios practicos: la actividad basada en los gjercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 20.0
puestas en comun, exposiciones

Trabgjos realizados por €l estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

NIVEL 2: Higiene de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia Y Parasitologia

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |as formas de exposicidn alos toxicos, |os procesos toxicocinéticos y toxicodinémicos

. Capacidad para estimar los riesgos asociados a la exposicion de sustancias téxicas

. Conocer las restricciones de uso derivadas de |a evaluacion de los efectos toxicos
Interpretar los datos obtenidos de la evaluacion del riesgo 'y el establecimiento de los limites de seguridad

- Conocer los microorganismos y parasitos responsables de patologias alimentariasy evaluar laateracion nutricional del alimento como conscuencia de su presen-
cia

. Conocer |os métodos més empleados parala evaluacion del riesgo

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener précticas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de peligros biéticosy abiéticos, aplicando lale-
gislacion vigente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos de seguridad alimentaria. Andlisis del riesgo: evaluacion, gestion y comunicacion. Marco legal de aplicacién. Agencias y organis-
mos con competencias en seguridad alimentaria. Conceptos y diferencias entre riesgo y peligros alimentarios, componentes y herramientas para el
andlisis del riesgo. Prerrequisitos y APPCC. Tipos de peligros asociados a la alimentacion: fisicos, quimicos, microbiol6gicos, parasitolégicos y nutri-
cionales.

Caracteristicas generales e importancia sanitaria de las bacterias, virus, hongos y parasitos relacionados con los alimentos. Contaminacién exégena
de los alimentos. Importancia de los manipuladores de alimentos. Presencia de patégenos en las materias primas. Origen de la contaminacion de los
alimentos por microorganismos y parasitos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalén y castellano y en un tercer idioma, ademéas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la practica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto social y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL - Tener criterio sobrelacalidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CEG6 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competen cia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autbnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CE7 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identifican do cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnologicos y culinarios.

CE12 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE14 - Conocer lamicrobilogia, parasitologiay toxicologia de los alimento

CE20 - 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.

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nu tricional de la poblacidn.
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CE26 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacion y mérqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |os conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

CE28 - Participar en la gestion, organizacion y de sarrollo de los servicios de alimentacion.

CE30 - Intervenir en lacalidad y seguridad alimentaria de los productos, instalacionesy procesos

CE31 - Proporcionar laformacién higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e interpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo €l método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitacionesd el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 80 100

Seminarios 15 100

Précticas de ordenador 5 100

Précticas de laboratorio 20 100

Trabajo tutelado 80 20

Trabajo auténomo 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activadel aumnado.

- Rueda de intervenciones: Actividad en la cual los estudiantes tienen que intervenir (informar, opinar, etc.), de manera que todos
puedan participar.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por €l profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la col aboracion entre los miembros de un grupo.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucién de problemas, €l profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un ambito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucidn de problemas.

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 40.0
puestas en comun, exposiciones

Trabajos realizados por el estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

NIVEL 2: Restauracion Colectiva

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Restauracion Colectiva

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ridad alimentaria

- Reconocer los diferentes tipos de establ ecimientos de restauracion colectiva
. Tener conocimiento de la legislacion actual y de los procedimientos relativos a la higiene en lamanipulacion y elaboracion de aimentos para garantizar la segu-

. Comprension de | os sistemas de gestion, produccion y distribucion de un servicio de restauracion colectiva
. Gestion de la calidad higiénica de los alimentos e instalaciones de un servicio de restauracion colectiva

. Participacion en la organizacion, gestion y desarrollo de un servicio de alimentacion

55.1.3 CONTENIDOS

Tipos de restauracion colectiva (social y comercial). Sistemas de gestién, produccioén y distribucién. Disefio de cocinas e instalaciones. Utensilios, apa-
ratos y maquinaria de cocinas colectivas. Caracteristicas de los diferentes servicios de alimentacion (hospitales, escuelas, empresas, catering ...). Ta-
reas del dietista en la organizacion y la gestion: planificacion de menus, protocolos de dietas, derivaciones, presupuestos ... Normativas. Aplicacion de
Buenas Précticas y de las herramientas de APPCC. Manipulacién higiénica de los alimentos en la cocina. Proyecto de disefio de un servicio de alimen-
tacion.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol gicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEL1 - Tener criterio sobrela calidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy €l gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticia social ala préctica profesional y
desarrollandola con respeto alas personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnologicosy culinarios.

CE12 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal

CE20 - 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.

CEZ27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

CE28 - Participar en la gestion, organizacion y de sarrollo de los servicios de alimentacion.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menuUs y dietas adaptadas a las caracteristicas del colectivo a que van
destinados.

CE3L1 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nut ricional adecuada al personal implicado en €l servicio de
restauracion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 35 100

Seminarios 10 100

Précticas de ordenador 5 100

Salidas de campo 5 100

Trabajo tutelado 45 20

Trabajo auténomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo la direccidn de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.
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- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Actividades de aplicacion: Con las actividades de aplicacion se consigue contextualizar €l aprendizaje tedrico através de su
aplicacion a un hecho, suceso, situacion, dato o fenémeno concreto, seleccionado para que facilite el aprendizaje.

- Ejercicios practicos: laactividad basada en | os g ercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con latemética de la asignatura.

- Elaboracién de proyectos. Metodol ogia de ensefianza activa que promueve el aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacion, desarrollo y evaluacion del proyecto.

- Visita: Actividad de un grupo de estudiantes, dirigida por el profesorado, que consiste en ir aver un determinado lugar para

obtener informacién directa que favorezca el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/fal so, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptuales

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucién de problemas.

0.0

60.0

Trabajos realizados por € estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

Instrumentos de co-evaluacion 0.0 40.0
NIVEL 2: Gestion dela Calidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Calidad y Gestion en la Empresa Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber implantar un sistema de calidad

laimportancia de su entorno.

. Evaluar, controlar y gestinar aspectos de |a trazabilidad en la cadena alimentaria
. Interpretar la empresa alimentaria como un todo unitario, tanto en sus aspectos técnicos y econémicos como en su condicion de organizacion social, destacando

5.5.1.3 CONTENIDOS

rial.

Marqueting y Comunicacion.

Conceptos de calidad, normas 1SO9000, calidad de los servicios, conceptos econdémicos (estructura de costos¢,), estructura y organizacién empresa-

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

con un alto grado de autonomia

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CES5 - Desarrollar la profesion con respeto a otro s profesionales de la salud, adquirie ndo habilidades para trabajar en equipo.

CE26 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacion y marqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, los conocimi entos cientificosy lalegislacion vigent.

CE27 - Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacion alos productos alimentarios e ingredientes

CE28 - Participar en la gestion, organizacion y de sarrollo de los servicios de alimentacién.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 40 100
Tedrico-practico 15 100

Trabajo tutelado 45 20

62 /97

csv: 259464071515121889677604



GOBIERMD MIMISTERID

i
ol [
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 2501938

Trabajo auténomo

50

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, € profesorado presenta una cuestion compleja que el
alumnado debe resolver, ya sea trabajando individualmente, o en equipo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas; examen, cuestionarios
(de eleccién entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, compl etar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

0.0

60.0

Trabajos realizados por el estudiante:
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

0.0

NIVEL 2: Educacién Psicoter apéutica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Psicologiay Educacion Terapéutica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |as bases de la conducta humanay de laterapia psico-educativa
. Conocer los aspectos clinicos y psicol 6gicos de los trastornos de la conducta alimentaria
. Conocer |as diversas posibilidades terapéuticas de | os trastornos de la conducta almentaria

. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como |as técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion hu-
mana
. Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética en sujetos sanosy enfermos

5.5.1.3 CONTENIDOS

Bases de la conducta humana. El proceso de aprendizaje. Motivacion. Barreras para el cambio. Terapia psico-educativa. Terapia cognitiva conductual.
Adherencia. Tests psicométricos. Planificacion y evaluacién de programas de educacién terapéutica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademés de
saber buscar e integrar lainformacion

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préactica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional .

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre la aimentacion y lanu tricion en estado de salud y en situaciones patol ogicas.

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricion y alimentacion ala planificacion y consegj o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE18 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CE19 - Interpretar € diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historiaclinicay realizar €l plan de actuac
ion dietética.

CE22 - Conocer las organizaciones de salud, nacional es e internacionales, asi como los dife rentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.
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CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas

con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nu triciona de la poblacidn.

CE26 - Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacion y mérqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, |0s conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

destinados.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs'y dietas adaptadas a |as caracteristicas del colectivo al que van

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 45 100

Seminarios 15 100

Trabajo tutelado 40 20

Trabajo auténomo 50 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de la asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Debate dirigido: Técnica de dindmica de grupos que tiene el objetivo de promover laexpresion y lacomprension oral en una
conversacion colectivaen lacual e tema puede ser preparado, pero no el desarrollo de las intervenciones.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es
y similares, actividades de aplicacion,

estudio de casos, resolucion de problemas.

0.0

60.0

Trabgjos realizados por € estudiante:

aprendizaje

memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

0.0

NIVEL 2: Salud Publica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Salud Publica

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer los conceptos basicos de la salud piblicaen e @ambito de la alimentaciéon humana

. Comprender los prop6sitos de | os sistemas sanitarios nacionales asi como de |as principal es organizaciones internacionales
. Conocer las dierentes medidas de asociacion e impacto

. Interpretar el impacto de las intervenciones sanitarias

. Comprender larelacion existente entre alimentacion y salud
. Conocer eidentificar las diferentes medidas de frecuencia de la enfermedad y los diferentes indicadores de morbilidad y de mortalidad

. Comprender las bases de la estandarizacion de las tasas y conocer |0s tipos de estandarizacion

55.1.3 CONTENIDOS

Conceptos basicos de la salud publica. Introduccién a la epidemiologia. Técnicas de promocion de la salud. Educacion para la salud: bases cientificas

y métodos. Vigilancia epidemioldgica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de

saber buscar e integrar lainformacion

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

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

su dreade estudio

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la practica.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEL - Tener criterio sobre la calidad y seguridad de los alimentos y saber interpretar los informes al respect

CE2 - Aplicar los conocimientos de la estadistica, |a epidemiologia nutricional y lalegislacion ala salud piblica

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy € gercicio de la profesion, aplicando € principio dejusticiasocial ala préctica profesiona y
desarrollandola con respeto alas personas, sus hébitos, creenciasy culturas.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de viday aspectos sanitarios.

CE22 - Conocer las organizaciones de salud, nacional es e internacionales, asi como los dife rentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nu tricional de la poblacidn.

CE25 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger einterpretar la
informacion para laresolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitacionesd el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 22 100

Seminarios 14 100

Précticas de ordenador 4 100

Précticas orales comunicativas 8 100

Trabajo tutelado 50 20

Trabajo auténomo 52 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del aumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno 0 més estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Coloquios: Los coloquios consisten en actividades de intercambio de opiniones entre el alumnado bajo la direccion del
profesorado.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante el didlogo y ladiscusion, bajo la direccion de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.

- Ejercicios précticos. la actividad basada en | os g ercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura.

- Busqueda de informacién: La busqueda de informacién, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte
del alumnado, permite la adquisicion de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencién de informacion.

- Elaboracién de proyectos. Metodol ogia de ensefianza activa que promueve el aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacion, desarrollo y evaluacion del proyecto.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel practico, lateoria de un &mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

67 /97

csv: 259464071515121889677604



j
ol L
ST DE ESPANA
AW s

GOBIERMO MIMISTERID
DE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

Identificador : 2501938

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincion verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

0.0

60.0

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes,
puestas en comUin, exposiciones

0.0

Trabajos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

0.0

20.0

NIVEL 2: Nutricién Comunitaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Nutricién Comunitariay Epidemiol

ogia Nutricional

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

9

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

Si

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer e identificar los diferentes disefios de estudios epidemiol 6gicos, sus inconvenientesy ventajas.

. Participar en el andlisis, planificacion, intervencion y evaluacion de estudios epidemiol 6gicos

. Saber interpretar y calcular los diferentes pardmetros bioestadisticos que se utilizan en la epidemiologia

. ldentificar los factores mas importantes de riesgo nutricional

. Conocer las técnicasy cuestionarios més habituales en |a determinacion de laingesta de alimentos

. Entender las limitaciones del uso de las técnicas de valoracion nutricional y de determinacion de laingesta
. Conocer ladiversidad cultural como punto de accion alimentario

. Comprender el proceso de globalizacién, de transicion nutricional y de desarrollo social en los paises en vias de desarrollo como pauta de accion en la nutricion
comunitaria social e internacional

55.1.3 CONTENIDOS

Epidemiologia nutricional. Evaluacién del consumo de alimentos. Encuestas alimentarias. Politicas y guias alimentarias-nutricionales. Planificacion y
programas de intervencion. Programas de nutricién nacionales e internacionales. Educacion alimentaria y para la salud. Nutricion y salud: variabilidad
en la alimentacién humana. Epidemiologia de las patologias mas prevalentes: factores de riesgo y prevencion. Principales grupos de poblacion en ries-
go. Pardmetros bioestadisticos propios de los estudios epidemiolégicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademés de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol gicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos ala préctica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacion a nuevas situaciones.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto socia y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Aplicar los conocimientos de la estadistica, la epidemiologia nutricional y lalegislacion alasalud publica

CEB8 - Redlizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicaci 6n, sabiendo utilizar last ecnologias de lainformacion y la comunicacion especialment e
las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE13 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.
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CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y lanu tricion en estado de salud y en situaciones patol ogicas.

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacion ala planificacion y consegj o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE23 - Conocer eintervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol gicos nutricionales, asi como participar en
la planificacién, andlisis y evaluacion de programas de intervencién en alimentacion y nutricion en distintos ambitos

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion aimentaria-nu triciona de la poblacidn.

CE25 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE26 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacion, etiquetado, co municacion y marqueting de los pr oductos alimenticios de
acuerdo con las necesidades sociales, los conocimi entos cientificos y lalegislacion vigent.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 50 100

Seminarios 10 100

Précticas de ordenador 30 100

Trabgjo tutelado 60 20

Trabajo auténomo 75 0

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activa del alumnado.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccién de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

- Aprendizaje basado en problemas: Se utiliza el aprendizaje basado en problemas como método de promover el aprendizaje
apartir de problemas seleccionados de lavidareal. Es necesario que cada alumno identifique y analice el problema, formule
interrogantes para convertirlos en objetivos de aprendizaje, busque informacion para darle respuesta e interaccione, socializando asi
este conocimiento. Este tipo de metodol ogia permite adquirir conocimientos conceptuales y desarrollar habilidades y actitudes de
manera que Se convierte en una estrategia especialmente interesante para alcanzar competencias.

- Ejercicios practicos: la actividad basada en los gjercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con la temética de la asignatura.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un @mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

Pruebas orales: entrevistas 0 examenes, 0.0 40.0
puestas en comUn, exposiciones

Trabajos realizados por el estudiante: 0.0 40.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

NIVEL 2: Practicas Externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
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ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticas Externas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

24

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

24

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber aplicar, d mundo profesional, los conocimientos adquiridos alo largo de los estudios de Grado
. Desarrolar habilidades de comunicacion en las relaciones interpersonales y capacidad de trabajo en equipo

5.5.1.3 CONTENIDOS

Consiste en la realizacion de practicas externas profesionalizadoras en servicios sanitarios 0 empresas (instituciones sanitarias, organizaciones comu-
nitarias, industrias alimentarias y de restauracion colectiva)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

rias basicas.

Para matricularse de las Practicas Externas se exigira tener aprobado como minimo 180 créditos entre los que deberan estar incluidos todas las mate-
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol 6gicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la préactica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar el impacto social y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Reconocer |os elementos esenciales de la profesion del Di etista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legalesy el gercicio de laprofesion, aplicando el principio de justiciasocia ala practica profesiona y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creenciasy culturas.

CES5 - Desarrollar la profesion con respeto a otro s profesionales de la salud, adquirie ndo habilidades para trabajar en equipo.

CE6 - Reconocer lanecesidad de mantener y actualizar la competen cia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera auténomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como ala
motivacion por lacalidad.

CE7 - Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identifican do cuando es necesario un tratamiento interdisciplinar o la
derivacion aotro profesional.

CES8 - Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, |os profesionales de la salud
o laindustriay los medios de comunicaci 6n, sabiendo utilizar last ecnologias de lainformacion y la comunicacion especialment e
las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CE9 - Conocer, valorar criticamentey saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE10 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencién profesional del Dietista-
Nutricionista.

CEA13 - Elaborar, interpretar y mangjar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CEZ15 - Conocer los nutrientes, su funcion en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre la alimentacion y la nu tricién en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, lanutricion y alimentacion ala planificacion y consegj o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.

CE18 - Disefiar y llevar a cabo protocolos de evaluacion del estado nutricional, identificando los factores de riesgo nutricional

CE19 - Interpretar € diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historiaclinicay realizar €l plan de actuac
ion dietética.

CE20 - 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.

CE21 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacion y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.
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CE22 - Conocer las organizaciones de salud, nacional es e internacionales, asi como los dife rentes sistemas de salud, reconociendo
el papel del Dietista-Nutricionista.

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutricion y los estilos de vida, Ilevando a cabo la educacion alimentaria-nu tricional de la poblacion.

CE25 - Colaborar en laplanificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria
basadas en |as necesidades de la poblacion y la proteccion de la salud.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs'y dietas adaptadas a |as caracteristicas del colectivo al que van
destinados.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Seminarios 10 100

Précticas externas 540 20

Trabajo tutelado 10 20

Trabgjo auténomo 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno 0 més estudiantes presentan de forma oral un tema o trabajo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Coloquios: Los coloquios consisten en actividades de intercambio de opiniones entre el alumnado bajo la direccion del
profesorado.

- Conferencias: Exposicion publica sobre un tema de carécter cientifico, técnico o cultural llevada a cabo por una persona experta.

- Seminario: Técnica de dindmica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo més bien reducido que investiga
un temamediante el didlogo y ladiscusion, bajo ladireccién de un profesor 0 un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por e profesorado.

- Trabgjo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Actividades de aplicacion: Con las actividades de aplicacion se consigue contextualizar €l aprendizaje tedrico através de su
aplicacion a un hecho, suceso, situacion, dato o fendmeno concreto, seleccionado para que facilite el aprendizaje.

- Realizacion carpeta aprendizaje: Larealizacion de una carpeta de aprendizaje del estudiante permite recoger |os esfuerzos del
alumnado y los resultados del proceso de aprendizaje, incorporando trabajos elaborados por €l estudiante.

- Busgueda de informacion: La bisgueda de informacion, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte
del alumnado, permite la adquisicién de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencidn de informacion.

- Estudio de casos: Método utilizado para estudiar un individuo, unainstitucion, un problema, etc. de manera contextual y detallada
(hay que desarrollar procesos de andlisis). También es una técnica de simulacidn en que hay que tomar una decision respecto de un
problema (se presenta un caso con un conflicto que hay que resolver: hay que desarrollar estrategias de resolucién de conflictos).

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas: examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/fal so, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.

Trabgjos realizados por €l estudiante: 0.0 60.0
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de

aprendizaje

Instrumentos de co-evaluacion 0.0 40.0

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster
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ECTSNIVEL 2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Trabajo Fin de Grado / Master

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Capacidad de andlisisy de sintesis

. Destrezaoral y escritaen la presentacion de un trabajo
. Adaquirir habilidades de gestion de lainformacion y expresion del conocimiento
. Saber preparar un proyecto basado en laintegracion de contenidos formativos recibidos y las competencias adquiridas

5.5.1.3 CONTENIDOS

Técnicas de obtencién de documentacion, tratamiento, redaccion de articulos e informes. Metodologia cientifica. Fases del método cientifico. Cons-
truccion de bases de datos y explotacion. Bases de datos cientifico técnicos. Recursos de informacion en la web.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Para matricular el Trabajo Fin de Grado, el estudiante tendra que haber superado como minimo 180 créditos, entre los cuales se incluyen las materis
de formacion basica. Para presentar el Trabajo Fin de Grado se exigira haber superado 210 créditos de la titulacion.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGL1 - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de mostrar actitudes coherentes con las concepciones éticas y deontol dgicas

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la préactica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT4 - Capacidad paratrabajar en equipos interdisciplinarios y multiculturales.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Aplicar los conocimientos de la estadistica, 1a epidemiologia nutricional y lalegislacion ala salud publica.

CEG6 - Reconocer |a necesidad de mantener y actualizar la competen cia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Seminarios 10 100

Trabajo tutelado 100 20

Trabajo auténomo 40 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un tema mediante €l didlogo y ladiscusion, bajo la direccidn de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacién proporcionada previamente por €l profesorado.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Busqueda de informacion: La biisgueda de informacion, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte
del alumnado, permite la adquisicién de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencidn de informacion.

idea, disefio, planificacién, desarrollo y evaluacion del proyecto.

- Elaboracién de proyectos: Metodol ogia de ensefianza activa que promueve el aprendizaje a partir de larealizacion de un proyecto:

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 20.0 50.0
puestas en comun, exposiciones
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Trabajos realizados por € estudiante:
memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

30.0

80.0

NIVEL 2: Optativas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Fitoterapia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Innovacion, Marqueting y Comunicacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Virusen los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

77197

csv: 259464071515121889677604



i
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERI)
SRS DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
a 'y ¥ DEPORTE

Identificador : 2501938

No existen datos

NIVEL 3: Nutricién y actividad Fisica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Plantas de uso alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
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NIVEL 3: Interaccion entre alimento y medicamento

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Investigacion experimental en nutricion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Alimentacién eimmigracion
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo dirigido

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

80/ 97

. Comprension del alcance de |os conceptos desarrollados en |os temas que se propongan como materia optativa
. Capacidad pararelacionar |os temas propuestos en la materia optativa con otros impartidos en las materias obligatorias
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. Capacidad para desenvolverse en un tema de investigacion (interpretacion de la bibliografia, planteamiento de un estudio de investigacion, etc., en el caso del te-
made "iniciacién alainvestigacion”. Aprender a exponer resumidamente un tema de investigacion.

55.1.3 CONTENIDOS

La Comisi6n de la Titulacién de la Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacién creada para elaborar la propuesta de Grado de Nutricién Hu-
mana y Dietética ha considerado pertinente que la materia optativa ofrezca a los estudiantes la posibilidad de profundizar en algunos temas relevantes
para el ejercicio de la profesién, o bien que trate temas que por su complejidad merecen una mayor atencién. Los temas pre-seleccionados son:

. Iniciacion alainvestigacion

. Hipersensibilidad e intolerancias alimentarias
. Fitoterapia

- Nutriciény actividad fisica

. Alimentacion y envejecimiento

- Interacciones alimento-medicamento

. Control del peso corporal

. Absorcidn intestinal de nutrientes

5.5.1.4 OBSERVACIONES

No hay observaciones

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGL - Capacidad para comprender y expresarse oralmente y por escrito en catalan y castellano y en un tercer idioma, ademas de
saber buscar e integrar lainformacion

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT2 - Capacidad de andlisis, de sintesis, de visiones globales y de aplicacidn de los conocimientos a la practica.

CT3 - Capacidad de toma de decisiones y adaptacidn a nuevas situaciones.

CT5 - Capacidad creativay emprendedoray de integrar nuevos conocimientosy actitudes.

CT6 - Capacidad paravalorar €l impacto social y medioambiental de las actuaciones en su ambito.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE2 - Aplicar los conocimientos de la estadistica, |a epidemiologia nutriciona y lalegislacion alasalud piblica

CE3 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicosy biol6gicos de aplicacion en nutricion humanay dietética

CEG6 - Reconocer |a necesidad de mantener y actualizar la competen cia profesional, prestando especial importanciaa aprendizaje,
de manera autébnomay continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacién, asi como ala
motivacion por la calidad.

CE8 - Redlizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud
olaindustriay los medios de comunicaci 6n, sabiendo utilizar last ecnologias de lainformacidn y la comunicacion especialment e
las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

CE9 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fu entes de informacion relacionada s con nutricion, alimentacion,
estilos de vida y aspectos sanitarios.

CE11 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimentarios: conocer su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
| a biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépti casy las modificaciones que sufren como consecuencia de los pr
ocesos tecnolégicosy culinarios.

CE13 - Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

CE15 - Conocer los nutrientes, su funcién en el organismo, su biodisponibilidad, las neces idades y recomendaciones, y las bases
del equilibrio energético y nutricional.

CE16 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion 'y lanu tricién en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CE17 - Aplicar los conocimientos cientificos de lafisiologia, fisiopatologia, la nutricion y alimentacién alaplanificacion y consg o
dietético en individuos y colectividades, alo largo del ciclo vital, tanto sanos como enfermos.
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CE19 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutric ionales de una historia clinicay realizar el plan de actuac
ion dietética

CE23 - Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiol 6gicos nutricionales, asi como participar en
laplanificacion, analisisy evaluacion de programas de intervencion en alimentacion y nutricion en distintos ambitos

CE24 - Ser capaz de participar en actividades de promocién de lasalu d y prevencion de trastornos y enfermedades rel acionadas
con lanutriciény los estilos de vida, llevando a cabo la educacién alimentaria-nu tricional de la poblacién.

CE29 - Elaborar, controlar y cooperar en la planificacion de menUs'y dietas adaptadas a |as caracteristicas del colectivo al que van
destinados.

CE32 - Adquirir laformacion basica parala actividad investigadora, siendo capaces de formular hipdtesis, recoger e interpretar la
informacion parala resolucion de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo laimportanciay las limitaciones d el
pensamiento cientifico en materia sanitariay nutricional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Teoria 70 100
Tedrico-préctico 70 100

Précticas de laboratorio 30 100

Précticas orales comunicativas 10 100

Otras précticas 20 10

Trabajo tutelado 200 20

Trabajo auténomo 200 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

- Clases magistrales: En las clases magistrales se exponen los contenidos de |a asignatura de forma oral por parte de un profesor o
profesora sin la participacion activadel aumnado.

- Clases expositivas: En las clases expositivas uno o mas estudiantes presentan de forma oral un tema o trabgjo, preparado
previamente, delante del resto de compafieros del grupo. En ocasiones puede resultar interesante una presentacion escrita previa.

- Seminario: Técnica de dinamica de grupos que consiste en unas sesiones de trabajo de un grupo mas bien reducido que investiga
un temamediante el didogo y ladiscusion, bajo la direccidn de un profesor o un experto. Se pueden hacer seminarios para
profundizar sobre temas monogréaficos, a partir de lainformacion proporcionada previamente por el profesorado.

- Trabajo en grupo: Actividad de aprendizaje que se tiene que hacer mediante la colaboracion entre los miembros de un grupo.

- Trabajo escrito: Actividad consistente en la presentacion de un documento escrito.

- Resolucion de problemas: En la actividad de resolucion de problemas, € profesorado presenta una cuestion compleja que el
aumnado debe resolver, ya sea trabajando individual mente, o en equipo.

- Ejercicios practicos: laactividad basada en |os g ercicios practicos consiste en laformulacién, andlisis, resolucion o debate de un
problema relacionado con latemética de la asignatura.

- Busqueda de informacién: La busqueda de informacién, organizada como busqueda de informacion de manera activa por parte
del alumnado, permite la adquisicion de conocimientos de forma directa pero también la adquisicion de habilidades y actitudes
relacionadas con la obtencién de informacion.

- Elaboracion de proyectos: Metodol ogia de ensefianza activa que promueve el aprendizaje a partir de la realizacion de un proyecto:
idea, disefio, planificacion, desarrollo y evaluacién del proyecto.

- Précticas: Permiten aplicar y configurar, anivel préctico, lateoria de un @mbito de conocimiento en un contexto concreto.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Pruebas escritas. examen, cuestionarios 0.0 60.0
(de eleccidn entre diferentes respuestas,
de distincién verdadero/falso, de
emparejamiento), pruebas objetivas
(respuestas simples, completar lafrase),
pruebas de ensayo, mapas conceptual es

y similares, actividades de aplicacion,
estudio de casos, resolucion de problemas.
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memorias, dosieres, proyectos, carpeta de
aprendizaje

Pruebas orales: entrevistas o examenes, 0.0 40.0
puestas en comun, exposiciones
Trabajos realizados por el estudiante: 0.0 40.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2501938

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Barcelona Otro personal 454 58 48,1
docente con
contrato laboral

Universidad de Barcelona Profesor 7.1 100 8,8
Agregado

Universidad de Barcelona Ayudante Doctor (6.4 100 9,4

Universidad de Barcelona Profesor Titular |28.3 100 25
de Universidad

Universidad de Barcelona Catedrético de 12 100 8,5
Universidad

Universidad de Barcelona Profesor Titular |.7 100 3
de Escuela
Universitaria

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION %

TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

60

10

90

CODIGO

TASA

VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

a) Resultados de aprendizaje

La UB dentro del marco del sistema interno de aseguramiento de la garantia de calidad de las titulaciones, tal como se indica en el punto 9, tiene esta-
blecido en su programa AUDIT-UB el proceso de andlisis y evaluacion de los resultados de aprendizaje a través de tres acciones generales:

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, se encarga de recoger toda la informacién para facilitar el proceso del andlisis de los datos sobre los resul-
tados obtenidos en cada centro respecto a sus diferentes titulaciones. Anualmente se envian al decano/director, como minimo los datos sobre rendi-
miento académico, abandono, graduacion y eficiencia para que las haga llegar a los jefes de estudios correspondientes para su posterior analisis.

También en el momento de disefiar un nuevo plan de estudios, el centro hace una estimacién de todos los datos histéricos que tiene, justificando dicha
estimacion a partir del perfil de ingreso recomendado, el tipo de estudiantes que acceden, los objetivos planteados, el grado de dedicacion de los estu-
diantes en la carrera y otros elementos de contexto que consideren apropiados. Estas estimaciones se envian a la Agencia de Politicas y Calidad de la
UB.

Anualmente, el Consejo de Estudios hace un seguimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes. También revisa
las estimaciones de los indicadores de rendimiento académico, tasa de abandono y de graduacién y define las acciones derivadas del seguimiento que
se remiten al decanato/direccion del centro.

b) Resultados de la insercion laboral

AQU Catalunya en colaboracién con los Consejos Sociales de las universidades catalanas gestiona, con una periodicidad de 3 afios, las encuestas de
insercion laboral de los graduados del sistema universitario catalan. Una vez realizada la encuesta, AQU Catalunya remite los ficheros a la Universidad
con dichos datos.

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, a su vez, remite estos datos al decano/director del centro.
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El decanato/direccion del centro analiza los datos y elabora un informe ¢ resumen¢, para conocer las vias por las que se hace la transicién de los gra-
duados al mundo laboral y para conocer el grado de satisfaccion de los graduados con la formacién recibida en la universidad. Dicho informe se deba-
te en la Junta de Centro.

¢) Resultados de satisfaccion de los diferentes miembros de la comunidad universitaria del centro

La Agencia de Politicas y Calidad de la UB, remite al decano/director, jefe de estudios, coordinadores de master y directores de departamento los re-
sultados de la encuesta de opinion de los estudiantes sobre la acciéon docente del profesorado.

Los directores de departamento informan de los resultados en el consejo de departamento. Los jefes de estudio/coordinadores de méster solicitan a
los jefes de departamento que elaboren un informe sobre la accién docente del profesorado, como también, las acciones que se llevaran a cabo para
mejorarla.

El jefe de estudios/coordinador de méster, con los resultados de la encuesta de opinién de los estudiantes sobre la accion docente del profesorado, y
los informes elaborados por los directores de departamento elaboran un documento de sintesis que presenta al consejo de estudios/comision de coor-
dinacion de master para analizarlo.

La administracion del centro gestiona las encuestas de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro y elabora un informe
de los resultados de satisfaccion de los usuarios respecto a los recursos y servicios del centro junto con la propuesta de mejora. El informe se debate
en la Junta de centro.

La UB ha iniciado el proceso de recogida de las opiniones de los estudiantes que han completado sus estudios de Grado a través de una encuesta.
Pera hacerlo, se ha usado un cuestionario que se ha consensuado con el resto de Universidades catalanas y con AQU Catalunya con el objetivo de
gue sea posible hacer una valoracién conjunta de los resultados y establecer comparaciones, etc.

A partir del curso 2015-16, la UB lanza una encuesta institucional al profesorado tanto de grado como de méster, para recoger evidencias sobre su sa-
tisfaccién con la actividad docente realizada, asi como con el disefio, implantacién y resultados de cada titulacion.

En los informes de seguimiento elaborados por cada consejo de estudios de grados, y tiene que ser presentada para discusion y posterior aprobacion

al centro. Esta tendra que incluir las siguientes acciones especificas que vienen condicionadas por la pecullandad de cada titulacién:
En el caso del trabajo de fin de grado cada titulacion tendra que disponer de |os resultados de la evaluacion del comité externo, que puede estar compuesto por
miembros del consejo asesor 0 personas propuestas por el mismo, que evaluaran la calidad de los mismos. Précticas externas, la UB dispone de una normativa
pararegular €l proceso de précticas externas y analizar su calidad, donde los tutores de préacticas en laempresai/o institucién y el tutor interno, mediante un pro-
tocolo establecido evaluarala situacion del estudiante y |os progresos obtenidos, asi como en funcion de los puntos débiles destacados se propondran mejoras en
€l programa. Este feed-back también se extiende, al andlisis de las encuestas realizadas y a la opinion expresada en las encuestas que mediaran la satisfaccion del
estudiante en las précticas realizadas.
L os consejos asesores de cada centro tienen entre sus funciones la de asesorar a centro sobre las competencias necesarias de | os titulados que contratan y los re-
sultados obtenidos en el mercado de trabajo, de acuerdo a sus experiencias de contratacion.
Por ultimo, esta previsto en los préximos afios desarrollar un programa de seguimiento especifico de grupos de control en determinadas titul aciones que permita
en un periodo de cinco afios, poder evaluar las competencias, habilidades y destrezas adquiridas por €l estudiante. La progresion salarial y profesional del estu-
diante integrante de dicho grupo de control, ser& el mejor indicador parallevarlo a cabo.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | http://www.ub.edu/agenciaqualitat/documentos/documento_sgic_audit.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO |2010

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

La UB aprueba por sus 6rganos de gobierno los titulos de grado que se implantan y los que se extinguen por la implantacién de esos nuevos titulos.

En las memorias de los nuevos titulos y también en el acuerdo se incorpora informacién sobre el cronograma de extincién a aplicar a cada titulo, indi-
cando el curso en que el titulo inicia su extincion y el curso en que estaré totalmente extinguido.

A los efectos de informar a los estudiantes que estan cursando el titulo que iniciar& su extincién, cada centro aprobara el proceso de extincién de cada
una de las asignaturas del plan de estudios que se han impartido en el curso 2009-10.

Asimismo, se informara a los estudiantes mediante los canales usuales de difusion y junto al proceso de extincién de les asignaturas, de la tabla de re-
conocimiento entre las asignaturas del titulo que se extingue y las del nuevo titulo que se implanta y que también figura en este apartado.

Los estudiantes matriculados en el titulo que inicia su extincién podran optar por continuar sus estudios en el plan de estudios iniciado, teniendo en
cuenta la informacién facilitada relativa a la extincion de las asignaturas, o bien optar por pasar al nuevo titulo, donde se les aplicara el reconocimiento
establecido en la tabla de reconocimiento.

El 6rgano responsable de la propuesta de extincién de las asignaturas es la comisién académica del centro, que elevara su propuesta a la Junta de
Facultad y se elevara a la CACG para su aprobacion.

El jefe de estudios del grado ser el responsable de asesorar a los estudiantes sobre si continuar en el titulo en extincién o pasar al nuevo titulo.

El jefe de estudios del grado resolvera, aplicando la tabla aprobada, los reconocimientos de asignaturas a los estudiantes que decidan pasar al nuevo
titulo.

Tabla de reconocimiento de asignaturas
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TiTULO ANTERIOR (Diplomatura NHD) NUEVO TiTULO (Grado NHD)
Asignaturas Numero de Créditos Asignaturas NUmero de Créditos
PRIMERO - 1S
Alimentacion y Cultura 6 Oblig. Antropologiay Psicologiadel Comportamiento Alimenta- = 6 Oblig.
ro
Bioquimica 9 Oblig. Bioquimica Complementos de Bioquimica 6 Oblig. 3 Optat.
Estructuray Funcién del Cuerpo Humano 9 Oblig. Fisiologia Humana Ampliacién de Fisiologia 6 Oblig. 6 Oblig.
Quimica Aplicada 9 Oblig. Quimica Genera e Inorgnica Complementos de Quimica = 6 Oblig. 3 Optat.
General enorgénica
PRIMERO - 28
Alimentos 7 Oblig. Bromatologiall 6 Oblig.
Fisiopatologia 7,5 Oblig. Patologia General y Dietoterapia 9 Oblig.
Nutricién 8 Oblig. Nutricién Bésica 6 Oblig.
Nutricién Aplicada 6 Oblig. Herramientas y Estrategias Dietéticas 6 Oblig.
SEGUNDO - 1S
Microbiologiay Toxicologia de los Alimentos (anual) 12 Oblig. Microbiologiay Parasitologia Seguridad Alimentaria 6 Oblig. 6 Oblig.
Dietética 6,5 Oblig. Nutricién y Dietética 6 Oblig.
Patologia Nutricional y Farmacologia 7,5 Oblig. Patologia Nutricional y Dietoterapia 6 Oblig.
Tecnologia Culinaria 6,5 Oblig. Tecnologias Culinarias 6 Oblig.
SEGUNDO - 2S
Nutricién Clinica 6 Oblig. Patologia Cardiovascular y Dietoterapia 6 Oblig.
Salut Publica 5,5 Oblig. Salut Publica 6 Oblig.
Técnicasy Métodos de Estudio de Nutricion Aplicada 7,5 Oblig. Bioestadisticay Matemética Aplicada 6 Oblig.
TERCERO - 1S
Bromatologiay Tecnologia de los Alimentos 7 Oblig. Bromatologial 6 Oblig.
Dietoterapia 6 Oblig. Nutricién Hospitalariay Alimentacion Artificial 6 Oblig.
Economiay Gestién Alimentaria 6 Oblig. Calidad y Gestién en laEmpresa Alimentaria 6 Oblig.
TERCERO - 2S
Deontologia 4,5 Oblig. Deontologia, Bioéticay Derecho en Nutricién Humanay 6 Oblig.
Dietética
Nutricién comunitariay Educacion Alimentaria- Nutricio- 6 Oblig. Nutricién Comunitariay Epidemiologia Nutricional 9 Oblig.
nal
Calidad y Control Alimentarios 4,5 Oblig. Complementos de Calidad y Control Alimentarios 3 Optat.
Practicum 9 Oblig. Précticas Externas Trabajo Fin de Grado 24 Oblig. 6 Oblig.
ASIGNATURAS OPTATIVAS
Nutriciény Actividad Fisica 6 Optat. Créditos Optativos reconocidos 6 Optat.
Nutricién y Envejecimiento 6 Optat. Créditos Optativos reconocidos 6 Optat.
Consejo Dietético: Taller de Aplicacion 6 Optat. Créditos Optativos reconocidos 6 Optat.
Restauracion Colectiva 6 Optat. Restauracion Colectiva 6 Oblig.
Dietasy Funciones Cognitivas 6 Optat. Créditos Optativos reconocidos 6 Optat.
Manejo y Uso de Datos de Composicion de Alimentos 6 Optat. Créditos Optativos reconocidos 6 Optat.
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO ESTUDIO - CENTRO
4029000-08032907 Diplomado en Nutricién Humanay Dietética-Facultad de Farmaciay Ciencias dela
Alimentacion
11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
suportmaster@ub.edu 934031155
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11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF

NOMBRE

PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585

EMAIL MOVIL FAX CARGO
vr.ordenacio@ub.edu 934031155

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Gran Viadeles Corts 08007 Barcelona Barcelona
Catalanes, 585
EMAIL MOVIL FAX CARGO
suportmaster@ub.edu 934031155
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :2 Justificacion del titulo de NHD-DEF_cambios_introducidos.pdf
HASH SHA1:9EBC61E4DDBF8837E736F2FODC47C5AA3667BB6E

Caodigo CSV :258539161260002169322496
Ver Fichero: 2 Justificacién del titulo de NHD-DEF_cambios_introducidos. pdf

88 /97

Identificador : 2501938

csv: 259464071515121889677604


https://sede.educacion.gob.es/cid/258539161260002169322496.pdf

ol T GOBERND  MIMISTERD
g o DEESPANA DE EDUCACION, CULTURA
1 )13 ¥ DEPCIRTE

Apartado 4: Anexo 1
Nombre :Acceso y admisién de estudiantes-NHD-UB.pdf
HASH SHA1:1D8D6D01198A AB2F052499367D5D8FC6D76763AD

Caodigo CSV :245154587173752510809380
Ver Fichero: Acceso y admisién de estudiantes-NHD-UB. pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5 Planificacion de las ensefianzas-DEF.pdf
HASH SHA1 :44F92AB78124E81245EB08531CBES58979A60C57

Caodigo CSV :258562933935241240030871
Ver Fichero: 5 Planificacion de las ensefianzas-DEF. pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre : Personal Docente NHD-UB.pdf
HASH SHA1 :9FD38D5B3F5E145FD5291453186862FB8D302732

Codigo CSV :245824128197840364292607
Ver Fichero: Personal Docente NHD-UB.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombr e : Otros recursos humanos-NHD-UB.pdf
HASH SHA1 :58D36E15C11D72FB5DF9565417C137BE2ED96A0B

Codigo CSV :245824612525125840314420
Ver Fichero: Otros recursos humanos-NHD-UB.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre :Recursos i materiales-NHD-UB.pdf
HASH SHA1:AD8D8AA71DC595A54ECD94572F80B796F0B3B5A9

Codigo CSV :245154657128633968879380
Ver Fichero: Recursosi materiales-NHD-UB.pdf
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Apartado 8: Anexo 1
Nombre :8.1 Resultados previstos.pdf
HASH SHA1 :3FOCFFA3028DAEFC51273B87ECLFEF6B51655747

Cadigo CSV :258540901362668018599489
Ver Fichero: 8.1 Resultados previstos.pdf
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Apartado 10: Anexo 1
Nombr e : Calendario de implantacion.pdf
HASH SHA1 :C309C2F005A6EB3AAB2F9B929337F4107B277A0E

Codigo CSV :242683147342452409942285
Ver Fichero: Calendario de implantaci 6n.pdf
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Apartado 11: Anexo 1
Nombr e : Resolucié Delegacid Rector Verificacio Titols.pdf
HASH SHA1 :E1FFF91ECE3BCB521A23C3D2F1A131D1189CE5D3

Cadigo CSV :258893083906107002233481
Ver Fichero: Resolucio Delegacio Rector Verificacio Titols.pdf
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