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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Navarra Facultad de Farmaciay Nutricion 31006582

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Grado

Nutricién Humanay Dietética

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Nutricion Humanay Dietética por la Universidad de Navarra

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Cienciasde la Salud

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

Si

NOMBRE Y APELLIDOS

2009

CARGO

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

ADELA LOPEZ DE CERAIN SALSAMENDI

Decana de la Facultad de Farmacia

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

15828153

CARGO

MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL

Directorade Calidad e Innovacion

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

06576768X

CARGO

ADELA LOPEZ DE CERAIN SALSAMENDI

Decana de la Facultad de Farmacia

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

15828153J

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Campus universitario. Edificio Amigos 31009 Pamplona/lrufia 617277759
E-MAIL PROVINCIA FAX
mjsanchez@unav.es Navarra 948425619
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

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

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

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

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

En: Navarra,a____de de

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

Identificador : 2500727

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Nutricion Humanay No Ver Apartado 1:
Dietética por la Universidad de Navarra Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Cienciasdela Salud Salud Sectores desconocidos 0 no

especificados

HABILITA PARA PROFESION REGULADA:

Dietista-Nutricionista

RESOLUCION

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

NORMA

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

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Navarra

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

031 Universidad de Navarra
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60

24

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

18 132

6

LISTADO DE MENCIONES

MENCION

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Navarra
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO

31006582 Facultad de Farmaciay Nutricion

1.3.2. Facultad de Farmaciay Nutricion
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION
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90 90 90

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

90 ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 40.0 60.0

RESTO DE ANOS 40.0 78.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 3.0 39.0
RESTO DE ANOS 3.0 39.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.unav.edu/web/admisi on-y-ayudas/matricul a/normas-academicas

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

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

Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CG11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

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

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

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

CE4 - Conocer laevolucion histérica, antropol6gicay socioldgicade laalimentacion, lanutricion y ladietéticaen e contexto dela
salud y laenfermedad.

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

CEG6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacidn y la nutricion humana.

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

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

CE9 - Describir los fundamentos antropol dgicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las desigual dades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacién.

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

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

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

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

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

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

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

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

CE19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CE36 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.

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

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

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

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

CE41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional .

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

CE43 - Comprender la farmacologia clinicay lainteraccion entre farmacosy nutrientes.

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

CEA45 - Conocer loslimiteslegalesy éticos de la préctica dietética.

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

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

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

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

CESO0 - Disefiar y realizar val oraciones nutricionales paraidentificar |as necesidades de la poblacién en términos de alimentacion y
nutricion, asi como identificar los determinantes de salud nutricional.
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CED51 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricion y dietética.

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

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

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

CE55 - Trabgjo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabgjo se realizara asociado a distintas materias.

CES56 - Estudiar los elementos configuradores de la sociedad actual, y desarrollar la capacidad critica que permite construir
autonomamente las propias convicciones, y entablar diadlogo con los demas.

CE57 - Promover la extension de los derechos humanos 'y de princi pios fundamentales como laigualdad, lano discriminacion y los
valores propios de una cultura de paz que promueva la convivencia democrética.

CES58 - Andlizar y valorar los codigos establecidos para la profesion de Nutricionista/Dietista, en los paises donde esta desarrollada
laprofesion, y los principios de codigo preparados para nuestro pais.

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

Los alumnos, bien espafioles, comunitarios o extranjeros, que quieran acceder a los estudios de Nutricion Humana y Dietética deben, en primer lugar,
acreditar que cumplen los requisitos necesarios para cursar ensefianzas oficiales de Grado en universidades espafiolas, de acuerdo con la normativa
vigente (Real Decreto 861/2010 , de 2 de julio y Real Decreto 412/2014, de 6 de junio).

Prueba de Admisién

Tras cumplimentar la Solicitud de Admisidn y aportar la documentacion requerida, el Servicio de Admisién convoca al alumno a una prueba de admi-
sién: su objetivo es valorar las capacidades y aptitudes del alumno para cursar los estudios. La prueba tiene un valor del 40% de la calificacién final. El
60% restante corresponde a la media de la nota de 1° de Bachillerato.

Dependiendo de la procedencia del alumno la prueba constara de distintas partes:

Alumnos espafioles y comunitarios:

Examen tipo test con 40 cuestiones académicas de bachillerato (quimica, biologia, fisicay mateméticas).(Valor del 40% de la calificacion final).
Prueba de nivel de inglés (esta pruebatiene un mero vaor informativo y por lo tanto no puntda).
Entrevista personal con un profesor de la Facultad. Laentrevista es de carécter voluntario y por lo tanto no puntda

Alumnos extranjeros no comunitarios:

Examen tipo test con 40 cuestiones académicas de bachillerato (quimica, biologia, fisicay mateméticas).
Test de competencias y habilidades.
Entrevista personal con un Delegado del Servicio de Admision de la Universidad de Navarra.

Se admitiran tantos alumnos como plazas se oferten ese curso (ver apartado 1. Descripcion del Titulo). Para la asignacion de plazas los alumnos es-
pafioles, comunitarios y extranjeros no comunitarios concurren con los mismos derechos.

Existen distintos plazos de Admision:

Plazo Requisitos Nota
Media Expediente
Diciembre Igual o superior a7
Febrero Igual o superior a7
Abril/Mayo Ninguno
Junio Ninguno
Julio Ninguno

Para mas informacién puede consultar como es el proceso de admision en la Universidad de Navarra.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

4.3. Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados
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Los estudiantes que han solicitado la admisién a los estudios de Grado en Nutricion Humana y Dietética reciben en el plazo previsto una carta del Ser-
vicio de Admisién donde se les comunica el resultado de su solicitud. Esta informacién pueden también consultarla por Internet en la fecha prevista.

Los estudiantes admitidos reciben, junto a la carta con la resolucidn favorable de su solicitud, las indicaciones necesarias para realizar la matricula. En
el momento de formalizar la matricula se les proporciona el identificador que les permite acceder a los servicios de la Universidad.

Desde la Facultad que imparte el Grado de Nutricion Humana y Dietética, en las semanas previas al comienzo del curso, a cada uno de los alumnos
se envia una carta de bienvenida indicando el nombre de su Profesor Asesor. Dicho Profesor sera el Asesor durante todo el Grado, si bien, a instancia
del alumno, éste podra solicitar un cambio del mismo. La coordinacién del Programa de Asesoramiento corre a cargo del Vicedecano/a de alumnos de
la Facultad de Farmacia.

Sistemas de apoyo disponibles para el alumno:

- ADL. Intranet soporte de docencia: contenidos, calificaciones, avisos.

- Informacién web sobre la organizacion de los planes de estudio, calendarios, horarios, etc.

- Informacién y atencion al publico. Secretaria.

- Coordinador de Curso. Profesor disponible para resolver incidencias si las hubiera en relacién con la ordenaciéon académica.

- Dia de la Promocién: se organiza el primer dia de clase de primer curso para realizar la presentacion de la Universidad, la Facultad y los Servicios de
la Universidad de Navarra.

- Jornada de Iniciacién Universitaria: durante las primeras semanas del curso se dedica una jornada de convivencia alumnos-profesores, en la que se
presentan otros servicios disponibles para los estudiantes: Servicios de asistencia al estudiante. Servicios de Actividades Culturales, Servicios de De-
portes, Agrupaciones de alumnos etc.

- Asesoramiento Académico personalizado: su objetivo es mejorar el rendimiento académico del alumno, facilitar su integracién en la vida universitaria
y colaborar en la formacion cultural, humana y profesional de cada alumno.

Objetivos:

- Facilitar una mejor integracién de los estudiantes de nuevo ingreso en el Grado de Nutricion Humana y Dietética.

- Aumentar el conocimiento de los profesores sobre los estudiantes que acceden por primera vez al Grado de Nutricion Humana y Dietética.
- Mejorar el rendimiento académico de los estudiantes y su satisfaccién con los estudios.

Se tratan entre otros los siguientes aspectos:

- Asesoramiento al alumno sobre la metodologia de trabajo intelectual

- Ayuda en la eleccion de asignaturas optativas y orientaciéon para resolver procesos administrativos.

- Informar a los estudiantes sobre las posibilidades formativas de la Universidad (cursos, actividades sociales, culturales, deportivas, etc).
- Fomentar el interés por la investigacion

- Estilo universitario: interés por la cultura, espiritu de iniciativa, empuje para liderar propuestas profesionales, interdisciplinariedad

- Posibilidades de desarrollar habilidades de comunicacién oral y escrita

- Orientacién para decidir su futuro profesional (Master, Doctorado, primer empleo)

La atencién individualizada al alumno como protagonista principal de su propia formacién condiciona la estructura y las dimensiones de la Facultad,
gue admite sélo el nimero de alumnos que es posible atender personalmente.

- Informacién on-line:

http://www.unav.edu/web/admisi on-y-ayudas/proceso-de-admision/solicitud-de-informacion
- Folletos con informacién general de la Universidad: becas y ayudas, alojamiento
- Jornadas de acogida en Colegios Mayores

Para el apoyo y orientacién de alumnos internacionales, existe un sistema gestionado por el servicio de relaciones internacionales de la universidad y
por el comité de movilidad internacional de estudiantes del Centro cuya tarea se detalla en el punto sobre la Planificacion y gestion de la movilidad de
estudiantes propios y de acogida.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO

0 9

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios
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MINIMO MAXIMO

0

36

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

0

I. RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

1. Podran reconocerse los estudios cursados en otros planes de estudio conducentes a la obtencion de titulaciones
oficiales de grado, en la Universidad de Navarra o en cualquier otro centro universitario que imparta esas titulacio-
nes, o equivalentes conforme a las siguientes reglas basicas:

1.1. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento un nimero de créditos que sea al menos el 15 por ciento del total de los créditos del titulo, corres-
pondientes a materias de formacién basica de dicha rama.

1.2. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacién basica
pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

1.3. El resto de los créditos podran ser reconocidos conforme a lo que se indica en el n. 3.

2. También podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales o en
ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de otros titulos a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley
Orgéanica 6/2001,de 21de diciembre, de Universidades.

La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que computaran
a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias
inherentes a dicho titulo.

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefian-
zas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que cons-
tituyen el plan de estudios. El reconocimiento de estos créditos no incorporaré calificacién de los mismos por lo que
no computaran a efectos de baremacion del expediente.

No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de recono-
cimiento en un porcentaje superior 0 en su caso en su totalidad siempre y cuando el correspondiente titulo propio
haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial. La memoria de verificacién de este titulo oficial debera recoger
tal circunstancia asi como la informacién preceptiva al respecto.

3. En todos los casos, para valorar el reconocimiento se tendra en cuenta la adecuacion entre las competencias y
conocimientos asociados a las materias o ensefianzas cursadas por el estudiante o bien asociados a una previa ex-
periencia profesional y los previstos en el plan de estudios, o bien que tengan caracter transversal.

4. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado.

5. También tienen reconocimiento académico la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de
representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, que sean aprobados por el Rectorado o por cada Centro, de
al menos 6 créditos, de acuerdo con lo dispuesto por el plan de estudios.

6. Ademas de las sefialadas se reconocen las materias cursadas en otra Universidad, en el marco de un programa
de intercambio o convenio suscrito por la Universidad.

7. Estos reconocimientos tendran reflejo en el expediente académico del alumno y computaran a fin de obtener el ti-
tulo oficial, después de abonar los derechos que en su caso se establezcan.

Il. TRANSFERENCIA DE CREDITOS

8. También se incluirdn en su expediente académico la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales
cursadas con anterioridad, que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial.

9. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los

transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.
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Ill. PROCEDIMIENTO

10. El alumno deberd presentar su solicitud de reconocimiento en las Oficinas Generales de la universidad para su
registro. Junto a la solicitud adjuntara el certificado académico que acredite la superacién de los estudios que desea
reconocer y el programa de los mismos.

Las Oficinas Generales enviaran el expediente de reconocimiento al centro responsable del grado.

La Comision de reconocimiento del grado evaluara las competencias adquiridas en los estudios previos y emitira el
preceptivo informe de reconocimiento. Visto el informe de reconocimiento el Rectorado emitir4 la correspondiente re-
solucion.

Las Oficinas Generales la comunicaran al alumno por correo postal y por correo electronico.

IV. COMISION DE RECONOCIMIENTO

11. Cada grado contara con una comisién de reconocimiento designada por el Centro responsable, que realizara el
pertinente estudio de competencias acreditadas para la emision del informe de reconocimiento.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS

NO PROCEDE
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases presenciales tedricas

Clases presencial es de précticas de laboratorio

Talleres/ Seminarios

Trabgjos dirigidos

Tutorias

Estudio persona del alumno

Evaluacion

Practicas de Estancias Tuteladas

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de los contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

Précticas realizadas en alguna de las distintas éreas de trabajo profesional de un Dietista/Nutricionista (Nutricion Clinica, Salud
Pudblica Nutricional, Dietética Deportiva, Alimentacidn en Colectividades, etc) bajo |a supervision de un tutor.

Evaluacién de las competencias adquiridad durante las estancias tuteladas y de la capacidad de desarrollar y defender un trabajo
relacionado con alguna actividad profesional o deinvestigacion.

Readlizacion del Trabajo Fin de Grado de formaindividual por parte del alumno, y defensaoral del mismo.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Exémenes tedricosy practicos

Intervencion en clases y talleres/seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos

Valoracién de Estancias Tuteladas

Valoraciéon de laMemoriay Defensadel Trabajo Fin de Grado

5.5 NIVEL 1: Médulo I. Formacion Basica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
12/ 88
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Fundamentos de Quimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA FUNDAMENTOS DE LA QUIMICA (BASICA OR) - 6 ECTS

CONTENIDO CLASES TEORICAS

Los atomos y la teoria atémica. Ley de la conservacion de la masa. Ley de las proporciones definidas. Ley de las proporciones mdiltiples. El ato-
mo. Los elementos quimicos. Masas atémicas. Introduccion a la tabla periédica. Mol y constante de Avogadro.

Compuestos quimicos y Reacciones quimicas. Tipos de compuestos quimicos y sus formulas. Estados de oxidacion. Las reacciones quimicas y
la ecuacion quimica. La ecuacién quimica y la estequiometria. Las reacciones quimicas en disolucion. Reactivo limitante. Rendimiento de reaccion.

Formulacién inorganica. Estados de oxidacién y valencia. Principios generales de nomenclatura. Oxidos. Acidos. Hidréxidos. Sales.

Las disoluciones y sus propiedades fisicas. Tipos de disoluciones. Expresion de la concentracion. Dilucién de una disolucién.Entalpia de disolu-

cién. Fuerzas intermoleculares en emzclas. Disoluciones i6nicas acuosas. Solubilidad y temperatura. Presién de vapor de las disoluciones. Propie-

dades coligativas. Mezclas coloidales.

Reacciones en disolucion acuosa. Naturaleza de las disoluciones acuosas. Reacciones de precipitacion. Reacciones acido-base. Reacciones de

oxidacioén-reduccion.
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Equilibrios &cido-base. Teoria de &cidos y bases de Bronsted-Lowry. Autoionizacion del agua y escala de pH. Acidos y bases fuertes. Acidos y ba-
ses débiles. Acidos polipréticos. Célculos de pH. Representaciones graficas. Efecto ion comin. Soluciones reguladoras. Curvas de valoracion. Indi-
cadores acido-base.

Formulacién y nomenclatura en quimica orgénica. Estructura del nombre de un compuesto. Concepto de Grupo Funcional. Principios generales
de nomenclatura. Sistema I.U.P.A.C. Eleccién y localizacién de cadenas principales y secundarias. Nomenclaturas especiales. Grupos no termina-
les.

Introduccion a la quimica orgénica. Generalidades. Alcanos, alquenos, alquinos, halogenados y aromaticos y su relacién con los alimentos. Al-
coholes, éteres, aldehidos, cetonas, acidos, ésteres y sales y su relacion con los alimentos. Aminas, amidas y nitrilos y su relacién con los alimen-
tos.

CONTENIDO CLASES PRACTICAS

Practica 1. Introduccién. Material de laboratorio. Seguridad en el laboratorio.
Préctica 2. Preparacion de disoluciones.

Préactica 3. Valoracion directa de disoluciones.

Préactica 4. Destilacién. Grado alcolhélico del vino.

Préctica 5. Reaccion de saponificacion. Elaboracion de jabén. indice de saponificacion porvolumetria de retroceso.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

CG8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de | os procesos tecnol 6gicos y culinarios.

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 38 100

Clases presenciales de practicas de 15 100

laboratorio

Tutorias 3 100

Estudio personal del alumno 87 0

Evauacion 7 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Practicas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignaturay dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.
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Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y préacticos

0.0

100.0

NIVEL 2: Materia Bioquimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Bioquimica
ECTSNIVEL2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Bioquimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 9 Anual
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO CLASES TEORICAS

ASIGNATURA BIOQUIMICA (BASICA CS) - 9 ECTS
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|. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS BIOMOLECULAS
1. Introduccién

Concepto de Bioquimica. Desarrollo histérico. Métodos en Bioquimica. Relacién con otras ciencias. Aplicaciones. Caracteristicas de los organismos
vivos. Bioelementos y biomoléculas. Quimica del carbono. Grupos funcionales. Tipos de enlace. Estructura tridimensional. Sillares elementales. El
agua y el medio acuoso.

2. Aminoéacidos y péptidos
Estructura general y clasificacion. Estereoquimica. Propiedades &cido-base. Espectros de absorcion. Reacciones de los aminoacidos. Péptidos.
3. Proteinas: estructura secundaria

Funciones y tamafio de las proteinas. Niveles de estructura de las proteinas. El enlace peptidico. Estructuras secundarias. La hélice #. La confor-
macion #. Giros f y #. Proteinas fibrosas: # queratinas, # queratinas, colageno y elastina.

4. Proteinas: estructura terciaria y cuaternaria

Estructuras supersecundarias. Dominios estructurales. Fuerzas que estabilizan la estructura terciaria. Termodinamica del plegamiento. Desnaturali-
zacion y renaturalizacién. Plegamiento de las proteinas. Proteinas auxiliares del plegamiento. Dindmica de las proteinas. Prediccion de estructuras
de proteinas. Enfermedades del plegamiento. Estructura cuaternaria y tipos de simetria.

5. Enzimas: cinética enzimética

Composicion de las enzimas. Nomenclatura. Cinética quimica. Estado de transicion. Catalizadores y energia libre de activacién. Saturacién por sus-
trato. Ecuacion de Michaelis-Menten. Parametros cinéticos. Mecanismos complejos. Constante catalitica. Constante de especificidad. Ecuacion de
Lineweaver-Burk. Reacciones bisustrato. Medicién de actividades enzimaticas.

6. Enzimas: mecanismos de accién y de regulacién enzimaticos

Especificidad. Centros activos. Interaccion con el sustrato. Efecto de proximidad y orientacion. Efecto de tension y distorsion. Catélisis acido-base.
Catalisis covalente. Catalisis por iones metalicos. Mecanismo catalitico de la quimotripsina. Regulacion de la actividad de las enzimas. Cooperativi-
dad. Alosterismo. Efectos homotrépico y heterotrépico. Respuesta cinética al modulador. Modelos moleculares. Interconversién por modificacion co-
valente. Activacion de zimégenos. Modificaciones fisico-quimicas. Isoenzimas.

7. Glucidos: monosacéridos y disacéaridos

Caracteristicas generales y clasificaciéon. Monosacaridos. Isémeros 6pticos. Aldosas. Cetosas. Epimeros. Estructura molecular y ciclacién de los
monosacaridos. Anémeros. Conformaciones ciclicas. Propiedades de las formas ciclicas. Derivados de los monosacaridos: desoxiazlcares, azlca-
res alcoholes, azUcares fosfato, aminoaztcares, azlcares acidos, azticares sulfato. Acido muramico. Acido neuraminico. Enlace N-glucosidico. Di-
sacéridos: reductores y no reductores.

8. Glucidos: polisacaridos

Tipos y funciones biolégicas. Polisacaridos de reserva: almidon y glucégeno. Celulosa. Quitina. Polisacaridos de la matriz extracelular: &cido hialu-
rénico, condroitina, dermatan sulfato, queratan sulfato. Heparina. Peptidoglicano. Proteoglucanos. Glucoproteinas. Lectinas. Andlisis de gltcidos.

9. Lipidos: saponificables
Propiedades generales, funciones y clasificacién. Acidos grasos. Acilglicéridos. Ceras. Glicosilglicéridos. Fosfoglicéridos. Esfingolipidos.
10. Lipidos: no saponificables

Esteroides: estructura comun, tipos y funciones biolégicas. Terpenoides: estructura comun, carotenos. Vitaminas A, E y K, quinonas. Eicosanoides:
estructura tipos y funciones biolégicas. Lipoproteinas. Aislamiento, separacion y andlisis de lipidos.

11. Nucleétidos y acidos nucleicos

Estructura general: bases nitrogenadas, nucledsidos y nucleétidos. Funciones biolégicas de los nucleétidos. Estructura del DNA: la doble hélice. Es-
tructuras y tipos de RNA. Funcién de los acidos nucleicos: la informacion genética. Mutacion y metilacién de bases.

Il. METABOLISMO

1. Introduccion

Conceptos generales. Rutas y fases del metabolismo. Catabolismo y anabolismo. Principios generales de regulacion. Funciones metabdlicas de los
orgénulos eucariéticos.

2. Bioenergética

Termodinamica bioquimica. Energia libre de Gibbs. Moléculas con enlaces ricos en energia. El ATP: estructura y propiedades energéticas. Reaccio-
nes redox. Potencial de reduccién estandar. Oxido-reducciones biolégicas. Principales transportadores electrénicos en el metabolismo.

3. Sefializacién biolégica
Tipos de receptores. Propiedades de la transduccion de sefiales. Tipos de transduccion de sefiales.

4. Glucélisis

Etapas, balance y regulacién. Fermentacion lactica y alcohdlica. Incorporacién de monosacaridos, disacaridos y polisacaridos a la via glucolitica.
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5. Ruta de las pentosas fosfato

Funciones biolégicas, reacciones y mecanismos de regulacion.

6. Gluconeogénesis

Precursores para la sintesis de glucosa. Reacciones. Regulacién conjunta de la glucdlisis gluconeogénesis.

7. Metabolismo de otros hidratos de carbono

Biosintesis de disacaridos, glucdégeno y almidén. Regulacién del metabolismo del glucégeno. Biosintesis de otros polisacaridos.

8. Ciclo del &cido citrico

Complejo de la piruvato deshidrogenasa. Reacciones, balance y regulacién del ciclo. Destino de los atomos de carbono. Reacciones anapleréticas.
9. Transporte de electrones y fosforilacion oxidativa

Flujo de electrones. Teoria quimiosmética. Funcionamiento de la ATP sintasa. Desacoplamiento e inhibicion. Regulacién y energética. Sistemas de
transporte mitocondrial y lanzaderas.

10. Degradacién de lipidos

Digestién, movilizacién y transporte de lipidos. Oxidacion de los &cidos grasos. Cuerpos cetdnicos. Regulacién de la oxidacién de los &cidos grasos
y la formacién de los cuerpos ceténicos.

11. Biosintesis de acidos grasos

Reacciones de biosintesis de acidos grasos. Regulacion integrada de la sintesis y degradacién de los acidos grasos. Relacién entre el metabolismo
de glucidos y lipidos. Control hormonal.

12. Biosintesis de triglicéridos, fosfolipidos y esfingolipidos

Reacciones. Enfermedades genéticas del metabolismo de los lipidos.

13. Biosintesis del colesterol y otros esteroides

Reacciones. Regulacién Lipoproteinas y transporte de lipidos.

14. Metabolismo del nitr6geno

Productos de excrecién nitrogenados. Ciclo de la urea y su regulacién. Excrecion del amonio y &cido drico.
15. Degradacion de los aminoacidos

Degradacion de las proteinas a aminoacidos. Transaminasas y desaminacion. Rutas hacia el acetil-CoA y hacia los intermiediarios del ciclo del &ci-
do citrico.

16. Biosintesis de los aminoéacidos
Incorporacion del grupo amonio. Regulacion. Los aminoacidos como precursores de otros compuestos biolégicos.
17. Degradacion y biosintesis de los nucleétidos

Reacciones mas importantes de la degradacion y biosintesis de las purinas. Regulacién del metabolismo de las purinas. Reacciones més importan-
tes de la degradacion y biosintesis de las pirimidinas. Regulacién del metabolismo de las purinas. Biosintesis de coenzimas nucleotidicos.

18. Integracion del metabolismo energético

Perfil metabdlico de los distintos érganos. Perfil metabdlico en distintas situaciones fisioldgicas.

Il. BIOLOGIA MOLECULAR

Metabolismo de los acidos nucleicos y sintesis de proteinas.

19. Naturaleza del material genético

Los cromosomas, el gen y la informacién genética. Topologia del DNA. Estructura de la cromatina.

20. La replicacion de DNA

Enzimas implicadas en la replicacién del DNA. La replicacién en procariotas. La replicacién en eucariotas. Mutaciones.
21. Latranscripcion del DNA

Transcripcién en procariotas: enzimas, promotores y mecanismo de la transcripcién. Transcripcién en eucariotas: enzimas, promotores, potenciado-
res y mecanismos de la transcripcién. Regulacion de la transcripcion. Maduracion del mRNA. Sintesis del tRNA y rRNA.
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22. El cédigo genético

Caracteristicas del codigo genético. Emparejamiento codén-anticodén. Mutaciones y supresion. Cédigos alternativos.

23. Sintesis de proteinas

Caracteristicas del tRNA. Mecanismo de traduccién en procariotas y eucariotas. Control de la traduccién. Inhibidores de la sintesis de proteinas.
24. Maduracion y transporte de proteinas

Secuencia sefial. Modificaciones post-traduccionales. Procesamiento y distribucién. Destino final de las proteinas. Degradacion de proteinas por el

proteosoma

CONTENIDO CLASES PRACTICAS
1. Identificacion de azlcares

1.1 Reacciones para la identificacién de distintos aztcares.

2. Andlisis de proteinas

2.1 Determinacion de la concentracion de proteinas en suero.

2.2 Electroforesis de proteinas del suero.

3. Enzimas: medida de la actividad enzimética

3.1 Efecto de la concentracion de enzima y de sustrato (Tirosinasa).

3.2 Efecto del pH y la temperatura (Amilasa salival).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciaes tedricas 63 100

Clases presenciales de précticas de 9 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 6 80

Tutorias 3 100

Estudio personal del alumno 137 0

Evaluacién 7 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).
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Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las

competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricosy précticos 0.0 60.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 10.0
seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 30.0
NIVEL 2: Materia Anatomia Humana

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Béasica

CienciasdelaSaud

Anatomia Humana

ECTSNIVEL2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Anatomia 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
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

NoopwhE

cw©o®

1

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34,
35.
36.

©CONOOAWNE

10.
11.
12.

ASIGNATURA ANATOMIA HUMANA (BASICA CS) - 6 ECTS

CONTENIDO CLASES TEORICAS

Introduccion al estudio de la Anatomia y Embriologia Humanas. Gametogénesis .

Gametogénesis Il. Ciclo ovarico y ciclo menstrual

Fecundacion. Primera y segunda semana de desarrollo: implantacion, disco germinativo bilaminar
Tercera y cuarta semana de desarrollo: formacion de las capas germinativas y plegamientos del embrién
Placenta y membranas fetales.

Defectos congénitos Teratologia.

Introduccién a la némina anatémica. Némina anatémica. Posicion anatémica. Planos y ejes. Organizacion general del cuerpo humano. Arqui-
tectura y clasificacion de los huesos.

Articulaciones y clasificacion. Vértebra tipo (como estudio de un hueso en detalle).

Introduccién al estudio del esqueleto. Dindmica de la columna vertebral y de la cabeza. Cinturones: escapular y pelviano.
Estructura del misculo liso y estriado. Introduccién a los sistemas neuromusculares. Desarrollo y anatomia funcional de estos sistemas. Apo-
neurosis y fascias.

Sistema nervioso vegetativo

Cara: fosas nasales, boca, faringe. Glandulas de la cara.

Laringe, tradquea. Planteamiento del estudio de las visceras del mediastino.

Pulmones y su relacién con la caja toracica y las pleuras.

Sistema circulatorio: corazon |

Planteamiento del estudio de la cavidad peritoneal. Peritoneo

Pared posterior de la cavidad abdominal. Estructuras retroperitoneales: rifiones y glandulas suprarrenales.
Desarrollo del sistema digestivo. Derivados de intestino anterior: estémago, higado, pancreas.

Derivados de intestino medio e intestino posterior: intestino delgado e intestino grueso.

Irrigacion, inervacion, drenaje venoso Y linfatico de la cavidad abdominal

Contenido pelviano

Aparato genital femenino

Aparato genital masculino.

Organos de los sentidos I: el oido.

Organos de los sentidos II: el ojo

Desarrollo del sistema nervioso: central y periférico.

Meninges. Ventriculos. Liquido cefalorraquideo

Médula espinal: organizacion. Bases morfolégicas de un reflejo medular.

Médula espinal: vias ascendentes y descendentes.

Tronco del encéfalo: nicleos fundamentales. Formacion reticular.

Tronco del encéfalo: Pares Craneales

Tronco del encéfalo: vias ascendentes y descendentes.

Diencéfalo. Cerebelo.

Estructura de la corteza cerebral y areas corticales.

Complejo amigdalino e hipocampo.

Via visual.

CONTENIDO CLASES PRACTICAS

Laminas de embriologia

Placenta. Morfologia externa del embri6n.

Esqueleto de la columna vertebral y del térax |
Esqueleto de la columna vertebral y del térax Il
Esqueleto de la cintura escapular y extremidad superior |
Extremidad superior 1l y esqueleto de la cintura pelviana
Extremidad inferior y craneo 6seo |

Créaneo 6seo Il

Diseccién de corazén de mamifero

Visceras |

Visceras ||

Sistema nervioso. Ojo y oido

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG2 - Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades paratrabajar en equipo.
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

su dreade estudio

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

lavida.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 40 100

Clases presenciales de practicas de 15 100

laboratorio

Tutorias 3 100

Estudio personal del alumno 89 0

Evaluacion 3 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

videos).

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,

Préacticas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
alcanzar las competencias de cada asignatura.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y préacticos 0.0 100.0

NIVEL 2: Materia Fisiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Fisiologia
ECTSNIVEL2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO

OTRAS

No

No

NIVEL 3: Asignatura 1. Fisiologia Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica 9 Anual
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDO CLASES TEORICAS

INTRODUCCION

nes.

SISTEMA NERVIOSO

sas.

romuscular.

del sistema nervioso central y periférico.

estructura y organizacién funcional.

je.

SANGRE Y SISTEMA CARDIOVASCULAR

ciones de las venas.

ASIGNATURA FISIOLOGIA HUMANA (BASICA CS) - 9 ECTS

22/ 88

1. LA FISIOLOGIA. Concepto de Fisiologia. Medio interno y Homeostasis. Sistemas de control. Organizacion funcional. Sistemas de 6rganos y funcio-

2. NEURONAS: PROPIEDADES Y REDES. Generacién y conduccién de potenciales de accion. Transmision del impulso nervioso por las fibras nervio-

3. COMUNICACION EN EL SISTEMA NERVIOSO. Transmisién sinaptica eléctrica y quimica. Integracién sinaptica. Neurotransmisores. Sinapsis neu-

4. EL SISTEMA NERVIOSO CENTRAL. Elementos de proteccion: células de la glia. Liquido cefalorraquideo. Barrera hematoencefalica. Componentes

5. FISOLOGIA SENSITIVA Y SOMATOSENSORIAL. Clasificacion de los receptores. Adaptacion. Nocicepcion. Sentidos quimicos.

6. SISTEMA MUSCULAR. Tipos de muUsculos. Misculo esquelético. Mecanismo de la contraccién. Acoplamiento excitacién-contracciéon. Musculo liso:

7. SISTEMA NERVIOSO AUTONOMO. Organizacién anatomica y divisiones. Caracteristicas. Neurotransmisores y receptores. Efectos del sistema
nervioso auténomo. Hipotalamo: organizacion y funciones. Sistema limbico.

8. ACTIVIDAD Y FUNCIONES SUPERIORES DE LA CORTEZA CEREBRAL. Electro-encefalograma. Suefio y vigilia. Memoria y Aprendizaje. Lengua-

9. FISIOLOGIA GENERAL DE LA SANGRE. Composicién y funciones. Plasma y suero. Proteinas plasmaéticas.
10. FISIOLOGIA DEL CORAZON. Autoexcitacion ritmica y sistema de conduccién. Ciclo cardiaco. Ruidos cardiacos.

11. CIRCULACION PERIFERICA. Hemodinamica. Presién, resistencia, flujo y velocidad de flujo. Circulacién arterial. Presién arterial y su medida. Fun-
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12. MICRO CIRCULACION Y SISTEMA LINFATICO. Intercambio capilar. Filtracion capilar y presiones que la rigen. Sistema Linfatico. Caracteristicas
y funciones. Edema.

13. REGULACION DE LA FUNCION CARDIOVASCULAR. Regulacion intrinseca y extrinseca de la actividad cardiaca. Centros y vias nerviosas. Tono
vascular basal. Regulacion del flujo sanguineo.

14. GASTO CARDIACO, RETORNO VENOSO Y SU REGULACION: Trabajo del corazén. Concepto y determinacion del gasto cardiaco. Retorno ve-
noso. Factores que determinan la presién arterial.

15. REGULACION DE LA PRESION ARTERIAL. Mecanismos reguladores a corto y largo plazo. Regulacion del volumen sanguineo.
FISIOLOGIA DE LA RESPIRACION

16. FUNCION RESPIRATORIA E INTERCAMBIO GASEOSO. Caracteristicas generales. Mecanica respiratoria. Volimenes y capacidades pulmona-
res. Propiedades elasticas y resistivas del sistema respiratorio. Ventilacion alveolar y relacién ventilaciéon-perfusion.

17. INTERCAMBIO Y TRANSPORTE GASEOSO. Intercambio gaseoso en los alveolos pulmonares. Transporte de O2 y CO2 por la sangre: funcion de
la hemoglobina. Intercambio gaseoso en los tejidos. Efectos Borh y Haldane. Regulacion de la respiracion: centros nerviosos y ritmicidad respiratoria.
Control quimico y nervioso de la respiracion.

FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

18. FUNCION DIGESTIVA: CARACTERISTICAS GENERALES. Estructura funcional de la pared del aparato digestivo. Control nervioso de las funcio-
nes digestivas y hormonas gastrointestinales. Digestion en la boca: masticacion y secrecion salival. Deglucion.

19. EL ESTOMAGO. Secrecion gastrica y su regulacion. Digestion en el estémago. Motilidad y vaciamiento gastrico.
20. SECRECION PANCREATICA EXOCRINA Y DIGESTION EN EL INTESTINO. Secrecién pancreética exocrina: composicion, funciones y regula-
cién de la secrecion. Higado y sistema biliar: Composicion, funciones y regulacion de la secrecién de bilis. Bases anatomicas y funcionales del intes-

tino delgado y grueso: secreciones intestinales y su regulacion. Motilidad intestinal y su regulacién,

21. ABSORCION INTESTINAL DE LOS NUTRIENTES. Bases estructurales. Vias de absorcién. Digestién y absorcién de los hidratos de carbono, pro-
teinas y lipidos. Absorcion de calcio y hierro. Absorcion de vitaminas. Absorcién y secrecion de agua y electrdlitos.

FISIOLOGIA DEL SISTEMA RENAL

22. EXCRECION RENAL Y FUNCION TUBULAR. Estructura funcional del rifién. Flujo sanguineo renal y su regulacién. Filtracién glomerular y su regu-
lacién. Reabsorcion y secrecion por los tubulos. Concepto de aclaramiento plasmatico renal.

23. FUNCIONES REGULADORAS DEL RINON. Regulacién del volumen y osmolaridad del organismo. Regulacién del equilibrio acido base y del pH
sanguineo: mecanismos renales y respiratorios.

FISIOLOGIA DEL SISTEMA ENDOCRINO

24. FUNCIONAMIENTO GENERAL DEL SISTEMA ENDOCRINO. Naturaleza y caracteristicas de las hormonas. Sintesis de hormonas. Mecanismos
de acciéon hormonal. Control de la secrecion hormonal. Factores que determinan la sensibilidad a hormonas.

25. GLANDULAS ENDOCRINAS CENTRALES. Sistema hipotalamico-hipofisario: hormonas de la neurohipdfisis y de la adenohipéfisis; funciones fisio-
I6gicas y regulacion de la secrecién. Hormona de crecimiento (GH): funciones y control endocrino del crecimiento.

26. LA GLANDULA TIROIDES. Bases anatomo-fisiolégicas del tiroides. Estructura y secrecién de las hormonas tiroideas. Funciones y mecanismos de
accion de las hormonas tiroideas. Regulacion de la funcién del tiroides.

27. HORMONAS DE LAS GLANDULAS SUPRARRENALES. Bases morfolégico-funcionales. I. Corteza suprarrenal: tipos de hormonas (mineralocorti-
coides, glucocorticoides y esteroides sexuales); acciones hormonales y control de la secrecién. Il. Médula adrenal: hormonas, funciones y regulacién
de su secrecion. Control neuro-endocrino de la respuesta al estrés.

28. REGULACION ENDOCRINA DEL METABOLISMO DEL CALCIO Y DEL FOSFATO. Paratiroides. Hormona paratiroidea: naturaleza y acciones fi-
siol6gicas. Control de la secrecion paratiroidea. Calcitonina: naturaleza y funcién. Control de la secrecién de la calcitonina. Papel de la vitamina D.

29. CONTROL ENDOCRINO DEL METABOLISMO GLUCIDICO, LIPIDICO Y PROTEICO. Papel fisiolégico de las hormonas pancreéaticas (insulina y
glucag6n) y regulacion de su secrecion. Otras hormonas con efectos metabdlicos directos. Ingesta y gasto energético: regulacién nerviosa y endocrina.
El tejido adiposo como 6rgano endocrino.

FISIOLOGIA DE LA REPRODUCCION

30. FISIOLOGIA DEL SISTEMA REPRODUCTOR. Determinacion y diferenciacién sexual. Bases anatémicas y funcionales de los érganos reproducto-
res masculinos. Espermatogénesis. Acciones fisiol6gicas de hormonas masculinas. Regulacion de las funciones testiculares. Bases anatémicas y 0r-
ganos reproductores femeninos. Ciclo ovéarico. Acciones fisiolégicas de hormonas sexuales femeninas. Ciclo endometrial. Regulacién del ciclo mens-
trual.

CONTENIDO CLASES PRACTICAS
PRIMER SEMESTRE

1. Préacticas de laboratorio

Registro electrocardiogréfico. Medida de la presion arterial en el hombre.
Determinaciones heméticas en € hombre
Volimenes respiratorios
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2. Simulacién de situaciones fisiolégicas con ordenador

. Registro delaactividad eléctrica: potenciales de accion.
SEGUNDO SEMESTRE

1. Préacticas de laboratorio:

. Estudio de la secrecion géstrica en rata
. Absorcién intestinal de azlcares en intestino de rata

N

. Practicas de simulacién por ordenador y resolucién de casos préacticos:

. Estudio delafuncion renal
. Alteraciones en la secrecion y accion de lainsulina
. Funcidn tiroideay metabolismo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 60 100

Clases presenciales de practicas de 30 100

laboratorio

Trabgjos dirigidos 19 10

Tutorias 1 100

Estudio personal del alumno 103 0

Evaluacion 12 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de | os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Practicas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignaturay dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
alcanzar las competencias de cada asignatura.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION |PONDERACI()N MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Examenes tedricos y précticos 0.0 90.0
Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 10.0
NIVEL 2: Materia Psicologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Psicologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Psicologia y Alimentacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS
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ASIGNATURA PSICOLOGIA Y ALIMENTACION (BASICA CS) - 6 ECTS
CONTENIDO CLASES TEORICAS
1. Introduccion: La idea del hombre en las teorias psicolégicas. Su influjo en la Psicologia de la alimentacion

2. Psicologia de la conducta alimentaria. La conducta alimentaria del hombre. Aspectos socioculturales del alimento. El alimento como simbolo.
Gastronomia y habitos alimentarios. Comida y convivencia.

I. LAS FACULTADES ALIMENTARIAS

3. Psicologia de la percepcién del alimento. Excitacién y sensacién. Umbrales o dinteles de sensacion. Diversidad de sensaciones y nimero de
sentidos. Sentido del gusto: percepcion sensorial, y excitantes. Sentido del olfato: percepcién sensorial y excitantes. Articulacion perceptiva del gus-
to y del olfato. La percepcion del alimento como un todo. Leyes funcionales de la percepcion del alimento. Presencia de factores superiores en la
percepcion. El gusto alimentario y el poder de la costumbre. Un ejemplo de totalidad perceptiva: la cata de vinos.

4. Psicologia del impulso alimentario. Dinamica de la conservacion. El instinto de alimentacion en el animal. El impulso de alimentacién en el
hombre. Los niveles del impulso alimentario. La base biolégica del impulso alimentario. El régimen psiquico de los impulsos alimentarios.

5. Psicologia del sentimiento alimentario. El placer de comer. El tono emotivo del alimento. Placer e impulso alimentario. Placer y objeto satisfa-
ciente. Placer y displacer. Leyes del placer y del displacer. Los estados de &nimo y la conducta alimentaria. Gula y moderacién: autodominio alimen-
tario, psicologia de la gula, moderacién y estética. Anticultura de la embriaguez.

6. Psico-patologias alimentarias. Patologias psicosomaticas de la conducta alimentaria. Trastornos nutricionales cuantitativos: obesidad, bulimia,
anorexia. Trastornos nutricionales cualitativos: dificultades alimentarias, rumiacion, pica, otros.

Il. LAS ARTES DE LA ALIMENTACION

7. Psicologia del arte alimentario en la hominizacién. El papel del alimento en la evolucién hominida: diferenciacién de la dieta hominida. Efecto
morfosomatico de la accion alimentaria. Problemas de la economia dentaria humana. Influjo antropolégico de la coccién de alimentos. Arte o técnica
de la alimentacion.

8. Psicologia del arte de conseguir alimentos. Las artes alimentarias y la libertad del hombre. Técnicas de acumulacion de alimentos: las artes
de la recoleccién, caza y pesca. Técnicas de produccién de alimentos: culturas de laboreo y pastoreo. El progreso en las técnicas de alimentacion.

9. Psicologia del arte de distribuir alimentos. El hambre colectiva. La ley maltusiana de rendimientos decrecientes. Hambre colectiva y alimentos.
Tierras de labor y productos alimentarios. Demografia y alimentos.

10. Psicologia del arte de preparar alimentos. La cocina como cultura. El tridngulo culinario. El tetraedro culinario. La mediacién cultural de la co-
cina. La gastronomia como arte. La cocina, modo de investigacion. Cocina popular, cocina experimental.

Ill. LAS COSTUMBRES ALIMENTARIAS

11. Psicologia alimentaria y cultura: El alimento como naturalezay cultura. Naturaleza y cultura. La cultura alimentaria y el ser del hombre. Ali-
mentacion natural y vegetarismo. Cultura alimentaria y canibalismo.

12. Psicologia del simbolismo religioso alimentario: El alimento en las culturas politeistas. El alimento en las culturas monoteistas: la dieta is-
raelita en el Pentateuco, la dieta islamica en el Coran, la dieta cristiana en la ensefianza catdlica.

13. Psicologia del convite y de la convivencia. Dimensién espacio-temporal de los comensales: la comida globalizada, el brindis y la "filotesia".
Disposicién de los comensales: urbanidad como humanismo, cortesia y costumbres de estar en la mesa, ritualizacion de la distancia del comensal.
Prension del alimento para ser consumido. Formas del banquete clasico. Libertad y modales.

IV. ALIMENTACION Y COMUNICACION

14. Psicologia de la comunicacion de instrumentos alimentarios Niveles de comunicacién. Comunicacién inmediata. La mediacion cultural de la
gastronomia.

15. Psicologia de la comunicacién profesional-dietética. La relacién social del dietista-nutricionista como experto.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

CG?5 - Redlizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de formaoral como escrita, con las personas, |os profesionales de
lasalud o laindustriay los medios de comunicacion, sabiendo utilizar 1as tecnologias de lainformacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricién y hébitos de vida.
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

CEG6 - Conocer las bases y fundamentos de la alimentacidn y la nutricion humana.

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 30 100

Talleres/ Seminarios 5 80

Trabgjos dirigidos 25 10

Tutorias 1 100

Estudio personal del alumno 85 0

Evaluacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 0.0 60.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0

seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 20.0

NIVEL 2: Materia Estadistica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica Cienciasdela Salud Estadistica
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ECTSNIVEL2

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Bioestadistica

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 LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

2.1. Tipos de variables

TEMA 2. PROCEDIMIENTOS DESCRIPTIVOS

ASIGNATURA BIOESTADISTICA (BASICA CS) - 6 ECTS

TEMA 1. INTRODUCCION A LOS METODOS DE LA BIOESTADISTICA.

28/ 88

2.2. Representaciones gréficas. Diagramas de sectores, de barras, e histogramas. Gréficos de tallo y hojas, gréficos de cajas. Gréaficos de dispersion.
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3.2

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

3.1.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5,

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Medidas de tendencia central
Medidas de dispersion
Medidas de forma

Medidas de posicion: cuantiles, percentiles

TEMA 3. PROBABILIDAD. DISTRIBUCIONES DE PROBABILIDAD

Conceptos generales de probabilidad

. Distribuciones de probabilidad

Distribuciéon Normal tipificada

Distribucién Binomial

Distribucion de Poisson

Probabilidad condicionada, teorema de Bayes

Condiciones y pruebas de normalidad

TEMA 4. CONTRASTE DE HIPOTESIS E INTERVALOS DE CONFIANZA

Error sistematico y error aleatorio

Hipétesis nula y alternativa.

Riesgos alfa y beta, potencia estadistica

Grado de significacion: valor p

Test a una cola y dos colas

Test de hipétesis versus intervalos de confianza
Significacién estadistica y significacion clinica
Estimacion de una media

Estimacion de una mediana

4.10. Estimacién de una proporcién

4.11. Ensayos de equivalencia

TEMA 5. DATOS CATEGORICOS Y PORCENTAJES. COMPARACION DE PROPORCIONES

Tests de Chi-cuadrado
Prueba z
Test exacto de Fisher

Test de McNemar para datos emparejados

5.5. Test de tendencia lineal

TEMA 6. COMPARACIONES DE MEDIAS ENTRE DOS GRUPOS
6.1. Test de la t de Student

6.2. Test de la U de Mann-Whitney

6.3. Test de la t para datos emparejados

6.4. Test de Wilcoxon para datos emparejados

TEMA 7. ESTIMACION DEL TAMANO MUESTRAL
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7.1. Estimacion de una media

7.2. Estimacion de una proporcion
7.3. Comparacion de medias

7.4. Comparacién de proporciones

7.5. Célculo de la potencia estadistica

TEMA 8. COMPARACIONES DE MEDIAS: 3 O MAS GRUPOS, ANOVA DE 1 VIA
8.1. ANOVA de 1 via

8.2. Contrastes a priori: contrastes ortogonales

8.3. Contrastes a posteriori: comparaciones multiples

8.4. Método de Benjamini-Hochberg

8.5. Test de Kruskal-Wallis

TEMA 9. ANOVA FACTORIAL Y METODOS AVANZADOS DE ANOVA
9.1. ANOVA de 2 vias y ANOVA factorial

9.2. Modelos lineales generalizados

9.3. ANOVA con medidas repetidas

9.4. Test de Friedman

TEMA 10. REGRESION Y CORRELACION

10.1. Modelo de regresion lineal simple

10.2. Coeficiente de determinacion

10.3. Coeficiente de correlacion de Pearson

10.4. Coeficiente de correlacién no paramétrico de Spearman
10.5. Ajuste de una recta por minimos cuadrados

10.6. Estudio de residuales

TEMA 11. ANALISIS DE SUPERVIVENCIA

11.1 Método de Kaplan-Meier

11.2. Mediana de supervivencia

11.3. Intervalos de confianza para curvas de supervivencia

TEMA 12. INTRODUCCION A LOS METODOS MULTIVARIABLES
12.1. Regresion Lineal Mdltiple
12.2. Regresion Logistica

12.3. Regresion de Cox

Seminarios de discusién

En cada seminario se trabajaran ejemplos reales de los conocimientos adquiridos hasta el momento en la asignatura. En estos seminarios se debatira
la mejor solucién a los problemas propuestos y la interpretacién de los resultados, tratando de trabajar los conocimientos que no han sido incorporados
tras la clase magistral o que presenten mayor dificultad.

Sesiones practicas en ordenadores
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Para integrar el conocimiento teérico y adquirir conocimientos précticos se realizaran practicas con ordenador en las que se utilizara el software de
andlisis estadistico Stata. En estas sesiones se utilizara el método del caso. Se plantearan casos practicos para analizar bases de datos que simulan
bases de datos reales para resolver problemas y cuestiones de investigacion concretas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de 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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

CEY7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndsticay tratamiento de dietéticay nutricion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 45 100

Talleres/ Seminarios 25 80

Tutorias 3 100

Estudio personal del alumno 67 0

Evaluacion 10 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy précticos.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Exémenes tedricosy practicos 0.0 75.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 10.0

seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 15.0

NIVEL 2: Materia Antropologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Otras Ramas
ECTSNIVEL?2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Anual
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ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
6

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Antropologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Anua
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
6

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Tema 1. El origen del hombre.

Tema 3. El hombre es un ser intelectual.

Tema 7. La conciencia humana.

ASIGNATURA ANTROPOLOGIA (BASICA OR) - 6 ECTS

Tema 2. El hombre es un ser vivo. La vida sensitiva.

Tema 4. La afectividad humana: emociones y sentimientos.
Tema 5. La persona humana y sus limites: vida deficiente y sentido del dolor.

Tema 6. Ciencia, valores y blsqueda de la verdad. Pluralismo y tolerancia.

Tema 8. La libertad, los actos humanos y la madurez.
Tema 9. Relaciones interpersonales: amor, amistad, etc.

Tema 10. Sexualidad humana, matrimonio y familia.
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Tema 11. La felicidad y el sentido de la vida.
Tema 12. Trabajo y vida econémica.

Tema 13. El destino del hombre: religién y muerte.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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 conoci mientos 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

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE4 - Conocer la evolucion histérica, antropolégicay socioldgicade laaimentacion, lanutricidn y la dietética en el contexto dela
sdud y laenfermedad.

CE9 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar |as desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE57 - Promover la extension de los derechos humanos 'y de princi pios fundamentales como laigualdad, lano discriminacion y los
valores propios de una cultura de paz que promueva la convivencia democrética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 54 100

Talleres/ Seminarios 10 80

Trabgjos dirigidos 25 10

Tutorias 2 100

Estudio personal del alumno 55 0

Evaluacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy précticos.

Realizacion no presencial por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 0.0 65.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0
seminarios
Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 15.0
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NIVEL 2: Materia Etica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Otras Ramas

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
6

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Etica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica 6 Anua

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
6

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS
1. ¢ Qué es la ética?
2. La aspiracion a la felicidad.

3. Tipos de vida. Riquezas, honra, poder.

4. Vida de placer.

ASIGNATURA ETICA (BASICA OR) - 6 ECTS
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5. Vida de excelencia. El dolor. Autoconocimiento, intimidad e identidad.

6. El sentido de la vida y el fin tltimo del hombre

7. La acciéon humana: la conciencia, la deliberacion, las fuentes de la moralidad.

8. Etica y verdad. El escepticismo. Relativismo y pluralismo. La ética del consenso. Etica discursiva.
9. Libertad y responsabilidad

10. Las emociones, los sentimientos, el caracter.

11. La vida en sociedad

12. Etica del amor

13. Etica del trabajo

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE9 - Describir los fundamentos antropol 6gicos de la alimentacién humana. Describir y argumentar |as desigualdades culturalesy
sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

CE56 - Estudiar 1os elementos configuradores de la sociedad actual, y desarrollar la capacidad critica que permite construir
autonomamente las propias convicciones, y entablar didlogo con los demas.

CES57 - Promover la extension de los derechos humanos y de principios fundamentales como laigualdad, lano discriminaciény los
valores propios de una cultura de paz que promueva la convivencia democrética.

CE58 - Analizar y valorar los codigos establecidos para la profesién de Nutricionista/Dietista, en los paises donde esta desarrollada
laprofesion, y los principios de codigo preparados para nuestro pais.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencial es tedricas 40 100

Talleres/ Seminarios 15 50

Trabgjos dirigidos 30 0

Tutorias 4 100

Estudio personal del alumno 56 0

Evaluacion 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy précticos.
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Realizacion no presencial por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y précticos 0.0 60.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 25.0
seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 15.0
NIVEL 2: Materia Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Asignatura 1. Biologia Celular

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
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: BIOLOGIA CELULAR 6 ECTS - BS (CS)

CONTENIDOS TEORICOS

1. La Biologia Celular como ciencia. Antecedentes histdricos. Relaciones con otras ciencias.

2. Niveles de organizacion en Biologia. Células procariotas y eucariotas. Virus. Viroides. Priones

3. Métodos de estudio e investigacion en Biologia Celular. Técnicas de microscopia 6ptica y electrénica. Fraccionamiento celular y centrifugacion dife-
rencial. Técnicas inmunocitoquimicas y de hibridacion in situ.

4. Biologia Celular de los microorganismos. Tipos y clasificacion de los microorganismos. Hitos histéricos en el conocimiento de los microorganismos.
Métodos especificos de observacion y de cultivo de los microorganismos.

5. Caracteristicas generales de la célula procariota: bacterias y arqueas. Morfologia, disposicién y tamafio de los procariotas. Membrana citoplasmati-
ca. Pared celular. Estructura y funcién del peptidoglicano. La envoltura celular bacteriana en Gram positivos y Gram negativos.

6. Estructuras superficiales y apéndices de procariotas. Las capas Sy el glicocalix. Envolturas celulares especiales: arqueas y micoplasmas. Apéndi-
ces procariéticos: Flagelos, Pili y Fimbriae. Movilidad de procariotas.

7. Estructuras citoplasmaticas procariéticas: estructuras derivadas de la membrana citoplasmatica e inclusiones citoplasmaticas. El nucleoide, el gené-
foro y los plasmidos. La endospora bacteriana: relaciones estructura-funcion.

8. Microorganismos acelulares. Naturaleza y estructura de los virus: la nucleocapside y la envoltura. Clasificacién de los virus. Etapas de la infeccion
virica. Viroides y priones.

9. Biologia celular de microorganismos eucariotas: protozoos y hongos.

10. Caracteristicas generales de la célula eucariota. Membrana plasmatica: estructura general y composicion de las membranas. Modelos de membra-
na: modelo del mosaico fluido.

11. Funciones de la membrana plasmatica. Permeabilidad y transporte. Recepcién de sefiales quimicas y eléctricas. Reconocimiento y adhesividad ce-
lular. Relacién con el citoesqueleto.

12. Macrotransporte. Endocitosis: Pinocitosis y fagocitosis. Endocitosis selectiva mediada por receptor. Vesiculas revestidas de clatrina. Exocitosis.

13. Diferenciaciones de la membrana plasméatica. Microvellosidades. Pliegues basales. Interdigitaciones. Estructuras de unién: Uniones estrechas. Cin-
turones de adhesién. Desmosomas y hemidesmosomas. Nexos.

14. Nucleo. Rasgos generales. Estructura del nicleo interfasico. Envoltura nuclear y poros nucleares. Nucleolo: Estructura y funcién. Estructura de la
cromatina. Estructura y morfologia de los cromosomas.

15. Ribosomas. Estructura y composicién quimica. Ribosomas de procariotas y de eucariotas. Origen. Funcién.

16. Mitocondrias. Caracteristicas generales. Ultraestructura. Funcién. Genoma mitocondrial y sintesis proteica. Hip6tesis endosimbiética.
17. Reticulo endoplasmatico rugoso (RER). Concepto de basofilia. Ultraestructura y composicién del RER. Funciones.

18. Reticulo endoplasmatico liso (REL). Composicion y ultraestructura. Funciones.

19. Aparato de Golgi. Localizacién en la célula. Estructura y composicién bioquimica. Rasgos de polaridad. Compartimentos. Funciones.
20. Lisosomas. Descubrimiento. Estructura. Tipos. Funcién: Heterofagia y autofagia.

21. Citoplasma fundamental. Componentes: Fase soluble y citoesqueleto. Estructura y funcién de microfilamentos, filamentos intermedios y microtGbu-
los.

22. Ciclo celular. Concepto. Division celular y periodos interfasicos.. Sistema de control.

23. Concepto de tejido. Clasificacién de los tejidos animales.
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24. Tejido epitelial. Epitelios de revestimiento: clasificacién. Epitelios glandulares: clasificacion.
25. Tejido conjuntivo. Células y fibras del tejido conjuntivo. Tejido adiposo.

26. Tejido cartilaginoso. Tipos.

27. Tejido 6seo. Tipos. Estructura de un hueso largo.

28. Tejido muscular. Musculo liso. Misculo estriado esquelético y cardiaco.

29. Tejido nervioso. La neurona. Fibra nerviosa. Sinapsis.

CONTENIDOS PRACTICOS

9 sesiones practicas (18 horas)

Las practicas 1, 2 y 3 se impartiran en el laboratorio de Microbiologia.

El resto de practicas se impartiran en la Sala de Microscopia

Préctica 1 (2 horas). Microscopia: uso y conservacién del microscopio 6ptico. Morfologia y tamafio de los microorganismos procariotas y eucariotas.
Préactica 2 (2 horas). Tinciones simples y diferenciales de bacterias.

Préctica 3 (2 horas). Observacion e interpretacién de micrografias y electronografias. Tinciones negativas. Tincién de capsulas.

Préactica 4 (2 horas).Introduccion al estudio de células eucariotas: Observacion de un frotis de sangre humana.

Préactica 5 (2 horas). Inicio a la interpretacion de electronografias de células eucariotas. Observacién de diferenciaciones de membrana al microscopio
optico y al microscopio electrénico.

Préactica 6 (2 horas). Nucleo interfasico y division celular. Observacion de electronografias y de células en divisién en raiz de cebolla.

Préctica 7 (2 horas). Estudio de los organulos citoplasmaticos. Observacién al microscopio 6ptico y electrénico de células del acino pancreético y he-
patocitos.

Préactica 8 (2 horas). Estudio de epitelios de revestimiento. Observacién de cortes histologicos de cérnea, traquea y piel.

Practica 9 (2 horas). Nociones basicas sobre el tejido nervioso. Observacion de cortes histolégicos de cerebro y médula espinal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 42 100
Clases presenciales de précticas de 18 100
laboratorio
Tutorias 2 100
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Estudio personal del alumno 84 0

N

Evaluacion 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Préacticas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignaturay dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
alcanzar las competencias de cada asignatura.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 0.0 80.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0

seminarios

5.5 NIVEL 1: Médulo 1. Ciencias de los Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Estudio delos alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
10,5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

45

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: BROMATOLOGIA (OB) - 9 ECTS

Bromatologia General. Alimento, conceptos. Clasiificacion. Estudio de los componentes de los alimentos: nutrientes y otros compuestos presentes
en los alimentos. Compuestos responsables del color, sabor, aroma y textura.

Aditivos alimentarios. Téxicos de origen natural en los alimentos. Contaminacién bidtica y abiética de los alimentos.
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Alteracion de los alimentos. Reacciones de alteraciones quimica y bioquimica. Alteracién microbiana. Conservacién de alimentos

Bromatologia Descriptiva. Estudio de los distintos grupos de alimentos: composicién quimica, valor nutritivo y posible modificaciéon con los tratamien-
tos culinarios. Estudio de la Carne y derivados carnicos. Pescados y mariscos. Huevos y derivados. Leche y derivados lacteos. Aceites y grasas co-
mestibles. Grasas comestibles transformadas. Cereales y derivados de cereales. Leguminosas y Tubérculos. Hortalizas y Verduras. Frutas y derivados
de frutas. Frutos secos. Edulcorantes naturales y derivados. Condimentos y Especias. Alimentos estimulantes y derivados. Productos destinados a una
alimentacion especial. Aguas. Bebidas no alcohdlicas. Bebidas alcohdlicas.

Nuevos alimentos.

ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (OB) - 6 ECTS

Introduccion a la microbiologia de alimentos. Principales hitos. Microorganismos presentes en los alimentos (bacterias, levaduras, mohos y virus) y
su significado.

Crecimiento microbiano. Curva de crecimiento. Metabolismo microbiano. Fermentacion y respiracién. Factores intrinsecos y extrinsecos.

Control de microorganismos en los alimentos. Métodos fisicos, quimicos y biol6gicos. Destruccion de microorganismos por calor. Inhibicién del cre-
cimiento (bajas temperaturas, pH, atmésferas modificadas, conservantes antimicrobianos). Nuevos procedimientos tecnoldgicos (radiaciones, pul-
sos eléctricos, altas presiones).

Papel de los microorganismos en los alimentos. Alterantes (grupos y alimentos implicados). Beneficiosos (fermentaciones alimentarias; probiéticos).
Patdégenos (toxinfecciones y alimentos implicados).

Microbiologia en los principales grupos de alimentos y aguas. Definicién y composicién. Microorganismos potencialmente presentes.

Vigilancia de la calidad microbiolégica de alimentos. Legislaciéon. Normas y criterios microbiolégicos. Métodos de muestreo y de andlisis. Métodos
tradicionales y automatizados (técnicas moleculares y serolégicas).

Medidas preventivas y recomendaciones. Sistemas de autocontrol (APPCC). Estandares de calidad. Microbiologia predictiva.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

CG8 - Identificar y clasificar los alimentosy productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnol 6gicos y culinarios.

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

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

CG11 - Conocer la microbiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

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

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

CG22 - Colaborar en la planificacién y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricidn y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

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

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

CG28 - Proporcionar laformacion higiénico-sanitariay dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de
restauracion.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

CEL11 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organol épticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de |os procesos tecnol dgicosy culinarios.

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

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

CE15 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologia de los alimentos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciaes tedricas 95 100

Clases presenciales de précticas de 47 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 13 80

Tutorias 4 100

Estudio personal del alumno 208 0

Evaluacién 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de los contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los dumnos han adquirido las
competencias (a nivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y préacticos 0.0 90.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 10.0

seminarios

NIVEL 2: Materia Procesado de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
3 3

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

41/ 88

csv: 267405259528033548789439



Identificador : 2500727
el e
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: TECNOLOGIA CULINARIA (OB) - 3 ECTS

INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA. Concepto y objetivos de la Tecnologia culinaria. Gastronomia molecular. Componentes de los
alimentos de interés en Tecnologia culinaria.

CONCEPTOS FiSICO-QUIMICOS DE APLICACION EN TECNOLOGIA CULINARIA. Aplicacion de calor. Agregacion de la materia. Estados de la
materia y cambios de estado. Fusién. Evaporacion. Sublimacion. Liofilizacién. Principios de funcionamiento de los aparatos productores de frio y de
los productores de calor.

OPERACIONES Y PROCESOS EN TECNOLOGIA CULINARIA. Operaciones culinarias de unién de ingredientes. Operaciones culinarias a la tem-
peratura ambiente. Procesos. Cocciones en medio acuoso. Cocciones en medio graso. Cocciones en medio no liquido. Cocciones mixtas. Coccio-
nes especiales.

ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (OB) - 3 ECTS

Concepto de Tecnologia de alimentos. Pasado, presente y futuro. Relacién con otras ciencias. Ciencia e Ingenieria; Economia, Salud Pablica
y Legislacion. Introduccién a las operaciones basicas. Conceptos basicos. Clasificacion. Diagramas de flujo. Operaciones continuas y disconti-
nuas.

OPERACIONES BASICAS PREVIAS. Materias primas. Operaciones previas. Reduccién de tamafio. Mezclado. Separaciones mecanicas. Con-
centraciéon por membrana. Extrusion.

OPERACIONES DE CONSERVACION Conservacion de alimentos. Fundamentos. Procesos fermentativos como método de conservacion. Con-
servacion por frio: refrigeracion y congelaciéon. Conservacion por calor: escaldado, pasteurizacion y esterilizacion. Evaporacion. Deshidratacion.
Liofilizaciéon. Empleo de radiaciones en la conservacién de alimentos. Empleo de altas presiones y otras tecnologias emergentes para la conser-
vacion de alimentos.

OPERACIONES DE ENVASADO Envasado. Envasado a vacio. Envasado en atmésfera modificada. Principios basicos y materiales utilizados.
Efectos sobre la vida (til y calidad del alimento.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol gicas.

CG23 - Asesorar en €l desarrollo, comercializacién, etiquetado, comunicacion y marketing de los productos alimenticios de acuerdo
alas necesidades sociales, |os conocimientos cientificos y legislacion vigente.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su dreade estudio

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

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

principal es alimentos.

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

CE16 - Conocer las técnicas culinarias para optimizar |as caracteristicas organol épticas y nutricionales de los alimentos, con respeto

alagastronomiatradicional.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 32 100

Clases presenciaes de practicas de 19 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 6 80

Trabajos dirigidos 10

Tutorias 6 100

Estudio personal del alumno 77 0

Evauacion 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,

videos).

Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y préacticos 0.0 62.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 25.0
seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 13.0

55NIVEL 1: Médulo 111, Higiene, Seguridad Alimentariay Gestion dela Calidad

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Higieney Seguridad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

9

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

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA:SEGURIDAD ALIMENTARIA (OB) - 6 ECTS

En esta asignatura se presenta el concepto de alimento seguro y su potencial para ser vehiculo de peligros quimicos y biol6gicos. Los alumnos cono-
ceran las fases de la evaluacion de riesgos en el marco de la seguridad alimentaria, las principales toxi-infecciones alimentarias de origen biol6-
gico (agente implicado, enfermedad, via de transmision, medidas preventivas), asi como los aspectos mas relevantes de la toxicologia alimentaria
(tipos de sustancias toxicas presentes en los alimentos, mecanismo de accion, legislacion).

ASIGNATURA: LEGISLACION ALIMENTARIA (OB) - 3ECTS

La legislacion Alimentaria es una materia que pretende formar al alumno en el conocimiento de los principios basicos y la estructura general del marco

legislativo, asi como en los contenidos de mayor relevancia de las principales disposiciones legislativas de la legislacion vigente en materia de alimen-
tacion.

Puesto que la legislacién es "per se" una materia susceptible de cambios en el tiempo, se pondra especial énfasis en el desarrollo de las habilidades
relacionadas con la capacidad de blUsqueda e interpretacion de las disposiciones legislativas.

El experto en NHD debe ser capaz de encontrar la informacion relacionada con la legislacién en materia de alimentacion de una forma rapida y fiable.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade los aimentos.

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

CEL17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentariay sistemas de control de riesgos,
aplicando lalegislacién vigente.

CEZ19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciaes tedricas 46 100

Clases presenciales de précticas de 12 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 19 80

Trabgjos dirigidos 2 0

Tutorias 4 100

Estudio persona del alumno 136 0

Evaluacion 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Practicas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy préacticos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los @l umnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 0.0 75.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0

seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 5.0

NIVEL 2: Materia Gestion dela Calidad

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
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6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: ECONOMIA Y GESTION ALIMENTARIA (OB) 6 ECTS

La asignatura de Economia y Gestidn Alimentaria pretende dar a conocer a los alumnos el panorama de la alimentacién en el mundo y su rela-
cién con los grandes sectores econémicos. Asi mismo, los conceptos basicos de gestion y organizacion de las empresas, y de gestion de la calidad;
e introducirle en las principales competencias directivas, necesarias en el entorno empresarial.

ASIGNATURA: RESTAURACION COLECTIVA (OB) - 6 ECTS

La asignatura de Restauracion colectiva (RC) pretende ofrecer al alumno los conocimientos necesarios acerca de las empresas de restauracion
colectiva y la organizacién y funcionamiento de los servicios de alimentacién de diferentes colectividades: hospitales, centros geriatricos, empresas,
comedores escolares, etc; asi como todo lo relacionado con la gestion de calidad de los mismos.

55.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

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

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

CE19 - Colaborar en laimplantacion de sistemas de calidad.

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

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

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 69 100

Clases presenciaes de practicas de 2 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 36 80

Trabajos dirigidos 45 10

Tutorias 6 100

Estudio personal del alumno 136 0

Evaluacién 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y préacticos 0.0 60.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0

seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 20.0

55NIVEL 1: Médulo 1V: Cienciasdela Nutricion, la Dietéticay la Salud.

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Informacion y metodologia en Ciencias dela Salud

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: INFORMACION Y METODOLOGIA EN CIENCIAS DE LA SALUD (OB) - 3 ECTS

Concepto de Salud y Enfermedad. Terminologia sanitaria. Ciencias afines. Concepto de Prevencién y Tratamiento de la enfermedad . Sociologia de
las profesiones sanitarias. Sistemas Sanitarios. Conocimiento cientifico de la enfermedad.

El método cientifico. Fuentes y busqueda bibliogréafica. Estrategias y bases de datos disponibles.
Medida de la salud. Historia clinica e indices de Salud generales. Metodologia en ciencias de la salud. Medida de la Salud por indices especificos.

Iniciacion a la investigacion. Aspectos éticos. Divulgacion de la Ciencia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

CE38 - Conocer la organizacién hospitalariay las distintas fases del servicio de alimentacion.
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CEA47 - Ser capaz de fundamentar |os principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista- nutricionista, supeditando su
actuacion profesional alaevidencia cientifica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 15 100

Clases presenciales de practicas de 4 100

laboratorio

Talleres/ Seminarios 9 80

Trabgjos dirigidos 8 10

Tutorias 2 100

Estudio persona del alumno 35 0

Evaluacion 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de los contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,

videos).

Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los aumnos han adquirido las

competencias (a nivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y préacticos 0.0 60.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 25.0
seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 15.0
NIVEL 2: Materia Nutricion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

45
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
4,5 3
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: NUTRICION (OB) - 9 ECTS

Esta asignatura pretende profundizar en los procesos mediante los cuales los seres vivos reciben, trasforman yutilizan los nutrientes para el crecimien-
to, la homeostasis y las funciones biolégicas. El estudio de los nutrientesimplicard conocer sus funciones, su metabolismo, sus recomendaciones, asi
como los aspectos relacionados consu deficiencia y su exceso en relacién a la salud. La valoracién del estado nutricional desde una éptica metabdlica
y las implicaciones en el eje nutricion y salud también seran abordados en esta materia incluyendo aspectos denutricion personalizada y las bases de
los procesos fisiopatolégicos en los que estan implicados los nutrientes a lo largo del ciclo vital.

ASIGNATURA: NUTRICION CLINICA (OB) - 6 ECTS

Nutricién Clinica es una asignatura aplicada, que se imparte a través de una metodologia eminentemente préactica, en relacién con la actuacion del die-
tista en un entorno clinico. Trata de integrar el manejo dietético de las enfermedades de mayor prevalencia (cancer, enfermedades cardiovasculares,
diabetes u obesidad...), y sus complicaciones, en el funcionamiento cotidiano del &mbito hospitalario, con objeto de que los alumnos apliquen los cono-
cimientos tedricos adquiridos durante los afios previos. Esta asignatura trata de potenciar el desarrollo de destrezas y habilidades en la practica dietéti-
ca sanitaria.

Esta asignatura incluye una rotacién del alumno en la Clinica Universidad de Navarra; asi como clases tedricas sobre Alimentacién Hospitalaria.

ASIGNATURA: FITOTERAPIA NUTRICIONAL (OB) - 3 ECTS

La Fitoterapia estudia la utilizacién de los productos naturales de origen vegetal con finalidad terapeutica, ya sea para prevenir, atenuar o curar un es-
tado patoldgico. El término de Fitoterapia suele aplicarse a la utilizacién terapeutica de productos naturales con una actividad suave o moderada, con
margenes terapeuticos relativamente amplios, que da lugar a tratamientos menos agresivos que hacen de esta ciencia una terapeltica suave. En con-
secuencia la Fitoterapia se considera util en el tratamiento de afecciones leves o moderadas, asi como de afecciones cronicas.

En esta asignatura se estudian las plantas medicinales (descripcién botanica, principios activos, formas farmaceduticas y dosificacion...) mas emplea-
das para cada afeccién, siguiendo las pautas de calidad, seguridad y eficacia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol gicas.

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

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

CG16 - Interpretar el diagnostico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar e plan de
actuacion dietética.
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

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

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

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

CE35 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional

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

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

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

CE41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional .

CE43 - Comprender la farmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 89 100

Clases presenciales de précticas de 47 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 44 80

Trabgjos dirigidos 13 10

Tutorias 8 100

Estudio personal del alumno 237 0

Evaluacion 12 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de | os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Préacticas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
alcanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy préacticos.
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Realizacion no presencial por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

Préacticas realizadas en alguna de | as distintas &reas de trabajo profesional de un Dietista/Nutricionista (Nutricion Clinica, Salud
Publica Nutricional, Dietética Deportiva, Alimentacidn en Colectividades, etc) bajo |a supervision de un tutor.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricosy précticos 0.0 60.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 10.0

seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 30.0

NIVEL 2: Materia Inmunologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Esta materia se imparte a través de una asignatura en la que se trataran en primer lugar conceptos y nociones generales de inmunologia y posterior-
mente otros aspectos relacionados con las alergias alimentarias y las intolerancias digestivas. en concreto losalumnos estudiaran:

ASIGNATURA: ALERGIA ALIMENTARIA E INTOLERANCIAS DIGESTIVAS (3 ECTS)

Inmunologia basica. Nociones. Fundamentos de Inmunologia. Técnicas diagndsticas in vitro e in vivo.

Alergologia basica. Alérgenos. Tipos y caracteristicas. Principales cuadros clinicos alérgicos. Anafilaxia.

Cofactores en reacciones anafilacticas a alimentos. Principales cuadros clinicos alérgicos. Epidemiologia de las enfermedades alérgicas.

Alergia alimentaria. Introduccién alergia alimentaria (tipo I). Alergia digestiva (mixtas y celulares). Alergia alimentaria pediatrica.

Paréasitos intestinales. Alergia a anisakis. Cofactores en reacciones anafilacticas a alimentos.
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Alergia respiratoria: Asma bronquial y rinoconjuntivitis. Alergia cutdnea: Dermatitis atdpica y urticaria.
Prevencion primaria de la alergia.

Alergia medicamentosa relacionada con alimentos. Alérgenos en la industria alimentaria. Alérgenos oculto
Intolerancias digestivas. Intolerancias alimentarias. Enfermedad celiaca. Trastornos funcionales digestivos

El futuro de la Alergologia: utilidad de los alérgenos recombinantes

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE32 - Conocer |os aspectos fisiopatol dgi cos de las enfermedades rel acionadas con la nutricion.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 26 100

Talleres/ Seminarios 4 80

Tutorias 15 100

Estudio personal del alumno 40.5 100

Evaluacion 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy précticos.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y précticos

0.0

85.0

Intervencion en clasesy talleres/
seminarios

0.0

15.0

NIVEL 2: Materia Genética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA GENETICA (OB) - 3ECTS

La Genética estudia los genes y su expresion, asi como la herencia y su variacién. No sélo debe asociarse a heredabilidad, como generalmente ha
sido concebida a lo largo de los afios, sino méas bien debe tenerse en cuenta como la rama de la Biologia que estudia el gen. Los contenidos de esta
asignatura se centraran en el estudio de la naturaleza, organizacién y funcién del genoma, asi como en los mecanismos de regulacion de la expresion
génica, pasando por el control del ciclo celular, la mitosis y la meiosis, como realidades citolégicas que tienen una base genética. También se conside-
rarén las bases moleculares de diversas enfermedades de origen genético, tanto en las enfermedades monosémicas como las polisémicas. De igual
modo, el impacto de la epigenética en el control de la expresion génica, y unas nociones introductorias de nutrigenética y nutrigenémica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

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

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

CE35 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacol 6gicos en lavaloracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional
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CE44 - Mangjar las herramientas bésicas en TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 20 100

Talleres/ Seminarios 9 80

Tutorias 1 100

Estudio personal del alumno 40 0

Evaluacion 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,

videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy précticos.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las

competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Exémenes tedricosy practicos 0.0 80.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0
seminarios

NIVEL 2: Materia Dietética

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: DIETETICA | (OB) - 6 ECTS

La asignatura de Dietética |, es la disciplina encargada de aplicar los conocimientos cientificos de la fisiologia, la nutricién y la bromatologia, en la
planificacion y consejo dietético en individuos y colectividades de adultos sanos.

Para ello, esta materia forma a los alumnos en el aprendizaje teérico y en el manejo practico de las distintas herramientas que el profesional de la
dietética necesita para el disefiar dietas, como son los estandares nutricionales de referencia, las tablas de composicion de alimentos, los objetivos
y las guias dietéticas, las plantillas y los calendarios de menus, las listas de intercambio y los softwares de informatica nutricional.

También son objeto de estudio las encuestas dietéticas, especialmente en lo relativo a la interpretacion de una historia dietética, la evidencia cienti-
fica reciente en relacion a la dieta mediterranea y la salud o enfermedad, y los indices de dieta saludable.

ASIGNATURA: DIETETICA Il (OB) - 6 ECTS

La asignatura de Dietética ll, es la ciencia aplicada que basandose en la nutricién y la dietética | entre otras disciplinas, proporciona al alumno la capa-
cidad de disefiar y programar dietas para cualquiera de las distintas etapas de la vida o situaciones fisiolégicas (embarazo y lactancia), tanto a nivel in-
dividual como colectivo.

En concreto, el alumno practica el analisis nutricional de dietas con distintos programas de informéatica nutricional, elabora con la preparacién de planti-
llas, calendarios de menus y menUs tipo adaptados a cualquier etapa del ciclo vital y/o situacion fisiol6gica.

En esta asignatura también se desarrollan temas como el disefio de dietas mediante las listas de intercambio, las formas alternativas de alimenta-
cién y la influencia de la religién en el patron alimentario.

ASIGNATURA: EJERCICIO FISICO Y SALUD (OB) - 3 ECTS

Un dietista dispone de dos herramientas esenciales que debe saber manejar para luchar contra diferentes patologias crénicas: la alimentacién saluda-
ble y el ejercicio fisico regular. En este contexto, la asignatura ¢ Alimentacién y Actividad Fisica¢, estudia el papel que juega la practica de ejercicio fisi-
co de forma regular en la prevencién y/ o tratamiento de diferentes enfermedades crénicas, en general estrechamente asociadas al sedentarismo. En
muchas de ellas, ademas, la alimentacién juega un papel muy importante en su prevencién y/ o su tratamiento.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol dgicas.

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

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

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

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

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

CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

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

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

55152 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

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

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

CE41 - Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-nutricional .

CEA42 - Planificar y llevar a cabo programas de educacion dietético-nutriciona en sujetos sanosy enfermos.

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 76 100

Clases presenciales de practicas de 18 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 42 80

Trabajos dirigidos 20 10

Tutorias 9 100

Estudio personal del alumno 202 0

Evaluacién 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Précticas realizadas en laboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y préacticos 0.0 50.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0
seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 30.0

NIVEL 2: Materia Fisiopatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3
9

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: FISIOPATOLOGIA (OB) - 9 ECTS

La asignatura de Fisiopatologia proporcionara al alumno el conocimiento de las bases fisiol6gicas de las patologias mas frecuentes. Su objetivo es es-
tudiar el funcionamiento del organismo humano enfermo, es decir, estudiar los trastornos que sufre como consecuencia de las alteraciones en la fisio-
logia de cada uno de los distintos 6rganos, aparatos y sistemas. Se proporcionara a los alumnos los conocimientos que le permitan comprender de for-
ma correcta el funcionamiento de nuestro organismo tanto en situacién de normalidad, como en situacién de enfermedad. El alumno conocera las ba-
ses fisiopatoldgicas de alteraciones generales (inflamacién, metabolismo de los oligoelementos, equilibrio acido-base y neoplasias), del sistema hema-
topoyético, aparato cardiovascular, respiratorio, excretor, y de forma mas desarrollada de los sistemas digestivo y endocrino. Esta asignatura es esen-
cial para establecer las bases de la terapéutica tanto farmacol6gica como la relacionada con los habitos de alimentacion y estado nutricional.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

motivacion por la calidad.

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

derivacion aotro profesional.

CG6 - Conocer, vaorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con nutricién, alimentacion,

estilos de vida y aspectos sanitarios.

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

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

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

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

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

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

su 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

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

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

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

regulacion.

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

CE3L1 - Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las

situaciones fisiol dgicas) como enfermos.

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

CE35 - Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lava oracion nutricional del enfermoy en su

tratamiento dietético-nutricional

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 55 100

Talleres/ Seminarios 22 80

Trabgjos dirigidos 9 10

Tutorias 3 100

Estudio persona del alumno 131 0

Evaluacion 5 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,

videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Ex&menes tedricosy précticos 0.0 70.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 30.0
seminarios

NIVEL 2: Materia Far macologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: FARMACOLOGIA (OB) - 3 ECTS

Esta asignatura introduce al alumno en los conceptos basicos relativos a la accion de los farmacos en el organismo,y en los procesos generales que
experimentan los mismos tras su administracién en el organismo. Se estudian losgrupos terapéuticos empleados en enfermedades que requieren dieta
ylo farmacos, las interacciones que puedenpresentarse entre nutrientes y medicamentos, asi como la influencia de los medicamentos en el estado nu-
tritivo, y la del estado nutritivo en la accién de los farmacos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE35 - Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lava oracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional

CE43 - Comprender la farmacologiaclinicay lainteraccién entre farmacos y nutrientes.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 21 100

Talleres/ Seminarios 10 80

Tutorias 2 100

Estudio personal del alumno 39 0

Evaluacion 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy préacticos.

Entrevista personal con asesor académico asighado a cada alumno, para orientacién académicay personal.
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Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 0.0 70.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 30.0

seminarios

NIVEL 2: Materia Dietoter apia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
9 3

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: DIETOTERAPIA (OB) - 9 ECTS

La signatura de Dietoterapia, trata de aplicar los principios cientificos de la nutricién y la dietética a la alimentacién del individuo enfermo, con el fin de
proponer planes de alimentacién que atiendan a las caracteristicas ambientales, econémicas, socioculturales, del estado nutricional y patologias de
cada persona.

Para ello, y en base a la evidencia cientifica mas reciente, en la asignatura se desarrollan temas sobre cé6mo realizar la valoracion del estado nutricio-
nal del sujeto enfermo; el modo de determinar los requerimientos energéticos y nutricionales atendiendo al estado nutricional y fisiopatolégico del in-
dividuo; y se estudia la evidencia y guias de practica clinica que pueden ayudar en la toma de decisiones sobre la estrategia dietético-nutricional mas
adecuada a aplicar en cada caso, de manera que el alumno sea capaz de llevar a cabo un plan de alimentaciéon adecuado y adaptado a cada situa-
cion.

Las patologias objeto de estudio y sobre las que se versa la intervencién son aquellas susceptibles de tratamiento dietético-nutricional, en las que la
dieta se considera un tratamiento coadyuvante de la enfermedad, o en las que las recomendaciones dietéticas pueden disminuir o mejorar la sintoma-
tologia. Es el caso de todos los factores de riesgo cardiovascular (obesidad, diabetes mellitus, hipertension arterial, dislipidemias, hiperuricemia...),
cancer, patologias digestivas y renales, anemias nutricionales, situaciones de estrés metabdlico importante, trastornos de comportamiento alimentario
y metabolopatias.

Las clases expositvas se complementan con clases practicas en las que se trata de afianzar los conocimientos teéricos mediante la resolucién de ca-
sos practicos, de manera que pongan en situacion real al alumno.

ASIGNATURA: DIETOTERAPIA INFANTIL (OB) - 3 ECTS
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La asignatura de Dietoterapia infantil pretende abordar las tendencias nutricionales actuales en la alimentacién del prematuro y formulas especiales,
asi como de la importancia del tratamiento dietético en diversas situaciones patolégicas en la edad infanto-juvenil como la obesidad, enfermedad celia-
ca, cancer o errores congénitos del metabolismo, entre otras.

Ademas de profundizar en conocimiento clinico, diagnéstico y terapéutico del patologias, la asignatura incluye la resolucién de casos clinicos especifi-
cos y aspectos practicos sobre la valoracion del crecimiento infantil, pautas de lactancia y alimentacion complementaria, medidas correctoras para ha-
bitos alimentarios inadecuados, etc.

ASIGNATURA: ALIMENTACION ARTIFICIAL (OB) - 3 ECTS

En esta asignatura se aborda el estudio de las técnicas de soporte nutricional y su aplicacién como alternativa de la alimentacién oral. Con esta
asignatura los alumnos adquiriran los criterios para establecer las indicaciones de la nutricion artificial y los conocimientos y habilidades basicas pa-
ra la atencién de los pacientes subsidiarios de nutricion artificial.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol 6gicas.

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

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética.

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

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

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

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

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

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

CE35 - Interpretar eintegrar los datos clinicos, bioquimicosy farmacol égicos en lava oracion nutricional del enfermoy en su
tratamiento dietético-nutricional

CE36 - Aplicar las bases de lanutricion clinica ala dietoterapia.
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CE37 - Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos.

CE41 - Desarrollar eimplementar planes de transicion dietético-nutricional .

CEA43 - Comprender lafarmacologia clinicay lainteraccion entre farmacos y nutrientes.

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

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

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencia es tedricas 88 100

Clases presenciales de practicas de 39 100

laboratorio

Talleres/ Seminarios 10 80

Trabgjos dirigidos 55 0

Tutorias 2 100

Estudio personal del alumno 50 0

Evaluacion 12 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy précticos.

Realizacion no presencial por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (examenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 65.0 100.0

Intervencion en clasesy talleres/ 20.0 100.0

seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 15.0 100.0

55NIVEL 1: Médulo V: Salud Pdblicay Nutricion Comunitaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Salud Publica

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
3

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: SALUD PUBLICA - 6 ECTS (OB)

La Salud Publica es una ciencia que comprende el arte de organizar y dirigir esfuerzos colectivos dirigidos a proteger, promover y restaurar la salud de
la poblacién. Es una disciplina multidisciplinar con un enfoque fundamentalmente preventivo.

Esta asignatura abarca basicamente el estudio de la organizacion y gestién de los sistemas de salud tanto a nivel nacional como internacional. Asmim-
so, estudia la salud en un mundo globalizado y la prevencién de enfermedades y promocién de la salud a través del estudio de los prinicipales determi-
nantes tanto en el caso de enfermedades no transimisibles (cardiovasculares, diabetes, cancer, depresién, Alzheimer, obesidad, etc. ) como transmisi-
bles (infecciones entéricas, transmisién sexual, transmitidas por artrépodos y animales, etc.).

ASIGNATURA: EPIDEMIOLOGIA NUTRICIONAL - 3 ECTS (OB)

La epidemiologia nutricional es la ciencia que estudia el método epidemiolégico aplicado al campo de la nutricién, en cuanto al estudio de la dinami-
ca poblacional de la salud-enfermedad y los determinantes dietéticos que la condicionan. En esta asignatura se estudian los conceptos epidemiold-
gicos de disefio de estudios cientificos en humanos con sus posibles sesgos, medidas de asociacion e impacto. Ademas, se aplican dichos concep-
tos en la interpretacion de resultados y conclusiones tomando como ejemplo los estudios més relevantes en la materia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

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

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

CES52 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacién alimentariay nutricional dela
poblacion.

CES53 - Adquirir la capacidad paraintervenir en proyectos de promocion, prevencion y proteccién con un enfoque comunitario y de
salud publica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 54 100

Clases presenciales de précticas de 0 100

|aboratorio

Talleres/ Seminarios 24 80

Trabgjos dirigidos 10 10

Tutorias 4 100

Estudio personal del alumno 122 100

Evaluacion 11 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de | os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy préacticos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricos y précticos

0.0

70.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 20.0
seminarios

Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 10.0
NIVEL 2: Materia Nutricion 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

4,5

4,5

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

ASIGNATURA: NUTRICION COMUNITARIA - 4,5 ECTS (OB)

La asignatura de Nutricién Comunitaria pretende abordar el conjunto de actividades participativas, relacionadas con la salud publica, la epidemio-
logia, las ciencias de la alimentacién humana y las ciencias de la conducta que desde el marco de la nutricién aplicada se realizan en el contexto de
una comunidad o habitat concreto con un fin tGltimo de promocién de la salud.

Para ello, el alumno tiene que adquirir conocimientos y habilidades en el disefio y vigilancia de programas nutricionales adaptados a distintos colec-
tivos como poblacién infanto-juvenil, poblacién laboral, personas mayores, minorias sociales, indigentes, etc.

ASIGNATURA: EDUCACION NUTRICIONAL - 4,5 ECTS (OB)

La educacion nutricional constituye un potente instrumento para modificar los habitos alimentarios insanos de la poblacién en general como de ciertos
grupos en particular y/o para consolidar otras conductas dietéticas saludables, siendo la edad escolar y el medio de atencién primaria el &mbito ideal
de aplicacion.

El alumno estudiara diferentes aspectos orientados al papel insustituible del Dietista-Nutricionista como educador en cualquier &mbito de su futura ac-
tividad. Los contenidos de desarrollan en dos bloques: Educacion para la salud y sus fases; y Ambitos de actuacion de la Educacion para la salud y la
Educacion alimentario-nutricional en personas sanas o enfermas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laaimentacion y lanutricidn en estado de salud y en situaciones patol gicas.

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

CG16 - Interpretar el diagndstico nutricional, evaluar los aspectos nutricionales de una historia clinicay realizar €l plan de
actuacion dietética.

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

CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de lasalud y prevencion de trastornos y enfermedades relacionadas con
lanutricion y los estilos de vida, llevando a cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.
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CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y seguridad alimentaria basadas
en las necesidades de la pablacion y la proteccion de la salud.

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

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

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

CED51 - Disefiar, intervenir y gjecutar programas de educacion dietético-nutricional y de formacion en nutricién y dietética

CES52 - Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricional es para la educacién alimentariay nutricional dela
poblacion.

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

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presencial es tedricas 56 100

Clases presenciales de practicas de 4 100

laboratorio

Talleres/ Seminarios 19 80

Trabgjos dirigidos 18 10

Tutorias 2 100

Estudio personal del alumno 120 0

Evaluacion 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Précticas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignaturay dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
alcanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy practicos.

Realizacion no presencial por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacién académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Readlizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) parala verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y préactico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricosy précticos 0.0 70.0

Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 5.0

seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 25.0

5.5 NIVEL 1: Médulo VI: Practicum y Trabajo Fin de Grado
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5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Estancias Tuteladas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Précticas Externas

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Las Estancias Tuteladas son practicas en las areas de trabajo propias del Dietista-Nutricionista que ayudan al futuro graduado a profundizar en los co-
nocimientos adquiridos durante la carrera y lo capacitan para desarrollar con competencia su trabajo profesional, proporcionandole los conocimientos,
habilidades y aptitudes requeridos, en el &mbito de la dietética clinica-asistencial, comunitaria o administrativa.

El programa formativo de las Estancias tuteladas varia en funcion del centro de practicas, segun sea, entre otros: hospitales, residencias geriatricas,
gabinetes dietéticos, centros deportivos, empresas de restauracion colectiva, programas de Salud Publica, etc.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Los alumnos que realizan las estancias tuteladas en un pais de habla inglesa, cursan esta asignatura casi en su totalidad en inglés y la defensa sera
también en inglés (24 ECTS).

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CGL11 - Conocer lamicrobiologia, parasitologiay toxicologiade |os aimentos.

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

CG13 - Integrar y evaluar larelacion entre laalimentacion y lanutricion en estado de salud y en situaciones patol ogicas.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

dietética.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciaes tedricas 5 100

Estudio personal del alumno 40 0

Evaluacion 5 100

Practicas de Estancias Tuteladas 550 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,

videos).

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal .

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Précticas realizadas en alguna de las distintas éreas de trabajo profesional de un Dietista/Nutricionista (Nutricion Clinica, Salud
Pudblica Nutricional, Dietética Deportiva, Alimentacidn en Colectividades, etc) bajo |a supervision de un tutor.

Evaluacién de las competencias adquiridad durante las estancias tuteladas y de la capacidad de desarrollar y defender un trabajo
relacionado con alguna actividad profesional o deinvestigacion.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracién de Estancias Tuteladas

0.0

100.0

NIVEL 2: Materia Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Es un trabajo individual de caracter obligatorio (experimental o bibliogréfico), que cada estudiante debe realizar bajo la orientacién de un tutor, sobre
temas de interés para el Dietista-Nutricionista y que culmina con una defensa oral.

Tanto el trabajo como su posterior defensa, podran realizarse en inglés.

Incluye sesiones teéricas para orientar al alumno de cémo debe realizar su Trabajo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CES55 - Trabgjo fin de grado: Materiatransversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 7 100

Tutorias 5 100

Estudio personal del alumno 137 0

Evaluacién 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L ecciones expositivas de los contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacién para cada asignatura.

Realizacion del Trabajo Fin de Grado de formaindividual por parte del alumno, y defensaoral del mismo.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Valoracion delaMemoriay Defensadel (0.0 100.0
Trabajo Fin de Grado

55NIVEL 1: Médulo VII. Formacion para la Actuacion del Dietista

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Materia Formacion general y profesional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

ECTSNIVEL2

ECTSOPTATIVAS ECTSOBLIGATORIAS ECTSBASICAS

6 3

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
3 3

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 No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Asignatura: Deontologia del Dietista (3 ECTS - OB)

Estudio de los deberes profesionales del dietista, analizando y valorando los Cédigos establecidos para la profesién de Nutricionistas-Dietistas en
los paises donde esta desarrollada la profesion, y los principios de cddigo preparados para nuestro pais.

Asignatura: Claves Culturales (6 ECTS - OP):

La asignatura de Claves Culturales incluye dos asignaturas de 3 ECTS de caracter Optativo, que el alumno debe escoger de entre las diferentes que
con este fin le ofrece la Universidad. Tienen como objetivo que el estudiante reflexione sobre los referentes fundamentales de la cultura y de la socie-
dad actuales, y desarrolle una posicién razonada frente a ellos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

COMPETENCIAS ESPECIFICAS A DESARROLLAR POR EL ALUMNO EN LA ASIGNATURA DE CLAVES CULTURALES

La asignatura Claves Culturales incluye dos asignaturas optativas de 3 ECTS y se incluye en El Core curriculum de la Universidad de Navarra. Mas in-
formacion en http://www.unav.edu/centro/iae/core-curriculumi

Las competencias que pueden desarrollar los alumnos a través de esta asignatura son:

. Conocer las grandes obras de laliteratura, del arte, delacienciay, en general, del pensamiento humano.
. Conocer |os aspectos bésicos del cristianismo y su relacion con laculturay e pensamiento actual.

. Argumentar correctamente, de maneraoral y por escrito, el propio punto de vista sobre cuestiones transversales a | os diferentes grados como la ecologia, la ciu-
dadania, lafamilia, lapaz, e sufrimiento, las desigualdades sociales, laracionalidad del mundo, o el respeto aladiferencia
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

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

CE56 - Estudiar 1os elementos configuradores de la sociedad actual, y desarrollar la capacidad critica que permite construir
autonomamente las propias convicciones, y entablar didlogo con los demas.

CES57 - Promover la extension de los derechos humanos y de principios fundamentales como laigualdad, lano discriminaciény los
valores propios de una cultura de paz que promueva la convivencia democrética.

CES58 - Andizar y vaorar los codigos establecidos para la profesion de Nutricionista/Dietista, en los paises donde esta desarrollada
la profesion, y los principios de cadigo preparados para nuestro pais.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Clases presenciales tedricas 60 100

Talleres/ Seminarios 30 80

Trabgjos dirigidos 20 10

Tutorias 7 100

Estudio personal del alumno 105 0

Evaluacion 8 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de | os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy préacticos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informacion para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examenes tedricosy précticos 0.0 75.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 15.0
seminarios

Valoracién de Trabajos dirigidos 0.0 10.0

NIVEL 2: Materia Iniciacion a la Especializac

ion Profesional

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

3 3
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Se ofertan un pool de asignaturas optativas en castellano e inglés de 3 ECTS y de 6 ECTS, en nimero adecuado para cubrir los 12 ECTS y que per-
mitirdn al alumno iniciarse en la especializacion profesional que se adecue mejor a sus preferencias (dmbito clinico, investigacion, Nutricién Deportiva,
etc.). Cada alumno debera cursar un total de 12 ECTS de asignaturas optativas en los semestres S4, S6 y S7.

Se reconoceran hasta un maximo de 6 ECTS optativos del Médulo VI, a los estudiantes que acrediten su participacion en actividades universitarias
culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Algunas de estas asignaturas se impartiran en inglés.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS A DESARROLLAR POR EL ALUMNO DEPENDIENDO DE LA MATERIA OPTATIVA QUE ELIJA

Desarrollo de conocimientos y habilidades en los campos especificos relacionados con las asignaturas elegidas por cada alumno, en el &mbito de la
titulacién, en concreto: clinico-asistencial, restauracién y consumo, salud publica, &mbito de la investigacion, etc.)

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

Nutricionista.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informesy cumplimentar registros relativos alaintervencion profesional del Dietista
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CG18 - Intervenir en la organizacién, gestion e implementacion de las distintas modalidades de alimentacién y soporte nutricional
hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS |PRESENCIALIDAD

No existen datos

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

L ecciones expositivas de |os contenidos tedricos de cada tema apoyadas en presentaciones (Power Point, utilizacion de pizarra,
videos).

Practicas realizadas en |aboratorios especificos para cada asignatura y dotados de la correspondiente infraestructura que permitan
acanzar las competencias de cada asignatura.

Talleresy seminarios dirigidos aintegrar conocimientos tedricosy préacticos.

Realizacion no presencia por parte de los alumnos de trabajos ya sea en grupo o individuales.

Entrevista personal con asesor académico asignado a cada alumno, para orientacion académicay personal.

Estudio personal del alumno utilizando las diferentes fuentes de informaci6n para cada asignatura.

Realizacion de las diferentes pruebas (exdmenes escritos y/o orales) para la verificacion de que los alumnos han adquirido las
competencias (anivel tedrico y practico) correspondientes de cada asignatura.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examenes tedricos y précticos 0.0 40.0
Intervencion en clasesy talleres/ 0.0 30.0
seminarios
Valoracion de Trabajos dirigidos 0.0 30.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Navarra Otro personal 8.8 70 9,4
docente con
contrato laboral

Universidad de Navarra Profesor Adjunto 4.4 100 24

Universidad de Navarra Profesor 13.2 70 10,9
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Navarra Ayudante Doctor |1.5 100 4,2

Universidad de Navarra Catedrético de 22.1 100 17,3
Universidad

Universidad de Navarra Profesor Titular |23.5 100 25,4
de Universidad

Universidad de Navarra Profesor 26.5 100 30,4
Contratado
Doctor

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
65 15 89
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

8.2. Procedimiento general para valorar el progreso y los resultados
El procedimiento general de la Universidad de Navarra para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes es el siguiente:

Agentes implicados:
Profesoresy coordinadores

. Junta Directiva de la Facultad

. Comisién de Garantia de Calidad (CGC)

- Alumnosy egresados

. Fundacion Empresa Universidad de Navarra

Métodos y temporalldad
Précticas externas de |os alumnos, en su caso).

partiendo de una manera eficaz y completa.
. LaCGC analizaanuamente:
o Tasade graduacion
Tasa de abandono

o
o Tasadeceficiencia
o Duracion media de los estudios
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Evaluacion habitual Ilevada a cabo por los profesores (exdmenes, preguntas, trabajos, presentaciones orales, tutorias, etc. Trabajos de fin de Grado o Méster.

. Reuniones semestrales 0 anuales de coordinacién y evaluacion paravalorar si los contenidos y las competencias de las materias son los adecuados y se estan im-
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o Tasade rendimiento
o Indice de permanencia
o Satisfaccion de los alumnos con el programa formativo

Formacién tedrica

Adecuacion del plan de estudios para adquirir €l perfil de egreso
Metodol ogias docentes

Sistemas de evaluacion

Formacion préctica

Formacion humana

Equilibrio entre laformacion tedricay la préctica

Adecuacién de laformacién alas exigencias del mercado laboral
Calidad global delatitulacion

Encuestas que vaoran lainsercién laboral de los egresados

© oo o oo oo oo

Difusién de resultados:

En la Memoria Anual de Andlisis de Resultados.

Identificador : 2500727

. LaJunta Directiva conoce y analiza semestralmente los datos relativos a los resultados académicos de los estudiantes, y anualmente el nivel de satisfaccion de
éstos. Las conclusiones de la Comisién de Garantia de Caidad son remitidas ala Junta Directiva paralatoma de decisiones oportuna.
. Encuestas de calidad que se realizan anualmente desde la Universidad alos egresados, en las que se valora:

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

| http://www.unav.edu/web/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/inicio/calidad

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

|2009

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

15828153J ADELA LOPEZ DE CERAIN SALSAMENDI

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Irunlarrea, 1 31009 Navarra Pamplona/lrufia

EMAIL MOVIL FAX CARGO

acerain@unav.es 609729978 948425619 Decana de la Facultad de
Farmacia

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

06576768X MARIA JOSE SANCHEZ DE MIGUEL

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Campus universitario. Edificio |31009 Navarra Pamplona/lrufia

Amigos

EMAIL MOVIL FAX CARGO

mjsanchez@unav.es 617277759 948425619 Directorade Cdidad e
Innovacién

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

15828153J

ADELA

LOPEZ DE CERAIN

SALSAMENDI

77188
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Irunlarrea, 1 31009 Navarra Pamplona/lrufia
EMAIL MOVIL FAX CARGO
acerain@unav.es 609729978 948425619 Decana de la Facultad de
Farmacia
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre : 2. Justificacion.pdf
HASH SHA1 : 78CE18592A57E7495FDF683994CB6FCB5BF9F05

Codigo CSV :174668284158544321910166
Ver Fichero: 2. Justificacion.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:4.1. Sistema de Informacion Previo.pdf
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Ver Fichero: 4.1. Sistema de Informacion Previo.pdf
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Nombre :5.1 Descripcién del Plan de Estudios_Modifica _2017.pdf
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Ver Fichero: 5.1 Descripcion del Plan de Estudios Modifica 2017.pdf
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2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico o
profesional del mismo.

Las evidencias que se aportan y que ponen de manifiesto el interés académico, cientifico y
profesional del titulo propuesto son las siguientes: experiencia previa, demanda potencial e
interés para la sociedad, relacién de la propuesta con las caracteristicas socioecondmicas de la
zona de influencia y existencia de referentes nacionales e internacionales.

Experiencias anteriores de la Universidad en la imparticion de titulos de caracteristicas
similares.

Los estudios de Nutricion Humana y Dietética comenzaron en la Universidad de Navarra en
octubre de 1989 con el nombre tipificado de Dietética y Alimentacion Humana. Inicialmente
esta carrera se impartié como titulo propio de la Universidad de Navarra en el marco del
Instituto Universitario de Ciencias Aplicadas (IUCA) de la Facultad de Ciencias.

En el momento de iniciarse esta carrera, no se contaba con la aprobacion oficial si bien existia
la propuesta del Real Decreto con las directrices generales de esta titulacidn, aprobada por el
Pleno del Consejo de Universidades en sesién celebrada el 29-30 de marzo de 1989, lo que
hacia previsible que su aprobacién por el Consejo de Ministros y posterior publicacion en el
Boletin oficial del Estado fuera una cuestion de tramite. Contra todo lo previsible la aprobacién
oficial de estos estudios no tuvo lugar hasta abril de 1998 cuando se publica en el BOE nium. 90
del 15 de abril de 1998 el "RD 433/1998 de 20 marzo por el que se establece el titulo
universitario oficial de Diplomado en Nutricion Humana y Dietética y las directrices generales
propias de los planes de estudio conducentes a la obtencion de aquel" (correccién de erratas
BOE num. 110 del 8 de mayo de 1998), basicamente iguales a las de 1989 si bien con una
modificacién significativa en su denominacién, ahora Nutricion Humana y Dietética, y otras de
indole menor como la adaptacién al sistema de créditos.

La titulacién de Nutricién Humana y Dietética de la Facultad de Ciencias de la Universidad de
Navarra, fue reconocida por el Gobierno de Espafia (BOE nium. 312 del 30 de diciembre de
1998) (Real Decreto 2595/1998) conforme a las directrices generales de dicho titulo
universitario oficial (Real Decreto 433/1998). Fue la primera Universidad espafiola que obtuvo
dicha aprobacion, plasmandose en ella tanto la experiencia acumulada en los afios anteriores
de docencia, como las sugerencias realizadas por los graduados, los empleadores y los tutores
de practicas tuteladas, acerca de las necesidades y competencias imprescindibles en un dmbito
profesional que ha sufrido una rapida evolucién en pocos afnos.

Desde el primer momento esta titulacién nacié con espiritu abierto de forma que en todo
momento se ha mantenido en estrecho contacto con las Universidades espafiolas que la
imparten, asi como con otras Universidades europeas e iberoamericanas, como se plasma en
otros puntos de esta Memoria.

A través del programa Erasmus se han establecido convenios de intercambio de profesores y
estudiantes con universidades de Francia, Reino Unido, Holanda, Alemania, Italia, Suecia,
Bélgica y Portugal. Existe la posibilidad de tener una doble titulacidn con la Universidad de Lille
(Francia). Ademas, se han desarrollado dos mddulos europeos que han fructificado en dos
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asignaturas: “Nuevos productos alimenticios” de caracter optativo, y “Food Safety and Risk
assessment”, de libre configuracién. Por otro lado, la participacion en la red AGESNAD dentro
del programa ALFA (1997-98) permitié la elaboracion de un estudio comparativo y de
coordinacion de titulaciones universitarias en el ambito de la Nutricién Humana y la Dietética
entre universidades hispanoamericanas (Universidad de Concepcion de Chile, Universidad
Nacional de Cérdoba de Argentina, y Universidad Auténoma de Baja California de Méjico) y
europeas (CESNID de Universidad de Barcelona, Universidad de Navarra, Universidad del Pais
Vasco, Institut Paul Lambin de Bélgica, Queen Margaret Collage de Reino Unido), lo cual
favorecid el conocimiento de estas titulaciones a nivel internacional repercutiendo en la
mejora del plan de estudios de 1998. Mas recientemente se han establecido acuerdos de
intercambio de estudiantes con otras universidades espafolas a través del programa SICUE. Y
puestas las bases en reuniones previas, en octubre de 2005 se firmd la creacién de la
Conferencia de Decanos de Nutricion Humana y Dietética.

En relacidn con la actividad de la propia Universidad, aparte de la docencia en el titulo de
todos estos afios y la correspondiente investigacion propias de cada departamento
universitario, se cuenta con la linea especial de investigacion en Nutricion, Obesidad y Salud
del departamento de Ciencias de la Alimentacién, Fisiologia y Toxicologia (CAFT), la que se
realiza en el Instituto de Ciencias de la Alimentacién (ICAUN), y la del Centro de Investigacion
Médica Aplicada (CIMA).

En el curso 2008-09 se ha puesto en marcha el Diploma en Nutricion Clinica con el fin de
cualificar mejor a los alumnos de Grado para ese ambito profesional. Consta de 54,5 créditos y
se cursa de forma simultdnea a la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética. Incluye 10
asignaturas, asi como la realizacién de un trabajo de investigacién relacionado con la nutricion
clinica. Es de resaltar el caracter internacional del programa que se plasma en el desarrollo del
45% créditos en inglés. (http://www.unav.es/farmacia/folletodiploma.pdf).

Respecto a la formacién continuada de los egresados, cabe destacar que un pequefio numero
de Diplomados con media académica alta tiene la opcion de permanecer en la Universidad en
calidad de becarios, durante tres afios como madaximo, participando en trabajos de
investigacion en curso y colaborando en la docencia practica en un darea concreta de
conocimientos de la carrera.

A lo largo de los afios, y como consecuencia de las circunstancias derivadas de la oficializacién
de la titulacién, se han dado algunos cambios en la organizacion de la ensefianza. Como ya se
ha sefialado, la titulacion de Dietética y Alimentacién Humana comenzd a impartirse en el
marco del Instituto Universitario de Ciencias Aplicadas (IUCA) de la Facultad de Ciencias,
contando con una junta directiva propia formada por tres personas: Director, Director de
Estudios y Secretario, dependiente a su vez de la Junta de la Facultad, y unidas en la persona
del Secretario. Una vez homologado el titulo de Nutricién Humana y Dietética en el afo 1998,
éste se adscribid directamente a la Facultad de Ciencias, modificdndose los érganos directivos
de manera que la Directora de la titulacién en aquel momento fue nombrada Vicedecana de la
Facultad de Ciencias para la titulacion de Nutricion Humana y Dietética, y la directora de
estudios paso a ser adjunta a la direccidn de estudios de dicha Facultad. En el curso 2004-05,
en prevision de la aprobacién por el Consejo de Coordinacidn Universitaria de la resolucion
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solicitada por el Rectorado de la Universidad de Navarra en noviembre de 2004 de adscribir a
la Facultad de Farmacia los estudios conducentes a la obtencidn del titulo de Nutricidn
Humana y Dietética, y cumplidos dos mandatos de tres afios por la Vicedecana, la Facultad de
Ciencias deja de tener un Vicedecano para la Diplomatura. El cambio de adscripcion de la
titulacién se publica en el BOE el 8 de agosto de 2005 (BOE Num. 188).

Desde el curso académico 2005-06 la gestion de la Diplomatura en Nutricion Humana vy
Dietética corresponde a una Comision dependiente de la Junta Directiva de la Facultad de
Farmacia.

Entre los principales retos a los que se enfrenta actualmente la titulacion se puede sefialar su
promocién, de forma que aumente la demanda. También es objetivo adaptar la titulacidn a las
exigencias del Espacio Europeo de Educacidn Superior (EEES) y, en este sentido, un
representante de la titulacion ha intervenido directamente en la red de universidades
espafolas que participaron en la elaboracién del libro blanco del Titulo de Grado en Nutricidn
Humana y Dietética (ANECA, 2005).

La unificacion de todas las carreras universitarias en el concepto “Grado” permitird a los
graduados en Nutricion Humana y Dietética que lo deseen continuar estudios de postgrado. En
este contexto, y dado el desarrollo cientifico de los Departamentos mds directamente
involucrados en estas disciplinas, la Universidad de Navarra lanzé el Mdaster Europeo en
Nutricién y Metabolismo (E-MENU) que comenzd a impartirse en la Facultad de Farmacia en el
curso 2004-05 y que tiene reconocimiento Oficial.

Cuando se cumplian siete afios de la titulacidn oficial de Nutricion Humana y Dietética y con la
experiencia acumulada, se procedié, de conformidad con el Rectorado de la Universidad, a
emprender el Programa de Evaluacion Institucional (PEl) de la Diplomatura en Nutricion
Humana y Dietética. Para esto la Junta Directiva de la Facultad de Ciencias, el 18 de abril de
2005, propuso al Rectorado de la Universidad la evaluacién institucional de la diplomatura y
durante el curso 2006-2007 la titulacién fue evaluada de manera positiva. En el Informe de
Evaluacién Externa de la Titulacidn se sefiala que es alto el grado de satisfaccion de alumnos y
profesores en cuanto a la definicion de los objetivos del programa formativo y de los
conocimientos y competencias asociados al mismo.

El Grado en Nutricion Humana y Dietética, que se presenta para su evaluacién dentro del
Programa Verifica, tiene por finalidad la adaptacidn de la titulacion que se viene impartiendo
hasta el momento en esta Universidad a las exigencias del RD 1393/2007.

Datos y estudios acerca de la demanda potencial del titulo y su interés para la sociedad

Esta titulacién surgié como consecuencia de la demanda social de profesionales especializados
en el area de la alimentacion, la nutricién y la dietética debido a los cambios socioeconémicos
de los afos anteriores y al interés creciente suscitado en el ambito de la salud respecto a la
alimentacién y a la mejora de la calidad de vida. Por otra parte, en Espafia habia una carencia
de estudios universitarios especificos mientras que estaban ampliamente implantados vy
reconocidos en otros paises, tanto europeos como americanos.
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En su inicio, esta Universidad conté con una gran demanda de alumnado que hizo posible una
buena seleccidn: estudiantes que eran conscientes de ser pioneros de la profesiéon y que
abrieron cauce con indudable coraje y buen trabajo. Un significativo exponente de esta
afirmacion es la reciente creaciéon del Colegio Profesional de Dietistas-Nutricionistas de
Navarra (Ley Foral 6/2004, de 9 junio, de Creacion del Colegio Oficial de Dietistas-
Nutricionistas de Navarra, Boletin Oficial de Navarra, nim 73. 18/06/2004), el primero en
Espafia, impulsado y formado mayoritariamente por graduados de la Universidad de Navarra.

A lo largo de todos estos afios se ha mantenido una estrecha relacion de la titulacidon en
Nutricion Humana y Dietética con la sociedad. Esta se ha visto facilitada por la continua
busqueda, durante todos estos afios, de Centros de Practicas adecuados para nuestros
alumnos y del conveniente seguimiento de sus tutores. En efecto el trato habitual con
profesionales de los distintos sectores de actividad del dietista ha potenciado en todas las
direcciones la comprensién de esta profesidon y la mejora y adaptacion en su caso de la
formacién académica para cubrir unas necesidades evidentes de trabajo. Por otra parte el
profesorado con mucha frecuencia ha sido llamado a participar en el desarrollo de diversas
jornadas de formacion en temas de alimentacion y salud dirigidas a profesionales, amas de
casa, profesores y estudiantes de bachillerato, etc. Merecen especial mencidn la organizacion
de cursos periddicos de formacidon continuada y Jornadas de Actualizacion (desde 2005)
dirigidos a los egresados, que permiten mantener contacto con ellos y recoger sus sugerencias
de mejora del programa formativo.

Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioeconémicas de la zona de influencia del
titulo

La sociedad actual demanda la intervencion del dietista a fin de promover junto a otros
profesionales estilos de vida saludables para asegurar sus condiciones de salud y prevenir la
enfermedad. Ese objetivo resulta universal y conveniente en todas las situaciones culturales,
socioecondmicas y para todas las edades. De ahi la necesidad de establecer formacion valida
en escuelas, colegios, etc. y preparar a profesionales universitarios encargados de capacitar a
ese profesorado.

De otra parte la Nutricion clinica y dietética se experimenta cada vez de modo mas incisivo
como esencial en el tratamiento de multiples enfermedades y el seguimiento del buen estado
nutricional punto clave en la buena evolucién de cada uno de ellos.

Justificacion de la existencia de referentes nacionales e internacionales que avalen la
propuesta

En el Libro blanco de los titulos de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y en
Nutricion Humana y Dietética se ha hecho una recopilacién de planes de estudio de 18 paisesy
de la Unién Europea, asi como de 50 universidades que imparten estudios en el dmbito de la
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CTA) y de la Nutricion Humana y Dietética (NHD). Se ha
analizado la estructura de la ensefianza en los diversos paises y comparado los planes de
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estudio, analizando el porcentaje de los distintos tipos de disciplinas (basicas, aplicadas,
clinicas, de ingenieria en el caso de CTA y transversales):

El libro blanco recoge las Universidades/instituciones de educacion superior donde se puede
estudiar Nutricidn Humana y Dietética en Europa, y aquellas en las que se estudia Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Asimismo, recoge el titulo que emite cada una de ellas, el tipo de
grado y el nimero de anos de los estudios.

A pesar de la diversidad en la estructura de los estudios universitarios en Europa, predomina la
estructura de BSc (3-4 afios)+MSc (1-2 afios). Esta estructura la siguen paises como Reino
Unido, Irlanda, Holanda, Austria, Alemania, Portugal, Finlandia, Dinamarca, Noruega, Suecia,
Polonia, Eslovaquia, Republica Checa e Italia (con denominaciones distintas). Paises con otra
estructura universitaria son: Francia, Bélgica, Rumania y Eslovenia.

Los estudios en Europa en los dos ambitos analizados (Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y
Nutricién Humana y Dietética) se encuentran generalmente separados en distintos titulos.
Titulos conjuntos (Food Science and Nutrition) aparecen en algunas universidades del Reino
Unido, Suecia y Polonia. Algunas de estas universidades ofertan el titulo conjunto, y a la vez el
de cada titulacién por separado; sin embargo en ningln caso, aparece la combinacién de
Dietétics y Food Science porque los perfiles son claramente diferentes: Dietetics tiene un perfil
sanitario y clinico, mientras que Food Science es experimental y tecnoldgico.

Los estudios de Nutricién Humana y Dietética estan estructurados en su mayoria en grados de
primer ciclo (Bsc) de 4 afos y en algun caso de 3 6 5 afios. En alguna universidad existen
postgrados (MSc). También se observa diversidad en las denominaciones empleadas en los
grados en este campo (BSc), como Dietetics, Nutrition and Dietetics, Human Nutrition, Food
and Nutrition, Nutrition and health.

Estos estudios incluyen en su plan de estudios estancias ¢ prdcticas profesionales, con una
duraciéon media de 6 meses. En aquellos BSc que habilitan para el trabajo de dietista clinico las
estancias deben realizarse en hospitales. En los BSc Human Nutrition que no habilitan para
dietista clinico las estancias se realizan en industrias alimentarias, organismos e instituciones
relacionadas con la nutricidon, empresas de restauracién colectiva, etc.

En lo que concierne a la universidad espafiola en la actualidad existe la titulacidn oficial de
Nutricion Humana y Dietética, titulacién ofrecida en estos momentos en 19 universidades.

En la siguiente tabla se recogen las universidades espafiolas que imparten esta titulacidn con la
referencia del BOE en el que ha sido aprobado su respectivo plan de estudios:
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Tabla 1. Relacién de Universidades espafiolas que tienen aprobado el plan de estudios para la

obtencidn del titulo oficial de Diplomado en Nutricion Humana y Dietética.

Universidad

BOE

Universidad de Navarra

BOE n. 312, de 30 de diciembre de 1998 (RD 2595/1998, de 4
de diciembre). Modificacién del titulo: BOE n. 188, de 8 de
agosto de 2005 (Resolucidn de 2 de junio de 2005).

Universidad del Pais Vasco

BOE n. 17, de 20 de enero de 1999 (Resolucion de 15 de
diciembre de 1998).

CESNID, adscrito a la
Universidad de Barcelona

BOE n. 305, de 22 de diciembre de 1999 (RD 1832/1999 de 3
de diciembre).

Universidad de Vic

BOE n. 306, de 23 de diciembre de 1999 (RD 1834/1999, de 3
de diciembre).

Universidad San Pablo-CEU

BOE n. 156, de 30 de junio de 2000 (RD 1121/2000, de 16 de
junio).

Universidad Alfonso X el
Sabio

BOE n. 174, de 21 de julio de 2000 (RD 1277/2000, de 30 de
junio).

Universidad Catdlica San
Antonio de Murcia

BOE n. 56, de 6 de marzo de 2000 (RD 235/2000, de 18 de
febrero). Modificacién del plan de estudios: BOE n. 192, de 10
de agosto de 2004 (Resolucién de 26 de julio de 2004).

Universidad Complutense de
Madrid

BOE n. 170, de 17 de julio de 2001 (Resolucién de 18 de junio
de 2001).

Universidad Autonoma de
Madrid

BOE n. 171, de 18 de julio de 2001 (Resolucién de 14 de junio
de 2001).

Universidad de Zaragoza

BOE n. 282, de 24 de noviembre de 2001 (Resolucion de 29 de
octubre de 2001).

Universidad de Alicante

BOE n. 291, de 5 de diciembre de 2001 (Resolucién de 15 de
noviembre de 2001).

Universidad de Valencia

BOE n. 42, de 18 de febrero de 2002 (Resolucién de 30 de
enero de 2002).

Universidad de Valladolid

BOE n. 271, de 12 de noviembre de 2002 (Resolucion de 28 de
octubre de 2002). Homologacidn del titulo: BOE n. 50, de 27
de febrero de 2003 (RD 171/2003, de 14 de febrero).

Universidad Rovira i Virgili

BOE n. 16, de 18 de enero de 2003 (Resolucion de 23 de
diciembre de 2002). Homologacidn del titulo: BOE n. 88, de 12
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de abril de 2003 (RD 371/2003, de 28 de marzo).
Modificaciones del plan de estudios: BOE n. 77, de 30 de
marzo de 2004 (Resolucién de 22 de febrero de 2004); BOE n.
17, de 20 de enero de 2005 (Resolucion de 22 de noviembre
de 2004).

Universidad de Granada BOE n. 49, de 36 de febrero de 2003 (Resolucién de 29 de
enero de 2003). Homologacidn del titulo: BOE n. 71, de 23 de
marzo de 2004 (RD 359/2004, de 5 de marzo).

Universidad Ramén Llull BOE n. 254, de 23 de octubre de 2003 (Resolucién de 29 de
septiembre de 2003). Homologacién del titulo: BOE n. 44, de
20 de febrero de 2004 (RD 214/2004, de 6 de febrero).

Universidad Pablo de Olavide | BOE n. 247, de 13 de octubre de 2004 (Resolucion de 24 de
septiembre de 2004). Correccién de errores: BOE n. 277, de 17
de noviembre de 2004 (Resolucion de 22 de octubre de 2004).
Homologacién del titulo: BOE n. 119, de 19 de mayo de 2005
(RD 485/2005, de 4 de mayo).

Universidad Cardenal Homologaciéon del titulo: BOE n. 29, de 3 de febrero de 2006
Herrera-CEU (Resolucidn de 29 de diciembre de 2005). Publicacién del plan
de estudios: BOE n. 89, de 14 de abril de 2006 (Resolucion de
27 de marzo de 2006).

Universidad de Lleida Homologacién del titulo: BOE n. 133, de 4 de junio de 2007
(Resolucion de 18 de mayo de 2007). Publicacién del plan de
estudios: BOE n. 94, de 18 de abril de 2008 (Resolucion de 27
de marzo de 2008).

En este momento se ha aprobado ya el Grado en Nutricion Humana y Dietética adaptado al
EEES presentado por la Universidad Catélica de San Antonio (Murcia).

La EFAD (Federacién Europea de Asociaciones de Dietistas), junio de 2005 ha aceptado, en
principio, la definicién de la ICDA (Confederacion Internacional de Asociaciones de Dietistas)
del papel del Dietista y sefiala que:

e Un dietista es una persona con una calificacién en Nutricién y Dietética, reconocida por
una autoridad nacional. El dietista aplica la ciencia de nutricién a la alimentacion y
educacion de grupos de personas e individuos a la alimentacién y educacién de grupos de
personas e individuos en la salud y en la enfermedad.

e El ejercicio de la dietética puede ejercerse en diversos dmbitos y el dietista puede asumir
diferentes funciones en su practica:
Puede ser muy especifico como el dietista administrativa en Suecia o mas genérico como en el

Reino Unido. Esta declaraciéon de estdndares indica las tres dreas de especializacion,
reconocidas por la EFAD, que se pueden encontrar y forman parte del ejercicio de la dietética
en Europa son:

Dietista administrativo
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Dietista clinico

Dietista comunitario o de salud publica.

Dietista administrativo: se trata de un dietista cuyo trabajo incide especialmente en la
gestion de la restauracion colectiva, que se encarga de proporcionar alimentos de
calidad y adecuados nutricionalmente a personas o colectivos, tanto en condiciones de
salud como de enfermedad, en el marco de una institucién o comunidad.

Dietista clinico: se trata de un dietista que se encarga de planificar, formar, supervisar
y evaluar un plan de alimentacidn disefiado clinicamente para que el cliente o paciente
recupere la salud nutricional y funcional. Los dietistas clinicos trabajan en la Asistencia
Primaria asi como en instituciones y Centros hospitalarios.

Dietista comunitario de salud publica: se trata de un dietista que esta directamente
involucrado en la promocion de la salud y prevencién de la enfermedad mediante el
establecimiento de politicas que conduzcan al fomento de buenos habitos alimentarios
entre personas y grupos, para mejorar o mantener una nutricién saludable y reducir el
riesgo de contraer enfermedades vinculadas a la alimentacién.

En Espafia, el ejercicio profesional del dietista-nutricionista esta avalado por la Ley 44/2003 de
21 de noviembre de ordenacion de las profesiones sanitarias en el estado espafiol. En esta Ley
se sefiala que:

“Dietistas-nutricionistas: los Diplomados universitarios en Nutricidn Humana vy
Dietética desarrollan actividades orientadas a la alimentacidon de la persona o de
grupos de personas, adecuadas a las necesidades fisiolégicas y, en su caso, patoldgicas
de las mismas, y de acuerdo con los principios de prevencion y salud publica”.

En el dmbito europeo, la resoluciéon sobre alimentacion y atencidon nutricional en hospitales
dada por el Comité de Ministros del Consejo de Europa el 12 de noviembre de 2003, indica que
se requiere la presencia de dietistas formando parte del equipo interdisciplinar de los
hospitales.

El titulo de Nutricion Humana y Dietética tiene como objetivo formar a un profesional que
pueda ejercer las funciones asistenciales, administrativas, docentes e investigadoras
relacionadas con la persona humana. Por todo ello, se propone capacitar al dietista-
nutricionista para el desarrollo de “actividades orientadas a la alimentacién de la persona o
grupo de personas, adecuadas a las necesidades fisioldgicas y, en su caso patolégicas, y de
acuerdo con los principios de proteccion y promocidon de la salud, prevencion de
enfermedades”, y tratamiento dietético-nutricional cuando asi se precise.
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La titulacion de Nutricion Humana y Dietética en la Universidad de Navarra fue reconocida por
el Gobierno de Espafia (Real Decreto 2595/1998) y, por tanto, conforme a las directrices
generales de dicho titulo universitario oficial (Real Decreto 433/1998).

En el afios 2005 dos graduadas de Nutricion Humana y Dietética '95 fueron distinguidas con el
Premio Dietista del Afio. En la actualidad la titulacion de NHD posee unos 300 alumnos. El nivel
académico de los estudios que se imparten queda avalado por los premios nacionales
obtenidos por nuestros egresados en los ultimos afios.

Por otro lado, en diversas ediciones del estudio publicado por el periédico EIl Mundo, que
elabora un ranking de carreras y universidades espafiolas, la titulacion de Nutricién Humana de
la Universidad de Navarra figura como la mejor de Espafia. Entre otros datos, se han tenido en
cuenta la alta insercién laboral de los graduados, el porcentaje de profesores por alumno o el
numero de premios fin de carrera obtenida.

Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuacion de la propuesta a
criterios nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas académicas.

En la elaboracién de esta propuesta, se ha tenido en cuenta la informacién recogida en los
siguientes documentos y/o propuestas emanadas de grupos de expertos:

e Planes de estudio existentes hasta el momento de Universidades espafolas, europeas y de
otros paises de interés contrastado.

e El Documento de consenso elaborado por la Conferencia de Consenso constituida por:
Representantes de las Universidades Espafiolas que imparten la titulacién y la Asociacidn
Espaiola de Dietistas Nutricionistas (Febrero de 2003).

e Libro Blanco “Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Titulo de Grado en
Nutricion Humana y Dietética”. Agencia Nacional de Evaluacion de Calidad y Acreditacion
(ANECA, 2005).En él se sefiala que la actividad profesional del Dietista-Nutricionista se
concreta en los dmbitos: clinico, comunitario y de salud publica, restauracidn colectiva y
social, industria, docente, investigador. Otros dmbitos profesionales que se sefialan para el
dietista-nutricionista en el Libro Blanco hacen referencia al ambito de la Seguridad
alimentaria. Y a la Asesoria legal, cientifica y técnica de productos.

e Las recomendaciones elaboradas por la Conferencia Espafiola de Decanos y Directores de
Centros que imparten la titulacién de Nutricién Humana y Dietética, fruto del consenso de
la Asamblea General celebrada en Murcia, 19 de Febrero de 2007, para la elaboracién de
los planes de estudio de grado en el marco del EEES.

e Las recomendaciones de la Asociacidn Espafiola de Dietistas-Nutricionistas sobre el grado
en Nutricién Humana y Dietética y el proceso de convergencia europea de las titulaciones
universitarias en Espaia de Septiembre de 2007.
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e Documento de trabajo (enero de 2008) del encuentro de profesores de Nutricion Humana
y Dietética (NHD) ante los nuevos planes de estudios de grado en el marco EEES.
Barcelona, Octubre de 2007.

e El documento de consenso de la Federacién Europea de Asociaciones de Dietistas (EFAD)
sobre los “Estandares europeos para la formacidn y actuacion profesional en materia de
Dietética” (www. efad.org) aprobado en Junio del 2005. En dicho documento se recogen
los perfiles profesionales en Europa, las competencias generales y especificas del dietista-
nutricionista, asi como los contenidos para una adecuada formacién y alcance de dichas
competencias) y cuyo contenido se basa en trabajos previos realizados bajo el auspicio de
la Quality Assurance Agency for Higher Education (www.qaa.ac.uk/). La EFAD (Federacion
Europea de Asociaciones de Dietistas), junio de 2005 ha aceptado, en principio, la
definicidon de la ICDA (Confederacion Internacional de Asociaciones de Dietistas) el papel
del Dietista en los términos que ya se ha expuesto en esta Memoria en el apartado
anterior.

e Constitucién de la RED Tematica DIETS (Dietitians Improving Education and Training across
Europe): www.thematicnetworkdietetics.eu, financiada por el programa Erasmus 3, para
un periodo de tres afos. Esta red tematica cuenta actualmente con mds de 100
instituciones de 28 paises. Entre los objetivos principales de la red tematica, se encuentran
los de armonizar la formacidn universitaria europea en Nutricion Humana y Dietética.

e El documento “The Standards of Education and Training” (The Quality Assurance Agency
for Higher Education, 2006, www.gaa.ac.uk

e Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacidon de las profesiones sanitarias. (BOE 22 de
noviembre de 2003

e Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la Ley Orgénica 6/2001, de 21
de diciembre, de Universidades. (BOE 13 de abril de 2007).

e Real Decreto 900/2007, de 6 de Julio por el que se crea el Comité para la definicion del
Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior. (BOE 19 julio de 2007)

e Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las
ensefianzas universitarias oficiales.(BOE 30 de octubre de 2007).

e Borrador de Orden Ministerial por la que se establecen los requisitos para la Verificacion
del Titulo que habilite para el ejercicio de la profesidn del Dietista-Nutricionista.

Representantes de la Universidad de Navarra participaron en la redaccién del documento de
consenso sobre el perfil de las competencias profesionales del Diplomado en Nutricion
Humana y Dietética (Conferencia de Consenso, 2003) y mas tarde en la elaboraciéon del Libro
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Blanco. Desde 1998 y hasta la actualidad representantes de la Titulacién de Nutricidn Humana
y Dietética que se viene impartiendo en la Universidad de Navarra desde 1998 han participado
de manera activa en la elaboracidn de los diferentes Planes de estudios que se han aprobado
durante este tiempo.

Asimismo, y de forma reciente esta Universidad ha participado en la elaboracion de la orden
Ministerial CIN/730/2009 de 18 de marzo.

por la que se establecen los requisitos para la Verificacion del Titulo que habilite para el
ejercicio de la profesidn de Dietista-Nutricionista.

2.2. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la
elaboracidn del plan de estudios.

Procedimiento:

En septiembre del afio 2004 se nombré un Comité de Estudios de Grado, presidido por el
Vicedecano de alumnos, con el fin de comenzar a estudiar las posibles deficiencias
encontradas por alumnos y profesores en el actual plan de estudios y desarrollar un plan de
formacién en materia de innovacién educativa de cara a la adecuacién de las metodologias
acordes con el EEES. Este Comité ha ido desarrollando desde entonces diferentes acciones en
ambos sentidos. Se han mantenido reuniones con representacion estudiantil y se han realizado
actividades de formacion diversas.

La participacion de la Universidad de Navarra en el proceso de elaboracién del Libro Blanco
permitié también tomar conciencia de las necesidades de inclusidon de nuevas materias en el
nuevo plan de estudios. Se realizaron encuestas a antiguos alumnos en las que se consultaba
sobre la idoneidad de la formacidn recibida en funcidn de la actividad profesional ejercida. Los
resultados de dichas encuestas se encuentran recogidas en el Libro Blanco.

En junio de 2007 se formd un grupo de trabajo de 13 profesores representantes de diferentes
areas de conocimiento. El grupo fue liderado por un miembro de la junta (Vicedecano de
alumnos) que, en base a todo el trabajo previo descrito, elabord un primer borrador del Plan
de Estudios. El trabajo de dicho grupo se llevd a cabo a través de reuniones periddicas
mantenidas durante el segundo semestre del aino 2007.

El resultado del trabajo realizado por el grupo fue presentado en diciembre de 2007 a
directores de todos los departamentos implicados en la docencia.

En diciembre de 2007 se presentd el borrador de plan de estudios a un grupo de la
representacién estudiantil y antiguos alumnos de HND.

En enero de 2008 se mostré el borrador del trabajo a representantes del CODN, a dicha
reunidn acudieron la Presidenta y algunos vocales del CODN de Navarra, quienes pusieron de
manifiesto su conformidad al plan de estudios propuesto. También, de manera informal, se
han mantenido reuniones con colectivos de dietistas-nutricionistas, muchos de ellos antiguos
alumnos que participan en diferentes actividades organizadas por la Universidad, que han ido
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poniendo de manifiesto las principales lagunas y puntos de mejora de su formacion. También
se han tenido en cuenta las opiniones de profesores de otras Universidades pertenecientes a la
Red Europea DIETS (Dietitians Improving the Education and Training Standards
http//:www.thematicnectworkdietetics.edu) a la que pertenecemos y en la que participamos
activamente.

Todos los profesores, los representantes de los alumnos y un gran nimero de alumnos han
tenido la oportunidad de participar en la elaboracién del plan.

Las actas de todas las reuniones celebradas se encuentran recogidas en la Secretaria de la
Facultad de Farmacia.

Para la elaboracién de los planes de estudio se ha procurado la adecuacién al borrador de
orden ministerial por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos que
habiliten para el ejercicio de la profesidon de dietista-nutricionista, lo que resulté sencillo al
estar dicho borrador acorde con el Libro Blanco de NHD, principal referencia empleada en la
elaboracion del nuevo Plan de estudios.

El plan de estudios definitivo recibid el visto bueno en la reunién de profesores del 5 de junio
de 2008, fue aprobado por la Junta Directiva de la Facultad de Farmacia en su reunion del 11
de noviembre de 2008 y por el Pleno de la Junta de Gobierno de la Universidad de Navarra en
la reunion de 9 de diciembre de 2008.
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ENRIQUE PONS CANET
NOTARIO
Carlos 141, 13-15, 3¢, Tel 948212500
21002 PAMPLOMA Fax. 248212434

NOMERO MIL OCHOCIENTOS CUARENTA., -~-----v-momommemon

ELEVACION A ESCRITURA PUBLICA DE ACUERDO DE LA

L

WY

Pl

COMISION PERMANENTE DE LA UNIVERSIDAD DE NAVARRA,
(OTORGAMIENTO DE PODERES A FAVOR DE DONA MARIA JOSE

SANCHEZ DE MIGUEL, DON UNAI ZALBA IRIGOYEN, DON

FERNANDO DOMINGO OSLE, DON JESUS LUIS AGUERRI TAPIZ Y
DON EMILIQ VILLARDEFRANCOS REGUEIRA},----------------

En Pamplona a dieciocho de noviembre de dos mil
QUINCE . ~ == mmm o m o e e e m e

Ante mi, Enrique Pons Canet Notario del Ilustre
Colegio Notarial de Navarra, con residencia en su
capital.----~-------- e
" DON EMILIO ANDRES VILLARDEFRANCOS REGUEIRA, mayor
de edad, casado, abogado, con domicilio a estos
efectog en Pamplona, (C.P. 31.080), Edificio Central
de la Universidad de Navarra s/n, con DNI/NIF

47,350, 700A, === -m-mmm e m oo e ——

En nombre y representacidn como apoderado, de la
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entidad “UNIVERSIDAD DE NAVARRA” . ------=---------oo-

Con CIF R-3168001-J, ---mmmmem——mmo—me oo oo o o

Dicha institucidén, fue erigida por la Santa Sede,
mediante Decreto *Erudiendae” de la Sagrada
Congregacién de Seminarios y Universidades, de fecha
6 de agosto de 1960 y se rige por los Estatutos
aprobados por Decreto de la mencionada Sagrada
Congregacidén, de fecha 13 de diciembre de 1387,
elevados a publico en escritura otorgada en Madrid,
ante el Notario don Victor-Manuel Garride de Palma,
de fecha 2 de abril de 1998, con niimero 782 de
ProtoColo. -=----s s oo m s oo o s oo s S o s S

Consta inscrita en el Registro de Universidades,
Centros vy Titulos, (RUCT) , del Ministerio de
Educacidn, con el cddigo nimero 031, ------ww-----—---

Actiia en wvirtud de poder, conferido a su favor,
en escritura autorizada por el Notario de Pamplona,
don Felipe Pou Ampuero, de fecha 25 de septiembre de
2012, con nGmero 1090 de protocolo. -------===---=--~-

Se encuentra especialmente facultado para este
acto por acuerdo de la Junta de Gobierno de la
UNIVERSIDAD DE NAVARRA, adoptadce en sesidén celebrada
el dia 11 de NOVIEMBRE de 2015, segln acredita

con certificacién expedida el dia 12 de
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NOVIEMBRE de 2015, por el Secretario General de la
Universidad de Navarra, Don GonzZalo Robles CGonzédlez,
con el visto buenc del Rector Don Alfonso Sa&nchez-
Tabernero Sanchez, cuyas firmas conozco y considero
legitimas v dejo incorporada como documento unido a
agta matrizg. ~~--rmcm o e e e

Asegura el compareciente la vigencia de su
apoderamiento y facultades y neo haber wvariado la
capacidad de su representada vy gque los datos
identificativos de sgu representada, tomados de la
documentacidén aportada no han variado.---------------

A la wvista de originales aportados de la
documentacidn mencionada, acreditativa de au
nombramiento vy facultades, juzgo suficientes las que
ogtenta el compareciente para la formalizacidn de
todos los actog y operaciones objeto de esta
egcritura asi como para la consignacidn de los

cedentes y manifestaciones contenidas en 1la
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Tdentidad resefiado; constan de sus manifestaciones
los datos personales y, tal como interviene, le juzgo
capaz para otorgar esta escritura de ELEVACION A
ESCRITURA PUBLICA DE ACUERDO DE LA COMISION
PERMANENTE DE LA UNIVERSIDAD DE NAVARRA relativo a

OTORGAMIENTO DE PODERES, v, a tal efecto: ----------

I.- Que la Junta de Gobierno de la UNIVERSIDAD DE
NAVARRA, en sesidn celebrada el dia 11 de NOVIEMBRE
de 2015, adoptd los acuerdos que figuran en la
certificacién incorporada a la dque se remite,
relativos a otorgamiento de podereg. --------=-----

Ir.- Y expuesto cuanto antecede, el

DON EMILIO ANDRES VILLARDEFRANCOS REGUEIRA, tal
como interviene, eleva a escritura pliblica los
acuerdos que figuran en la certificacidén incorporada
a la gue se remite, déndose agui por reproducidos
evitando su repeticidn, relativos al otorgamiento de
poderes y en la que figuran, los datos personales de
los apoderados vy las facultades conferidas, ---=----

En cuyos términos deja consentida y aceptada esta

pgcritura., --~r------mem oo s oo m e —e oo emmmo o —m oo

- Pdg. 4~
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Hago las reservas y advertencéas legales. ~=~wmww~

Asimismo advierto gue los datos de otorgantes e
intervinientes en documentos notariales se incorporan
a ficheros automatizados, dgue pueden sexr cedidos a
las Administraciones PGblicas con arreglo a la Ley vy
de lJa existencia de los derechos de acceso,
rectificacidn, cancelacidén y oposicidn. Todo ello en

la forma prevista en la normativa sobre proteccidn de

L.eo esgste documento al compareciente, previa
advertencia y renuncia al derecho que tiene para
hacerlo por si, del gque le entero, y hallandcla
conforme, se ratifica y firma conmigo.-----------~---~

Hago constar que  presta su consentimiento

libremente vy que el otorgamiento se adecua a la

legatidad y a la voluntad debidamente informada de

torgantes o en su casco intervinientes.------------- -
=AUTORIZACION=

De lo consignado en el presente instrumento

piblico redactado sobre tres folios de papel timbrado

- Pdag. 5 -

K 4076971
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exclusivo para documentos notariales, el presente y
los dos anterioreg correlativeos, yo el Notario, DOY
FE.

Siguen las firmas de los comparecientes, la
firma, signo vy riobrica del notario autorizante y el

sello oficial de la notaria. ——---rr oo o s e e

Arancel sin cuantia

Nota: veintitrés de noviembre de dos mil quince,
y para UNIVERSIDAD DE NAVARRA, expido copia, sobre
cinco folios de papel timbrado exclusivo para
documentos notariales, el K4076302 vy los cuatro
anteriores correlativos. Doy Fe. El notario

autorizante. Rubricado -------------ore--o-ommmm oo

*STGUE DOCUMENTACION UNIDA*

- Pdg. 6 -
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K 4076972

GONZALQ ROBLES GONZALEZ, Secretaric Genera! de la

Universidad de Navarrz,

CERTIFICA: Que ia Comisién Permanente de la Junta de
Gobierno de esta Universidad en su Sesidn del 11 de noviembre de

2015 adoptd por unanimidad, entre otros, los siguientes acuerdos:

1° Apoderar a las siguientes personas para que ejerciten
solidariamente las siguientes facultades:

o Diia. Maria José Sdncher de Miguel mavor de edad, casada,

Doctora en Ciencias Bioldgicas, titular del D.N.L/N.LF. mimero
06.576.768X; '

* D. Unai Zalba Irigoven, mayor de edad, casado, Licenciado en
Derechg, titular del D.N.L/N.LF. niimero 3%.444.178-Q;

» D. Fernando Domingo Cs]e, mayor de edad, abogado, soltero,
con D.N.IL/N.LE, nitmero 16.563.876-N;

¢ D, JesGs Luis Aguerri Tapiz, mayor de edad, soltero, abogado,
con D.N.L/N.LF. nimero 72.679.160-B;

¢ D. Emilio Villardefrancos Regueira, mavyor de edad, casado,
abogado, D.NIL/N.LF. nimero 47.350.701-A '

Todos ellos de nacionalidad espafiola y domicilio a estos efectos en
Pamplona, en el Edificio Central de la Universidad de Navarra, sito.

en ef Campus Universitario s/n (31080), Navarra.

FACULTADES:

a) Solicitar y obtener, en nombre y representacion de la
"UNIVERSIDAD DE NAVARRAY, el certificado de firma

electrénica y utilizarla en nombre y representacién de la misma,

- Pag. 7 —
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EL RECTOR

e %5

en todas las relaciones telemdticas y/o telefénicas que la
TUNIVERSIDAD DE  NAVARRA"  mantenga con  las
Administraciones Piblicas que admitan su uso en este tipo de
relaciones. .

b) Comparecer ante prestadores de servicios de certificacién ¥
solicitar las tarjetzs de identidad correspondientes necesarias
para proceder a la realizacién de comunicaciones digitales,
telemdticas y/o a distancia con la Administracién Piblica.

¢) Tramitar y seguir hasta su finalizacién los expedientes
adroinistrativos de cardcter telemdtico gue se hubiesen instado
conforme z la facultad resefiada en la letra a),

d) Contestar en nombre de la poderdante cualquier notificacion o
requerimiento  digital que se reciba por parte de la

Administracion Pablica,

2° Designar indistintamente a2 B, Fernando Domingo Oslé, I)irect-.’;vr
de la Asesorfa Juridica, d;'.a D. Emilio Andrés Villardefrancos
Regueira, Letrado de la Asesoria Juridica, para gue comparezcan
ante el Notario y den cumplimiento al anterior acuerdo,
facuitindoles solidariamente para rtealizar las manifestaciones
convenientes y firmar cuantos documentos sean oportunos para tal
fin,

Y para que asf conste, firma el presente certificado en Pamplona a
12 de noviembre de 2015,

D. Gonzalo Robles Gonzidlez

SECRETARIO GENERAL

- Pdg. § ~
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PAPEL EXCLUSIVO PARA DOCUMENTOS NOTARIALES

ES COPIA FIEL DE SU MATRIZ, QUE, CON EL NOMERO
DE ORDEN AL PRINCIPIO INDICADO, OBRA EN MI PROTOCOLO
GENERAL CORRIENTE DE INSTRUMENTOS PUBLICOS. Y PARA
UNIVERSIDAD DE NAVARRA, LA EXPIDO EXTENDIDA EN
CINCO FOLIOS DE PAPEL TIMBRADO EXCLUSIVO PARA
DCCUMENTOS NOTARIALES, EL PRESENTE Y LOS CUATRO
ANTERIORES CORRELATIVOCS. EN PAMPLONA, UNO DE
DICIEMBRE DE DOS MIL QUINCE. DOY FE.------rr~r-mom

¥E PUBLIC,
: No'r_mmf_ .

- Pdg. 9 -
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4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculacion y procedimientos de acogida y
orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la
universidad y la titulacién

La Universidad de Navarra cuenta con un Servicio de Admisién comun para toda la
Universidad, con personal especializado en el area de Ciencias. El Servicio de Admisién
proporciona la informacion y realiza los tramites y acogida de los candidatos hasta su admision
en el centro solicitado o su orientacidn hacia otras posibilidades en caso de no ser admitido.
Los candidatos son atendidos por correo electrénico, por teléfono o de forma directa, segun lo
soliciten.

Podran iniciar los estudios conducentes al Grado de Nutricion Humana y Dietética en la
Universidad de Navarra los alumnos que reunan los requisitos legales para el acceso a la
Universidad. El perfil de ingreso preferido es el de Ciencias de la Salud.

Perfil de ingreso recomendado:

Alumnas/os, espafioles o extranjeros, en posesion del titulo de Bachiller (preferiblemente de
Ciencias de la Salud) o el equivalente y haber superado las pruebas oficiales de acceso a la
Universidad (Selectividad).

Han de ser alumnos con gran capacidad de trabajo, con un interés notable por materias
relacionadas con la Nutricion y la Dietética y que posean ilusidn por ser profesionales
sanitarios al servicio de la poblacidn, especialmente en materia de alimentacién. Es
recomendable, ademas, que tengan inquietud intelectual que les empuje al desarrollo de las
herramientas necesarias para profundizar en el conocimiento cientifico.

Sistemas de informacidn previa a la matriculacion:
— Sistemas ON LINE.

La informacién para los futuros alumnos del Grado en Nutricién Humana y Dietética se
encuentra en la pagina web del Titulo http://www.unav.edu/web/grado-en-nutricion-
humana-y-dietetica/admision. En esta pagina se recoge informacion referente al Plan de
Estudios http://www.unav.edu/web/grado-en-nutricion-humana-y-dietetica/plan-de-
estudios en el que se incluyen las competencias a adquirir por los alumnos, descripcidn
detallada de cada una de las asignaturas con sus correspondientes guias docentes,
normativa, la proyeccion profesional http://www.unav.edu/web/grado-en-nutricion-
humana-y-dietetica/proyeccion-profesional incluyendo los aspectos relacionados con la
movilidad  internacional, admision  http://www.unav.edu/web/grado-en-nutricion-
humana-y-dietetica/admision con informacion detallada sobre el perfil de ingreso,
requisitos de acceso y criterios de admisién, solicitud de admisién, proceso de admision e
informacién para alumnos con necesidades educativas especiales. Asi mismo el alumno
tiene a su disposicidn un formulario on line para solicitud de informaciéon de Grado
http://www.unav.edu/web/admision-y-ayudas/solicitud-de-informacion-de-grados

— Sistemas de difusiéon de la informacién en soporte papel.
Se realizan envios periddicos de informacién a los candidatos recogidos en una base de
datos que gestiona el Servicio de Admisidn y Ayudas de la Universidad de Navarra
https://www.unav.edu/web/admision-y-ayudas/proceso-de-admision/solicitud-de-
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admision generada a partir de los sistemas de difusion ON LINE y los sistemas de difusidon
presenciales.

Se editan anualmente los siguientes folletos:
= Solicitud de admision y plazos de admision
= Folletos informativos sobre:

0 Alojamiento

0O
0

Becas
Estudios de Nutricion Humana y Dietética

Sistemas de difusién de la informacién presenciales.

= Fuera de la Universidad:
Actividades organizadas por el Servicio de Admision de la Universidad en colaboracion
con la Facultad a la que estan adscritos los estudios de Grado de Nutricion Humana y
Dietética:

(0}

Sesiones de orientacion universitaria en centros educativos: en ellas se explican las
carreras a las que se puede acceder desde las distintas ramas del bachillerato. Se
imparten en centros educativos de toda Espaiia.

Sesiones informativas en ciudades espafolas: son sesiones en las que se presenta
la oferta académica de la Universidad de Navarra y en concreto la de los estudios
de Nutricion Humana y Dietética.

Sesiones informativas en ciudades extranjeras: principalmente europeas, de
Hispanoamérica y EE.UU.

= Enla Universidad de Navarra:

(0}

Visitas de centros educativos a la Universidad. Los futuros alumnos visitan las
instalaciones de la Universidad (aulas, laboratorios, salas de ordenadores, etc.). Los
centros que lo solicitan pueden conocer también el Centro de Investigacién
Médica Aplicada (CIMA) y Centro de Investigacion en Farmacobiologia Aplicada
(CIFA) de la Universidad de Navarra.

Jornadas de puertas abiertas. En un formato similar a las visitas de los centros,
pero adaptado también para los padres de los futuros alumnos.

Jornadas de introduccién a la Nutricion Humana y Dietética. En ellas, los futuros
alumnos realizan sesiones practicas correspondientes a diferentes areas de la
Titulacién.

Gabinete de orientacidn: explica detalladamente el proceso de admision para los
estudios de Nutricion Humana y Dietética e informa a los candidatos sobre el perfil
adecuado deseable para las distintas titulaciones.
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 Bistribueién Descripcion del plan de estudios.

: . - TOTAL

Tipo de materia CREDITOS ECTS
42 (CS)

Formacion basica 60
18 (OR)

Obligatorias 132 132

Optativas 18 18

Practicas externas (Estancias Tuteladas) 24 24

Trabajo de Fin de titdlacién Grado 6 6

CREDITOS TOTALES 240 240

CS= Ciencias de la Salud; OR= otras ramas

El titulo de dietista-nutricionista consta, como precisa en la orden Ministerial
CIN/730/2009 de 18 de marzo que establece los requisitos para la verificacion de los
titulos que habiliten para el ejercicio de la profesion de dietista-nutricionista, de 240
ECTS repartidos a lo largo de 4 cursos académicos y estructurados en, al menos, 6
maédulos, con competencias definidas, al ser la profesion de dietista-nutricionista una
profesion regulada. El plan de estudios presentado incluye 7 modulos:

Méodulo I: Formacién Basica (60 ECTS)

Médulo II: Ciencia de los Alimentos (28 21 ECTS)

Maodulo I1I: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad (21 ECTS)
Médulo 1V: Ciencias de la Nutricién, la Dietética y de la Salud (64,5 69 ECTS)
Médulo V: Salud Publica y Nutricion Comunitaria (29,5 18 ECTS)

Maodulo VI: Practicum y Trabajo de Fin de Grado (30 ECTS)

Mdodulo VII: Formacioén para la actuacion del dietista (27 21 ECTS)

Los seis primeros médulos corresponden a los descritos en la orden Ministerial
CIN/730/2009 de 18 de marzo.

El M6dulo | incluye todas las materias de Formacion Basica del Plan de Estudios que
se propone: 42 ECTS corresponden a Materias con caracter Basico, de la rama de
Ciencias de la Salud, y 18 ECTS a Materias con caracter Basico pertenecientes a Otras
Ramas del conocimiento.

Los Médulos 1I-V (ambos inclusive) incluyen materias, todas con caracter obligatorio,
gue permiten adquirir las competencias de cada uno de los mddulos en sus ambitos
especificos (Ciencia de los Alimentos; Higiene, Seguridad alimentaria y Gestion de la
Calidad; Ciencias de la Nutricién, la Dietética y la Salud; Salud Publica y Nutricion
Comunitaria), asi como adquirir y desarrollar las habilidades correspondientes.

El Modulo VI incluye dos materias con caracter obligatorio: Estancias tuteladas y
Trabajo de Fin de Grado que completan la formaciéon del alumno para el adecuado
ejercicio de la profesibn como Dietista-Nutricionista.

Por ultimo, se ha incluido el Médulo VII: Formacion para la actuacion del Dietista, que
pretende proporcionar al alumno una Formaciébn en aspectos multiculturales y
deontoldgicos necesarios para el desarrollo de su profesion, asi como un conocimiento
especifico en diferentes &mbitos de actuacién profesional del Dietista: Clinico-
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materias—optativas,—distribdidas—en—asignaturas—de—29-a-4°%-curse- Este modulo incluye

dos materias, una de ellas denominada “Formacién general y profesional” de 9 ECTS
de caracter mixto que incluye la Deontologia del Dietista (3 ECTS — OB) y dos
asignaturas Optativas de 3 ECTS que se denominan con el nombre genérico de “Claves
Culturales”. La otra materia, denominada “Iniciacion a la especializacion profesional”
comprende 12 ECTS de caracter optativo, que el alumno debe cursar en forma de
distintas asignaturas optativas de 3 6 6 ECTS en los semestres S4, S6 y S7. El alumno
seleccionara las asignaturas optativas de entre un abanico que se le oferta. Esto le
permitird completar su plan de estudios atendiendo a sus preferencias.

La formacién planteada tiene una estructura interna coherente dirigida a conseguir los
objetivos generales del titulo definidos en el punto 3 de esta memoria.

ORGANIZACION TEMPORAL

Se-detalla-en-el punto-10-1-de-esta-memoria. La secuencia de materias a lo largo de

los 4 cursos académicos (ver estructura del Plan de Estudios) se ha establecido de
acuerdo con los contenidos de las mismas y su caracter mas o menos especifico. La

optatividad es de un 7,5%-para-asegurarla-mejorformacion-delalumno-conforme-alos
objetivos-basicos-expuestos-en-elpunto-3-1-de-esta-memoria. La oferta de asignaturas

optativas se realiza a partir de segundo curso, para lograr una eleccion acertada por
parte de los alumnos bajo la guia de los profesores y/o tutores. Las Estancias
tuteladas y el Trabajo Fin de Grado, se realizan al final de su formacién, durante el

segundo semestre deI 40 curso. ka—seeueneta—de—a&gn&&#as—a—le—k&rge—de—tes—eua#e

La mayoria de las asignaturas son semestrales. Las asignaturas con mas de 6 ECTS
se han considerado anuales, teniendo en cuenta que un exceso de carga lectiva para
una misma materia podria ir en detrimento en los resultados de aprendizaje del
alumno.

El desarrollo temporal del plan de estudios que se propone incluye en el primer curso
la casi totalidad de Asignaturas Béasicas del Grado, lo que le permite al alumno adquirir
una formacién sollda que Ie permlta cursar con eX|to el resto de aS|gnaturas de la

En segundo curso se incluyen asignaturas, la mayoria de caracter obligatorio, que
giran en torno al conocimiento de los Alimentos y derivados: composicion y
propiedades, las bases de la Nutricion, la Fisiopatologia, la—Farmacolegia y la
Microbiologia de los Alimentos en su vertiente teérico-cientifica, asi como el estudio de
la Dieta para la persona sana —individuo o colectividad- durante el ciclo vital, y su
relacién con la salud, por lo que respecta a su fundamentacién y al aprendizaje de

técnicas y habllldades Ademas—se—melayen—e#este—ane—una—ma&eﬂa—relaerenada—een

En tercer curso se completa la formacion del modulo 11 con Tecnologia de alimentos y
Tecnologia culinaria. Los médulos 11l y IV tienen una presencia fundamental en este
tercer curso en el que se avanza con materias que convergen en el conocimiento y
aplicacion de las relaciones entre salud, alimentacién y dieta, estudiando ésta como
herramienta de prevencién o tratamiento de la enfermedad en las variadisimas
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situaciones que pueden presentarse. Se incluyen asignaturas como Dietoterapia,
Seguridad alimentaria y Restauracion colectiva (modulo 111) y-BietéticaH, Alimentacion
y actividad fisica, Genética, Farmacologia aplicada, Alimentacion artificial, Ejercicio
fisico y salud y Alimentacién artificial, entre otras. Se incorporan también en este curso
la Nutricibn comunitaria y la Educacion nutricional con carécter obligatorio y un
conjunto de 9 ECTS. y—al-gque-se-adjudican-un-numero-muy-superior-de-ECTS,64.5.
Los alumnos podran cursar, si asi lo desean, en este curso, 6 ECTS optativos de
caracter humanistico y otros 6 de caracter profesional mas especifico.

En cuarto curso se reserva el primer semestre para reforzar materias de Salud
Pudblica, y proporcionar conocimientos sobre Legislacion Alimentaria y Deontologia del
Dietista y-Nutricion-Cemunitaria. Se incluye también la asignatura de Nutricion clinica
(médulo 1V) que se impartira con metodologia docente, basada en resolucion de
problemas o casos clinicos con objeto de lograr que los alumnos asuman su papel de
reunir, interpretar y tomar decisiones sobre problemas que combinen distintos
aspectos de alimentacion individual o colectiva, clinicos, etc. y asi aunen y refuercen
los conocimientos y habilidades adquiridos en las materias que componen los
estudios. Se incluyen otras dos asignaturas de caracter obligatorio como la
Dietoterapia Infantil y la Alergia alimentaria e intolerancias digestivas, que resultaran
de gran interés en Ia formaC|on de Ios futuros profesmnales de Ia Nutr|C|on y Dletetlca

En este

curso los alumnos podran cursar dos asignaturas optativas de libre eleccion segun sus
preferencias.
Ademas, en este curso, los alumnos realizardn en el segundo semestre las Estancias
Tuteladas (moédulo VI), en las condiciones establecidas en la Directiva Europea
2005/36, se desarrollan en el 2° semestre de este curso, una vez adquiridas las
competencias necesarias para afrontar con garantias su aplicacion en la préctica
profesional en cualquiera de los ambitos previstos por la EFAD. Tanto el curso como el
mddulo se completan con los 6 ECTS destinados a la realizacion del Trabajo Fin de
Grado que se defenderd como final de este curso académico. Los alumnos que lo
deseen tendran la posibilidad de realizar las estancias tuteladas en el extranjero y la
elaboracion del Trabajo Fin de Grado y su correspondiente defensa, en inglés.

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

Para el disefio de los mdodulos y la seleccion de las materias correspondientes a cada
modulo, se han tenido en cuenta las competencias que el Dietista-Nutricionista debe
adquirir atendiendo a una variedad de fuentes como se sefala en el punto 2.2. Sin
embargo, en cada modulo se citardn preferentemente las competencias plasmadas en
la orden Ministerial CIN/730/2009 de 18 de marzo avalado por representantes de los
18 centros universitarios en los que se imparte actualmente la Titulacion.

En la descripcion de cada modulo se especifican las asignaturas basicas y también se
citan el resto de las asignaturas. Estas Ultimas podrian modificarse en cuanto a su
distribucion temporal, carga académica, etc.

Siglas utilizadas: BS (Basica), CS (Ciencias de la Salud), OR (Otra rama), OB
(Obligatoria), OP (Optativa) y S (Semestre)

MODULO I: FORMACION BASICA
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CREDITOS

60 ECTS

CARACTER
MODULO

BASICO (BS)

Materia: Biologia (6 ECTS)

Caracter materia: Basica (CS)

Nombre Asignatura

ECTS

Carécter Curso

Unidad Temporal

Biologia Celular

6

BS (CS) 10

S1

Materia: Quimica (6 ECTS)

Caracter materia: Basica (OR)

Nombre Asignatura

ECTS

Caracter Curso

Unidad Temporal

Fundamentos de
Quimica

6

BS (OR) 10

S2

Materia: Bioquimica (9 ECTS)

Caracter materia: Basica (CS)

Nombre Asignatura

ECTS

Caracter Curso

Unidad Temporal

Bioguimica

9

BS (CS) 1°

Anual

Materia: Anatomia Humana (9 6

Caracter materia: Basica (CS)

ECTS)
Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Anatomia Humana 9 6 BS (CS) 1° S1-82

Materia: Fisiologia (32 9 ECTS)

Caracter materia: Basica (CS)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Fisiologia Humana 2 9 BS (CS) 1° A
Materia: Psicologia (6 ECTS) Caracter materia: Basica (CS)
Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Psicologia y

Alimentacion 6 BS (CS) 1° St

Materia: Estadisitica (6 ECTS)

Caracter materia: Basica (CS)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Bioestadisitica 6 BS (CS) 10 S2
Materia: Antropologia (6 ECTS) Caréacter materia: Basica (OR)
Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Antropologia 6 BS (OR) 1° Anual
Materia: Etica (6 ECTS) Caréacter materia: Basica (OR)
Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Etica 6 BS (OR) 20 Anual
MODULO II: CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

CREDITOS 48 21ECTS o NG OBLIGATORIO

MODULO

Materia: Estudio de los Alimentos

Caréacter materia: Obligatorio (OB)

(32 15ECTS)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Bromatologia 4 39 OB 20 Anual
Bromatologiat 6 OB 20 S4

csv: 259271102822449918239022





Microbiologia de los
Alimentos

36

OB

20

S3

Materia: Procesado de los Alimentos

Caréacter materia: Obligatorio

(6 ECTS)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Tecnologia Culinaria 3 OB 20 3° §4 S5
Tecnologia de 3 OB 30 S6

alimentos

MODULO lIIl: HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y GESTION DE LA

CALIDAD

CREDITOS

21 ECTS

CARACTER
MODULO

OBLIGATORIO

Materia: Higiene y Seg
(9 ECTS)

uridad alimentaria

Caracter materia: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS caracter Curso Unidad Temporal
Seguridad alimentaria 6 OB 3° S6
Legislacion 3 OB 40 S7
Alimentaria

Materia: Gestion de la Calidad

Caracter materia: Obligatorio

(12 ECTS)
Nombre Asignatura ECTS caracter Curso Unidad Temporal
Economia y gestion o
alimentaria y-H 6 OB 1 S2
Restagramon 6 OB 30 S5
colectiva
MODULO IV: CIENCIAS DE LA NUTRICION, LA DIETETICA Y LA SALUD

. CARACTER
CREDITOS 645 69ECTS | MODULO OBLIGATORIO

Materia: Informacién y metodologia en
Ciencias de la Salud (3 ECTS)

Caracter materia: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Metodologia o e

Cientifica en Ciencias 3 OB 3 S6

de la Salud

Materia: Nutricion (32 18 ECTS)

Caracter materia: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Nutricién 9 OB 20 Anual
Nutricién Clinica 3-6 OB 40 S7
Fitoterapia 3 OR OB 30 S6
Nutricional
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Materia: Inmunologia (3 ECTS)

Caracter materia

: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
. . : .

Alergla all_mentarla e 3 OB 30 0 s6 S7

intolerancias

digestivas

Materia: Genética (45 3 ECTS)

Caréacter materia: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Genética 45 3 OB 3020 S6 S3
Materia: Dietética (15 ECTS) Caracter materia: Obligatorio (OB)
Nombre Asignatura ECTS Carécter Curso Unidad Temporal
Dietética | 6 OB 20 S3
Dietética Il 6 OB 30 20 S6 S4

’ =I|||_|e_|||ta|e|s,||_§ ]

Ejercicio fisico y 3 OB 3 S6

salud

Materia: Fisiopatologia (6 9 ECTS)

Caracter materia

: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal
Fisiopatologia 69 OB 20 Anual

o I inologia (3 ECTS) Cari 2 Obli (OB
Endoerinologia 3 oB 20 S4

Materia: Farmacologia (3 ECTS)

Caracter materia:

Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Carécter Curso Unidad Temporal
S4 S5

Farmacologia 3 OB 2% 3°

Materia: Dietoterapia (22 15 ECTS) Caracter materia: Obligatorio (OB)

Nombre Asignatura ECTS Caracter Curso Unidad Temporal

Dietoterapia 9 OB 3° Anual

Dietoterapia Infantil 3 OB 40 S7

Alimentacion o

Artificial 8 o8B 3 S5

MODULO V: SALUD PUBLICA Y NUTRICION COMUNITARIA

- CARACTER
CREDITOS 19,5 18ECTS MODULO OBLIGATORIO

Materia: Salud Pablica (9 ECTS)

Caracter Materia: Obligatorio (OB)
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Nombre Asignatura ECTS caracter curso Unidad Temporal
Eplo_le_mlologla 3 OB 20 sS4
nutricional

Salud Publica 6 OB 40 S7

Materia: Nutricion Comunitaria

Caracter Materia: Obligatorio

(365 9 ECTS)
Nombre Asignatura ECTS caracter curso Unidad Temporal
Nutricion 6 45 OB 40 30 S7 S6
Comunitaria
Educacion 4.5 OB 30 S5
nutricional
MODULO VI: PRACTICUM Y TRABAJO FIN DE GRADO

< CARACTER
CREDITOS 30ECTS MODULO OBLIGATORIO
Materia: Estancias Tuteladas (24 ECTS) | Caracter Materia: Obligatorio (OB)
Nombre Asignatura ECTS caracter curso Unidad Temporal
Estancias Tuteladas 24 OB 40 S8
Materia: Trabajo Fin de Grado , - . .
(6 ECTS) Caracter Materia: Obligatorio
Nombre Asignatura ECTS caracter Curso Unidad Temporal
Trabajo Fin de 6 OB 40 S8
Grado

MODULO VII: FORMACION PARA LA ACTUACION DEL DIETISTA

< CARACTER
CREDITOS 27 21 ECTS )
MODULO MIXTO
Materia: Formacion general y profesional (9 ECTS) E:/I?)\;;cter SEIEEE SRR
Nombre Asignatura ECTS caracter | curso Unidad Temporal
Deontologia del Dietista 3 OB 40 S7
Claves-de-la-Cultura-Actual
N . .
Culturales * (varias asignawas 3 g oBOP | 30 Anual
elegir-con—contenidos—de—cultura;—historia;

* EI Alumno podra elegir entre diferentes asignaturas optativas

ofertadas de caracter humanistico

profesional * (48 12 ECTS)

Materia: Iniciacion a la especializacion

Caracter Materia: Optativo

Nombre Asignatura

ECTS

caracter

Ccurso

Unidad Temporal

Asignaturas optativas **

12

opP

40y 5o

Semestral

profesional al alumno.

** A elegir entre diferentes asignaturas optativas que constituyen una iniciacion a a especializa

Porejemplo

ECTS

Caracter

Curso
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Clinico-asistencial
, -
Restauracion—y ‘e",“, ,eeds p. odusts
Nutrition-and-Health
Salud Pabl _ _ 18 ok S4.-S6-y-S7
Calidad-enos-servicios
G Sn-del
Safe-and-healthy-food

VII, Materia: “Iniciacion a la especializacién profesional” Optativas, a los estudiantes
que acrediten su participacion en actividades universitarias culturales, deportiva, de
representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion, conforme al RD 1393/2007 y
a la normativa de la Universidad.

FORMACION

Con la nueva estructura del Grado en Nutricion Humana y Dietética, la Universidad de
Navarra apuesta en todos y cada uno de sus cursos, a través del desarrollo de
habilidades y competencias relacionadas con la alimentacion, la dieta, la salud y la
persona en cualquier situacion en que se encuentre, por una formacion lo mas
completa posible en los tres ambitos de trabajo previstos por la EFAD. A esa
formacion se agrega, como requiere todo dietista-nutricionista y es objetivo de la
Universidad de Navarra, una intensa formacién humana avalada por una vision
cristiana del hombre y de valores profesionales que le permitiran desempefiar su
ejercicio profesional en el marco actual de derechos fundamentales y valores de
igualdad entre varones y mujeres, con los principios de igualdad de oportunidades y
accesibilidad universal de las personas con discapacidad, y con los valores propios de
una cultura de la paz, y de valores democraticos. Estos contenidos se desarrollaran
preferentemente en asignaturas de los médulos | y VII.

Por ultimo, los alumnos de esta titulacion que asi lo deseen tendran la oportunidad de
desarrollar una amplia formacion en un segundo idioma (el inglés) a través de la
posibilidad de cursar parte de sus estudios en el extranjero, seleccionar asignaturas
optativas en inglés, realizar Estancias Tuteladas en el extranjero y defender su Trabajo
Fin de Grado en inglés. Tal como se especifica en la descripcion de los médulos, el
aprendizaje se establece en torno a contenidos tedricos y practicos, orientados a la
adquisicion de las competencias definidas en cada uno de ellos.

MOVILIDAD
Planificacion y gestién de la movilidad de estudiantes propios y de acogida.

La Universidad de Navarra es consciente del caracter cada vez mas universal que
requiere el profesional dietista-nutricionista, por ello, ha tenido siempre especial interés
en entablar relaciones con Instituciones y Departamentos de otros paises. El propésito
de estos contactos sirve para enriquecer la investigacion y la ensefianza. La Facultad
cuenta con la presencia habitual de profesores visitantes y estudiantes de otros paises
y, a su vez, profesores y alumnos de esta Facultad pasan periodos trabajando y
estudiando en instituciones extranjeras. En este sentido, en el contexto de los diversos
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Programas Educativos Europeos OAPEE (Organismo Auténomo Programas
Educativos Europeos), aquellos alumnos que deseen conocer otras formas de
aprendizaje y perfeccionar un segundo idioma tienen la posibilidad de estudiar parte
de la carrera en diferentes Universidades extranjeras. Asimismo, pueden realizar parte
o la totalidad de las Estancias Tuteladas en el extranjero en funcion de la preparacion
del alumno y de la disponibilidad de plazas.

Las acciones de movilidad van encaminadas a conseguir que los alumnos que
participan en los programas que se ofrecen adquieran las siguientes competencias:

— Ser capaces de trabajar en un contexto internacional.

— Reconocer y convivir en entornos diversos y multiculturales.

— Fomentar la iniciativa, el espiritu emprendedor y la adaptacibn a nuevas
situaciones.

— Habilidades de comunicacién en una lengua distinta a la suya.

Estas competencias estan intimamente relacionadas con las competencias
transversales a desarrollar por los titulados expuestas en el punto 3 de esta memoria.

Con el fin de gestionar adecuadamente los programas de movilidad la Facultad de
Farmacia de la Universidad de Navarra cuenta con un Servicio de Relaciones
Externas. Ademas, en la Universidad existe una Oficina de Atencion Internacional,
dependiente del Servicio de Relaciones Internacionales, dedicada a la atencion y
ayuda a los estudiantes internacionales de la Universidad de Navarra que lo deseen
http://www.unav.edu/web/grado-en-nutricion-humana-y-
Dietetica/inicio/internacionalidad

La propia Facultad en la que se enmarca el Grado de Nutricibn Humana y Dietética
posee un Comité de Movilidad Internacional de Estudiantes que realiza un seguimiento
personalizado de la movilidad de todos los alumnos de intercambio. Ademés, se

dispone de personal de gestion (Directora—del-Servicio-de-Relaciones-Externas-de-la

Faceultad) (Director de Desarrollo) para apoyar la parte administrativa de este servicio.

En este sentido a través del programa Erasmus se han establecido convenios de
intercambio de profesores y estudiantes con universidades de Francia, Reino Unido,
Holanda, Alemania, Italia, Suecia, Bélgica y Portugal. Existe la posibilidad de tener una
doble titulacion con la Universidad de Lille (Francia). Ademas, se han desarrollado dos
médulos europeos que han fructificado en dos asignaturas: “Nuevos productos
alimenticios” y “Food Safety and Risk assessment”. Por otro lado, la participacion en la
red AGESNAD dentro del programa ALFA (1997-98) permiti6 la elaboracion de un
estudio comparativo y de coordinacion de titulaciones universitarias en el ambito de la
Nutricibn Humana y la Dietética entre universidades hispanoamericanas (Universidad
de Concepcion de Chile, Universidad Nacional de Cérdoba de Argentina, y
Universidad Autbnoma de Baja California de Méjico) y europeas (CESNID de
Universidad de Barcelona, Universidad de Navarra, Universidad del Pais Vasco,
Institut Paul Lambin de Bélgica, Queen Margaret Collage de Reino Unido), lo cual
favorecié el conocimiento de estas titulaciones a nivel internacional repercutiendo en la
mejora del plan de estudios de 1998. Mas recientemente se han establecido acuerdos
de intercambio de estudiantes con otras universidades espafiolas a través del
programa SICUE. Y puestas las bases en reuniones previas, en octubre de 2005 se
firmé la creacién de la Conferencia de Decanos de Nutricion Humana y Dietética.

Planificacion y seguimiento de las acciones de movilidad

Movilidad Nacional (SICUE) para alumnos de la Universidad de Navarra del
Grado de Nutricion Humana y Dietética
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Con el fin de fomentar la movilidad de estudiantes de la Titulacion de Nutriciéon
Humana y Dietética, la Universidad de Navarra tiene, en este momento, convenios
con:

Universitat Rovira i Virgili

Euskal Herriko Unibertsitatea / Universidad del Pais Vasco
Universidad de Valladolid

Universidad Complutense de Madrid

Universidad de Barcelona

Universidad de Granada

Universidad Pablo Olavide

NogohkwhE

Se comunica la publicacién de la convocatoria a través de ADI. Se—realizan-sesiones

Aquellos que decidan tramitar una Propuesta de Intercambio deben presentar una
instancia en el Servicio de Relaciones Externas de la Facultad.

La Propuesta de Intercambio va firmada por el estudiante, el Decano y la Directora del
Servicio de Relaciones Externas de la Facultad en el Centro de Origen. En caso de
aceptacion por el Centro de Destino, su Decano y Coordinador de Intercambios,
firmaran también el documento, haciéndole llegar una copia al Centro de Origen.

Las Propuestas de Intercambio aceptadas por las tres partes implicadas: estudiantes,
Centro de Origen y Centro de Destino, tienen caracter de contrato vinculante para los
firmantes. Los estudiantes participantes en el intercambio abonan las tasas de
matricula exclusivamente en el Centro de Origen.

Finalizado el periodo de estancia en el Centro de Destino, éste remite al Centro de
Origen un certificado de las notas obtenidas por el estudiante, que debe archivarse
conjuntamente con su expediente. Sera el acta del estudiante de ese curso.

La seleccién de candidatos para participar en los intercambios se realiza valorando
aspectos académicos: expediente, curso y adecuacion de la Propuesta de
Intercambio.

Durante la duracion del Programa de Intercambio, los estudiantes seran estudiantes
del Centro de Origen a todos los efectos, teniendo los derechos académicos y
obligaciones de los estudiantes del Centro de Destino.

Con el objeto de simplificar la labor administrativa, las asignaturas cursadas en un
Centro de Destino originan un Acta Unica en el Centro de Origen.

El estudiante nacional de intercambio, una vez seleccionado por su universidad de
origen y con la acreditacién expedida por ella, debera inscribirse en el Centro de
destino y presentarse en el Servicio de Relaciones Externas de la Facultad, que le
aconsejara y guiara en la confeccion final de su Acuerdo Académico. Una vez
matriculado, se le considerara, de pleno derecho, estudiante de la Universidad de
Navarra, con capacidad de acceso a los distintos servicios universitarios. Estos
estudiantes contardn con un profesor asesor como el resto de estudiantes que les
brindara la acogida el apoyo oportuno desde su llegada del personal del Servicio de
Relaciones Externas de la Facultad que se preocupara de los aspectos logisticos y
administrativos.

Movilidad Internacional para alumnos de otras Universidades que acceden a la
Universidad de Navarra
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La pagina web de la Universidad de Navarra ofrece la informacién necesaria que
requiere un alumno extranjero para realizar sus estudios en nuestra Facultad.
http://www.unav.edu/web/facultad-de-farmacia/internacional

Desde esta oficina se ofrece:

— Orientacion sobre el funcionamiento de los diferentes servicios de la Universidad
de Navarra
- Act|V|dades extraacademlcas para estudiantes mternamonales

- Apoyo a potenciales problemas que surjan durante la estancia en Pamplona.

Por otra parte, a través del Servicio de Alojamiento se les facilita encontrar el
alojamiento adecuado (generalmente antes de su llegada).

Desde el Servicio de Relaciones Internacionales de la Universidad de Navarra, se
organizan jornadas generales de bienvenida a los extranjeros. Ademas, en la Facultad,
al comienzo de cada periodo de incorporacion de alumnos, se mantiene una reunion
con el Coordinador yla-Directora-del- Servicio-de-Relaciones-Externas-de-laFacultad; v
el responsable administrativo del Comité Internacional de Movilidad de Estudiantes,
donde se les ensefia la Facultad, la Universidad y los diversos servicios. Se les
informa de todo aquello que pueda ser relevante para su estancia: horarios, material,
etc.

Ademads, a cada alumno extranjero se le asigna un profesor tutor que le asesora en lo
gue necesita, tanto en cuestiones académicas como extraacadémicas.

El numero méximo de plazas ofertado se adecuard a las que consten en los
correspondientes convenios bilaterales previamente establecidos.

Movilidad Internacional para alumnos de la Universidad de Navarra del Grado de
Nutricion Humana y Dietética que solicitan desplazarse a otra Universidad

Los estudiantes de la Universidad de Navarra que quieren realizar parte de sus
estudios en el Extranjero, pueden consultar toda la informacion disponible en la pagina
web de la Facultad de Farmacia http://www.unav.edu/web/facultad-de-farmacia/ir-de-
intercambio. En esta pagina se recoge el manual de intercambio de programas, asi
como, el impreso de solicitud de intercambio.

Seleccion de candidatos:

— Presentacion del impreso de Solicitud en el Servicio de Relaciones Externas de la
Facultad.

— Prueba de idiomas: El Instituto de Idiomas de la Universidad de Navarra establece
una prueba especifica por cada una de las lenguas (inglés, francés, aleman,
taliano-yportugues), a fin de determinar la capacitacion del estudiante para poder
cursar las ensefianzas correspondientes en la Universidad de destino. El alumno
deberd obtener el nivel de idioma minimo requerido por la Universidad

selecmonada para el intercambio Hna—ealmeaeren—mna—de—apmbade—en—bs

— Sistema de preselecmon La preseleccion se basa en la prueba de idioma (30%)
{rivel-ebtenido) y en la valoracion del expediente académico del alumno (70%). De
cualquier modo, la Facultad se reserva el derecho a establecer pruebas
complementarias al sistema de preseleccion indicado.
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Plan académico y reconocimiento de créditos (ver punto 4): Los estudiantes
preseleccionados deberdn acordar con el Coordinador de Relaciones
Internacionales el plan académico a realizar en la Universidad de destino. Dicho
plan ser& presentado para su aprobacion por el Coordinador correspondiente de la
Universidad de acogida. Una vez aceptado, el Servicio de Relaciones Externas de
la Facultad realizara los tramites oportunos para normalizar la matricula en dicha
Universidad y firmar el correspondiente "Acuerdo de Reconocimiento” (ECTS).
Dicho Acuerdo es un documento que garantiza al estudiante el reconocimiento de
los créditos ECTS realizados en una universidad extranjera. El reconocimiento
implica que la calificacion obtenida en la universidad extranjera sera la que se
incorporara a su expediente en la Universidad de Navarra.

Alojamiento: La responsabilidad del alojamiento corresponde al estudiante
seleccionado.

Informacion: para fomentar la movilidad se proporciona a los estudiantes informacién
por varios cauces:

De forma permanente a través de la pagina web http://www.unav.edu/web/facultad-
de farmaua/mternauonal en4a—erue—eensta4a—rel&e+en—de—eeﬂven+es—&emalﬁada—een

Se convocan reuniones con el fin de proporcionar informacion directa sobre los
convenios y formas de intercambio existentes y posibles vias de financiacion. Se
atienden las dudas y problemas particulares de forma personalizada a través del
Servicio de Relaciones Externas de la Facultad.

Oferta disponible para movilidad de estudiantes:

En el marco de los diversos Programas de Movilidad, se tienen vigentes Convenios
Institucionales con las siguientes Universidades en relacién al Grado de Nutricion
Humana y Dietética:

) AL Wien { ;
Universitat Wien AUSTRIA
KH Leuven/Leuven University College BELGICA
University of Hong Kong CHINA
Université de Montesquieu - Bordeaux IV FRANCIA
Université Bordeaux Segalen FRANCIA
Universié Lille 1 IUT "A" de Lille FRANCIA
Institut Limayrac FRANCIA
Hogeschool van Amsterdam HOLANDA
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University Collgege Dublin IRLANDA

Universita Campus Biomedico di Roma ITALIA
Pomeranian Medical University in Szczecin POLONIA
Universidade do Porto PORTUGAL
University of Surrey REINO UNIDO
University of Greenwich REINO UNIDO
Dubin Institute of Technology IRLANDA
Fundacién CONIN ARGENTINA
Fundacién ONAY GUATEMALA

Los estudiantes de la Universidad de Navarra que solicitan realizar Estancias
Tuteladas en otros paises edrepeos, pueden obtener informacion general del proceso
en el siguiente enlace: http://www.unav.edu/centro/estancias-tuteladas-
nutricion/extranjero.

Los alumnos de cuarto curso que cumplan los requisitos académicos establecidos,
podran solicitar la admision en el programa de Estancias Internacionales—para
El procedimiento que se sigue para el desarrollo de las Estancias en el extranjero es
similar en todos los aspectos (solicitud de admisién, requisitos académicos, matricula,
gestion administrativa y evaluacion y-matriedla), a los expuestos para la realizacion de
las practicas en Espafia. El alumno debera obtener el nivel de idioma minimo
requerido por el centro de practicas que se acreditara a través de una prueba
especifica realizada en el instituto de idiomas de la Universidad de Navarra (inglés,
francés, aleman).

Antes de proceder a la adjudicacion de las plazas, la—DBirectora—del-Servicio—de
Relaciones-Externas-de-la-Facultad, se debe confirmar con los coordinadores Erasmus
de las Universidades, o con los tutores de los centros de practicas en el extranjero,
con los que mantienen acuerdos de colaboracién, el nUmero de plazas a ofertar gue-se
ofertan-para-el-curso-sigduiente- Posteriormente, la adjudicacion se realiza por orden de
expediente académico y nivel de idioma. La—Directora—del-Servicio—de—Relaciones
Externas—dela—Facultadjunto—conla—responsablede las Estancias—Tuteladas,
Manager de practicas externas es la persona sen—tas—persoenas-responsable de la
comunicacion con los Coordinadores de las Universidades o centros convenidos
convenidas para la realizacion de las Estancias. Asimismo—se-encargan—de-tramitar
fas: Las becas Erasmus o de otro tipo asi como la documentacién necesaria para cada
una de las précticas solicitadas, se tramitaran a través de Fundacion Empresa
Universidad de Navarra (FEUN).

El Servicio de Relaciones Externas de la Facultad, trabaja continuamente para ampliar
la oferta tanto de Universidades de acogida como de empresas en las que realizar
practicas externas por lo que la oferta actual puede verse ampliada (como lo ha sido
en afnos precedentes) en el futuro.

En cuanto, a la acogida de alumnos extranjeros que realizan las estancias tuteladas en
nuestra Universidad, se sigue un procedimiento similar pero a la inversa. La Clinica
Universitaria Universidad de Navarra y otros Hespitales-centros de Pamplona, ofertan
regularmente plazas que pueden ser ocupadas por alumnos extranjeros.
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Seguimiento: los estudiantes que acuden a otros centros mantienen comunicacion
permanente con el Coordinador asi como con el Servicio de Relaciones Externas de la
Facultad. Este servicio y el encargado de las Estancias Tuteladas de la Facultad
realizan también el seguimiento de los alumnos extranjeros que realizan sus estancias
en nuestra universidad.

COORDINACION

Procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical del plan de
estudios

Se han previsto los siguientes mecanismos de coordinacion docente.

La comisidn de garantia de calidad del Grado de Nutricion Humana y Dietética, junto
con la Junta Directiva de la Facultad de Farmacia, seran los responsables de velar por
la implantacion y el cumplimiento del Plan de Estudios propuesto.

La coordinacion horizontal —asignaturas del mismo curso- esta a cargo del
Coordinador de Curso, nombrado por la Junta de la Facultad. Su funcion principal, en
lo que se refiere a la planificacién de las ensefianzas es velar por la coherencia interna
de las asignaturas que constituyen el curso, teniendo en cuenta objetivos, contenidos,
metodologia y evaluacion de cada asignatura. Este plan se recoge en una Guia
Docente que se publica en la web de la asignatura. Asi mismo coordina la carga de
trabajo que suponen las asignaturas para el alumno, de modo que éste pueda cumplir
con el calendario de trabajo. Ademas, vela por la calidad de la docencia de estas
asignaturas. El coordinador de curso tendra reuniones periddicas con los consejos de
curso, profesores de curso, y Coordinadora de Estudios y Vicedecano de Alumnos de
la Facultad para analizar la marcha de cada semestre a la vista de los resultados,
proponer acciones de mejora y programar el siguiente semestre. A través de estas
reuniones puede obtener y transmitir la informacion pertinente para mejorar
continuamente una adecuada secuenciacion del aprendizaje de los alumnos, y
supervisar el seguimiento del plan de estudios.

La coordinacién vertical, se lleva a cabo a través de la comision de calidad del propio
titulo. Especial relevancia tendran los responsables de las Estancias Tuteladas para
lograr la relacién eficaz entre los contenidos de las asignaturas y las practicas de los
alumnos.

Con la labor de coordinacion se buscan tres objetivos fundamentales:

a) garantizar que todas las competencias previstas tengan una presencia adecuada en
el plan de estudios, y en particular que ninguna de ellas quede desatendida;

b) garantizar que haya una clara continuidad y vinculacion entre las materias y las
asignaturas afines; y
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c) fijar un calendario realista de actividades formativas para los alumnos, equilibrado
entre las diversas asignaturas y bien distribuido a lo largo de los diversos semestres.

Antes de que comience cada curso estaran elaboradas y publicadas en Internet las
Guias Docentes de todas las asignaturas en la correspondiente plataforma informatica.
Su proceso de elaboracion seré coordinado por la comision de calidad del titulo.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a cabo el
plan de estudios propuesto

Personal académico disponible

Actualmente en el Grado en Nutricion Humana y Dietética participan un total de 68
profesores (91,2% Doctores) (Ver relacién nominal en la tabla que aparece al final de este
PDF). 63 tiene contrato indefinido y dedicacion exclusiva en la Universidad de Navarra y 50
son funcionarios o tienen la Habilitacién nacional o la Acreditacion por la ANECA. Ademas, 38
han solicitado la evaluacién de la actividad docente, y 30 obtuvieron la calificacion de “muy
favorable”. En su conjunto aportan una experiencia investigadora de un total de 86 sexenios
de investigacion reconocidos por la CNEAI y una experiencia docente media de 3
quinquenios.

Se ha incluido en este computo a 9 profesores asociados, 3 de ellos profesionales de la
Clinica Universidad de Navarra y también a 2 Catedraticos que desempefian su tarea de
investigacion en el CIMA (Centro de Investigacién Médica Aplicada de la Universidad de
Navarra), e imparten docencia mas especializada en el ambito clinico aportando asi un “plus”
de su experiencia profesional.

Se incluyen también 4 lectores de idiomas que imparten las asignaturas optativas
correspondientes. Asimismo se incluyen otras 6 personas contratadas como Personal de
Apoyo a la Docencia que son Doctores, (de ellas, 4 tienen la Evaluacidn Positiva de la ANECA
como Profesor Contratado Doctor, y se han contabilizado como tales en la tabla).

Estan distribuidos en las siguientes categorias académicas:

[V
fa(::g?:: % dedicacion docente de
CATEGORIA ACADEMICA Ne PROFESORES | académicaal | 292 categoria académica al
Total de Grado en Nutricion Humana
y Dietética
profesores
PROFESOR CATEDRATICO 15 22,05% 17,30%
PROFESOR TITULAR 16 23,50% 25,43%
PROFESOR CONTRATADO DOCTOR 18 26,50% 30,38%
PROFESOR AYUDANTE DOCTOR 1 1,47% 4,22%
PROFESOR ASOCIADO 9 13,23% 10,87%
PROFESOR ADJUNTO DOCTORES 3 4,41% 2,36%
LECTORES IDIOMAS 4 5,88% 8,80%
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PERSONAL DE APOYO A LA ) 0
DOCENCIA (DOCTORES) 2 2,96% 0,64%
TOTAL 68

De este total de profesores que imparten docencia en el Grado en Nutricibn Humana y
Dietética, 30 se encuentran adscritos a alguno de los Departamentos que dependen
administrativamente de la Facultad de Farmacia (Ciencias de la Alimentacion y Fisiologia,
Farmacologia y Toxicologia, Quimica Organica y Farmacéutica, Farmacia y Tecnologia
Farmacéutica). De estos, 27 profesores (90%) son doctores y 24 de ellos (80%) son
funcionarios, tienen la Habilitacién a nivel nacional o estdn acreditados por la ANECA en la
figura correspondiente.

La distribucién en categorias académicas de los PROFESORES ADSCRITOS A DEPARTAMENTOS DE
LA FACULTAD DE FARMACIA y experiencia docente se recoge a continuacion:

. . EXPERIENCIA
o
CATEGORIA ACADEMICA N2 PROFESORES DOCENTE

PROFESOR CATEDRATICO 6 25-30 aios
PROFESOR TITULAR 7 15-20 afios
PROFESOR CONTRATADO DOCTOR 4 5-10 anos
PROFESOR AYUDANTE DOCTOR 1 15 afios
INVESTIGADOR (Exencion de la ANECA como ~

r: 1 15 afios
Catedratico)
PROFESOR ADJUNTO DOCTOR 1 15 afios
PROFESOR ASOCIADO 5 10-30 afios

5 (4 de ellos con evaluacion
PERSONAL DE APOYO A LA DOCENCIA| positiva de la ANECA como 5 afios
(DOCTOR) Profesor Contratado
Doctor)

TOTAL 30

El resto de profesores que imparten docencia en el Grado de Nutricidn Humana y Dietética,
pertenecen a departamentos interfacultativos adscritos a la Facultad de Ciencias o de Medicina
de la Universidad de Navarra. Un nimero muy reducido pertenecen al Instituto de Idiomas o
a Departamentos de Humanidades. La dedicacion docente del profesorado a la
titulacion del Grado de Nutricion Humana y Dietética es muy variable al impartirse dicha
titulacidn en un enclave interfacultativo e interdisciplinar. También se cuenta con 20 alumnos
de Doctorado, (PIF: Personal Investigador en Formacion) que colaboran en la docencia en el
Grado en Nutricion Humana y Dietética exclusivamente en la docencia practica y con la
dedicacién que estipulan sus becas o contratos (60 horas). Los 2 primeros afos del programa
de doctorado estan como becarios.
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Ademas, se cuenta aproximadamente con 44 tutores docentes de “Estancias Tuteladas” en
servicios de Hospital, Gabinetes, Nutricion Deportiva, Investigacion, Salud Publica vy
Restauracion Colectiva. Su actividad consiste en la atencién de los alumnos y ayuda en el
desarrollo de su plan formativo, durante los 5 meses que realizan la asignatura de “Estancias
Tuteladas”. Estos profesionales no se han incluido en la relacién numérica antes mencionada.

Prevision de profesorado y otros recursos humanos necesarios

Se considera que el profesorado con el que cuenta actualmente el Grado, es el adecuado y
presenta un alto nivel de cualificacién como se deduce del nimero de sexenios y quinquenios
que presenta.

Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la
no discriminacién de personas con discapacidad:

En cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Orgéanica 3/2007, para la Igualdad Efectiva
de Mujeres y Hombres, la Universidad de Navarra en general y la Facultad de Farmacia en
particular, han asumido como propios todos los mecanismos que la citada normativa
prescribe.

La Universidad de Navarra ha asumido activamente lo dispuesto por la ley 51/2003 de 2
de diciembre de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal
de las personas con discapacidad.

La Universidad adicionalmente realiza ademads una politica activa de apoyo, especialmente a
la mujer, para la conciliacién del trabajo con la vida familiar mediante ayudas econdmicas
por cada hijo y flexibilidad de horarios y dedicaciones, por ello:

e Promueve la defensa y aplicacion efectiva del principio de igualdad, garantizando
en el dambito laboral las mismas oportunidades de ingreso, formacion y
desarrollo profesional atodos los niveles.

e Promueve y mejora las posibilidades de acceso de la mujer al trabajo,
contribuyendo a reducir desigualdades y desequilibrios que, aun siendo de origen
cultural, social o familiar pudieran darse.

e Asegura que la gestiéon de los Recursos Humanos es conforme a los requisitos
legales aplicables en materia de igualdad de oportunidades.

e Refuerza el compromiso de Responsabilidad Social Corporativa establecido en el
titulo VIl de la Ley de Igualdad de Oportunidades, en orden a mejorar la calidad de
vida de los empleados y sus familias.

e Establece otras medidas concretas en materias de conciliacién, especialmente
referentes a los periodos de lactancia y ordenacién del tiempo de trabajo de las
mujeres tras su embarazo o adopcién.

En el conjunto del personal docente y no docente hay que resaltar que la relacién
hombre/mujer es de 0,30 (37/122), lo que muestra que la Facultad ha mantenido
desde siempre una estrategia de no discriminacion e igualdad de oportunidades hacia todo
su personal, facilitando la conciliacion de la vida laboral y profesional.

6.2. Categoria académica, tipo de vinculacion a Ila Universidad, ambito de
conocimiento y experiencia docente, investigadora y/o profesional del personal disponible
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En la tabla siguiente se recoge la informacidn detallada de cada uno de los profesores
implicados en el Grado en Nutricion Humana y Dietética de la Universidad de Navarra. En
dicha tabla se recoge el nombre, la categoria académica actual de los profesores
implicados en el Grado, ambito/area de conocimiento, el nimero de sexenios
reconocidos por la CNEAI, altimo afio reconocido, evaluacion de la actividad docente,
grado de doctor, la dedicacién en el ambito de la Universidad de Navarra y la Facultad a la
gue se encuentra adscrito administrativamente cada uno de ellos. La experiencia docente del
profesorado adscrito administrativamente a la Facultad de Farmacia se ha recogido en la
tabla anterior.
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Listado de Profesorado Grado de Nutricién Humana y Dietética - Curso 2016/17

N2 sexenios de

Categoria Ambito/Areade  investigacion Ultimo afio Soliciutd
Apellidos Nombre académica .. & . reconocido Evaluacion Doctor Dedidacion  Facultad/Centro
conocimiento reconocidos .
actual de sexenio docente UN
CNEAI
Agati Alesandra Lector A Italiano No Exclusiva Idiomas
Ansorena Artieda Eduardo Prof. Contratado . B|09U|m|ca Y Si Exclusiva Ciencias
Doctor Biologia Molecular
Nutricion 18-3-2013
Ansorena Artieda Diana Catedratico y 3 2013 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Bromatologia
favorable)
Nutricid 14-2-2014 , .
Aranceta Batrina Javier Prof. Asociado ! r|C|ony, Si Temporal Farmacia
Bromatologia (Favorable)
Nutricion 18-3-2013
Astiasaran Anchia Iciar Catedratico y 4 2013 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Bromatologia
favorable)
Personal de
Apoyo a la
docencia
- . Evaluacid . , , . .
Barreneche Huici Jaione ( v.a.uauon Fisiologia Si Exclusiva Farmacia
positiva de la
ANECA como
Prof. Contratado
Doctor)
Medicina
Bes Rastrollo Maira Catedratico Preventiva y Salud 1 2011 3 Si Exclusiva Medicina
Publica &
<
Beaucourt Le Barzic Laurence Lector A Francés @ Exclusiva Idiomas
<
. . . F i 2 , : .
Beitia Berrotaran Guadalupe Prof. Adjunto armécooglla y % Si Exclusiva Farmacia
Toxicologia ©
. . Nutricién y ﬁ .
Bustos Pueche Alicia Prof. Asociado , o No Temporal Farmacia
Bromatologia N
Prof. Titular 20-9-2013
Calvo Martinez M2 Isabel (Exencién ANECA | Farmacognosia 2 2013 (Muy Si Exclusiva Farmacia
como favorable)






Catedratico)
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Prof. Contratado Medicina 2012 -2013
Carlos Chilleron Silvia ) Preventiva y Salud 2011 (Muy Si Exclusiva Medicina
Doctor -
Publica favorable)
2008-2009
Cavero Remén Rita Yolanda Prof. Titular Botanica 2010 (Muy Si Exclusiva Ciencias
favorable)
Personal de
Apoyo a la
docencia
Cenoz Zubillaga Silvia (Ev.a.IuaC|on quun'fu.ca y Si Exclusiva Ciencias
positiva de la Genética
ANECA como
Prof. Contratado
Doctor)
14-2-2014
a .
Cid Canda M ., Catedratico Nutricion y 2015 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Concepcion Bromatologia
favorable)
Collantes Martinez Maria Prof. Contratado Histologia 2015 2011 -2012 Si Exclusiva Medicina
Doctor (Favorable)
Cruz (,jm% de Man'uel Prof. Ayudante Filosofia Si Exclusiva Filosofia
Landdzuri Maria Doctor
Anatomiay 2012 - 2013
Cuadrado Tejedor M2 del Mar Prof. Contratado Embriologia 2015 (Muy Si Exclusiva Medicina
Doctor
Humana favorable)
Cuervo Zapatel Marta Prof. Contratado Nutricion y 2015({‘Muy Si Exclusiva Farmacia
Doctor Bromatologia favorgble)
Medicina B
De Irala Estévez Jokin Catedratico Preventiva y Salud 2014 e Si Exclusiva Medicina
Publica 3
2012 £2013
Durd Trave Teodoro Prof. Titular Pediatria 2012 (I\/[%y Si Exclusiva Medicina
[Ye)
favor@ble)
Cu\)|
Edo Lorrio Pablo Prof. Adjunto Sagrada Escritura § Si Exclusiva Teologia
Escobedo Romero Rafael Prof. Contratado Historia 10-09-2014 Si Exclusiva Historia

Doctor

Contempordnea

(Favorable)
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(Evaluacién
positiva de la

Joaquin Derecho Instituto Ciencias
Escriva Ivars q Catedratico Eclesiastico del Si Exclusiva .
Javier para la Familia
Estado
2010-2011
Ferrer Puga Marta Prof. Titular Medicina 2014 (Muy Si Exclusiva CUN Medicina
favorable)
2012 - 2013
Galofré Ferrater Juan Carlos Prof. Titular Medicina 2008 (Muy Si Exclusiva CUN Medicina
favorable)
Mma Prof. Contratado Nutricidon y 15-09-2014 , . .
Garayoa Poyo , (Muy Si Exclusiva Farmacia
Roncesvalles Doctor Bromatologia
Favorable)
, . . Prof. Contratado Nutricidon y 20-9-2013 , . .
Garcia Unciti Marisol , (Muy Si Exclusiva Farmacia
Doctor Bromatologia
favorable)
Gastaminza Lasarte Gabriel Prof. Contratado Medicina Si Exclusiva Medicina
Doctor
Goikoetxea Lapresa M2 José Prof. Contratado Medicina Si Exclusiva Medicina
Doctor
Gonzalez Fernandez | David Prof. Contratado Microbiologia Si Exclusiva Medicina
Doctor
16-5-2012
Gonzalez Muniesa Pedro Prof. Titular Fisiologia 2012 (Muy Si Exclusiva Farmacia
favorable)
2010-2011
Gonzalez Vifas Wenceslao Prof. Titular Fisica Aplicada 2012 (Mény Si Exclusiva Ciencias
favofdble)
Yy g
Ibafiez Santos Javier Prof. Asociado Nutricion y g Si Temporal Farmacia
Bromatologia i
Ibafiez Sopefia Elena Personal de Quimica Orgénica % Si Exclusiva Farmacia
Apoyo a la y Farmacéutica §
docencia B
D
B
N
5
38

ANECA como
Prof. Contratado
Doctor)
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Farmaciay
Lacasa Arregui Carlos Prof. Asociado Tecnologia No Exclusiva CUN Farmacia
Farmaceutica
2012-2013 .
. . - , , Exclusiva .
Lasarte Sagastibelza |Juan José Catedratico Inmunologia 2012 (Muy Si CIMA Medicina
favorable)
Medicina 2011 - 2012
Lépez del Burgo Cristina Prof. Titular Preventiva y Salud 2012 (Muy Si Exclusiva Medicina
Publica favorable)
Farmaciay 15-9-2014
Lépez Guzman José Prof. Titular Tecnologia (Muy Si Exclusiva Farmacia
Farmacedtica Favorable)
Lorente Cebridn Silvia Prof. Contratado Fisiologia Humana 2011 15-5-2014 Si Exclusiva Farmacia
Doctor (Favorable)
Maria Personal de Exclusiva
Luquin de Carlos Esther Apoyo a.Ia Anatomia Si CIMA Medicina
docencia
Personal de
Apoyo a la
docencia
Marcos Alvarez Beatriz (Ev.a.Iuac|on Farmacologia Si Exclusiva Farmacia
positiva de la
ANECA como
Prof. Contratado
Doctor)
18-3-2013
Marti del Moral Amelia Catedratico Fisiologia 2013 (Muy Si Exclusiva Farmacia
favorable)
%
. . 2013 52014
Martilnlez de Tejada Guillermo Prof. Titular Microbiologia 2012 (l\/@y Si Exclusiva Medicina
Garaizabal 2
favorgble)
[*]
S
Personal de Histologia 'y @
Martin Rodriguez Marina Apoyo a la anatomia § Si Exclusiva Medicina
docencia patoldgica §
, , , -, Nutricién y 8 , . .
Martinez Hernandez |José Alfredo Catedratico 6 Si Exclusiva Farmacia

Bromatologia






Investigador

Graduado-Graduada en Nutricion Humana y Dietética..

16-5-2012

Milagro Yoldi Ferml‘n (Acreditado por Fisiologia 2015 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Ignacio la ANECA como
‘o favorable)
Catedratico)
16-10-2012
Moreno Aliaga Maria Jesus Catedrético Fisiologia 2012 (Muy Si Exclusiva Farmacia
favorable)
Moreno Parado Cristina Prof. Asociado Inmunologia 2013 -2014 Si Exclusiva CUN Medicina
(Favorable)
2011 - 2012
Nguewa Paul Alaiin Prof. Titular Microbiologia 2012 (Muy Si Exclusiva Medicina
favorable)
Nubiola Aguilar Jaime Catedrético Filosofia 2011 Si Exclusiva Filosofia
. Colin , . .
O'Haodha Lector A Inglés No Exclusiva Idiomas
Seosamh
Historia de la 2013 -2014
Pardo Caballos Antonio Prof. Adjunto . (Muy Si Exclusiva Medicina
Ciencia
favorable)
Pastrana Delgado Juan Carlos Prof. Asociado Fisiopatologia Si Exclusiva CUN Medicina
Nutricién 14-2-2014
Pefia Fariza Maria Paz Prof. Titular y 2015 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Bromatologia
favorable)
Pérez Silanes Silvia Prof. Titular Quimica Organica 2015 30-1-2012 Si Exclusiva Farmacia
(Favorable)
16-1%2012
Ramirez Gil M2 Javier Catedratico Farmacologia 2011 (I\/@y Si Exclusiva Farmacia
favorable)
Ruiz de Qordoa Ana Prof. Asociado Nutricion y 3 No Temporal Farmacia
Armentia Bromatologia e
®
Sdez Castresana Javier Catedratico Genética 2011 § Si Exclusiva Ciencias
Yo}
e .z o)
Santiago Neri Susana Prof. Contratado Nutricion y 15_9%-2-014 Si Exclusiva Farmacia
Doctor Bromatologia (Favoo%ble)
. o , 2011 -2012 , Exclusiva -
Sarobe Ugarriza Pablo Catedrético Inmunologia 2012 (Muy Si CIMA Medicina
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favorable)
Savitskaia Krisevich Galiana Lector B Ruso No Exclusiva Idiomas
Martin Juan Carlos Prof. Asociado Antropf)Iogla Si Exclusiva Instituto d(,e
Social Antropologia
Vettorazzi Armental | Ariane Prof. Contratado Toxicologia 18-3-2013 Si Exclusiva Farmacia
Doctor (Favorable)
2013 -2014
Vitas Peman Ana Isabel Prof. Titular Microbiologia 2012 (Muy Si Exclusiva Medicina
favorable)
Nutricién 14-2-2014
Zazpe Garcia Itziar Prof. Titular y 2011 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Bromatologia
favorable)
Zorroza Huarte M2 de Idoya | Prof. Asociado P.5|colog|ayly Si Temporal Filosofia
Alimentacion
Nutricién 20-9-2013
Zulet Alzorriz Marian Prof. Titular y 2011 (Muy Si Exclusiva Farmacia
Bromatologia
favorable)

CUN: Clinica Universidad de Navarra

CIMA: Centro de Investigacion Médica Aplicada
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6.2. Otros recursos humanos disponibles

Como personal no docente, el Grado de Nutricion Humana y Dietética cuenta con el personal
disponible en la Facultad de Farmacia y Nutricién compartiendo la dedicacién en tiempo.

e Personal de Gestion: 6 (5 licenciados + 1 doctor)
e Administrativos: 7
e Técnicos de laboratorio: 6

El 94,7 % tiene contrato indefinido en la Universidad de Navarra, con experiencia en sus puestos de
trabajo y preparacién adecuada para realizarlo.

Se dispone también de la colaboracidn del personal de los servicios centrales de la Universidad no
contemplados en parrafos anteriores.

En la Tabla siguiente se recoge la relacidn de personal no docente adscritos a la Facultad de
Farmacia y Nutricion. Se muestran las categorias profesionales, su vinculacién a los distintos
departamentos y servicios, asi como su porcentaje de dedicacion al Grado en Nutricidon Humana y
Dietética.
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RELACION DEL PERSONAL NO DOCENTE DE LA FACULTAD DE FARMACIA Y NUTRICION

Beltran Garate Idova Titulado Técnico 2 Contrato 50% Coordinadora practicas Licenciatura Farmacia. 01-10-07
¥ indefinido ’ externas Facultad de Farmacia Doctorado en Farmacia
Técnico, Laboratorio de
. A I Contrat Ciencias de la Ali tacié e
Ceniceros Hatet | Gwenaelle pgyo ?, a . on .ra. © 15% lencias e. ? |rT,1en aclony Anadlisis y control de 01-10-12
Investigacion Al indefinido Fisiologia .
Calidad
Lizarraga Apoyo a la Contrato 0 Quimica Organica y FP2 Grado Superior de
Etxeberria Julen Investigacion B1 indefinido 20% Farmacéutica Quimica 23-01-15
Flandes Gestor Contrato Secretaria Facultad de
Gonzal 359 FP2 Administrati 15-05-00
Aldeyturriaga onzalo Administrativo 2 indefinido % Farmacia ministrativo
Licenciatura en Ciencias y
Tecnologia de los
Alimentos. Graduada en
Gascon Titulado en Contrato o Coordinadora de Promocion Nutricion Humana y
Villacampa Elena Desarrollo 1 indefinido 40% Facultad de Farmacia N Dietética. Posgrado: 23-10-12
g Master Europeo en
g Alimentacion, Nutricién y
d Metabolismo.
«
g Diplomatura Ayudante
E Técnico de Laboratorio.
Abovo a | Contrato é Curso de especializacidn
Gofii Hualde | Maria Celia Invesptiyacién B2 indefinido 30% Farmacologia y Toxicologia & de analisis y ensayos de 03-04-89
g 7 materias primas y
terminados de la industria
guimica






Licenciatura en Ciencias

. S . Contrat . Econdmi
Latasa Vassallo Belén Directivo Asociado | . on ‘ra. ° 40% Gerente Facultad de Farmacia cor‘10m|cas y 11-09-06
indefinido Empresariales. Posgrado
MDPO.
. . A I Contrat , . , Dipl t Ayudant
Lizaso Olivan Sandra p(?yo ?, a . on .ra. © 30% Farmacologia y Toxicologia !p qma ura Ayudan .e 01-06-10
Investigacion B2 indefinido Técnico de Laboratorio
Martin Elizondo | Juan Luis Administrativo 2 .Cont_ra.to 50% Secretaria Fac.ultad de FP2 Contable 30-08-10
indefinido Farmacia
Diplomatura Asistencia de
, Direccion. Posgrado:
e , - . Contrat S t Facultad d , .
Mendivil Ciriza Lucia Administrativo 2 . on .ra. © 50% ecretaria ac.u adde Madster Internacional 03-10-13
indefinido Farmacia . .
Ejecutivo para Ayudantes
de Direccidn y PA.
Léoez Martinez | M2 del Mar | Administrativo 2 Contrato 50% Secretaria Facultad de Licenciada en Periodismo, 09-01-17
P temporal ? Farmacia y Publicidad y RRPP
N
N
Oteiza Morales Paula Gestor Contrato 50% Secretaria Facultad de § Diplomatura Asistencia de 01-05-05
Administrativo 1 indefinido ? Farmacia 'é Direccidn.
&
¢
Redin Pérez Asuncion Apoyo ala Contrato 20% Centro de Investigacion en § Diplomatura Ayudante 19-10-92
Investigacion B2 indefinido ° Nutricién g Técnico de Laboratorio
[y
O
[Ty
. ¢l Diplomatura en Asistencia
Ere::l‘:z:iasa Ainhoa admiiii:(a)':ivo 1 iggz:i?i:joo 25% Secretaria Interfacultades 4 de Direccién. Grado en 25-09-2008

Asistencia de Direccion.






Licenciatura en Sociologia.
Posgrado: Master en

Nutricién Clinica

Ruiz de las ltxaso Titulado en Contrato 50% Coordinadora practias externas | Conocimiento y Gestion de 04-06-14
Heras Gofii Desarrollo 1 indefinido ? Facultad de Farmacia los Procesos Migratorios.
Master en Direccion de
RRHH
. , Diplomatura en Marketing,
Santamaria Sonia Administrativo 2 .Cont.ra.to 35% Secretaria Fac.ultad de Publicidad, Relaciones 31-01-13
Pascual indefinido Farmacia S
Publicas
Garcia Baio Marearita | Directivo Asociado Contrato 50% Coordinadora de Estudios. Licenciatura en Filologia 01-11-2016
J & indefinido ? Facultad de Farmacia inglesa
Licenciatura en Derecho.
Di D llo. P 3\ F
Vericat Roger Alfonso Directivo Asociado ‘Cont'ra‘to 40% Irector de Desarro .O o'sgrac?c? aster en 02-10-10
indefinido Facultad de Farmacia Direccién Ventas y
Marketing.
Graduada y Licenciada en
Zubieta Apoyo a la Contrato Ciencias de la Alimentacion y Nutricién Humanay
. Josune . L . . 50% . , - . 09-01-00
Satrustegui investigacion B2 indefinido ? Fisiologia Dietética y Master en
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Grado en Nutricion Humana y Dietética

Recursos Materiales y Servicios

La Facultad de Farmacia y Nutricidn cuenta con todos los medios materiales para realizar una docencia
de calidad y una actividad investigadora competitiva a nivel internacional. En ellas se imparte los
Grados de Farmacia y de Nutricibn Humana y Dietética. Y a nivel de posgrado dos Masteres
Universitarios, dos programas de Doctorado y la Especialidad en Farmacia Industrial y Galénica.

Sus instalaciones estan integradas en el area de Ciencias de la Universidad de Navarra, ubicadas en la
zona sanitaria de Pamplona. U

Ed, Bibhctecy |
de Ciencias

El area de Ciencias de la Universidad de Navarra esta constituida por un conjunto de cinco edificios,
qgue albergan las diferentes instalaciones. Los Departamentos poseen recursos propios con dotacion
del equipamiento necesario para la docencia y para la realizacién de investigacion. La relacidn de
grandes equipos, con su ubicacidon y normas de utilizaciéon de toda el area de Ciencias esta disponible
en la intranet de la Universidad a disposicion de todos los profesores. En el recinto del area se
encuentra ubicado un animalario muy bien dotado que facilita el desarrollo de los proyectos de
investigacion en los que se utilizan animales.

Disponibles para la docencia del Grado en Nutricion Humana y Dietética se encuentran:

e 5 aulas para las clases tedricas y seminarios (Aula 2, Aula 3, Aula 4, Aula 6, Aula 4E02, Aula
4C02, Aula 34, Seminario de Farmacia/Nutricion practica) con una capacidad entre 80 y 200
alumnos en las primeras y de 35 en los segundos. Todas las aulas cuentan con sistemas de
proyeccion audiovisual (videos, power point, etc).

e 2 Salones de Actos (Edificio de Ciencias y Edificio Biblioteca de Ciencias) de 320 y 430 butacas,
equipados con sistemas de proyeccién, de megafonia y cabinas de traduccién simultanea.

e 3 Salas de ordenadores (Sala 0C04, Sala OEQ2 y Sala OEQ4) con una capacidad entre 32 y 60
asientos, equipadas con sistemas de proyecciéon audiovisual. Todos los puestos tienen
instalados los programas mas especificos (Calidiet, Easydiet o Nutricium) para la docencia
practica de asignaturas como dietética, nutricion y dietoterapia.

e la videoteca permite a los alumnos acceder a material documental elaborado por los
profesores y un amplio nimero de videos cientificos

e 11 salas para trabajo de los alumnos en equipo: con capacidad para 8-10 alumnos, dotadas de

Cllrunlarrea, 1. 31008 Pamplona. Espafia. Tel. +34 948 425 647 « Fax +34 948 425 740 « farmacia@unav.es
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ordenador individual y conexién a la red

Sala de microscopia: con 72 puestos y sistema de circuito cerrado de TV. Permite a los
estudiantes observar preparaciones histoldgicas y seguir de forma individual las explicaciones
del profesor.

Laboratorios especificos para practicas de alumnos (especificos de la Facultad de Farmacia y
Nutricién): Fisiologia, Nutricidn, Bromatologia (renovado en el curso 2013-2014), Fitoterapia,
Quimica, etc., para la realizacion de practicas de las correspondientes disciplinas.

Laboratorios para la realizacién de practicas de los alumnos de otras asignaturas impartidas
desde departamentos interfacultativos adscritos a la Facultad de Ciencias o de Medicina. Por
ejemplo: Biologia Celular, Microbiologia de los Alimentos, Seguridad Alimentaria y Anatomia
Humana.

Planta Piloto de Tecnologia de Alimentos.

Laboratorio especifico (cocina amplia equipada para impartir docencia a alumnos) para la
realizacidn de practicas de Tecnologia Culinaria, Dietética y Dietoterapia (renovado en el curso
2013-2014).

Unidad Metabdlica de Intervencidn Nutricional en la que se llevan a cabo estudios de nutricién
personalizada y donde se realiza la parte experimental de los TFG de nutricidn de este tipo.

Un aparato de bioimpedancia, 6 cintas antropométricas, 6 paquimetros Innovare de CESCORF
y 6 plicdmetros, material utilizado en las asignaturas impartidas en el Diploma de Nutricién
Deportiva.

En el dmbito del drea de Ciencias de la Universidad de Navarra se sitlan también otros edificios
destinados de forma prioritaria a tareas de investigacién pero que también se utilizan, en ocasiones,
para la docencia de los alumnos del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

El Centro de Investigacion en Nutricion (http://www.unav.edu/web/centro-de-investigacion-
en-nutricion) es un érgano de investigacidn basica-aplicada de la Universidad de Navarra,
adscrito a la Facultad de Farmacia y dotado de la conveniente autonomia para el cumplimiento
de sus fines. Dispone también de una Unidad Metabdlica de Intervencién Nutricional en la que
se llevan a cabo estudios de nutricién personalizada. Este centro, tiene por objeto la
investigacion cientifica orientada a la consecucién de productos y servicios, asi como la
formacién de investigadores en el area de Nutricidn y para ello realiza una investigacion de
excelencia en temas relacionados con la Nutricién y la Salud y especificamente con los
problemas de obesidad. Transfiere a la industria, especialmente a la alimentaria y
farmacéutica, los resultados de la investigacion, asi como los conocimientos de los
investigadores del centro con el fin de mejorar su productividad y apoyar el desarrollo de
nuevos productos alimentarios.

También ofrece a la industria servicios relacionados con las areas de nutricidn, dietética, y
alimentacion en general.
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— Edificio de Investigacién en Farmacobiologia, creado en el afio 1988, que cuenta con diversas
Unidades técnicas y Laboratorios, Quiréfano experimental, Animalario y Unidad de Garantia de
Calidad. En dicho centro se sitdan algunos grupos de investigacion de la Facultad de Farmacia 'y
Nutricion, asi como de otros departamentos del resto de Facultades del area de Ciencias. La
investigacidon que se realiza en el Centro constituye una fuente de formacién importante para
los alumnos de tercer ciclo en sus tareas investigadoras.

— El Centro de Investigaciéon Médica Aplicada (CIMA) (http://cima.unav.edu/), dedicado a la
investigacién en las areas de Fisiopatologia Cardiovascular, Oncologia, Neurociencias y Terapia
Génica y Hepatologia, dotado de laboratorios equipados con los ultimos adelantos
tecnoldgicos. Los alumnos que retnen condiciones y lo desean, pueden incorporarse a alguno
de los grupos de investigacion para adquirir experiencia investigadora. Algunos investigadores
del CIMA son también profesores de la Facultad.

La atencién al alumno y a los profesores del Grado de Nutricion Humana y Dietética, a nivel
administrativo, se lleva a cabo desde la Secretaria de la Facultad de Farmacia que se encuentra situada
en el Edificio de Ciencias, junto con las Secretarias de Ciencias, Medicina y Enfermeria.

Los despachos de Decanato y Direcciéon de Estudios se sitlan en el mismo edificio y préximos a la
Secretaria. En el afio 2010 se llevo a cabo la reforma de los decanatos y de la secretaria de la Facultad
para adecuarla a nuevas necesidades de atencién a los alumnos.

En el curso académico 2014-2015 se ha desarrollado y puesto a disposicion de los alumnos un sistema
nuevo de consulta de horarios y ocupacidon de aulas a través de la aplicacidon “google calendar”. El
alumno puede bajarse en su smartphone o tablet el calendario y ver en tiempo real las actualizaciones
gue se puedan ir haciendo tanto en el calendario de docencia tedrica como practica.

= Grado de Farmacia y Doble Grado

http://www.unav.edu/web/facultad-de-
farmacia/alumnos/horarios

o Primer Curso

o Segundo Curso

o Tercer Cursg

o Cuarto Cursg

@ Quints Cursg

o Sexto Cursg

o Cptativas de Grado

o ltinerarics Farmacia 2014-2015 (.pdf)

= Grado de Nutricion Humana y Dietética

o Primer Curso
o Segundo Cursg
o Tercer Cursc
o Cuarto Curso

o Optativas de Grado

o ltinerarios Nutricion Humana v Dietética 2014-15 {.pdf)
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A continuacioén se recoge un ejemplo:
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De todos los edificios y de las instalaciones han sido suprimidas las barreras arquitectdnicas, de tal
manera que alumnos, profesores o empleados con discapacidad pueden desarrollar su actividad con
normalidad.

Servicios centrales disponibles para la Facultad de Farmacia y Nutricion y por lo tanto, para los
alumnos del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

— La Biblioteca (www.unav.edu/web/biblioteca/ciencias) disponible para los alumnos del Grado en
Nutricion Humana y Dietética, se encuentra situada en el mismo edificio en el que se encuentran
las aulas en el que se imparten las clases tedricas. Dispone de:

= Una coleccion bibliografica formada por 12.000 obras en acceso directo, con la bibliografia
recomendada en los programas de las asignaturas

= Una seccidon de diccionarios y enciclopedias bdsicas y otra dedicada a la literatura de
entretenimiento (signatura PLC)

= Mas de 572 puestos de lectura para alumnos, 48 de ellos con conexion a la red

=  Ordenadores para la consulta del catalogo

= Aula de ordenadores con 32 puestos

= 20 puestos con ordenador para: consulta de bases de datos, libros y revistas, consulta de la
pagina web de la Universidad, etc.

= 4 maquinas fotocopiadoras (ubicadas en el hall de acceso a la Biblioteca), una de ellas con
funcidn de impresora, que puede configurarse desde los ordenadores personales

= 64 taquillas individuales para guardar objetos personales

= Salas de trabajo en grupo: 13 salas, con capacidad para 8-10 alumnos, provistas de ordenador
y pizarra, que se pueden reservar a través de la pagina web
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El Servicio de Bibliotecas de la Universidad de Navarra consta de 3 Secciones: Humanidades,
Ciencias Geograficas y Sociales y Ciencias Experimentales

La seccion de Ciencias Experimentales ocupa un edificio situado junto a las Facultades de Farmacia,
Medicina y Ciencias.

La biblioteca en cifras:

= 1.225.399 volumenes

= 3,125 puestos de lectura

= 19.211 revistas y 64.197 revistas electrdnicas

= 130.808 microformas

= 8.641 ejemplares de otro tipo (videos, mapas, fotografias, etc.)
= Acceso a 444 bases de datos

= 121.610 préstamos en 2014

Otros servicios generales a disposicion de los alumnos del Grado en Nutricion Humana y
Dietética son:

Servicios Informaticos (www.unav.es/Sl): son responsables de administrar los servicios de red, los
sistemas de informacién, desarrollan las aplicaciones propias del entorno universitario y gestionan
las telecomunicaciones. Dentro del campus se dispone de una red inaldambrica (WiFi). Prestan
también soporte técnico a profesores, departamentos, servicios y en general a todo el personal de
la Universidad.

Facilitan a los alumnos:

= La credencial para acceder a los sistemas informaticos de la Universidad con la que pueden
obtener una cuenta de correo electronico permanente, acceder a los recursos de la Biblioteca,
salas de ordenadores, consulta de calificaciones, etc.

=  Un sistema de almacenamiento de documentos. Se les facilita el acceso a Internet, a la red de
transmisién de datos de la Universidad y a todos los servicios disponibles en la red. Para todo
ello, disponen de mas de 400 equipos en las salas de ordenadores de los edificios de: Derecho,
Ciencias, Ciencias Sociales y Arquitectura. En concreto, en el area de Ciencias, se dispone de 3
aulas con una capacidad de 134 puestos. Disponen ademas de sistema audiovisual para
impartir docencia en caso necesario.
Coordinan y gestionan las aulas de ordenadores de la Universidad, donde existen a disposicion
de los alumnos 370 ordenadores, proyectores, impresoras, etc.

Servicio de Reprografia: con fotocopiadoras de altas prestaciones, manejadas por personal del
Servicio, y 1 fotocopiadora para el manejo de profesores o alumnos. En el edificio de Bibliotecas
hay 7 fotocopiadoras para uso propio. En el edificio de Investigacién hay 2 fotocopiadoras para
profesores, ayudantes y personal de administracion

Servicio de Innovacién Educativa (www.unav.es/innovacioneducativa/): su finalidad es apoyar en

la mejora de la calidad docente y educativa y en el uso de los medios tecnoldgicos. En concreto, en

la facultad de Farmacia disponemos de:

= Sistema ADI (plataforma de herramientas informaticas de apoyo a la docencia). Desde hace
tiempo en la universidad se viene utilizando una plataforma educativa originaria de la
Universidad de Standford y que en septiembre se sustituyd por el Aula Virtual Adi basado en el
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software Blackboard. Es un conjunto de herramientas que se pone a disposicidon de profesores
y alumnos como apoyo a la docencia presencial. Estas herramientas son: web, documentos,
examinador, calificaciones, inscripciones, avisos, diario, foros y otras.

LI

Universidad de Navarra
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= Otros marisale:

A partis do septembes de 2014 58 sustituir e am
a5ts A it Manuales de I aplic

Mss Infermacian sobra Auls wreusl |+]

= Herramienta portafolios. En él, alumnos, profesores y otras personas relacionadas con la
Universidad podran recoger datos personales, informacion y evidencias sobre su desarrollo
personal y profesional. Ademas, puede ser utilizado como herramienta de evaluacidén en
asignaturas para valorar la adquisicién de competencias y grado de destreza alcanzado.

= El servicio de Innovacion Educativa colabora con la Facultad en la organizacién de cursos y
sesiones, adaptacion de las asignaturas al sistema de créditos europeo (EEES), realizacion de
las webs de asignaturas, departamentos y centro y en la puesta en marcha de proyectos de
mejora e innovacion.

Instituto de Idiomas (www.unav.es/idiomas): ofrece a estudiantes y profesionales una amplia
variedad de cursos y programas para la ensefianza y perfeccionamiento del inglés, francés,
aleman, italiano, ruso, chino mandarin y euskera. El alumno tiene a su disposicién los recursos
necesarios para profundizar en el estudio de los idiomas como ordenadores multimedia, DVD,
television, material de audio y video, libros, publicaciones y otros materiales de estudio. El
Instituto ofrece cursos especiales que se adaptan a las necesidades especificas de cada titulacion.
Asimismo, ofrece cursos de técnicas de comunicacién para congresos, de conversacion y de
redaccion con fines académicos y cientificos. Imparte también cursos semi-intensivos de
preparacion para los exdmenes internacionales TOEFL, IELTS y Cambridge. El Instituto de Idiomas
es centro autorizado y sede local de los exdmenes internacionales de la University of Cambridge.

Capellania Universitaria (www.unav.es/capellaniauniversitaria): ofrece atenciéon espiritual vy
formacion cristiana a todos los universitarios que lo deseen.

La Facultad cuenta con un Capellan, que, ademas de su actividad docente, promueve actividades y
atiende las consultas de todos los que soliciten consejo y orientacion para su vida personal.
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Servicio de Alojamiento (www.unav.es/alojamiento): asesora a los alumnos que lo soliciten sobre
la modalidad de alojamiento que mejor se adapte a su perfil.

Relaciones Internacionales (http://www.unav.edu/web/relaciones-internacionales): colabora con
el resto de la comunidad universitaria en la creciente dimensién internacional de la Universidad de
Navarra, a través de: acogida, y atencion de alumnos, organizacion de servicios especificos
dedicados a estudiantes internacionales, gestién de Programas de Intercambio (Erasmus/Sdcrates,
Leonardo, etc.), gestion y mantenimiento de los convenios y acuerdos con otras instituciones
académicas o de investigaciéon de caracter internacional y atencidn de la red de delegados
internacionales de la Universidad de Navarra presentes en 31 paises. Tal como se recoge en el
p.5.2 la Facultad de Farmacia cuenta con un servicio propio.

Servicio de Asistencia Universitaria (www.unav.es/becas): ofrece a todos los alumnos que lo
soliciten, informacion y asesoramiento sobre becas y ayudas al estudio, asi como de otras vias de
financiacion de los estudios universitarios. A través de este servicio, la Universidad de Navarra
pretende que ninguna persona con aptitudes para el estudio, deje de cursar una carrera por
motivos econdmicos.

Los estudiantes de la Universidad de Navarra pueden beneficiarse de las convocatorias de becas
publicas asi como de las propias de la Universidad.

Servicio de Actividades Culturales (www.unav.es/actividades/): trabaja para apoyar las
inquietudes culturales y artisticas de los alumnos para que vivan una experiencia 100%
universitaria, organizando a lo largo del curso numerosas actividades que enriquecen la formacién
y la personalidad de los universitarios como conferencias, debates, conciertos, obras de teatro,
talleres y concursos.

También edita semanalmente la publicacion “Vida Universitaria”, donde la comunidad
universitaria puede encontrar la agenda de todos los eventos culturales, deportivos y de ayuda
social que tendran lugar durante esos dias. www.unav.es/vidauniversitaria .

Servicio de Deportes (www.unav.es/deportes): ofrece a los estudiantes un amplio programa de
actividades en sus instalaciones deportivas o mediante convenios con otras entidades. Ademas de
la practica de diferentes disciplinas deportivas, organiza escuelas y clubes (de montafia, vuelo,
etc.), y competiciones internas para alumnos, como el Trofeo Rector o el Torneo de Bienvenida.
Los estudiantes pueden también competir en diferentes ligas, tanto navarras como nacionales, a
través de sus equipos federados, ademas de recibir clases con las escuelas deportivas. Un sabado
de mayo se organiza el Dia del Deporte.

En sus instalaciones se practica una amplia gama de deportes: aerobic, atletismo, baloncesto,
frontenis, futbol, futbol sala, gimnasio-sala de musculacion, padel, pilates, pelota vasca, rugby,
squash, tenis, taekwondo, voleibol, etc.

Tantaka (http://www.unav.edu/web/vida-universitaria/eventos/solidaridad): TANTAKA es el
Banco de Tiempo Solidario de la Universidad de Navarra. Nace con el objetivo de poner tiempo a
disposiciéon de las organizaciones que se dedican a cubrir las necesidades sociales que se presentan
en Navarra. Particular valor tiene el "voluntariado profesional", en el que se ponen los
conocimientos especializados -medicina, pedagogia, comunicacién, derecho, etc.- al servicio de las
organizaciones de ayuda social. Surgié en 2013 absorbiendo otras iniciativas de voluntariado como
Universitarios por la Ayuda Social, formado por un grupo de alumnos y graduados de la
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Universidad que dedican parte de su tiempo libre a los demas, colaborando en distintas areas:
provida, atencion a personas mayores, apoyo escolar a nifios con dificultades de integracion social,
discapacitados, enfermos hospitalizados, apoyo escolar, actividades deportivas con presos vy
talleres formativos a lo largo del curso. También se llevan a cabo campafias de sensibilizacion y
otras actividades extraordinarias de caracter solidario.

— Career Services (https://unav-csm.symplicity.com/): La Universidad de Navarra ha lanzado un
nuevo Portal de Carreras Profesionales -Career Services Manager-, con el Portal de Empleo como
primera fase. Esta herramienta, bilinglie, facilita el acceso de empresas y candidatos a las
oportunidades de empleo y busca potenciar la colaboracion empresa- universidad. Su misién es
colaborar en la gestion de la carrera profesional de sus graduados durante los tres afios
posteriores a la finalizacidon de sus estudios. Cada universitario cuenta con su pagina personal de
empleo, donde puede acceder de forma individualizada y confidencial a las ofertas de trabajo, su
situacion real en cada momento, informe de pruebas psicoprofesionales, curriculum vitae, etc.
Esta oficina estd en permanente contacto con la persona de gestion de la facultad que se encarga
de la gestién de practicas en empresa. Con la ayuda de esta persona y la oficina de salidas
profesionales de la Facultad de Farmacia y Nutricion (http://www.unav.edu/web/empleo-
farmacia/inicio) se organizan actividades de cara a fomentar e informar a los alumnos sobre salidas
profesionales.

— Fundaciéon Empresa-Universidad de Navarra (www.unav.es/feun): creada como instrumento de
relacion entre el mundo empresarial y el universitario, esta al servicio del empleo universitario, de
la mejora de la innovacion y de la competitividad de la empresa. Gestiona practicas y empleo
universitario de estudiantes y recién graduados entre otras actividades.

— Alumni Navarrenses (www.unav.es/alumni): es el cauce para mantener viva la relacién de los
antiguos alumnos con la Universidad y con los compaferos de carrera. Organiza diferentes
actividades a través de sus Agrupaciones Territoriales, ofrece a sus miembros diversas
publicaciones y servicios (como formacién continua, oportunidades profesionales o informacion de
cuanto sucede en la Universidad) y establece acuerdos con instituciones y empresas en beneficio
de sus miembros. Es promotora de la Acreditacion Jacobea Universitaria, que reune a
Universidades de todos los continentes interesadas en promover el Camino de Santiago entre sus
estudiantes y antiguos alumnos (www.campus-stellae.org).

La Agrupacion ha impulsado el Programa “Becas Alumni Navarrenses”, orientado a alumnos
académicamente excelentes que deseen realizar sus estudios en la Universidad de Navarra. El
nimero de alumnos de Nutricion Humana y Dietética y del doble grado en Farmacia y Nutricion
Humana y Dietética que han disfrutado de esta beca en los uUltimos afos es: en el curso 2011-2012,
1 alumno; en el curso 2012-2013, 4 alumnos; en el curso 2013-2014, 1 alumno y por ultimo, en el
curso 2014-2015, 3 alumnos.

Para la gestion y mantenimiento de las instalaciones y equipos, la Junta Directiva de la Facultad
trabaja en colaboracion con el Rectorado y los servicios generales de la Universidad que se ocupan
especificamente de esta funcion. Para el drea de Ciencias existe, ademas, una Junta Interfacultades,
constituida por los Decanos de las Facultades de Ciencias, Medicina y Farmacia, el Director de la
Escuela de Enfermeria y un Secretario, que se ocupa, entre otros temas, del estudio y propuesta de
nuevas instalaciones y reformas, el seguimiento del mantenimiento de edificios e instalaciones ya
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existentes, asi como de la dotacidn de equipos y servicios de interés general del drea (aulas, cafeterias,

M= biblioteca, servicio de reprografia, etc.).

Los servicios implicados en la gestion y mantenimiento son:

¢ Mantenimiento: se ocupa de garantizar la buena conservacion y adecuado funcionamiento
de los edificios e instalaciones, asi como servir de apoyo técnico a los eventos extraordinarios
que se celebran (congresos, reuniones cientificas, etc.), que gestiona a través de la
Intranet, y contando con operarios cualificados en distintas especialidades (electricidad,
electrdnica, calefaccidn, fontaneria, carpintera, albafiileria, pintura, etc.)

e Obras e Instalaciones: se ocupa de la realizacién de las obras y reformas que se llevan a
cabo en los edificios de la Universidad asi como del seguimiento y mejora a introducir en
las infraestructuras del campus, prepara los planes de necesidades, lleva a cabo el
control de proyectos y presupuestos, la gestion de licencias con las administraciones
publicas y contratacion y seguimiento y control de obras.

e Orden y Seguridad: garantiza las condiciones de uso de los edificios e instalaciones, a través
de las tareas que llevan a cabo bedeles y vigilantes, realiza estudios y propuestas sobre la
adopcion de medidas generales de seguridad, colabora con el Servicio de Mantenimiento
para la conservacidn de las instalaciones, etc.

e Prevencidon de Riesgos Laborales: vela por la seguridad y salud de todas las personas
que trabajany estudian en sus instalaciones.

e Limpieza y Gestion de Eventos: por un lado es el responsable de mantener en éptimo
estado de limpieza los distintos edificios, acomodandose a las caracteristicas de cada
edificio, asi como a la gran variedad de dependencias existentes (despachos, oficinas, aulas,
laboratorios, etc.) y por otro, presta un servicio de apoyo a la gestion de los eventos que se
organizan en la  Universidad: congresos, homenajes, jornadas, recepciones,
etc...coordinando a los distintos servicios que intervienen en la organizacion de los mismos.

El presupuesto de la Facultad es elaborado cada afio por la Junta Directiva. Consta de un
presupuesto ordinario para la actividad docente de los Departamentos, incluyendo personal, material
de practicas y otros gastos, y un presupuesto extraordinario que recoge los gastos de reformas de
locales, compras de aparatos, de equipos informaticos y actividades extraordinarias.

En la gestién econémica de la Facultad colaboran:

e Servicio de Administracion y Tesoreria: enmarcado dentro del drea de Gerencia de la
Universidad de Navarra, gestiona la contabilidad y la tesoreria de la Universidad, la
relacion con proveedores, etc.

e Servicio de Compras: canaliza una buena parte de las adquisiciones y de la contratacién
de servicios, obteniendo de ordinario importantes ventajas econdmicas, permite mantener
criterios homogéneos con los proveedores en materia de descuentos o de condiciones
de pago, control de facturacion, etc.

Se cuenta con convenios con diversas instituciones para la realizacidon de las estancias tuteladas de
los alumnos. Toda la documentacion sobre los mismos se encuentra recogida en la secretaria de la
Facultad de Farmacia.

e Recursos disponibles para la realizacion de practicas externas curriculares (Estancias
Tuteladas). Curso 2016-2017.

Se recoge a continuacion la relacién de centros con los que se tiene firmado convenio, y en los que
los alumnos del Grado en Nutricion Humana y Dietética, podran realizar sus Estancia Tuteladas
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CENTROS NACIONALES
PROVINCIA CENTRO DIRECCION CP

Hospital Central Universitario de Asturias C/ Celestino Villanil Oviedo 33006

Fundacioén Dieta Mediterranea c/ Johann Sebastian Bach, 28 Barcelona 8021

Santiveri Cl. Encuny, N° 8 Barcelona 8038

Hospital Moisés Broggi-Consorci Sanitari

Carrer. Jacint Verdaguer, 90 Sant Joan Despi
Intearal

Basque Culinary Center Paseo Juan Avelino Barriola, 101 San Sebastian 20009
Policlinica Guipuzcoa, S.A. Paseo de Miramén 174 San Sebastian 20009

Centro de Nutricion y Dietética Ana Morales C/ Vara de Rey, 42 2°E Logrofio 260025

Nutrium PFG S.L.

Plaza del Alférez Provisional n1 4°A Logrofio
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PROVINCIA CENTRO DIRECCION CP
Madrid
Consejo Superior de Deportes- C/ Martin Fierro, 5 - 28040
FIBio-HRC- Hospital Universitario Ramoén 'y Ctra.de Colmenar Viejo, Km. 9,100 Planta 2Dcha
Cajal Madrid 28034
Hospital Beata Maria Ana (puerta 2 planta 12 consultas
Foodcare alimentacion y salud 14y 15), Dr. Esquerdo 83 Madrid 28007
C/ Ronda de la Comunicacién, s/n - Las Tablas
Ingesport Go fit Corporate (Madrid) Edificio Telefénica Madrid 28050
Ingesport Go fit Montecarmelo, Madrid C/ Monasterio de el Paular, 2 Madrid 28034
Ingesport Go Fit Vallehermoso, Madrid Avda. de Filipinas, 7 Madrid 28003
MD Anderson Cancer Center Madrid C/ Arturo Soria, N° 270 Madrid 28033
Medicadiet c/Andrés Mellado, 23 Madrid 28015
C/ Juan Alvarez Mendizabal 89, 1° Interior Izquierda.
Nutricién y Cocina Madrid 28008
Sprim SLA Calle Hermosilla N°46 5°dcha Madrid 28001
Maria Teresa Hernandez Garcia-Gabinete Calle Planeta Tierra, 42 - 6B Parla 28983
Centro PRONAF SL C/Zumarraga 13 2° C San Fernando de Henares 28830
Murcia
AEI Centro Tecnolégico Nacional Conserva C/Concorcia s/n Molina de Segura 30500
Navarra
Ausolan - Jangarria, S.L.U. Pol.Comarcal, 2 - ¢/ A, n° 43 bajo Galar 31191
Laboratorios Cinfa, S.A. C/ Olaz-Chipi, 10. Poligono Areta Huarte 31620
Asesoramiento dietético Cristina Fernandez
Miqueléiz C/Diego Salva Lezaun 12 9°A Pamplona 31016
Casa de Misericordia de Pamplona C/ Vuelta del Castillo, 1 Pamplona 31007
Clinica Universidad de Navarra C/ Avda. Pio XII, 36 Pamplona 31008
Universidad de Navarra. Dpto.de Medicina
Preventiva y Salud Publica Cl/ Irunlarrea, 1 (Edificio Ciencias) Pamplona 31008
Hospital San Juan de Dios - Pamplona C/ Beloso Alto, 3 Pamplona 31006
Jose Irigoyen Jara S.L. Poligono Landaben, C/D, s/n Pamplona 31012
Tallunce S.L. Poligono Landaben C/D , S/IN Pamplona 31012
Universidad de Navarra-Dpto. Ciencias de la
Alimentacion y Fisiologia C/ Irunlarrea, 1 (Edificio Ciencias)Pamplona 31008
CNTA-Laboratorio del Ebro Carretera Nacional 134 km.53 San Adrian 31570
Aixa Navascues Alava Calle Fernando Remacha 1y 2 bajo Tudela 31500
Aramark Servicios de Catering S.L.-
Residencia Real casa de Misericordia c/ Misericordia s/nTudela 31500
Soria
Complejo Asistencial de Soria-H. Santa
Barbara P° Santa Barbara, S/N Soria 42005
Valencia
Sanus Vitae C.B. Plaza Generalitat 12° 3° 5° Alzira 46600
C/ Profesor Beltran Baguena, 8 - Edificio Consultas
IVO- Instituto Valenciano de Oncologia Externas - Planta 32 Valencia 46009
Vizcaya
Igualatorio Médico Quirdrgico - IMQ C/Méaximo Aguirre 18 BIS Bilbao 48011
Eurest Euskadi SL Poligono Ugaldeguren 1 Parcela 7 Derio-Bilbao 48160
Igurco Unbe Gorri Bidea N°2 Erandio 48950
Hospital de Galdadkano Barrio Labeaga, S/N Galdakano 48960
Zaragoza
Avda. Miguel Servet s/n, Naves 82 - 83-Polig. Ind. "El
Serunién, S.A.- Delegacion de Zaragoza Aguila" Utebo 50180
Centro Biomédico Omica Calle Zurita, n° 14, 1° izda Zaragoza 50001
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Hospital Viamed Montecanal

C/ Franz Schubert, 2 Zaragoza

50012
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CENTROS INTERNACIONALES

PROVINCIA CENTRO DIRECCION CP

Argentina (Mendoza)

Thalazur Place Maurice Ravel St, Jean de Luz
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		Recursos Materiales y Servicios

		 La Biblioteca (www.unav.edu/web/biblioteca/ciencias) disponible para los alumnos del Grado en Nutrición Humana y Dietética, se encuentra situada en el mismo edificio en el que se encuentran las aulas en el que se imparten las clases teóricas. Dispon...

		 Otros servicios generales a disposición de los alumnos del Grado en Nutrición Humana y Dietética son:
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8.1 RESULTADOS PREVISTOS: Estimacion de Valores Cuantitativos

Se propone un cambio respecto a la Memoria Verificada siguiendo la recomendacion de la
ANECA en su Informe Final de Evaluacion para la Renovacion de la Acreditacion del Grado
de Nutricion Humana y Dietética (17/03/2017).

La propuesta de estas tasas esta basada en los datos obtenidos en los ultimos cursos
académicos y la evolucion de los mismos.

Las respectivas tasas en estos estudios han sido las siguientes:

Tasa de Graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el
tiempo tedrico previsto en el plan de estudios (d) o en un ano académico mas (d+1).

M;);f)(;‘ia Curso Curso Curso Curso Curso Curso
Verificada 2009- 2010- 2011- 2012- 2013- 2014-
2010 2011 2012 2013 2014 2015
2009
Tasa de 80 % NHD NHD NHD
Graduacion 40,7% 56,5% 62,5%

El curso académico hace referencia al curso académico de los estudio.
NHD: Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Tasa de Abandono: Porcentaje de estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso en
el curso X, matriculados en el titulo T, en la Universidad U, que debieron graduarse en ese
titulo el afio académico anterior, y no se han matriculado ni en ese afio académico, ni en el
anterior.

VETED Curso Curso Curso Curso Curso
‘x‘r*:“ﬁ‘c’;g‘a C“r;‘(’) fgog' 2010- 2011- 2012- 2013- 2014-
2011 2012 2013 2014 2015
2009
Tasa de o NHD 29,6% NHD o o
Abandono 6% Doble 19,6% 26,1% NHD 6,3% | NHD 9,1%

El curso académico hace referencia al curso académico de los estudio.
NHD: Grado en Nutricion Humana y Dietética.
Doble: Doble Titulacién en: Grado en Farmacia + Grado en Nutricion Humana y Dietética

Tasa de eficiencia: relacién porcentual entre el nimero total de créditos que ha
superado un estudiante a lo largo de la titulacion en la que ha sido egresado, y el nimero
total de créditos en los que se ha matriculado.

DD Curso Curso Curso Curso Curso
x‘:nﬁ‘c’;g‘a 2009- 2010- 2011- 2012- 2013- c“r;‘(’)fg“'
2010 2011 2012 2013 2014
2009
Tasa de 89 0, NHD NHD NHD 91,1%
Eficiencia 0 95,8%% 94,1% | Doble 91,0%

El curso académico hace referencia al curso en el que finalizan los estudios (curso en el que ha sido egresado)
NHD: Grado en Nutricion Humana y Dietética.
Doble: Doble Titulacién en: Grado en Farmacia + Grado en Nutricion Humana y Dietética
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Tasa de rendimiento: Relacién porcentual entre el niimero de créditos superados
por los estudiantes matriculados en un curso académico, y el ndmero total de créditos
matriculados en dicho curso académico (los créditos reconocidos y transferidos no estan
incluidos dentro de los créditos superados, ni en los créditos matriculados).

Dato
Memoria Curso Curso Curso Curso Curso Curso
Verificada 2009- 2010-2011 2011- 2012- 2013- 2014-
2010 2012 2013 2014 2015

2009
NHD NHD NHD NHD NHD NHD
88% 87,7% 90,6% 90,7% 88,1% 88,9%

Tasa de

e Doble Doble Doble Doble Doble Doble
92,3% 88,9% 91,4% 93,1% 95,4% 94,9%

El curso académico hace referencia al curso en estudio.
NHD: Grado en Nutricion Humana y Dietética.
Doble: Doble Titulacién en: Grado en Farmacia + Grado en Nutricion Humana y Dietética
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