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1. Descripcion del titulo

1.1. Datos basicos

- Nivel: Grado

- Denominacién corta: Nutricibn Humana y Dietética

- Denominacion esp: Graduado o Graduada en Nutricibn Humana y Dietética por la
Universidad Rovira i Virgili

- Denominacioén en catalan: Nutrici6 Humana y Dietética
-  Denominacién en inglés: Human Nutrition and Dietetics

- Titulo conjunto: No

- **Rama: Ciencias de la Salud

- **Clasificacion ISCED:

- ISCED 1: Servicios médicos

- ISCED 2:

- **Habilita para profesion regulada: Si
-Profesién regulada: Dietista-Nutricionista

- Universidad Solicitante: Universidad Rovira i Virgili 042

- Agencia Evaluadora: Agéncia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya

(AQU)

1.2. **Distribucion de Créditos en el Titulo

Créditos ECTS
Créditos totales
Formacién Basica 60
Practicas Externas 8
Optativos 18
Obligatorios 145
Trabajo de fin de grado 9

1.3.1. Centro/s donde se imparte el titulo
Facultat de Medicina i Ciéncies de la Salut

1.3.2.1. Datos asociados al centro

- **Nivel: Grado
- **Tipos de ensefianza que se imparten en el Centro: Presencial

-**Plazas de nuevo ingreso

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el ler afio de implantacion: 80
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 2n afio de implantacion: 80
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 3er afio de implantacion: 80
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 4° afio de implantacion: 80




- **NUmero ECTS de matricula por estudiante y periodo lectivo

Tiempo Completo

Tiempo Parcial

GRAU ECTS Mat. Minima | ECTS Mat. Maxima | ECTS Mat. Minima | ECTS Mat. Maxima
ler curso 60 72 20 46
2n curso 30 72 20 46

- **Normativa de permanencia
http://wwwa.urv.cat/la_urv/3_organs_govern/secretaria_general/leqgislacio/2_propia/auni

versitaria/docencia/html/nam_graus_11 12.htm

- **Lenguas en las que se imparte
De manera general, las lenguas utilizadas seran el catalan y castellano, y se programaran
actividades en inglés.




2. **Justificacion, Adequacion de la propuesta y Procedimientos

2.1. **Justificacion del interés del titulo propuesto

En la “Encuesta de egresados” elaborada por la Comisién Técnica del proyecto ANECA
para el Disefio de Planes de Estudio y Titulos de Grado al Programa de Convergencia
Europea para la titulaciéon de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Nutricibn Humana y
Dietética en la segunda convocatoria constaba de preguntas con aspectos de insercion
laboral y a los cargos de responsabilidad en el mismo. Se realizaron 345 encuestas de
egresados de NHD (12,5% varones y 87,5% mujeres). Del analisis e interpretacion de los
resultados concluyeron que en relaciéon al trabajo actual que el 59% de titulados en NHD
desempefiaba un trabajo relacionado con su Diplomatura, y del 41% restante, el 12%
trabajaba en temas relacionados con otras titulaciones, el 17% en temas no relacionados
con sus estudios universitarios y el 12% restante esta desempleado. No se pudo valorar el
efecto de la reciente inclusion de dicha titulacién en la Ley de profesiones sanitarias (26 de
noviembre de 2003), normativa que deberd permitir su incorporacion en el mercado
laboral de estos profesionales en puestos de la Sanidad Publica.

Como conclusion de este apartado, el informe de la ANECA dedujo la clara necesidad social
y laboral de esta titulacion, ya que cubren un alto porcentaje de puestos laborales en su
ambito.

Por dltimo, en relacion al puesto laboral actual los Diplomados en NHD sitGan su actividad
profesional actual en los siguientes ambitos (se permitia marcar mas de una opcién):

Actividad profesional actual de los Diplomados en NHD

Educacién alimentaria-nutricional 14,53 %
Nutricion clinica 11,90 %
Docencia y formacién 11,51 %
Deporte, estética y salud 9,80 %
Restauracién colectiva social/comercial 8,46 %
Investigacion, desarrollo e innovacion 4,59 %
Comercializacién, comunicacién y marketing 3,84 %
Produccion 3,33 %
Asistencia primaria 3,24 %
Gestion y control de calidad de procesos y productos | 2,86 %
Seguridad alimentaria 2,64 %
Salud publica/comunitaria 1,79 %
Asesoria legal, cientifica y técnica 1,27 %
Otros (a especificar):

- cursando CTA, consulta privada, unidades de
adolescencia, becario, hosteleria, comercio, monitor 17,77 %
de comedor, sanidad hospitalaria, auxiliar
administrativo, salud e higiene dental, seguridad del

Estado, colaborador de prensa, banca, etc

Respecto a la ocupacion de cargos de responsabilidad en el puesto laboral actual:
El 61,7% de Diplomados en NHD ocupan cargos de responsabilidad en su trabajo actual,
frente al 38,3% que no los ocupan.

La demanda en primera opcidn para acceder a estudiar Nutricibn Humana y Dietética en la
Facultad Medicina y Ciencias de la Salud de la URV ha ido disminuyendo debido al aumento
de nuevos centros que ofrecen la titulaciéon en Catalufia (Tabla 1).



Demanda en la opcién en Nutricion Humana y Dietética procedente de la demarcacién de Tarragona
en las universidades de la SUC

Tabla 1. Demanda en primera opcion

Curso Total Universidades catalanas Universidad Rovira i Virgili
2002-03 280 152
2003-04 274 147
2004-05 209 95
2005-06 272 83
2006-07 233 72
2007-08 324 80

Demanda en l1la opcion

UB udL  Total oURVVs.

Total

2003-04 80 1 81 98,8%
2004-05 37 1 38 97.4%
2005-06 55 55 100,0%
2006-07 29 2 31 93,5%
2007-08 46 3 49 93,9%
2008-09 34 3 1 38 89,5%

Fuente: Datawarehouse-URYV a partir de datos de la Oficina de Orientacion para el Acceso a la
Universidad.

Tal como muestran los datos de la preinscripcion universitaria, la URV tiene una capacidad
elevada para fidelizar la demanda en primera opcién procedente de la demarcacion de
Tarragona en la titulacién de Nutricibn Humana y Dietética. En concreto, en el conjunto de
las universidades publicas de Catalufia mas del 90% de la demanda en primera opcion
procedente de las comarcas de Tarragona se canaliza versus la URV.

En la tabla siguiente, mostramos el nimero de diplomados formados en la FMCS de la
URV. Hasta la actualidad se ha diplomado 5 promociones.

Total Egresados
04-05 05-06 06-07 07-08
34 64 68 56

La nota de corte para el acceso por PAU ha ido disminuyendo de forma paralela a la
disminuciéon de la demanda, pero se cubren todas las plazas ofertadas.

Evolucién de la nota de corte de las PAU Nutrici6 Humana i Dietéetica - URV

Curso 02-03 03-04 04-05 05- 06 06-07 07-08 08-09
Nota
de 6 6,35 6,02 5,65 5,49 5 5,06
Corte

Evolucion de la nota de corte de FP/ CFGS Nutricié Humana i Dietéetica - URV

Curso 02-03 03-04 04-05 05-06 06-07 07-08 08-09
I\[e] #=}

de 7,65 7,35 7,03 6,73 5 5 5
Corte




La Universidad de Navarra puso en marcha como titulo propio los estudios de Dietética y
Alimentacion Humana en 1989. Posteriormente en el estado espariol, la Universidad del
pais Vasco y la Universidad de Barcelona a través de su centro adscrito: Centro de
Estudios Superiores de Nutricién y Dietética (CESNID) ofertaron esta carrera universitaria
como titulo propio. Unos afios después, la publicacion del Real Decreto 433/98, de 20 de
marzo de 1998 estableci6 el titulo universitario oficial de Diplomado en Nutricibn Humana
y Dietética. Eso permitié la implantacién del nuevo titulo homologado para todo el estado
Espanfol a partir del curso 1999-2000 en otras universidades espafiolas.

En la Universidad Rovira i Virgili se implanto en el 2002, y como caracteristicas destacadas
de nuestra titulacion fue la inclusion de una materia obligatoria de estancias clinicas y de
restauracion, en la que el alumno el Ultimo afio realizaba practicas clinicas. También
durante la implantacion de esta titulacion se perfilaron diferentes itinerarios de pregrado
que permitieron incluir algunas de las competencias que en las actuales directrices de la
orden CIN/730/2009 han pasado ha ser obligatorias. En este sentido es de destacar el
programa de Educacion en alimentacion (EdAI) que se ha realizado con un total de 1600
ninos de la ciudad de Reus donde esta ubicado nuestro centro y que ha permitido una
formacién en educacidon para la salud en materia de alimentacion y una promocién en la
poblacién infantil. El programa esta vigente y se ha desarrollado en los 4 Gltimos cursos.

El campo de actuacion del diplomado en Nutricion Humana y Dietética en nuestra sociedad
es muy amplio, pudiendo ejercer en ambitos muy diversos, en los cuales es evidente la
necesidad de un profesional de estas caracteristicas. Su labor se basa en la aplicacion de
la alimentacién y la nutricibn mas Optima, tanto como método preventivo de las
enfermedades, como método de apoyo a tratamiento de patologias relacionadas con la
alimentacion, como de la promocién y educacién de la alimentacién adecuada y la salud.
También, tienen cabida en otros sectores, como, en la industria de alimentacion. En este
sector pueden encontrarse en laboratorios analizando los componentes de los alimentos,
como realizando controles de calidad de los productos alimenticios. Pueden colaborar en la
investigacion de alimentos para determinadas afecciones o dirigidos a un determinado tipo
de publico, como en la gestidon de la distribucion y la busqueda de nuevos mercados. En
definitiva, en todo lo que tenga que ver con el proceso de produccién de alimentos.

Los servicios de restauracion son otro posible destino. Empresas de catering, restaurantes,
cocinas de hospitales, colegios, geriatricos, residencias, hoteles, y todo tipo de comedores
colectivos, pueden necesitar de un técnico que asesore en las dietas y menuds, o que cuide
de la higiene y contaminacién en el proceso de la elaboracién.

El interés por diferentes areas del mundo laboral de este profesional es muy amplio tal
como se acaba de exponer. Esto ha favorecido que se hayan desarrollado en algunas
universidades programas de postgrado relacionados con la nutricion que despliegan areas
de conocimiento mas especificas y especializadas para el profesional de la Nutricidon
Humana y Dietética. En concreto en nuestra universidad ha existido un Doctorado de
Nutricién y Metabolismo, el cual tiene la menciéon de calidad, el cual se transformé en el
actual Master oficial de Nutriciéon y Metabolismo. Este Master tiene 3 itinerarios, el de
investigacion, el de Clinica y el de Alimentos Funcionales. Aproximadamente un 50% de
los estudiantes del Master proceden de la carrera de Nutricibon Humana y Dietética,
indicando el interés de progresion cientifica y profesional des estos titulados. En un inicio
ofertaba 120 créditos para los diplomados y 60 créditos para los licenciados. Desde el
proximo curso académico se oferta Unicamente como Master oficial de 60 créditos.

En nuestro Centro académico de la Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud, donde se
imparte la carrera de Nutricidn, existen grupos de investigacion con importantes lineas de
alimentacion y Nutricién, algunos son grupos consolidados de referencia internacional.
Estos grupos de investigacion realizan de forma activa transferencia y innovacion.

Lineas de Investigacion

1. Estado Nutricional de la Poblacion. Consumo alimentario e ingesta nutricional. Patrones
y habitos alimentarios. Riesgo de malnutricion en diferentes grupos de poblacion.



2. Estado nutricional durante el proceso reproductivo. Periodo preconcepcional. Evolucion
de los indicadores de estado nutricional durante embarazo y lactancia. Riesgo de
malnutricién en folatos, hierro. Ganancia de peso durante la gestacion, riesgo de retardo
de crecimiento intrauterino.

3. Interacciones genética-nutricion en el metabolismo de la homocisteina. Prevalencia de
los polimorfismos de la MTHFR en la poblacion mediterranea. Determinantes de los niveles
de homocisteina a la poblacién.

4. Estado nutricional en hierro: deficiencia y sobrecarga. Determinantes genéticos y
nutricionales de la sobrecarga de hierro en la poblacién general.

5. Psicopatologia de la adolescencia: estudio epidemioldgico longitudinal. Prevalencia,
incidencia y curso natural de la depresién. Comorbilidad con otros trastornos psiquiatricos
en esta etapa.

6. Influencia de factores prenatales sobre el desarrollo conductual y cognitivo hasta los 6
afos. Relacion de indicadores tempranos de conducta y cognitivos con psicopatologia
posterior.

7. Estado nutricional y caracteristicas psicosociales en escolares preadolescentes y
adolescentes con niveles diferentes de severidad de alteraciones de la conducta
alimentaria.

8. Establecimiento de metodologias para el disefio, evaluacion y validacion de
alimentos funcionales contra el Alzheimer y las enfermedades cardiovasculares.

9. Compuestos organicos persistentes y emergentes y exposicion a través de la dieta

10. Cirugia de la obesidad en animales de experimentacion

11. Cirugia de la obesidad moérbida y respuesta hormonal en animales de experimentacion
12. Metabolismo lipidico y riesgo cardiovascular en el paciente con VIH

13. El metabolismo: parametros que determinan el desarrollo de la obesidad durante los
primeros meses de vida, el retraso en el crecimiento, la correccidon con la administracion
de una hormona del crecimiento y el desarrollo de la osteoporosis a partir de la patologia
pediatrica de origen renal o neonatal.

14. Nutrici6bn: nuevos aspectos terapéuticos sobre el tratamiento dietético del

estrefiimiento infantil.

15. Obesidad infantil: Programacion metabdlica precoz mediante la alimentacion del
lactante

16. Obesidad, inflamacion, ateroesclerosis y su interaccion con polimorfismos de
predisposiciéon genética. Influencia de la pérdida de peso en marcadores de inflamacion y
ateroesclerosis

17. Suplementacién de la alimentacién del lactante con hierro: efecto sobre el sistema
inmune y desarrollo neuroconductural

18. Obesidad, diabetes y trastornos metabdlicos asociados
19. Linea de Alcohol y Higado. Enzimologia y Biologia Molecular
20. Diabetes y Enfermedades Metabdlicas y Riesgo Genético

21. Insulino resistencia y alteraciones metabdlicas asociadas



22. Biologia del adipocito y produccion de adipocitoquinas
23. Bases moleculares y fisioldgicas de la arteriosclerosis

24. Bases Moleculares de las hiperlipemia y de la Arteriosclerosis 1. Interaccién genética y
ambiental 2. Bases genéticas de las hiperlipemia 3. Lipoproteinas modificadas

25. Nutricién y Arteriosclerosis 1. Dieta, modificacidon lipoproteica y metabolismo de las
lipoproteinas 2. Dieta y cinética de lipoproteinas

26. Lipoproteinas y Trombosis

En definitiva en esta titulacion existe una buena conjuncién entre docencia, investigacion y
transferencia e innovacion. Es de destacar los centros de investigacion CTNS (centro
tecnoldgico de nutriciéon y salud) y el proyecto de Tecnoparc de la Ciudad de Reus centrado
también en los temas de la industria agroalimentaria.

2.1.1. Justificacion de la adecuaciéon del titulo a las normas reguladoras del
ejercicio profesional de Dietista-Nutricionista.

Como el titulo de Graduado/a en Nutricibn Humana y Dietética habilita para el acceso al
ejercicio de una actividad profesional regulada, justificamos, a continuacion, la adecuacién
de la propuesta a las normas reguladoras del ejercicio profesional vinculado al titulo,
haciendo asi referencia expresa a las siguientes normas:

La Orden CIN/730/2009 de 18 de marzo, establecio los Requisitos de los planes de estudio
conducentes a la obtencion del los titulos de Grado que habiliten para el ejercicio de la
profesion de Dietista-Nutricionista, detallando las competencias que deben adquirir los
estudiantes en términos de aptitudes, capacidades y conocimientos.

Asimismo se establecieron los médulos que debe incluir el plan de estudios: de Formacion
Basica; de Ciencias de los Alimentos; Higiene, Seguridad y Gestién de Calidad; Ciencias de
la Nutricion, la Dietética y la Salud; Salud Publica y Nutricién Comunitaria; y el Practicum
y Trabajo de Fin de Grado.

En el Acuerdo del Consejo de Ministros de 23 de enero de 2009, se establecen las
condiciones a las que deberan adecuarse los planes de estudio conducentes a la obtencion
de titulos que habiliten para el ejercicio de la profesién regulada de Arquitecto.

El articulo 12.9 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la
ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, dispone que los planes de estudio
conducentes a titulos universitarios oficiales que permitan obtener las competencias
necesarias para el ejercicio de una actividad profesional regulada en Espafa, deberan
adecuarse a las condiciones que establezca el Gobierno que ademas deberan ajustarse en
su caso, a la normativa europea aplicable.

Por otro lado, las directrices al titulo siguen lo dispuesto en los articulos 2 y 7 de la Ley
44/2003, de 21 de noviembre, de Ordenacion de las Profesiones Sanitarias, en la que se
contienen los aspectos basicos de las profesiones sanitarias tituladas y dénde la profesion
de Dietista-Nutricionista se conforma como una profesién regulada.

Ademads, siguiendo lo dispuesto en el articulo 13.1 de la Ley 44/2003, de 21 de noviembre,
el Acuerdo por el que se establecen las condiciones a las que debera adecuarse dicho plan
de estudios ha sido informado por la Comision de Recursos Humanos del Sistema Nacional
de Salud y por el Consejo de Universidades.



) Objetivos generales

e Objetivos formativos
(En la v1 estaba en el apartado 3, junto a las competencias)

Objetivos
Los objetivos generales de la titulacién son:

1) Valores profesionales, actitudes y comportamientos.

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

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

3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando
especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricidon y alimentacion, asi como a la motivacion
por la calidad.

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

2) Habilidades de comunicacion y de manejo de la informacién.

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

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

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

3) Conocer y aplicar las ciencias de los alimentos.

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

9. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal.

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

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

D) Conocer y aplicar las Ciencias de la Nutricién y de la Salud.

12. Conocer los nutrientes, su funcibn en el organismo, su biodisponibilidad, las
necesidades y recomendaciones, y las bases del equilibrio energético y nutricional.

13. Integrar y evaluar la relacion entre la alimentaciéon y la nutriciéon en estado de salud y
en situaciones patoldgicas.

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

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

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




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

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

E) Conocer los fundamentos de la Salud Publica y Nutricién Comunitaria.

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

20. Conocer e intervenir en el disefio, realizacion y validacion de estudios epidemiolégicos
nutricionales, asi como participar en la planificacién, analisis y evaluacidon de programas de
intervencién en alimentacion y nutricién en distintos ambitos.

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

22. Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion,
nutricién y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblaciéon y la
proteccién de la salud.

F) Adquirir capacidad de gestién y asesoria legal y cientifica.

23. Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado, comunicaciéon y marketing de
los productos alimenticios de acuerdo a las necesidades sociales, los conocimientos
cientificos y legislacion vigente.

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

G) Adquirir capacidad para gestionar la calidad y restauracién colectiva.

25. Participar en la gestién, organizaciéon y desarrollo de los servicios de alimentacion.

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

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

28. Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al
personal implicado en el servicio de restauracion.

H) Desarrollar capacidad de analisis critico e investigacion.

29. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipoétesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas
siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

¢ Competencias que conseguira el estudiante
(vease apartado 3 de la memoria)

2.2. **Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la adecuacion
de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares
caracteristicas académicas.
Referentes Internacionales:

Resumen de las titulaciones de Nutricion Humana y Dietética en Europa:

Formacion basica/inicial en Nutricion humana y Dietética Registro Formacioén
Que da acceso a la practica de la profesion del dietista-nutricionista | profesion académica de
segun la legislacion del pais dietista postgrado

Pais ARos | ARos | Estatus en el | Grado | Denominacion Acceso directo a
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escolares |[de sistema académico |del titulo grados
previos estudio |educativo otorgado oficial académicos
superiores
gm\lliee':m;ci Dipl- Master
Alemania 12 3-4 pp " | Diplom Oecotropholo | Si y
(Fachhochsc in (FH) Doctorado
hulen) 9
Dipl.-
12 4.5 Universidad | Diplom Ernahrungswi | No habilita | Master y
ssenschaftler Doctorado
Austria 12 5 Universidad Mag./Mag. | Mag. A/Mag. No habilita |Doctorado
a res. nat.
. . Dipl. DA +| .
12 3 Ed. Superior | Dipl. EMB Si No
Bélgica 12 3 Ed. Superior |BSc BSC . No Sistema de
Diététique pasarelas
. . . BSc Nutrition | _. o Master y
Dinamarca 12 3,5 Universidad |[BSc and Health Si (clinica) doctorado
Finlandia 12 5 Universidad | MSc MS.C Health Si Doctorado
Sciences
DUT Genie
Francia 12 > Universidad DUT Blo!oglque— Si Sistema de
(umn) option pasarelas
dietétique
Ed. Superior .
12 2 (lycées BTS BTS en|g; Sistema de
. dietétique pasarelas
techniques)
Universities .
Holanda 13 4 Professional | BSc Bfelchelor Si Master Y
. dietist doctorado
Education
Universities Bachelor Master
13 4 Professional | BSc voedinskundi | No habilita y
- doctorado
Education ge
BSc/MSc Master
13 Universidad | BSc/MSc Nutrition and | No habilita y
doctorado
Health
Si (BSc.
BSc (Hons) | Dietetics)
. . Human No habilita | Master y
Irlanda 13 4 Universidad |BSc (Hons) Nutrition and | (BSc. doctorado
Dietetics Human
Nutrition)
Italia 13 3 Universidad |Laurea szlur_ea_ n Si Master, sistema
Dietistica de pasarelas
Licenciado en
. . Licenciatur | Ciencias da Master y
Portugal 12 4-5 Universidad a Nutricao/ No Doctorado
Dietetica
Si (BSc.
BSc (Hons) | Dietetics)
. . . . Human No habilita | Master y
Reino Unido |13 4 Universidad | BSc (Hons) Nutrition and | (BSc. Doctorado
Dietetics Human
Nutrition)
BSc .
X . No(BScDiet) .
Suecia 13 4 Universidad | BSc D'ete.t'CS/BSC No habilita Master Y
Nutrit. & food doctorado
. (BSc NFS)
ScCi.
Suiza 12 4 Ed. Paralela Dlta_teE|C|<?n(ne Si No
) diplémé (e)

Dipl. DA + EMB: Dipl. Diatassistentinnen und Erndhrungsemedizinischen Beraterlnnen
IUT: Instituts Universitaires de Technologie. No habilita: No habilita para trabajar como
dietista.

CONCLUSIONES

e Los estudios de Nutricion Humana y Dietética estan estructurados en su mayoria en
grados de primer ciclo (Bsc) de 4 afios, y en algun caso 3 6 5 afios. En alguna
universidad (fundamentalmente en Francia y Bélgica) existen postgrados (MSc).
Hemos hallado diversas denominaciones empleadas en los grados de este campo
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(BSc), como Dietetics, Nutrition and Dietetics, Human Nutrition, Food and Nutrition,
Nutrition and Health

e Los estudios de Nutricibn Humana y Dietética incluyen en su plan de estudios estancias
para realizar practicas profesionales. Como término medio la duracién de estas
estancias practicas es de 6 meses. En aquellos BSc que habilitan para el trabajo de
dietista clinico las estancias practicas deben realizarse en hospitales. En estos casos lo
mas habitual es que exista un acuerdo del Ministerio de Sanidad o del Sistema
Nacional de Salud con el Ministerio de Educaciéon o con las Universidades que imparte
BSc Dietetica para que los estudiantes realicen las estancias practicas. En los BSc
Human Nutrition que no habilitan para dietista clinico las estancias practicas se realizan
en industrias alimentarias, organismos e instituciones relacionadas con la nutricion,
empresas de restauracion colectiva, etc.

e El andlisis de las disciplinas integrantes en los distintos planes de estudio de NHD
indica una media de 10-25% de disciplinas basicas, 25-35% de ciencias aplicadas, 15-
20% de sanitarias y clinicas, alrededor del 10% de materias
transversales/aptitudinales y 20-30% de proyectos y estancias.

e Para un analisis mas detallado, se seleccion6 la Universidad de Glasgow Caledonian
(Reino Unido) que tiene un BSc Human Nutrition and Dietetics con un perfil sanitario
MODELO DE GLASGOW CALEDONIAN UNIVERSITY

BSC HUMAN NUTRITION AND DIETETICS
1°" curso (60 ECTS)

ECTS ECTS
Semestre A (20/30) | Semestre B (40/30)
Chemistry (Quimica)* 10 Chemistry (Quimica)* 10
Introduction to Human . .
Physidogy 1000y 10| (608D fo Human Pryeilooy 21
(Fisiologia Humana ) 9
Nutritional Science (Nutricidn Cells and Biomolecules Il (Citologia

10 - L 10
D) y Bioquimica 1)

Elementary Statistics and research 10

methods (Bioestadistica)

Microbiology (Microbiologia general) |5

Basic ICT competency (Informatica)

*a elegir semestre

2° curso (60 ECTS)

ECTS ECTS
Semestre A (20/30) Semestre B ((34)10/3
Introductory psychology for
health professionals | 10 I?E’rfzgggr?gs ?:;ggﬁ)lo?%*for health 10
(Psicologia)* P 9
Biochemistry and Genetics Food Science (Bromatologia general
- o . 10 . ) 10
(Bioguimica Il y Genética) e Higiene de alimentos)
Nutrition through the life 10 Integrated Nutritional Studies 10
cycle (Dietética) (Nutricion 11)
Sociology and health (Salud Publica) | 10

*a elegir semestre
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3°" curso (60 ECTS)

ECTS ECTS
Semestre A (20/3 | Semestre B (40/30
0) +30)
Social policy (Sociologia)* 10 Social policy (Sociologia)* 10
Applied Clinical Studies |5 Chemical and Instrumental analysis|10
(Fisiopatologia) of food (Analisis de alimentos)
Food commodities | 10 Nutrition and health (2002) (Salud|10
(Bromatologia descriptiva y publica nutricional)
Tecnologia de alimentos)
Therapeutic dietetics 1 (2003) |5 Therapeutic dietetics 11 (2001) (10
(Dietoterapia |. Deontologia) (Dietoterapia I1)
Placement B (Estancias clinicas I) 30
Practical dietetics placement | 60
(Estancias clinicas para el registro
del dietista) Continlla semestre A de
4° curso)

*a elegir semestre. Placement B (30 ECTS) Practicas clinicas seguidas de un periodo de 4
semanas de consolidacion en la Universidad. Se realizan durante el verano.

4° curso (60 ECTS)

ECTS
Semestre A I(E:(s:g)s Semestre B 23)0/40
Practical dietetics placement Applied Nutrition Studies
(Estancias clinicas para el 60 (Dietoterapia 1. Educacién 10
registro del dietista) Continta nutricional)
del semestre B de 3° curso)
Placement C (Estancias Honours project-clinical
clinicas I1) 30 (proyecto/trabajo de fin de carrera-|20
clinico)
Food Toxicology (Toxicologia de
. 10
alimentos)

Placement C (30 ECTS) Practicas clinicas. Se requiere haber completado con éxito el
Placement B y las 4 semanas de consolidacion

BSc (honours) Human Nutrition and Dietetics:
http://hpl.gcal.ac.uk/pls/portal30/my_gcal.VA_Programme_Description?gref=
BSHD

Como queda reflejado en el andlisis de los estudios europeos se observa que los estudios
de Nutricion Humana y Dietética son de caracter sanitario y requieren un periodo de
practicas profesionales para el ejercicio de la profesiéon

El grupo de trabajo del informe de la ANECA, teniendo en cuenta el perfil sanitario del
dietista-nutricionista en Europa y la necesidad de un plan de estudios que incluya un alto
porcentaje de estancias clinicas, recomendd que el plan de estudios del ambito dietista-
nutricionista deberia enriquecerse con aquellas materias relacionadas con la nutricion
clinica, educacién alimentaria-nutricional, nutricibn comunitaria, restauracién colectiva y
disminuir la carga docente en materias relacionadas con el analisis de alimentos.

Referentes Nacionales:
ANECA organiz6 un grupo de trabajo, donde varias universidades hicieron una propuesta
conjunta:
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Universidades y centros universitarios:

e Universidad de Alicante: Escuela de Enfermeria

e Centre d’Ensenyament Superior de Nutrici6 Humana i Dietética. Centro adscrito a la
Universitat de Barcelona

e Universidad de Zaragoza : Facultad de Ciencias de la Salud y del Deporte.

e Universidad de Vic: Escola Universitaria de Ciencias de la Salut i Escola Politécnica
Superior

e Universidad del Pais Vasco: Facultad de Farmacia (Nutricion +CTA)

Universidad de Navarra: Facultad de Ciencias

Universidad de Valladolid: Facultad de Medicina

Universitat Rovira i Virgili: Facultad de Medicina i Ciéncies de la Salut

Universitat Ramon Llull — Escola Universitaria dinfermeria i Fisioterapia Blanquerna

Por todo ello, se propone capacitar al Dietista-Nutricionista para el desarrollo de
“actividades orientadas a la alimentacion de la persona o grupo de personas, adecuadas a
las necesidades fisiolégicas y, en su caso patoldgicas, y de acuerdo con los principios de
protecciébn y promocion de la salud, prevencién de enfermedades”, y tratamiento
dietético-nutricional cuando asi se precise.

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, necesitando una formacién mucho menor en Ciencias
de los Alimentos, especialmente en lo referente a la fabricacién de los mismos.

La estructura del plan de estudios del grado propuesto (Nutricibn Humana y Dietética),
esta configurada para 240 ECTS que se corresponderia con una titulacion de cuatro afios.
Del total de créditos, un 75% (180 ECTS) se corresponderian con la troncalidad, de la
cual un 25% podrian llegar a ser comunes con otras titulaciones con las que comparte
muchas mas similitudes y formacion basica comun.

Implementacion del plan vigente en Nutricion Humana y Dietética

De acuerdo con las demandas de los egresados y empleadores, los perfiles profesionales,
asi como con la definicién de los Dietistas-Nutricionistas de la LOPS y la resolucién del
Consejo de Europa se han realizado algunas modificaciones en las materias comunes
obligatorias, mientras que otras permanecen segun los siguientes criterios:

¢ Se ha aumentado el niumero de ECTS en estructura y funcién del cuerpo humano ya
que se ve la necesidad de introducir conocimientos en Inmunologia, Endocrinologia,
Metabolismo y Genética que cada vez tienen mayor relacién con la nutricion.

¢ Se ha introducido la bioestadistica como metodologia basica para la investigacion
cientifica.

¢ Segun la informacidon recogida los conocimientos del plan vigente en Bromatologia y
Tecnologia de alimentos eran suficientes, sin embargo se introduce la biotecnologia por
lo que se incrementa ligeramente el nUmero de ECTS

¢ Se incrementa notablemente el nUmero de ECTS en las Ciencias de la Salud para que
la titulacion sea comparable con otros paises europeos, y cubra los conocimientos
requeridos para el desarrollo de la profesiéon en el ambito clinico de acuerdo con la
LOPS. Ademas, se debe tener en cuenta que en los ultimos afios se ha dado un gran
avance en el conocimiento cientifico de la nutricidon y su estrecha relacién con la salud.
Debe tenerse en cuenta que, en los paises industrializados, 6 de las 10 causas mas
frecuentes de muerte estan directamente relacionadas con la nutricién. Por ello el
estudiante del grado de Nutricibn Humana y Dietética debe intensificar su formacién en
estos aspectos. Se introduce, ademas, como materia obligatoria la Farmacologia
aplicada a la nutricion, dado que el dietista-nutricionista ha de tener en cuenta no sélo
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el tratamiento dietético sino también el tratamiento farmacoldgico y las posibles
interacciones.

Se incrementa el niumero de ECTS de Salud publica y Nutricibn Comunitaria por el
amplio desarrollo que tiene en Ila actualidad en los paises desarrollados,
introduciéndose ademas las materias de educaciéon alimentaria-nutricional puesto que
el dietista-nutricionista es fundamentalmente un educador, y las Ciencias Psicosociales
aplicadas que incluyen la Psicologia y Sociologia altamente demandadas por los
egresados.

Se introducen 24 ECTS de Estancias practicas tuteladas y protocolo de investigacion
como trabajo de fin de carrera, ambos conceptos engloban la denominaciéon de
Practicum, para favorecer la convergencia europea, ya que en todos los paises
europeos el BSc en Nutricion Humana y Dietética los incluye.
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CONTENIDOS FORMATIVOS COMUNES

CREDITOS
ECTS
TRONCALIDAD

% 240
ECTS

CIENCIAS BASICAS

Bioestadistica

4.5

Bioquimica
Estructura. Enzimologia. Metabolismo. Biologia Molecular.

2

Estructura y Funciéon del Cuerpo Humano

Citologia. Histologia. Anatomia.
Fisiologia, Inmunologia. Endocrinologia Genética.

16

Quimica
Quimica Inorganica. Quimica Organica.

CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

Bromatologia y Tecnologia de Alimentos

Materias primas. Productos alimenticios. Calidad. Composicién,

propiedades y valor nutritivo.*Biotecnologia alimentaria

12

5,42

Tecnologia Culinaria y gastronomia
Técnicas culinarias en dietética y dietoterapia.

55

Seguridad Alimentaria

Microbiologia general e higiene alimentaria.Toxicologia alimentaria
Parasitologia Alimentaria. Higiene del personal, productos vy
procesos.(incluido en lo anterior)

13,5

5,6

CIENCIAS DE LA SALUD

Dietética

Confeccidon de dietas. Planificacion dietética en las etapas de la vida.
Manejo de tablas de composicion de alimentos. Calibracién de dietas.
Equilibrio alimentario. Planificacion de menus para individuos.

12

Dietoterapia
Planificacién y seguimiento de dietas terapéuticas en atencién primaria y
hospitalaria. Alimentacién hospitalaria.

10

Deontologia

Farmacologia Aplicada
Principios basicos de farmacologia: farmacocinética y farmacodinamia.
Grupos farmacolégicos especificos. Interacciones farmaco-nutriente.

Fisiopatologia
Fisiopatologia general. Fisiopatologia médica y patologia nutricional.

Nutricion Energia y Nutrientes. Requerimientos y equilibrio nutricional.
Valoracion nutricional en individuos.

Nutricion Clinica
Nutricion y patologias. Protocolos de intervencion nutricional. Nutricion
oral, enteral y parenteral. Unidades de nutricién y dietética

12

Nutricion y Ciclo Vital
Necesidades nutricionales en las distintas etapas de la vida y situaciones
fisiolbégicas
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SALUD PUBLICA Y NUTRICION COMUNITARIA

Ciencias psicosociales aplicadas
Psicologia. Sociologia. Historia de la Alimentacién. Antropologia
alimentaria.

6,5

Nutricion Comunitaria

Epidemiologia nutricional. Encuestas alimentarias. Consumo y habitos
alimentarios. Guias alimentarias. Promociéon de la salud y prevencion de
la enfermedad en la comunidad.

Educaciéon alimentario-nutricional

Educacion nutricional en personas sanas y enfermas. Métodos en
educacién sanitaria. Consejo dietético. Disefio de una programacion
didéactica.

Salud Publica
Sistemas de Salud. Politicas alimentarias y nutricionales.

4.5

GESTION DE LA CALIDAD

Economia y Gestion Alimentaria

Organizacion de empresas y servicios de Alimentacion. Produccion,
distribucion y consumo de alimentos en colectividades. Sistemas de
calidad y autocontrol. Comercializacion, comunicacion y marketing

Normalizacion y Legislacion Alimentaria
Derecho alimentario. Legislacidn y normalizacién

Restauraciéon colectiva
Planificacion de menus en colectividades

ESTANCIAS PRACTICAS/PROYECTOS

Practicum

Estancias practicas profesionales en hospitales, centros de salud,
restauracion colectiva, organismos de salud publica, etc. Trabajo fin de
carrera.

24

10

Total: 180

Total
75%

% Troncalidad

Créditos NHD
Ciencias Basicas 31,50 13,13
Ciencias de los Alimentos:
Bromatologia y Tecnologia|17,50 6,40
de los Alimentos
Higiene y Seguridad 13,50 5.60

Alimentaria

Ciencias de la Salud 62,50 25,00

Salud Publica y Nutricion

o 23,00 11,04
Comunitaria
Gestion de la Calidad 8,00 3,33
Practicum 24,00 10,00
Total 180 75%

La propuesta de la ANECA nos parece muy adecuada como modelo de referencia. Tiene
240 ECTS, con un 75% de troncalidad, de los cuales, un 25% de estas materias seran

comunes (basicas) con otras titulaciones.
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2.3. **Descripciéon de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios.

a) Descripcidn de los procedimientos de consulta internos
La Universidad Rovira i Virgili

La Universidad Rovira i Virgili ha sido una de las instituciones del Estado Esparfiol que mas
se ha implicado en la implantaciobn de metodologias modernas en los procesos de
ensefianza/aprendizaje de acuerdo con el espiritu de la Declaracién de Bolonia.

Desde el inicio del proceso de Bolonia, la Universidad Rovira i Virgili organizé Jornadas y
conferencias, dirigidas al conjunto de la comunidad universitaria, pero especialmente a sus
dirigentes, dando a conocer los puntos principales del proceso a medida que éste se iba
desarrollando (jornadas sobre accion tutorial, sobre presentacion del proyecto Tunning,
por citar solo dos ejemplos) con la participacion de expertos nacionales y europeos.

Desde el curso 2005-06 ha ido adaptando sus planes de estudio al Espacio Europeo de
Educacién Superior, a partir de la implantacién de unos planes piloto de grado y master,
en respuesta a una convocatoria del Departamento de Universidades de la Generalitat de
Cataluia, y a continuacion, implantando el sistema ECTS de manera progresiva en el resto
de las ensefianzas que imparte. Este proceso ha implicado una amplia revisiéon de nuestros
planes de estudio, que ha generado numerosas reuniones y discusiones a diferentes
niveles (la propia Universidad, en su Claustro, Consejo de Gobierno, Comisién de
Ordenacion Académica, Comision de Docencia; los distintos centros, los departamentos y
entre los estudiantes.

Desde el Vicerrectorado de Politica Docente y Convergencia al EEES se ha desarrollado una
amplia labor con el objetivo de coordinar el proceso de harmonizacion Europa de la
Universidad. Para ello ha realizado una serie de reuniones con los responsables de las
ensefianzas para ir implementando paso a paso el nuevo sistema que a su vez implica un
nuevo concepto de cultura universitaria. A su vez los responsables se han encargado de
transmitir y coordinar en su ensefianza el citado proceso.

Y también definiendo el modelo docente centrado en el alumno y en el desarrollo de
competencias que ha partido de los siguientes referentes:
- Descriptores de Dublin
- Los principios recogidos en el articulo 3.5 del RD 1393/2007 de 29 de octubre, por
el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales
modificado por RD.861/2010 de 2 de julio
- Referentes clave en el mundo profesional y académico.

Cabe mencionar que, a pesar que las competencias deben ser consideradas en esencia,
de manera integrada, la URV las ha clasificado de la siguiente manera:

v A. Competencias especificas: son competencias relacionadas fundamentalmente
con el saber y el saber hacer. Son los conocimientos y destrezas propias de las
disciplinas.

v B. Competencias transversales: son competencias relacionadas con el saber ser y
saber estar. Son habilidades personales, sociales y/o metodologicas que en el
Marco Europeo de Calificaciones se describen en términos de responsabilidad y
autonomia.

v' C. Competencias nucleares: son competencias definidas en el curriculum de la URV,
y que deben ser adquiridas por todos los egresados de cualquier titulacion de la
URV. Ellas recogen aquellos requisitos indiscutibles para cualquier titulacion de la
URV.
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Considerando la experiencia acumulada en la URV, por lo que respecta al proceso de
harmonizacion europea, se define el perfil académico profesional y las competencias.

Este proceso implica al responsable de la titulacidon y al consejo de titulaciéon, y concreta
los siguientes aspectos:
= La identidad profesional de la titulacién.
= Las figuras profesionales: segmentaciéon horizontal (dmbitos) y vertical (niveles
de responsabilidad).
= Las funciones y tareas derivadas del desarrollo de la profesion.
= La definicién de las competencias: especificas, transversales y nucleares.

El modelo educativo de la URV considera como nucleo del proceso de formaciéon lo que los
titulados deben adquirir en término de competencias.

Este cambio se asocia a una necesidad de mayor precisién en el disefio curricular y en el
puposito que un aprenendizaje mas efectivo y una renovaciéon metodoldégica que mejora el
aprenendizaje y de los resultados del sistema.

Paralelamente a la definicibn del modelo se crearon figuras y estructuras orientadas a la
docencia para desplegar el Modelo docente. De estas figuras se destacan el Responsable
de titulacion y el Consejo de titulacion.

El Responsable del titulo conjuntamente con el profesorado, son protagonistas en el
proceso de definicion y posterior despliegue del Proyecto Formativo de la Titulacion (PFT).

2. La Facultad /Centro

El procedimiento de consultas internas y externas para la elaboraciéon del plan de estudios
se describe en el proceso “P.1.1-01-Proceso para la garantia de la calidad de los
programas formativos”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad
docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de
Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la
calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacion de titulos oficiales”.

Comisiones de trabajo:

Comision rama ciencias de la salud de la URV:

Vicerrectora de investigacion y relaciones con instituciones sanitarias: Dra. Rosa Maria
Sola.

Vicerector de Politica Académica y de investigacion: Dr. Josep Manel Ricart.

Vicerectora de Politica Docente y Convergencia al EEES: Dra. Merce Gisbert.

Decana de Medicina: Dra. Montserrat Giralt.

Decana de Ciencias de la Educacion y Psicologia: Dra. Misericordia Camps.

Directora de la Escuela de Enfermeria: Sra. Carme Vives.

Técnico de la Unidad de apoyo metodolégico: Sr. Jabier Legarreta.

Técnico del Gabinete técnico del rectorado: Sr. Josep Carbo

Comision de Grados de Centro:

Direccion del centro: Dra. Montserrat Giralt (Decana), Dr. Antoni Castro (Vicedecano) y Dr.
Josep Ribalta (Secretario del centro).

Responsables de titulacion: Dra. Montserrat Jové (Medicina), Dra. Victoria Arija (Nutricion
Humana y Dietética) y Sra. Carme Casajuana (Fisioterapia).

Director del Departamento de Ciencias Médicas Basicas: Dr. Doménec Sanchez

Director del Departamento de Medicina y Cirugia: Dr. Ricardo Closa.

Director del Departamento de Bioquimica y Biotecnologia: delega en la Dra. Jose Luis
Paternain.
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Alumnos: Mireia Garcia Vilarrubia (Medicina), Ana Lafebre (Fisioterapia), Vanesa Sanchez
(Nutricion Humana y Dietética) hasta el 2007-08 y a partir del curso 2008-09, Carlota
Arroyo (Fisioterapia), Carmen Cafiamero (Nutricion Humana y Dietética) y Adolfo Valero
(Medicina).

Asesores externos: Dr. Ramoén Gomis (Consejo asesor), Dr. Lluis Nualart (Sagessa), Dr.
Eduard Jaurrieta (Institut Catala de la Salut), Marta Serrat (fisioterapeuta, ejercicio libre
de la profesion), Dr. Lluis Serra (Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria), Dr Lluis
Arola (Centro Tecnolégico de Nutriciéon y Salud), Angel Cunillera (Presidente Del consejo
Social), José Sanchez (Dietista-nutricionista Hospital Germans Trias i Pujol-Badalona)

Comision de trabajo del Grado en Nutricion Humana i Dietética:

Direccion del centro: Dra. Montserrat Giralt (Decana), Dr. Antoni Castro (Vicedecano) y Dr.
Josep Ribalta (Secretario del centro).

Responsables de titulacion: Dra. Montserrat Jové (Medicina), Dra. Victoria Arija (Nutricion
Humana y Dietética) y Sra. Carme Casajuana (Fisioterapia).

Profesores:

Departamento de Ciencias Médicas Basicas: Montserrat Belles.

Departamento de Medicina y Cirugia: Rosa Sola.

Departamento de Bioquimica y Biotecnologia: Jordi Salas.

Coordinadora de master oficial de Nutricién y Metabolismo: Anna Ardevol.

Alumna: Carmen Cafiamero, Vanessa Sanchez.

Ex-alumna: Rosa Maria Valls, Rosa Albaladejo.

PAS: Sra. Rosa Maria Garcia

Reuniones de elaboracién del Plan de estudios:

Fecha Sesiones de trabajo

27 Junio 2007 | Comisién de Grado de Nutriciéon

12 Julio 2007 Comision de Grado de Nutricion

10 Marzo 2008 | Comisiéon de Grado de Nutricion

26 Marzo 2008 | Comision de Grado de Nutricién

7 Abril 2008 Comisiéon de Grado de Nutriciéon

22 Abril 2008 | Comision de Grado de Nutricion

7 Mayo 2008 Reunidn asignaturas Basicas

14 Enero 2009 | Grado de Centro

29 Abril 2009 Junta de Grado

29 Abril 2009 | Junta de Centro

6 Mayo 2009 Reunion de Trabajo modulo 4-5y 6

11 Mayo 2009 | Reunidn de Trabajo modulo 2y 3

12 Mayo 2009 | Reunidn de Trabajo modulo 1

13 Mayo 2009 | Presentacion a los alumnos actuales de Nutricidn

14 Mayo 2009 | Reunidn de Trabajo modulo 4-5y 6

25 Mayo 2009 | Comisién de Grado de Nutriciéon

13 Junio 2009 | Comisiéon de Centro con asesores externos

En las reuniones del Consejo de Educacion del centro correspondiente a esta titulacion
(Consell d’Ensenyament de Nutrici6 Humana i Dietética) se fue informando a los
profesores responsables de asignaturas de los nuevos conceptos académicos del plan
Bolonia a la par que se estimulaba su participacion en reuniones y grupos de trabajo
destinados a completar su formacion docente en este sentido. Paulatinamente, en grupos
de trabajo reducidos y en ocasiones individualmente se redisefiaron las asignaturas en
relacion a las competencias profesionales que se habian marcado en la Conferencia
Espafiola de Decanos y Directores de Centro de la Titulacion de Nutricion Humana y
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Dietética. Es proceso contd con la asesoria del Servicio de recursos Educativos de nuestra
Universidad que en grupo de profesores de con asignaturas afines o si era necesario de
forma individual se trabajaba el nuevo disefio de las asignaturas. Las asignaturas
adaptadas se introdujeron en un aplicativo informatico disefiado para tal fin (DOCNET).
Después de adaptar las asignaturas de ler curso se adaptaron los cursos siguientes y se
fueron revisando todas las asignaturas el afio posterior a su implantaciéon, de forma que
actualmente todas las asignaturas de plan de estudios actual estan adaptadas desde el
curso pasado al formato del plan de Bolonia, incluyendo metodologias docentes nuevas,
con mas contenido practico y mayor participacion del alumno en su aprendizaje. Se han
introducido nuevas metodologias de evaluacion centradas en las competencias que deben
conseguir el alumno en cada tramo de su formacion profesional.

La memoria de grado se aprobé por Junta de facultad el dia 7 de Julio de 2009
b) Descripcion de los procedimientos de consulta externos

El proceso de consulta con asesores externos se ha explicado en el apartado anterior, ya
que se han incorporado en las comisiones de trabajo interno.

21



3. Competencias

**COMPETENCIAS BASICAS DE GRADO

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

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 elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucién de problemas dentro de su area 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, cientifica
o ética;

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y 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

**COMPETENCIES ESPECIFICAS (Competencia Especificas seqgin aplicativo Ministerio)

A1 Nutricion humana

A2 Dietoterapia y nutricién artificial

A3 Estructura y funcién del cuerpo humano

A4 Composicion de alimentos y materias primas

A5 Fisiopatologia y patologia nutricional

A6 Bioquimica

A7 Bases de la alimentacion saludable

A8 Dietética

A9 Métodos de valoracion del estado nutricional

A10 Dietética. Bases de la alimentaciéon saludable

A1l Epidemiologia nutricional. Consumo y habitos alimentarios en la poblacion
Al12 Metodologia de la educacion alimentaria

A13 Sistemas de salud y politicas alimentarias

Al4 Higiene de personal, productos y procesos

A15 Toxicologia alimentaria

A16 Microbiologia y parasitologia de los alimentos

A17 ldentificar los factores que influyen en la nutricion

A18 Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades

A19 Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas

A20 Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica
A21 Calcular y establecer pautas alimentarias saludables

A22 Disefar e interpretar encuestas alimentarias

A23 Realizar educacion alimentaria

A24 Planificar y desarrollar programas de promocién y de prevencion de la salud
A25 Desarrollar la planificacibn de menuds para colectividades

A26 Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

A27 Gestionar la seguridad alimentaria

A28 Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

A29 Sistemas de calidad

A30 Normalizacioén y legislaciéon alimentaria

A31 Economia, técnicas de mercado y gestion

A32 Gestion medioambiental

A33 Deontologia

A34 Fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos en ciencias de los alimentos y la nutricion.
A35 Psicologia
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A36 Alimentacion y cultura

A37 Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y los consumidores
A38 Implementar sistemas de calidad

A39 Realizar tareas de formacién de personal

A40 Asesorar en la comercializacion de los productos alimenticios.

A41 Comprender las bases teédricas de la Bioestadistica

A42 Interpretar y aplicar pruebas estadisticas en estudios cientificos

A43 Comprender la evolucioén historica de la alimentacion y la nutricion

A44 identificar los hechos mas destacados del avance cientifico de la alimentacién y la
nutricion

COMPETENCIAS TRANSVERSALES (Competencia General sequn aplicativo Ministerio)

B1 Aprender a aprender

B2 Resolver problemas de forma efectiva

B3 Aplicar pensamiento critico, légico y creativo

B4 Trabajar de forma autbnoma con iniciativa

B5 Trabajar de forma colaborativa

B6 Comprometerse con la ética y la responsabilidad social

B7 Comunicarse de manera efectiva y con acertividad en el entorno laboral y como
ciudadano

B8 Sensibilizacion en politica ambiental

B9 Reconocer la necesidad de la investigacion para la progresion del conocimiento
B10 Reconocer y aceptar que el conocimiento cientifico es cambiante

COMPETENCIAS NUCLEARES (Competencia Transverales segun aplicativo Ministerio)

C.1 Dominar en un nivel intermedio una lengua extranjera, preferentemente el inglés.

C2. Utilizar de manera avanzada las tecnologias de la informacién y la comunicacion.

C3. Gestionar la informacion y el conocimiento.

C4. Expresarse correctamente de manera oral y escrita en una de las dos lenguas oficiales
de la URV.

C5. Comprometerse con la ética y la responsabilidad social como ciudadano y como
profesional.

C6. Definir y desarrollar el proyecto académico y profesional que el estudiante se plantea
en la universidad
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4. Acceso y admisiéon de estudiantes

4.1 **Sistemas de informacion previa a la matriculacién y procedimientos de
acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su
incorporacion a la Universidad y a las ensefianzas.

Perfil de ingreso

Se considera un perfil recomendado de ingreso de un nivel de bachillerato en lo referido a
conocimientos, habilidades y capacidades de partida. En concreto, las caracteristicas
personales (sensibilidades, aptitudes, capacidades especificas...) y académicas de aquellas
personas que se consideran mas adecuadas para iniciar los estudios de Grado en Ciencias
Ambientales son las siguientes:

« Conocimientos basicos sobre fisica, quimica, matematicas y biologia.

e Inquietud y curiosidad sobre el mundo de la ciencia y la tecnologia en todos sus ambitos,
y en especial en lo relacionado al mundo agrario y el medio natural.

« Sensibilidad para reconocer las limitaciones de los demas y facilitar su aprendizaje.

- Capacidades basicas para la expresion oral y escrita y para la comprension lectora.

- Habilidades sociales basicas para el trabajo en equipo.

Asi mismo, seria un perfil adecuado de ingreso los alumnos procedentes de diferentes
Ciclos Superiores de Formacion Profesional correspondientes, de forma preferente, a las
ramas agrarias y ambientales.

A continuacion se exponen las diferentes acciones que la Comunidad Auténoma y la
Universidad realizan en estos procedimientos:

I - Acciones a nivel de la Comunidad Autdnoma de Catalufia: Departamento de
Innovacioén, Universidades y Empresa. Consejo Interuniversitario de Catalunya.
Generalitat de Catalunya,

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

Procesos de acceso y admisién

La coordinacion de los procesos de acceso y admision a la universidad es una prioridad
estratégica del Consejo Interuniversitario de Catalunya, mediante la cual pretende
garantizar que el acceso a la universidad de los estudiantes que provienen de bachillerato
y de los mayores de 25 afios, asi como del resto de accesos gestionados de forma
centralizada, respete los principios de publicidad, igualdad, mérito y capacidad. Asi mismo,
garantizar la igualdad de oportunidades en la asignacion de los estudiantes a los estudios
universitarios que ofrecen las universidades.

También cabe destacar las actuaciones del Consejo relativas a la orientacion para el
acceso a la universidad de los futuros estudiantes universitarios, en concreto:

— Informacién y orientacion en relacion a la nueva organizacion de los estudios
universitarios y sus salidas profesionales, para que la eleccion de los estudios
universitarios se realice con todas las consideraciones previas necesarias.

— Transicion desde los ciclos formativos de grado superior a la universidad.
— Presencia y acogida de los estudiantes extranjeros.
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La Comision de acceso y asuntos estudiantiles es una comisién de caracter permanente del
Consejo Interuniversitario de Catalunya que se constituye como instrumento que permite
a las universidades debatir, adoptar iniciativas conjuntas, pedir informacion y hacer
propuestas en materia de politica universitaria.

Entre las competencias asignadas a esta comision destacan aquellas relacionadas con la
gestion de las pruebas de acceso a la universidad, la gestién del proceso de preinscripcién,
impulsar medidas de coordinacion entre titulaciones universitarias y de formacion
profesional, elaborar recomendaciones dirigidas a las universidades para facilitar la
integracion a la universidad de las personas discapacitadas, acciones de seguimiento del
programa de promocion de las universidades y la coordinacion de la presencia de las
universidades en salones especializados.

Orientacién para el acceso a la universidad

Las acciones de orientacidn de las personas que quieran acceder a la universidad, asi
como las acciones de promocion de los estudios universitarios del sistema universitario
catalan en Catalunya y en el resto del Estado se disefian, programan y se ejecutan desde
la Oficina de Orientacién para el Acceso a la Universidad del Consejo Interuniversitario de
Catalunya, que también realiza la funcién de gestionar los procesos relativos al acceso a
las universidades publicas catalanas: preinscripcidon universitaria y asignacion de plazas.

Las acciones de orientacion académica y profesional tienen por objetivo que los
estudiantes logren la madurez necesaria para tomar una decisién que mas se adecue a sus
capacidades y sus intereses entre las opciones académicas y profesionales que ofrece el
sistema universitario catalan, incidiendo en la integracion en el EEES.

Para lograr este objetivo se han establecido seis lineas de actuacion que se ejecutan desde
la Oficina de Orientacion para el Acceso a la Universidad, que pretenden por un lado,
implicar mas las partes que intervienen en el proceso, y por otro, dar a conocer el sistema
universitario a los estudiantes para que su eleccibn se base en sus caracteristicas
personales y sus intereses.

Las lineas de actuacion establecidas son las siguientes:

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

- 2. Potenciar acciones de orientacion dirigidas a los agentes y colectivos del mundo
educativo como conferencias, jornadas de orientaciéon académica y profesional, mesas
redondas, etc.

- 3. Servicios de informacién y orientaciéon presencial, telefénica y telematica en la Oficina
de Orientacion para el Acceso a la Universidad.

- 4. Participacion en salones y jornadas de ambito educativo. ElI Consejo Interuniversitario
de Catalunya participa cada afio en ferias y jornadas de ambito educativo con los objetivos
de informar y orientar sobre el sistema universitario catalan y en concreto en relacion al
acceso a la universidad y a los estudios que se ofrecen. Los salones en los que participa
anualmente el Consejo Interuniversitario de Catalunya, a través de la Oficina de
Orientacion para el Acceso a la universidad son: Sal6é de 'Ensenyament (Barcelona), AULA,
Salén Internacional del Estudiante y de la Oferta Educativa (Madrid), Jornadas de
Orientacion Universitaria y Profesional (Tarrega) y Espai de I'Estudiant (Valls).

- 5. Elaborar y difundir materiales sobre el acceso a la universidad y el nuevo sistema
universitario. Las publicaciones que se editan en la actualidad, anualmente son las
siguientes:

- Guia de los estudios universitarios en Catalunya.
- Preinscripciéon universitaria.

25



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

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

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

- Notas de corte. Tabla orientativa para los estudiantes.

- Pruebas de acceso a la universidad para los mayores de 25 afos.

- Pruebas de acceso a la universidad para el alumnado de Bachillerato.

- Catalunya Master.

- Masteres oficiales de las universidades de Catalunya

- Centros y titulaciones universitarias en Catalunya

- 6. Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad es otro
objetivo prioritario del Consejo Interuniversitario de Catalunya. Ante la necesidad de
promover lineas de atencidn comunes a los estudiantes con discapacidad, la Comisién de
Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC acorddé en septiembre del 2006 la creacion de la
Comision Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad en Catalunya), en la que estan
representadas todas las universidades catalanas y cuyos objetivos principales son:

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

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

— Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.

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

— Elevar propuestas a la Comision de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC.

Il - Acciones a nivel de la Universidad Rovira i Virgili:

Proceso de acceso y admisién

De acuerdo con la Oficina de Orientacidon para el acceso a la Universidad, la Universidad
Rovira i Virgili, que actia como delegacion, gestiona el proceso de preinscripcion de los
estudiantes que desean acceder a estudios universitarios en cualquiera de las
universidades publicas catalanas.

Cada curso se actualizan las fechas y se introducen los cambios que se consideran
necesarios para mejorar el proceso. Asimismo se modifican los procedimientos de acuerdo
con los cambios legislativos que se hayan podido producir.

Los estudiantes que estan realizando estudios de secundaria cursan su solicitud a través
de los Institutos; el resto, realiza su preinscripcion a través de internet.

En funcioén de los criterios acordados a los que se da la correspondiente difusiéon (via web y
con material impreso), una vez finalizados los plazos, se procede a tratar los datos de los
distintos candidatos, teniendo en cuenta el orden de preferencia, la nota media de su
expediente y el n°® de plazas que se ofertan. El resultado se informa a través de la web de
la Oficina de Orientacion para el Acceso a la Universidad.

Dado el caracter de delegacion, la URV atiende personalmente y da el soporte necesario a

los estudiantes durante este proceso que culmina con la asignacion de plaza en un estudio
determinado.
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Orientacion

Desde la Universidad se realizan diversas acciones de informacién y orientacion a los
potenciales estudiantes. Estas acciones van fundamentalmente dirigidas a los alumnos que
cursan segundo de Bachillerato o el dltimo curso de Ciclos Formativos de Grado Superior.
También se realizan algunas acciones puntuales de orientacién para alumnos que han
superado las pruebas de acceso para mayores de 25 afios, con la prevision de hacerlas
extensivas también a los estudiantes que hayan accedido acreditando experiencia
profesional o mediante la prueba para mayores de 45 afios.

El procedimiento de orientacion a los estudiantes se describe en el proceso “P.1.2-02.a-
Proceso de orientacion al estudiante de grado”, que se recoge en el modelo de
aseguramiento de la calidad docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que
constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

A continuacion realizamos una breve descripcion de las acciones de informacion y
orientacion que regularmente se realizan dirigidas a los alumnos de segundo de
Bachillerato o ultimo curso de ciclos formativos:

- 1. Sesiones informativas en los centros de secundaria de la provincia y localidades
proximas en las cuales se informa de los estudios existentes, los perfiles académicos y
profesionales vinculados, las competencias mas significativas, los programas de movilidad
y de practicas y las salidas profesiones. Estas sesiones las realiza personal técnico
especializado de la Universidad y profesorado de los diversos centros. Estas sesiones van
acompafadas de material audiovisual (power point, videos informativos)

- 2. Jornadas de Puertas Abiertas de la Universidad. Cada afio se realizan dos sesiones de
Puertas Abiertas en las cuales los centros universitarios realizan sesiones informativas y de
orientaciéon especifica sobre el contenido académico de los estudios y los diversos servicios
con los que cuenta el centro.

- 3. Material informativo y de orientacion. En la pagina web de la Universidad esta
disponible para todos los futuros estudiantes informacion detallada de los diversos
estudios.

- 4. Material editado. La Universidad edita unas guias de los distintos centros en los cuales
se informa sobre las vias y notas de acceso, el Plan de estudios, las asignaturas
obligatorias y optativas, los programas de practicas y de movilidad, el perfil académico de
los estudiantes y las competencias mas destacadas y las salidas profesiones, asi como los
posibles estudios complementarios que pueden cursarse posteriormente.

- 5. Presencia de la Universidad en Ferias y Salones para dar difusion de su oferta
académica y orientar a los posibles interesados. La Universidad esta presente en multiples
Ferias y Salones (Salén Estudia en Barcelona, Espai de I'Estudiant en Valls, ExproReus,
ExpoEbre, Fira de Santa Teresa, asi como Ferias como la Semana de la Ciencia) en las
cuales realiza difusion de su oferta académica mediante la presencia de personal y de
material impreso informativo.

- 6. Informacién sobre aspectos concretos de la matricula y los servicios de atencién
disponibles en los momentos previos a la realizacion de la matricula. Estd atencion ser
realiza de forma personalizada en las aulas donde se realiza informaticamente la
matricula.

Acceso vy orientacié en caso de alumnos con discapacidad

La URV ha elaborado una guia para discapacitados en la que se recoge toda la informacion
que puede interesar a los alumnos de la URV que padecen alguna discapacidad. Se
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informa sobre aspectos como el acceso a la universidad, los planos de accesibilidad de los
diferentes Campus, los centros de ocio adaptados que se hallan distribuidos por la
provincia de Tarragona, asi como becas y ayudas que el alumno tiene a su disposicion. El
objetivo es facilitar la adaptaciéon del alumno a la URV, tanto académica como personal.

Esta guia esta disponible en la Web de Ila universidad a través del link
http://www.urv.cat/quia_discapacitats/es_index.html

Sobre el Acceso a la Universidad en la guia y la pagina web de la universidad se puede
encontrar informacion relacionada para acceder a la Universitat Rovira i Virgili: la PAU,
pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 afios y preinscripciones en
caso de alumnos con discapacidad.

e PAU

e Pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 afios

e  Preinscripciones

PAU

Todos aquellos alumnos con una discapacidad que impida examinarse con normalidad de
las pruebas, tienen derecho a pedir las adaptaciones necesarias para realizarlas, bien al
tribunal de incidencias que tiene lugar en Barcelona o bien, si es posible, en la propia
Universidad.

Para solicitar estas adaptaciones, se debe llenar esta instancia y adjuntar un certificado de
discapacidad emitido por el organismo oficial correspondiente.

Se debe entregar la instancia en la Escuela de Pregrado, Rectorado de la Universitat Rovira
i Virgili, c/de I'Escorxador s/n 4300 de Tarragona .Mas informacion:

http://www.urv.cat/futurs _alumnes/ler_i_2n_cicle/que_fer per_estudiar_urv/acces.html#pau

Pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 afios

Los candidatos que en el momento de formalizar la matricula justifiquen alguna
discapacidad que les impida hacer las pruebas de acceso con los medios ordinarios y que
necesiten alguna atencién especial, podran hacer las pruebas en las condiciones,
adoptadas por la universidad, que los sean favorables, o bien al Tribunal de incidencias.
Mas informacion:

http://www.urv.cat/futurs_alumnes/ler_i_2n_cicle/que_fer_per_estudiar_urv/acces.html#majors25

Preinscripciones

Los alumnos que tienen reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33%, o
pérdida total del habla o la audicién, tienen reservado el 3 % de las plazas. En el
momento de adjuntar la documentacion de los estudios que los dan acceso a la
universidad, han de acreditar el grado de discapacidad mediante la certificacion del
Instituto Catalan de Asistencia y Servicios Sociales (ICASS) dénde indique su grado de
discapacidad.

Mas informacion:

http://www.urv.cat/futurs _alumnes/ler i_2n_cicle/que_fer_ per_estudiar_urv/preinscripcio.html

4.2 Condiciones o pruebas de acceso especiales

¢Cumple requisitos de acceso segun legislacion vigente? Si

Vias de acceso a los estudios

28



De acuerdo con el RD 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las
condiciones de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los
procedimientos de admisién a las universidades publicas espafiolas, podran acceder a éste
Grado, a través del procedimiento correspondiente, quienes reunan alguno de los
siguientes requisitos:

- Estén en posesiéon del Titulo de Bachiller y superacién de una prueba, de acuerdo con
los arts. 37 y 50.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

- Sean estudiantes procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la
Union Europea o de otros Estados con los que Espafa haya suscrito Acuerdos
Internacionales a este respecto, previsto por el articulo 38.5 de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo de Educacion, que cumplan los requisitos exigidos en su
respectivo pais para el acceso a la universidad.

- Sean estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros, previa solicitud de
homologacién, del titulo de origen al titulo espafol de Bachiller.

- Estén en posesion de los titulos de Técnico Superior correspondientes a las ensefianzas
de Formacién Profesional y Ensefianzas Artisticas o de Técnico Deportivo Superior
correspondientes a las Enseflanzas Deportivas a los que se refieren los articulos 44, 53
y 65 de la Ley Orgéanica 2/2006, de Educacion.

- Sean mayores de veinticinco afos, de acuerdo con lo previsto en la disposicién
adicional vigésima quinta de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades.

- Acrediten experiencia laboral o profesional, de acuerdo con lo previsto en el articulo
42.4 de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccion
dada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

- Sean mayores de cuarenta y cinco afos, de acuerdo con lo previsto en el articulo 42.4
de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccion dada
por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

- Estén en posesidon de un titulo universitario oficial de Grado o titulo equivalente.

- Estén en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario,
Arquitecto  Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,
correspondientes a la anterior ordenacién de las ensefianzas universitarias o titulo
equivalente.

- Hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o, habiéndolos finalizado,
no hayan obtenido su homologacién en Esparfia y deseen continuar estudios en una
universidad espafiola. En este supuesto, serd requisito indispensable que la
universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos.

- Aquellos otros que la legislacion vigente pueda determinar.

La Universidad desarrollara dentro de sus competencias, los criterios necesarios cuando
asi lo exija la legislaciéon vigente.

En referencia al perfil de acceso recomendado, prioritariamente es el que corresponde a
las vias concordantes del Bachiller y/o Ciclos Formativos de Grado Superior, aunque
también pueden admitirse los estudiantes procedentes de vias no concordantes, si existen
plazas vacantes.

La universidad da difusién de las vias de acceso a través de la web. Por otra parte la URV
distribuye folletos con esta informacion entre los posibles candidatos.

Criterios de admision:

No estan previstas condiciones o pruebas de acceso especiales para el Acceso a esta
titulacion.
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4.3. Sistemas accesibles de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez
matriculados.

El procedimiento de orientacién a los estudiantes se describe en el proceso “P.1.2-02.a-
Proceso de orientacion al estudiante de grado”, que se recoge en el modelo de
aseguramiento de la calidad docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que
constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

La universidad dispone de los siguientes mecanismos de apoyo y orientacion a los
estudiantes al inicio de sus estudios:

- Sesiones de acogida alumnos de primero:
e Dia de la matricula: sesion informativa por parte de un responsable
académico y personal administrativo de secretaria.
¢ Primera semana de curso: “Coneixer la Facultat de Medicina i Ciéncies de
la Salut”, con el siguiente programa:

Objetivos:
Formalizar la acogida de los estudiantes de nueva entrada a la Facultad de
Medicina y Ciencias de la Salud y garantizar un minimo de informacién inicial
sobre el funcionamiento de la instituciéon en el cual permaneceran unos afios.
Contenidos:
Moédulo 1. Informacion sobre el plan de estudios: estructura, tipo de créditos,
pre-requisitos, itinerarios de pregrado, etc.
Moédulo 2. Tramites administrativos ligados a la gestion académica, normativa
de permanencia, normativa académica, normativa de matricula,
reconocimiento de créditos libres, etc.
Médulo 3. Estructura del Centro, 6rganos de gobierno, participacion de los
estudiantes, etc.
Médulo 4. Servicios de la Biblioteca. Recursos de informaciéon en Medicina,
Fisioterapia y Nutricibn Humana y Dietética.
Moédulo 5. Servicio de informéatica. Normas de funcionamiento del aula de
informatica. Correo electrénico.
Moédulo 6. Entornos virtuales de docencia. Introduccién al Moodle.
Moédulo 7. Movilidad académica.
Médulo 8. Pagina Web de la FMCS. CD guia de centro. Becas colaboracion
URV. Asociacion de estudiantes de Ciencias de la Salud
(AECS). Consejo de Estudiantes de Ciencias de la Salud de la
URV (CECSURV).

- “Coneéixer la URV”. La Universidad organiza de forma regular actividades,
destinadas a todos los estudiantes, de introduccion general al funcionamiento de
la Universidad donde se presentan por parte de los responsables académicos y los
responsables administrativos de los distintos servicios el funcionamiento de éstos.
Asi, por ejemplo, los estudiantes reciben informacién detallada sobre aspectos
académicos y organizativos de la Universidad, sobre la estructura y los érganos
de decisién, las posibilidades de participacion estudiantil, los programas de
intercambio y movilidad, las becas y ayudas, las préacticas, la practica deportiva.

- Jornadas de Orientacion Profesional. La Universidad organiza cada curso unas
jornadas de orientacion profesional que consisten en un curso de 15 horas en el
cual, especialistas externos a la Universidad imparten contenidos relativos a la
elaboracién del curriculum, las entrevistas de trabajo, los sistemas de seleccidn,
las competencias profesionales requeridas, las salidas profesionales de las
distintas titulaciones, etc. Estos cursos tienen caracter voluntario para los
estudiantes. El proceso especifico de orientacion profesional a los estudiantes se
describe en el proceso “P.1.2-05 Proceso de gestion de la orientacion
profesional”. Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema
de garantia de la calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacion de
titulos oficiales”.
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A lo largo de los estudios universitarios, el estudiante dispone de diversas figuras para
facilitarle un seguimiento y orientacion.

En este punto definimos el tipo de orientacibn que recibirdA y que agentes le daran
respuesta:

- Orientacion \Y, seguimiento en contenidos especificos de
asignaturas/materias de las titulaciones: ATENCION PERSONALIZADA o
TUTORIA DOCENTE.

Esta orientacion la lleva a término el profesor propio de cada asignatura con los
estudiantes matriculados a la misma. (La finalidad de esta orientacion es: planificar, guiar,
dinamizar, seguir y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta su
perfil, intereses, necesidades, conocimientos previos, etc.) y las caracteristicas/exigencias
del contexto (EEES, perfil académico/profesional, demanda socio-laboral, etc.).

Si la materia/asignatura que se imparte es presencial, estas funciones se desarrollaran en
un entorno presencial. No obstante, el profesorado podra utilizar la Herramienta de
Campus Virtual y otras tecnologias como recurso para la docencia presencial.

Si la asignatura es semipresencial, las citadas funciones se desarrollaran en entornos
presenciales y virtuales a través de la Herramienta Virtual de Campus.

Si la asignatura es virtual, las funciones del docente se desarrollardn en su totalidad a
través del Campus Virtual de la URV. En relacién a la modalidad virtual, a menudo se
asigna el concepto de tutor a la persona que realiza la planificacién, seguimiento, guia,
dinamizacién y evaluacion del estudiante. Con la finalidad de evitar ambigliedades
conceptuales utilizamos el concepto de profesor/a para este tipo de orientacion.

- Orientacidn y seguimiento en periodos de practicas: TUTORIA DE
PRACTICAS EXTERNAS.

Esta orientacion se desarrolla a través de tutores externos (tutores ubicados
profesionalmente a la institucion/centro donde el estudiante realiza las practicas) y tutores
internos o de centro (profesores de la universidad).
Se trata de una figura especifica que realiza el seguimiento y evaluaciéon del estudiante en
su periodo de précticas.
Este tipo de seguimiento tiene un caracter especifico, en funcién del ambito en que el
estudiante realiza las précticas.
En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:

- Le ayuda a ubicarse con més facilidad en el entorno profesional de précticas.

- Le ayuda a vincular los conocimientos tedricos con los practicos.

- Le orienta para un mejor aprovechamiento académico y profesional de las préacticas

externas.

La Universidad se regird por la normativa aprobada en el Consejo de Gobierno de julio de
2008 y su desarrollo posterior

- Orientacidn y seguimiento transversal para facilitar un apoyo y formacion
integral al estudiante a lo largo de su trayectoria académica en la
Universidad: TUTORIA ACADEMICA (Plan de Accion Tutorial)

Esta orientaciéon se ofrece a través de las tutorias académicas, que corresponde a los
docentes de la titulacion donde se aplica.
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Se trata de una figura transversal que acomparfia y asesora al estudiante a lo largo de su
trayectoria académica, detecta cuando existe algun obstaculo o dificultad y trabaja
conjuntamente con el Responsable de Tutoria para dar respuesta.
La finalidad de este modelo de orientacion es: Facilitar a los estudiantes todas las
herramientas y ayuda necesaria para que puedan conseguir con éxito tanto las metas
académicas como personales y profesionales que les plantea la Universidad.
En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:

- Le ayuda a ubicarse con mas facilidad en la Universidad

- Le orienta en el disefio y aprovechamiento de su itinerario curricular

- Le orienta en relacién a decisiones y necesidades relacionadas con su trayectoria

académica y proyeccion profesional.

Los objetivos que se plantea la tutoria académica, la manera como se desarrollan, evalGan
y los recursos que se destinan, se definen en el Plan de Accién Tutorial de Centro.
Cada centro concreta el Plan de Accion Tutorial de Centro partiendo del modelo general
que ha establecido la URV en relacién al seguimiento y orientaciéon de los estudiantes (Plan
de Accion Tutorial de la URV).
Para conocer mas en profundidad el modelo de tutoria académica y el Plan de Accion
Tutorial consultar:
http://www.urv.cat/estudis/serveis_virtuals/projecteseees.htm

Todos los alumnos de la FMCS tendran asignado un profesor tutor con las siguientes
funciones:

= Orientar las matriculas, especialmente en la eleccién de optativas.

= Facilitar la coherencia formativa de las diferentes asignaturas y del curriculum.

= Seguimiento global del alumno: conocer los resultados del conjunto de las asignaturas.
= Mantener la motivacion.

Se pueden distinguir dos tipos de tutorias: las colectivas o académicas, que consisten en la
programacion de reuniones especificas en grupo para tratar temas concretos
caracteristicos de los estudios, y las individualizadas, destinadas a canalizar dudas
académicas, profesionales o] personales de los alumnos.

Acciones colectivas (organizadas por centro)

Acogida a los estudiantes: Sesiones informativas el dia de la matricula para los alumnos de
primero, a cargo de la secretaria de la Facultad y un responsable académico (a esta
reunion pueden asistir los profesores tutores).

Sesiones informativas, a partir de segundo, el primer dia de curso.

Curso "Coneixer la FMCS" para alumnos de nuevo ingreso.

En el mes de mayo sesion para informar de las unidades docentes.

Tercero de Nutricibn Humana y Dietética: sesion para dar informacion de salidas
profesionales, expediente académico, solicitud de titulo y asociaciones de dietistas-

nutricionistas.

Acciones individuales con el profesor tutor.

Antes de la matricula los profesores revisaran los resultados del curso o cursos anteriores
y orientaran a los alumnos sobre la matricula y sobre el proceso académico a seguir.

Con los alumnos de nuevo ingreso, durante los primeros meses de clase el profesor tutor

tendra que contrastar con el alumno su percepcidon hacia la Facultad y detectar sus
problemas académicos o metodoldgicos.
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El profesor tutor se responsabilizard de grupos de alumnos de las asignaturas de
integracion de los diferentes modulos. Debera supervisar la realizacién del portafolio y su
adecuacion al proceso de aprendizaje.

- MENTORIA ENTRE IGUALES

En la FMCS existe la figura del estudiante mentor. La mentoria entre iguales es una
estrategia de orientacion y ayuda entre un mentor (alumno de cursos superiores) y un
estudiante o grupos de estudiantes de nuevo ingreso.

Algunos de los beneficios que aporta al estudiante mentorizado son:

- Le ayuda a incorporarse con mas facilidad a la Universidad.
- Le ayuda en el desarrollo de habilidades basicas para el progreso dentro de la
titulacion, la busqueda de informacion, habilidades de investigacion, etc.

Algunos de los beneficios que puede aportar al estudiante mentor son:

- Desarrollar competencias transversales como toma de decisiones, liderazgo,
planificacidén, gestién de grupos, comunicacion)

4.4. **Transferencia y reconocimiento de créditos

En la Normativa Académica y de Matricula de la URV se establecen, con caracter general,
el procedimiento, los criterios y los plazos para llevar a cabo los tramites administrativos
correspondientes a la Transferencia y el Reconocimiento de créditos.

Esta normativa se debate y aprueba en la Comisidon de Docencia de la URV, delegada del
Consejo de Gobierno, y de la que son miembros representantes de Centros y
Departamentos. Tras ese debate es ratificada por el Consejo de Gobierno de la URV.

En cuanto a la concreta aplicacion de las previsiones contenidas en la Normativa
Académica y de Matricula, el responsable de la titulacion emitira un informe para cada
solicitud concreta de los estudiantes; y serd el/la Decano/a/Director/a de Centro quien
resuelva.

A continuacion, se exponen las caracteristicas mas significativas de la gestion que propone
aplicar la URV:

Transferencia

La Universidad preparara y dara difusién a través de su pagina web http://www.urv.cat/
del tramite administrativo correspondiente para facilitar al estudiante la peticion de
incorporaciéon de los créditos/asignaturas que haya obtenido previamente en la URV o en
otras universidades.

Adecuara asimismo el actual sistema informatico para poder incorporar en el expediente
de los estudiantes la informacién necesaria sobre los créditos/asignaturas que hayan
superado en otros estudios universitarios oficiales, siempre que no estén finalizados.

En el expediente académico del/de la estudiante, constaran como transferidos la totalidad
de los créditos obtenidos en estudios oficiales cursados con anterioridad, en la URV o0 en
cualquier otra Universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial en el
momento de la solicitud de la transferencia.

El/la estudiante que se incorpore a un nuevo estudio y desee agregar a su expediente los
créditos susceptibles de ser transferidos, debera solicitarlo al Centro mediante el tramite
administrativo preparado a tal efecto y del cual se da publicidad en la pagina web de la
Universidad http://www.urv.cat. La solicitud se dirigira al / a la Decano/a/Director/a del
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Centro. El plazo de previsto para la presentaciéon de estas solicitudes es del 1 de junio al
15 de octubre en periodo ordinario, y del 16 de octubre al 10 de noviembre en periodo
extraordinario (estas fechas pueden ser objeto de modificacion de un curso a otro,
modificaciones a las que se da la oportuna publicidad —publicacién en la pagina web de la
URV, envio de mensaje de correo electronico a todos los alumnos, e incorporacion en la
Agenda del Estudiante— con la antelacion suficiente).

El estudiante que desee transferir a su expediente créditos cursados en universidades
distintas de la URV debera justificar la obtenciéon de los mismos adjuntando a la solicitud el
documento acreditativo correspondiente, expedido por la Universidad donde los obtuvo.

La Secretaria del Centro, una vez que haya comprobado que la documentacidon presentada
es correcta, incorporara en el expediente académico del estudiante, de forma automatica,
la formacion que haya acreditado.

Respecto a los créditos transferidos, los datos que figuraran en el expediente del
estudiante seran, en cada una de las asignaturas, los siguientes:

- nombre de la asignatura

- nombre de la titulacion en la que se ha superado

- Universidad en la que se ha superado

- tipologia de la asignatura

- numero de ECTS

- curso académico en el que se ha superado

- convocatoria en la que se ha superado

- calificacion obtenida

Se podran registrar varias solicitudes de transferencia para un mismo expediente.
Estos datos figuraran también en el Suplemento Europeo al Titulo y en los documentos

acreditativos que solicite el estudiante.

Reconocimiento de créditos

En primer lugar, destacar que para cada una de las vias de reconocimiento previstas en el
RD1393/2007, la Universidad Rovira i Virgili los contempla en su Normativa Académica y
de Matricula:
- Ensefianzas Superiores Oficiales No Universitarias: Minimo 30 créditos y Maximo
Pendiente de regulacion
- Titulos Propios: Minimo O créditos y Maximo 36 créditos
- Acreditacion de Experiencia Laboral: Minimo O créditos y Maximo 36 créditos

Del RD 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre el reconocimiento de estudios en el ambito
de la Educacion Superior se desprende de los articulos 4 y 5 que para que sea posible el
reconocimiento de créditos entre un CFGS y un estudio de grado determinado, sera
necesaria la firma de un convenio entre la universidad y el departamento competente.

Por otra parte, también se desprende de la disposicién final segunda del mencionado RD
que el mismo no sera de aplicacion hasta que el Ministro de Educacion apruebe las
disposiciones que sean necesarias para su desarrollo y aplicacion.

Es por estos motivos que queda pendiente de determinar el nimero maximo de créditos
que se reconoceran por esta via.

Podran ser objeto de Reconocimiento los créditos obtenidos en estudios universitarios
oficiales cursados con anterioridad, tanto en la URV como en cualquier otra Universidad,
computando asi en los nuevos estudios de Grado, a efectos de obtencién de un titulo
oficial.
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Asi mismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas
superiores oficiales 0 en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros
titulos a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre,
de Universidades.

También podra ser reconocida la experiencia laboral y profesional acreditada 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 las del plan de estudios.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los
trabajos de fin de grado.

Los estudiantes interesados en el reconocimiento de los créditos que hayan obtenido con
anterioridad, deberdn solicitarlo de acuerdo con el tramite administrativo previsto al
efecto, al que se da publicidad a través de la pagina web de la URV (http://www.urv.cat).
La solicitud se dirigira al / a la Decano/a/Director/a del Centro. El plazo de previsto para la
presentacion de estas solicitudes es del 1 de junio al 15 de octubre en periodo ordinario, y
del 16 de octubre al 10 de noviembre en periodo extraordinario (estas fechas pueden ser
objeto de modificacibn de un curso a otro, modificaciones a las que se da la oportuna
publicidad —publicacion en la pagina web de la URV, envio de mensaje de correo
electrénico a todos los alumnos, e incorporacion en la Agenda del Estudiante— con la
antelacion suficiente).

a) Reconocimiento de créditos en materias de formacién basica cuando la titulacién de
destino vy la de origen pertenecen a la misma rama.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino al menos 36 créditos
correspondientes a materias de formacién béasica de dicha rama, o las asignaturas en que
se hayan diversificado, superadas por los estudiantes en otros estudios.

Cuando las materias superadas previamente y el nimero de créditos de las mismas
coincidan con las materias y el numero de créditos de las que forman parte de la titulacion
de destino, se reconocerad automaticamente tanto el nUmero de créditos superados como
las asignaturas en que se hubiera diversificado la materia.

Cuando la materia de la titulacion de destino tenga asignados mas créditos que la materia
de la titulacion previa, el Centro determinard si el estudiante debe cursar los
créditos/asignaturas restantes, hasta completar la totalidad la materia.

Cuando las materias superadas no coincidan con las de la titulacién de destino, el Centro
estudiara cuales deberan ser reconocidas de entre otras materias del plan de estudios.

En el expediente del estudiante constaran las materias/asignaturas reconocidas, con esta

calificacion.

b) Reconocimiento de créditos en materias de formacién basica cuando la titulacidon de
destino y la de origen no pertenecen a la misma rama.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacién de destino los créditos correspondientes a
materias de formacion basica superadas por los estudiantes, pertenecientes a la rama de
destino. Se reconoceran automaticamente tanto el niUmero de créditos superados como las
asignaturas en que se hubiera diversificado la materia.

Cuando la materia de la titulacion de destino tenga asignados mas créditos que la materia
de la titulacion previa, el Centro determinara si el estudiante debe cursar los
créditos/asignaturas restantes, hasta completar la totalidad la materia.
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En el expediente del estudiante constaran las materias/asignaturas reconocidas, con esta
calificacion.

¢) Reconocimiento de créditos superados que no corresponden a formacién bésica.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino, los créditos superados en la
titulacion de origen, siempre que el Centro considere que las competencias y
conocimientos asociados a las restantes materias/asignaturas cursadas por el estudiante o
bien asociados a una previa experiencia profesional son adecuadas a los revistos en el plan
de estudios, o bien que tengan caracter transversal.

En todo caso, el numero de créditos reconocidos a partir de la experiencia profesional o
laboral y de ensefianzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto,
al 15% del total de créditos que constituyen el plan de estudios.

En el expediente del estudiante constaran las materias/asignaturas reconocidas, con esta
calificacion.

Excepcionalmente, los créditos procedentes de titulos propios podran ser reconocidos en
un porcentaje superior al 15% o incluso en su totalidad, siempre que el titulo propio haya
sido extinguido y substituido por el titulo oficial a cursar.

d) Reconocimiento académico en créditos por la participacién en actividades

La Universidad Rovira i Virgili ha previsto la incorporacion en todos los planes de estudios
de Grado de una asignatura optativa denominada Actividades universitarias reconocidas, a
través de la cual los estudiantes podran obtener el reconocimiento académico en créditos
por la participacion en las actividades siguientes:
- actividades universitarias culturales

- actividades universitarias deportivas

- actividades universitarias de representacion estudiantil

- actividades universitarias solidarias y de cooperacion

La Universidad dara al inicio del curso la difusion oportuna de la informacion que
corresponda a cada una de las tipologias, con la oferta de las actividades concretas, n° de
créditos a reconocer para cada una, periodo, etc.

e) Reconocimiento de créditos por acreditacion de experiencia profesional

La Normativa Académica y de Matricula de la Universitat Rovira i Virgili que se aplica a los
planes de estudio contempla los criterios de reconocimiento de créditos por experiencia
laboral y profesional donde se encuentra la informaciéon sobre los criterios de valoracion:

Articulo 8.4 - Reconocimiento en forma de créditos de la experiencia laboral y profesional
Este tramite se refiere al reconocimento por la URV de la experiencia laboral y profesional
acreditada. Los créditos reconocidos computaran a los efectos de la obtencidon de un titulo oficial,
siempre que esta experiencia sea relacionada con las competencias inherentes a este titulo.

De ninguna manera pueden ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al trabajo de
final de grado.

El numero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional y
laboral no puede ser superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de
estudios. En este porcentaje computarian también, si se diera el caso, los créditos reconocidos
provinentes de ensefianzas universitarias no oficiales.

En los estudios de Grado, teniendo en cuenta solo la via de reconocimiento de la experiencia laboral,
el nimero méaximo de créditos a reconocer queda establecido en:

- Grados de 240 créditos: 36 créditos

- Grados de Arquitectura (330 créditos): 49,5 créditos

- Grado de Medicina (360 créditos): 54 créditos
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El reconocimiento de estos créditos no incorpora su calificaciéon por la cual cosa no computan a los
efectos de baremacion del expediente.

El centro tendrd que evaluar la experiencia acreditada por el estudiante y podra resolver el
reconocimiento, que se aplicara basicamente a la asignatura de Practicas Externas. Si la resolucion
es en sentido negativo, el centro podra considerar la opcién de eximir al estudiante de cursar el
periodo de actividad externa totalmente o parcial, la cual cosa supondria que el estudiante
matriculara la asignatura de manera ordinaria, y obtendria calificacion.

En casos especificos, el centro podra considerar la aplicacion del reconocimiento en otra asignatura.

L1

Esta experiencia tiene que estar relacionada con las competencias inherentes a este titulo. La junta
de centro aprobara los criterios especificos que se aplicaran para la evaluacidon del reconocimiento y
los hara publicos. Estos criterios seran ratificados, si es el caso, por la Comisién de Docencia.

Y, ahora, con el fin de detallar y concretar estros criterios, des de la Facultad de Medicina
y Ciencias de la Salud se plantea el siguiente reconocimiento:

Se podran reconocer por experiencia profesional como nutricionista acreditado por el
documento de vida laboral y otra documentacién que resulte necesaria. Siendo el
reconocimiento que se realizara a razéon de 1 ECTS por cada 150 h (1 mes) trabajadas,
para el reconocimiento de asignaturas eminentemente practicas, que en la tabla siguiente
se detallan. Por lo tanto, en el caso que el alumno acredite el total de horas que equivalen
a los créditos de una asignatura, esta sera reconocida.

Estos criterios estan pendientes de aprobacién por Comisién de docencia.

En relaciéon a la tipologia de asignaturas que podran ser objeto de reconocimiento de
acreditacion profesional, tras hacer el estudio pertinente, ha estado aprobado por Junta de
Facultad. Se trata de la siguiente informacion:

1° curso

ASIGNATURA DURADA ECTS | TIPOLOGIA
Bases de educacion ética y comunicacion Anual 6 Basica
ASIGNATURA DURADA ECTS | TIPOLOGIA
Organizacion y gestion del sistema sanitario Prl'mer 3 Obligatoria
cuadrimestre
. - . Primer . .
Planificar programas de educacién nutricional - 3 Obligatoria
cuadrimestre
Integracién de la nutricién 11 Seg_undo 3 Obligatoria
cuadrimestre
Segundo

Apoyo nutricional y ético 4 Obligatoria

cuadrimestre

4° curso
ASIGNATURA DURADA ECTS | TIPOLOGIA
Restauracion colectiva Prl_mer 3 Obligatoria
cuadrimestre
Nutricién comunitaria Prl_mer 6 Obligatoria
cuadrimestre
Practicum opcional Seg'undo 3 Obligatoria
cuadrimestre
Segundo

Practicas comunitarias 5 Obligatoria

cuadrimestre

4.5 Curso de adaptacioén para titulados
No
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5. Planificacion de las ensefnanzas

5.1. **Descripcién del plan de estudios del grado en Nutricibn Humana y
Dietética adscrito a la rama de conocimiento de Ciencias de la Salud.

El titulo de grado de Nutricibn Humana y Dietética consta, segun legislaciéon vigente, de

240 ECTS repartidos a lo largo de 4 cursos académicos y estructurados en 6 moédulos, con

competencias definidas, al ser la profesion de Dietista-Nutricionista una profesion

regulada.

Dejando aparte el cambio sustancial que supone la adaptacion al EEES, de forma

resumida, creemos que las principales aportaciones de cambio en este plan de estudios

son:

= La creacion de asignaturas de Integracion de formacion basica con la de formacion
clinica y comunitaria: integracion de la nutricién |, integraciéon de la nutricion Il y
trabajo de fin de grado, todo eso ligado a un plan de accion tutorial.

= Estabilizar las practicas clinicas preprofesionales del ultimo afio con el rotatorio clinico
con una rotaciéon fija en los diferentes ambitos de actuacién hospitalario, atencién
primaria y ademas las préacticas de restauracion colectiva, de nutricion comunitaria y
practicas externas en industrias alimentarias y otras instituciones.

= Introduccibn de nuevas competencias como la investigaciéon, la comunicacion,
educacién o promocion de la salud y la ética.

5.1.1. **Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia
Tabla 5.1. Resumen de distribuciéon de créditos segun tipologia de materias.

Tipo de materia Créditos ECTS
Formacidén basica 60
Obligatorias 145
Optativas 18
Précticas externas 8
Trabajo de Fin de Grado 9
TOTAL 240

Los créditos correspondientes a las practicas clinicas, asi como los de restauracion se
realizaran dentro de los hospitales universitarios: Hospital Universitari Sant Joan, Reus;
Hospital Universitari Joan XXIIl, Tarragona; Hospital Psiquiatric Universitari Institut Pere
Mata, Reus; asi como de los hospitales docentes colaboradores: Hospital Pius, Valls;
Hospital Sant Pau i Santa Tecla, Tarragona; Hospital Verge de la Cinta, Tortosa.

Se han incluido 13 ECTS obligatorios que corresponden a las practicas clinicas de rotatorio
(mddulo 6). No se consideran, por tanto, tales practicas como “externas” en el sentido de
realizarse en instituciones ajenas a las universidades que propone el presente plan de
estudios.

5.1.2. **Explicacién general de la planificacién del plan de estudios

La planificaciéon y desarrollo de la titulacién se describe en el proceso “P.1.2-03-Proceso de
desarrollo de la titulacién”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad
docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de
Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

El proceso especifico de planificacién y desarrollo de las practicas externas se describe en
el proceso “P.1.2-06.a Proceso de gestion de las practicas externas (grado)”.
Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la
calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacion de titulos oficiales”.
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La evaluacién de los aprendizajes se realizarda siguiendo un modelo centrado en las
competencias que, respetando la autonomia de los profesores responsables de las
asignaturas, optimiza los recursos materiales y humanos, permite la maxima informacion
al estudiante y, a la vez, fomenta el aprendizaje. Se centrara en los objetivos de
aprendizaje especificos de cada asignatura. Los objetivos generalmente son
conocimientos, habilidades y también actitudes y valores. Durante las sesiones
presenciales con el alumno se evaluaran de forma continua las diferentes actividades.
Cada profesor utilizard la metodologia de evaluacion mas idénea para cada competencia.
Por lo que se utilizaran diferentes métodos de evaluacidon segun las caracteristicas de los
objetivos; por ello a continuacién se detallan las metodologias que se utilizaran:
= Para evaluar conocimientos principalmente se utilizaran: Pruebas objetivas tipo test,
pruebas objetivas de preguntas cortas, pruebas de desarrollo. Ello permitira evaluar
actividades tales como clases magistrales y algunos seminarios.
= Para evaluar la actividad practica se emplearan instrumentos como: las memorias y/o0
informes de practicas, en los laboratorios de practicas y habilidades en el laboratorio
de técnicas culinarias se evaluaran in situ las actividades concretas con un seguimiento
(rubricas) del listado competencial, realizacidn de examen practico y los portafolios.
= Las competencias clinicas seran evaluadas mediante el uso de Evaluaciones Clinicas
Objetivas y Estructuradas (ACOE), que permitird evaluar las practicas internas regladas
y las practicas clinicas, observacion estructurada de la practica clinica formativa de la
competencia clinica con retroalimentacion inmediata (Mini-CEX), observacion directa
con pacientes. Para evaluar las actividades de aprendizaje basado en problemas y en el
método del caso clinico se utilizaran el informe de cada tutor a partir del
comportamiento durante las sesiones (evaluacion individual) y el resultado final de la
resolucion del problema (evaluacion en grupo). En este ultimo caso, el método
especifico de evaluacién variara para facilitar la adquisicién de competencias genéricas.
En este sentido se emplearan informes de cierre de problema, presentaciones orales y
redacciones de articulos cientificos. Ello permitird evaluar algunos seminarios y el
trabajo en grupo.

Informacioén de los criterios de evaluacién: Se comunicaran con claridad y transparencia, al
inicio del curso, los objetivos y los criterios de evaluacién, asi como el peso que las
distintas actividades tendran en la nota final. Toda esta informaciéon deberad quedar
recogida en la guia de centro que se entrega al alumno, en formato CD, y en la pagina
web del centro (Formato DocNet).

El desarrollo de las competencias genéricas se realizara de forma implicita a través de las
actividades docentes establecidas en las asignaturas. Su evaluacion global a nivel de todo
el Titulo para establecer si se han alcanzado los objetivos preestablecidos se realizara
mediante un procedimiento Unico, el portafolio. Consta de tres apartados para cada
competencia: reflexion escrita sobre el desarrollo de la competencia a través de sus
estudios, plantillas de reflexion que se han usado en las reuniones preparatorias con los
tutores y documentos acreditativos. La evaluacién sera cualitativa, positiva o negativa, a
partir de criterios objetivos: Realizacion de las reuniones previstas con el tutor, entrega
del portafolio en el tiempo previsto y presencia del contenido requerido (escrito de
reflexion, plantillas de analisis y documentos). Se requerird una evaluacion positiva de
este portafolio para superar el trabajo previsto de fin de grado.

a) Posibles itinerarios formativos que podrian seguir los estudiantes.
No procede

Tabla 5.2. Resumen del plan de estudios del grado en Nutricibn Humana y
Dietética adscrito a la rama de conocimiento Ciencias de la Salud
En el anexo Il del Real decreto 1393/2007, de 29 de octubre por el que se establece la
ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales (Boletin Oficial del Estado, n® 260, 30
de octubre de 2007), se establece que las materias basicas por rama de conocimiento para
los Grados de Ciencias de la Salud seran: Anatomia Animal, Anatomia Humana, Biologia,
Bioquimica, Estadistica, Fisiologia y Psicologia. De ellas, el presente plan de estudios
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contempla 48 ECTS, y 12 ECTS de otras materias basicas En nuestro centro se ha creido
oportuno fijar las materias basicas fuera de la rama de ciencias de la salud entre las

siguientes:

Comunicacion,

Informatica/TICs,

Educacion,

ética y Documentacion e

informacién cientifica y que serian asignaturas comunes a los tres grados del centro.

Materias . o
g Asignaturas Créditos Curso
basicas
Anatomia Humana | Anatomia y Histologia 9 1
Biologia Celular y
Biologia Fundamentos de 6 1
Genética
Bioguimica Bioguimica y Biologia 9 1
Molecular
Estadistica Bioestadistica 6 >
Fisica Quimica i Fisica Aplicada 6 1
Fisiologia Fisiologia 6 1
Psicologia Psicologia 6 2
Bases de la
Documentacién * Documentgf:lon € 6 1
Investigacion
Etica* Bgses de Educga(:lo_n', 6 1
Etica y Comunicacién

*La comision de grado de Centro de la FMCS de la URV ha escogido realizar Documentacion y Etica,
que seran comunes al resto de las titulaciones de grado de nuestro centro. Este acuerdo fue también
aceptado por la comisidon de rama de ciencias de la salud de la URV.

Primer curso

Total créditos: 60 ECTS

Il Créditos
Maodulo Materia (materia | Materia Asignatura (asig.) Tipologia | Temporalizacion
modulos) | basica 9
Anatomia Apatomlla y 9 FB anual
Humana Histologia
Biologia Celular y
Biologia Fundamentos de 6 FB 1r semestre
Materia 1.1 Genética
Estructura y Bioquimica
Funcién del 43 Bioquimica foquit Y 9 FB anual
1 Biologia Molecular
Cuerpo Humano
Fisica Qw_mlca y Fisica 6 FB 1r semestre
Aplicada
Fisiologia Fisiologia 6 FB anual
Bases de
Materia 1.2 Etica Educacion, Etica y 6 FB anual
1 Historia, Cultura 18 Comunicacion
y Psicologia | | Historia y ’ 6 OB 21 semestre
Antropologia
2 Materia 2.1 17 All 6 OB 2
Alimentos | 17 |- imentos n semestre
4 Materia 4.3 Documentaci Bases de la
Documentacion e 6 6n Documentacién e 6 FB anual
Investigacion Investigacion
Segundo curso Total créditos: 60 ECTS
Créditos L 4
% . - . . Créditos . . . -
Mdodulo Materia (materia | Materia Asignatura (asig.) Tipologia | Temporalizacion
modulos) | basica 9
Materia1.12 | | Fund_a_rpentos de la a OB 1r semestre
Estructura y Nutricion Humana
1 (F:unmonl_c'iel e Integracion de la 3 oB on semestre
Uerpo Humano Nutricién |
Materia 1.2 . P . .
1 Historia, Cultura 18 Psicologia Psicologia 6 FB 2n semestre
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y Psicologia
Materia 1.3
1 Estadistica y 9 Estadistica Bioestadistica 6 FB 1r semestre
Gestion
Materia 2.1 Ciencia 'y
2 Alimentos 17 | - Tecnologia de los 5 OB 1r semestre
Alimentos
Materia 2.2 Microbiologia
2 Microbiologia y 8 |- g 5 OB 1r semestre
; . General
Toxicologia
4 Materia 4.1 14 Fisi tologi 9 OB A |
Fisiopatologia | 7 |77 ISiopatologla nua
Materia 4.2 Dietéti 12 OB A |
. Dietética y S ietética nual
Nutriciéon Clinica Nutricién Humana
————— . 5 OB 2n semestre
y Metabolismo
Materia 5.1.
5 Saluq _Fjubllca y 20 | ----- Salud Publica 5 oB 2n semestre
Nutricion
Comunitaria
Tercer curso Total créditos: 60 ECTS
Gl (e Créditos
Moédulo Materia (materia | Materia Asignatura (asig.) Tipologia | Temporalizacion
médulos) | basica 9-
Materia 1.3 Organizacion y
1 Estadistica y 9 |- Gestion de Sistema 3 OB 1r semestre
Gestion Sanitario
Materia 2.1 Tecnologia
2 Alimentos 17 | - Culinaria 6 OB anual
Materia 2.2 Toxicologia
2 Microbiologia y 8 |- . gt 5 OB 2n semestre
. . Alimentaria
Toxicologia
Materia 3.1
g:aglﬁrr]ig,ad Seguridad e
3 -9 . 20 | ----- Higiene de los 6 OB Anual
Alimentaria y :
C Alimentos
Gestion de
Calidad
4 Materia 4.1 14 F loai 5 OB 1
Fisiopatologia | 4 |7 armacologia r semestre
————— Dietoterapia | 5 OB 1r semestre
————— Dietoterapia Il 5 OB 2n semestre
Materia 4.2 Integracion de la
a Dietética y 37 |- Nutricién 11 3 OB 2n semestre
Nutricion Clinica Nutricién en
————— Diferentes Etapas 3 OB 2n semestre
de la Vida
————— Apoyo Nutricional y 4 oB 2n semestre
Etica
Epidemiologia
Nutricional y
Materia5.1 | |77 Metodologia de la 6 OB 2n semestre
Salud Publica 'y Investigacion
5 s 20 —
Nutricién Planificar
Comunitaria | | Prograr.n,as de 3 OB 1r semestre
Educacion
Nutricional
————— Optativa 3 oP 1r semestre
————— Optativa 3 oP 1r semestre
Cuarto curso Total créditos: 60 ECTS
CRIEIIS Créditos
Modulo Materia (materia | Materia Asignatura (asig.) Tipologia | Temporalizacion
modulos) | basica 9
3 M_at_erla 3.1 P Ec_onomla_y Gestion 3 OB 1r semestre
Higiene, Alimentaria
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Seguridad Calidad y
Alimentariay | | ----- Legislacion 6 OB 1r semestre
Gestion de Alimentaria
Calidad i6
aidad | | Restaqramon 3 OB 1r semestre
Colectiva
Materia 5.1
Saluq _F"ubllca y 20 | --—--- Nutr|C|c_on . 6 OB 1r semestre
Nutricion Comunitaria
Comunitaria
Préacticas
clinicas y de
----- restauracion y 8 OB Anual
Préacticas
Materia 6.1 E
xternas
Practicas Clinicas 13 -
y de Restauracion Pra?t'cas
clinicas y de
————— restauracion y 5 oB Anual
Préacticas
Externas
Préacticas
clinicas y de
————— restauracion y 3 oB Anual
_ Practicas
Materia 6.2 Externas
Practicas 8 —
Externas Practicas
clinicas y de
----- restauracion y 5 OB Anual
Practicas
Externas
Materia 6.3 . .
Trabajo de Fin de 9 |- Trabajo de Fin de 9 OB 2n semestre
Grado
Grado
————— Optativa 3 oP 1r semestre
————— Optativa 3 oP 1r semestre
————— Optativa 3 oP 1r semestre
————— Optativa 3 oP 1r semestre
La titulacion establece las siguientes materias optativas:
OPTATIVAS
Materia Créditos (materia) Tipologia
Materia I. Investigacion 18 OP
Materia Il. Nutricién en el ambito de la 18 OoP
clinica
Materia Il1l. Nutricion en el &mbito de los 18 (0]3
alimentos
Materia IV. Movilidad y Cooperacion 12 OP

En la Materia IV la titulacion plantea la posibilidad de realizar las asignaturas optativas con
la siguiente descripcién para dar cumplimiento al articulo 12 del RD 1393/2007 la

titulacion establece la asignatura:
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Actividades universitarias reconocidas: (3 ECTS)

Participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacion, de acuerdo con la programacién de la propia
universidad (hasta un maximo de 6 ECTS).

Adicionalmente la titulacién establece las siguientes asignaturas optativas:

Estudios en el marco de la movilidad: (3 ECTS)
Actividades desarrolladas por los estudiantes, que se encuentran en procesos de
movilidad: Erasmus, Séneca, convenios internacionales, etc.

Se cumple asi lo establecido en el apartado 46.2.i) de la Ley orgéanica 6/2001, de 21 de
diciembre de Universidades, y el articulo 12.8 del Real Decreto 1393/2008.

Y en la materia | la titulacién plantea la posibilidad de realizar la asignatura optativa con la
siguiente descripcion:

Seminarios interdisciplinares: (3 ECTS)
Actividades organizadas o coorganizadas por centros y departamentos de la URV, de
acuerdo con la programacién que anualmente apruebe el centro.

El centro puede acordar coorganizar también estas actividades con otras instituciones
publicas, siempre que el contenido de las mismas corresponda al nivel universitario.

¢) Curriculum nuclear

La URV ofrece a los estudiantes los medios necesarios para garantizar una educacion
integral. Se trata de una educacion que amplia los conocimientos y habilidades en todas
las areas del conocimiento humano y que los profundiza significativamente en el ambito de
la especializacion que hayan seleccionado, preparandolos para la aplicacion de los
conocimientos en una profesion y para el propio desarrollo personal a través de una
formacion continuada a lo largo de la vida.

Por este motivo, la URV ha definido unos conocimientos y habilidades concretas que todos
los titulados deben adquirir de manera comun: el Curriculum Nuclear de la URV.

Cada titulacion define, a partir de unos parametros generales, como garantiza el desarrollo
del Curriculum Nuclear.

A continuacion se presenta la propuesta de esta titulacion:

Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
Curriculo nuclear Obligatorio

Unidad temporal: De 1° a 4° curso

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON
DICHA MATERIA:

C. Competencias nucleares:
C.1 Dominar en un nivel intermedio una lengua extranjera, preferentemente el inglés.
C2. Utilizar de manera avanzada las tecnologias de la informacién y la comunicacion.
C3. Gestionar la informacion y el conocimiento.
C4. Expresarse correctamente de manera oral y escrita en una de las dos lenguas oficiales
de la URV.
C5. Comprometerse con la ética y la responsabilidad social como ciudadano y como
profesional.
C6. Definir y desarrollar el proyecto académico y profesional que el estudiante se plantea
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en la universidad.

Resultados de aprendizaje:
Haber acreditado el dominio de una lengua extranjera, preferiblemente el inglés en el nivel
B1Haber acreditado la gestion a nivel avanzado de las tecnologias de la informacion y de la

comunicacion.

Reconocer una necesidad de informacién y la capacidad de identificar, localizar, evaluar,
organizar, comunicar y utilizar la informacion de manera efectiva.

Demostrar dominio de la lengua propia.

Haber afrontado el compromiso ético y la responsabilidad social como ciudadano y como

profesional.

Haber definido y desarrollado un proyecto académico y profesional propio.

REQUISITOS:
No se establecen

METODOLOGIA:

INTEGRADA
en materias propias de la titulacion.

EXTERNA
Definicién de materias adicionales

siempre que no sea posible integrarlas
en las materias propias de la titulacién.

C1

o 12 ECTS de materias
obligatorias/optativas impartidas en
Inglés.

. Materia 3.1 Higiene, seguridad
alimentaria y gestion de calidad

(se considerara equivalente a este requisito
cuando un estudiante lleve a cabo una estancia
Erasmus en paises de habla: inglesa, francesa,
alemana, italiana y portuguesa)

e Trabajo de Fin de Grado elaborado,
presentado y defendido en Inglés.

e Acreditar

Bl
para

(marco de
referencia las lenguas

modernas).

Para asegurar la adquisicion de la competencia C1”Dominar en nivel intermedio una tercera
lengua extranjera, con caracter general el inglés”, esta prevista la realizacién de una prueba de
nivel para los estudiantes matriculados. De esta manera, a través de los resultados obtenidos,
se podra conocer desde el inicio de los estudios las acciones que deberan llevarse a cabo con
los estudiantes asi como el seguimiento a realizar por el tutor académico para poder alcanzar

esta competencia.

C2

e 9 ECTS de materias obligatorias que
utilicen las TIC, de manera

presencial, semipresencial o virtual.

. Materia 1.1 Estructura y funcién del

cuerpo humano

Materia 1.2 Historia, cultura y psicologia

Materia 2.1 Alimentos

Materia 2.2 Microbiologia y Toxicologia

Materia 3.1 Higiene, seguridad

alimentaria y gestion de calidad

Materia 4.1. Fisiopatologia

e Materia 4.2 Dietética y nutricién clinica

e Materia 4.3 Documentacion e
investigacion

e Materia 5.1 Salud publica y nutricién
comunitaria

C3

e 9 ECTS de materias obligatorias.

. Materia 1.2 Historia, cultura y psicologia
Materia 1.3 Estadistica y gestion
Materia 2.1 Alimentos
Materia 2.2 Microbiologia y Toxicologia
Materia 3.1 Higiene, seguridad
alimentaria y gestion de calidad
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. Materia 4.2 Dietética y nutricién clinica

C4 e Imprescindible evaluar en todas las
asignaturas obligatorias, excepto en
las de modalidad integrada de la
competencia C1.
C5 e Algunos contenidos pueden estar
integrados en asignaturas
obligatorias (3 ECTS)
. Materia 1.2 Historia, cultura y psicologia
. Materia 3.1 Higiene, seguridad
alimentaria y gestion de calidad
. Materia 4.1. Fisiopatologia
e  Materia 4.2 Dietética y nutricién clinica
. Materia 4.3 Documentacion e
investigacion
e Materia 5.1 Salud publica y nutriciéon
comunitaria
En la competencia C5 se desarrollaran total o parcialmente los contenidos
establecidos en (como minimo garantizar tres de los contenidos):

1) Los que establece el RD 1393/2007 en su articulo 3.5

Entre los principios generales que deberan inspirar el disefio de los nuevos
titulos, los planes de estudios deberan tener en cuenta que cualquier
actividad profesional debe realizarse:

- desde el respeto a los derechos fundamentales y de igualdad entre
hombres y mujeres.

- desde el respeto y promocién de los Derechos Humanos y principios
de accesibilidad universal, Igualdad de oportunidades, no
discriminacion y accesibilidad universal de las personas
discapacitadas.

- de acuerdo con los valores propios de una cultura de paz y de
valores democraticos.

2) Contenidos definidos por Consejo de Gobierno URV del 21-02-08
- Etica profesional
- Sostenibilidad social y medioambiental
- Sociedad de riesgo
- Democracia y derechos humanos
- Cooperacion
- lgualdad de género
- Gestion cultural i multiculturalismo
- Emprenduria

C6 e Integrada en el Plan de Accién
Tutorial y en las siguientes
materias:

. Médulo 6. Practicum y Trabajo de Fin de
Grado

Sistema de evaluacion:

Las competencias del curriculo nuclear estan integradas en diferentes materias que el
alumno cursa durante el grado y se evalian en cada una de estas materias. En cuanto
al idioma, si el alumno no posee el nivel exigido demostrado con un documento
acreditativo, habra de pasar un examen de certificacion.

El/la tutor/a académico/a hara un seguimiento del estudiante para asegurar que integre
de manera adecuada el Curriculum Nuclear (C1, C2, C3, C4, C5 y C6) a su itinerario
curricular dando respuesta a sus necesidades formativas.




d) Mecanismos de coordinacién docente con los que cuenta el Titulo

En la FMCS existe la figura del responsable de la titulacibn que coordina el proceso
docente, también existe el Consejo de estudios con la participaciéon de los profesores
responsables de las asignaturas, los profesores a tiempo completo que participan en la
docencia y los alumnos delegados de curso, este consejo esta presidido por el responsable
de la titulacidon. Este consejo realiza una reunibn minima por semestre y sus funciones
son: Planificar la docencia, coordinar los diferentes niveles adquisicion de las competencias
y plantear nuevas metodologias docentes. Si es necesario existen diferentes
subcomisiones de este consejo, ya sea por materias 0 por cursos.

En un futuro, en relacibn a la implantacion del grado desde el centro existiran
coordinadores de practicas clinicas y de algunas de las competencias transversales como la
investigacion y la ética, asi como también coordinar del portafolio electréonico de
seguimiento de las competencias del estudiante.

5.1.3. Planificaciéon y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de
acogida.

a) Organizacion de la movilidad de los estudiantes:

El procedimiento general para la gestion de la movilidad de los estudiantes se describe en
el proceso “P.1.2-04-Gestiéon de la movilidad del estudiante”, que se recoge en el modelo
de aseguramiento de la calidad docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que
constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la
calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacion de titulos oficiales”.

La movilidad académica es un objetivo prioritario de la Universidad Rovira i Virgili. Esta
encaminada a fomentar en los estudiantes de medicina:

- su desarrollo personal, académico y profesional en un marco multicultural.
- su capacidad de adaptacion a situaciones nuevas y cambiantes.
- la comunicacion en lenguas distintas a la suya.

El apoyo a la movilidad de los estudiantes, tanto propios como de acogida gira alrededor
de dos nucleos de gestion:

1. Decanato
2. Oficina de Relaciones Internacionales

Decanato

Un miembro del equipo directivo es responsable de las Relaciones Internacionales y cuenta
con el apoyo de personal administrativo de la oficina del decano, asi como de un becario
de relaciones internacionales a tiempo parcial. Desde el decanato se ofrece asesoramiento
a los estudiantes en los aspectos académicos de la movilidad.

Las modalidades de movilidad, tramites, plazos y toda la informaciéon necesaria estan
centralizadas en http://www.urv.net/mobilitat/index.html

Oficina de relaciones Internacionales

Desde la Oficina de Relaciones Internacionales (http://www.urv.net/mobilitat/ori.html) se
ofrece apoyo al estudiante en las cuestiones administrativas relativas a tramitacién de
becas, seguros, etc.

Decanato y Oficina de Relaciones Internacionales trabajan en estrecha colaboraciéon y en
contacto permanente lo cual ofrece al estudiante un apoyo y asesoramiento completos.
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La oferta de movilidad a los estudiantes se centra en cuatro acciones:

1. EUROPA: ERASMUS - Lifelong Learning Programme
Modalidad Estudios
Modalidad Practicas de Empresa

2. ESPANA: SICUE-SENECA

3. AMERICA: Estados Unidos y Latinoamérica

4. CATALUNYA: Universidades del Institut Joan Lluis Vives

Actualmente, la FMCS tiene asignados acuerdos bilaterales con las siguientes

universidades europeas, las cuales constituyen posibles destinos para nuestros alumnos y
profesores.

ITALIA

Universita degli studi di Padova

# www.unipd.it

= paola.arslan@unipd.it

POLONIA

Uniwersytet Mikolaja Kopernika

www.umk.pl

erasmus@cm.umk.pl

PORTUGAL

Universidade do Porto

# WwWw.up.pt
r=Isri@reit.up.pt

La FMCS recibira también el mismo nimero de alumnos que cada una de las universidades
participantes. Esta oferta se amplia progresivamente.

Planificacion de las acciones de movilidad

Los plazos e instrucciones asi como la documentacion necesaria se encuentran en
http://www.urv.net/mobilitat/estudiants/index.html .

Tanto para estudiantes de la URV como para los de acogida los pasos son los siguientes:

1. En funcién de los acuerdos bilaterales firmados con las distintas Universidades y del

numero de plazas disponibles se envian/reciben las solicitudes que deben constar
de:

a. Informacion del estudiante
b. Propuesta de acuerdo académico
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2. Los coordinadores de movilidad de ambas Universidades analizan la viabilidad del
acuerdo académico para que el estudiante obtenga una plena convalidacién de los
estudios cursados.

3. Una vez aceptado el acuerdo académico por ambas Universidades se procede a
formalizar los tramites administrativos mediante la Oficina de Relaciones
Internacionales. En este punto, se ofrece la ayuda al estudiante para encontrar
alojamiento y concretar los detalles de su estancia en la Universidad de destino.

Los estudiantes visitantes a la URV pueden acceder a toda la oferta académica
sin ningun tipo de restriccion.

A su llegada a la Facultad de Medicina, los estudiantes se entrevistan con el coordinador
de movilidad, se les ensefia la Facultad y los Hospitales y se les asigna un alumno tutor
que les ayudara a desenvolverse en su nueva Universidad.

Desde la Universidad se preparan actividades ludicas y culturales para facilitar la
integracion de los estudiantes extranjeros a la Universidad y la ciudad que los acoge.
Asimismo la Universidad cuenta con una amplia oferta linguistica
(http://www.urv.net/mobilitat/estudiants/europa/erasmus/form_linguist.html) .

Los estudiantes estan en contacto permanente con el coordinador de movilidad para
resolver los problemas académicos que puedan surgir.

b) El sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS

Sistema de reconocimiento

Se ha explicado en el apartado 4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos y sistema
propuesto por la Universidad, de acuerdo con los articulos13 del R.D.

Sistema de calificaciones

En consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003%, los estudiantes seran
evaluados mediante los examenes y pruebas de evaluacion correspondientes. En todo
caso, en cada una de las asignaturas que matricule, cada estudiante obtendra, tras la
valoraciéon de sus resultados de aprendizaje, una calificacion tanto numérica como
cualitativa.

La calificacibn numeérica de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con
expresion de un decimal. Todas las calificaciones numéricas irdn acompafadas de la
correspondiente calificacion cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numérica calificacién cualitativa
de 0,0 a 4,9 suspenso
de 5,0 a 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de 9,0 a 10 sobresaliente

Asimismo, se podra otorgar la mencién de “Matricula de Honor” a alumnos que hayan
obtenido una calificacion numérica de 9,0 6 superior. EI nidmero de menciones de
“Matricula de Honor” no podra exceder del 5% de los matriculados en la materia en ese
curso académico, excepto si el nUmero de alumnos matriculados es inferior a 20, en cuyo
caso se podréa otorgar una Unica mencion de “Matricula de Honor”.

1 RD 1125/2003, de 5 de septiembre (BOE 18/09/2003), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de
calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.
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5.2 Actividades formativas

Sesién Magistral
Seminarios
Laboratorio
Clinicos

Trabajo tutorizado

5.3 Metodologias docentes

Sesion magistral o expositiva

Seminarios

Practicas en laboratorios y grupo pequefio
Practicas clinicas

Atencidn personalizada

Pruebas

Horas trabajo individual estudiante
Préacticas externas

5.4 Sistema de evaluacion

Clases magistrales o expositivas: Pruebas objetivas de tipo test; Pruebas objetivas
de preguntas cortas; Prueba de desarrollo.

Seminarios: Preparacion previa; Asistencia; Prueba final al resolver problemas tipos
a los trabajos en clase.

Practicas en laboratorios y grupos pequefios: Evaluacién continuada: se valorara la
asistencia, la participacion y presentacion de los informes para cada una de las
practicas con un seguimiento (rubricas) del listado competencial; Examen final
practico que consistira en la realizacién de ejercicios practicos y demostracion de
algunas de las habilidades aprendidas; Trabajos: de analisis y reflexion, en grupo,
sobre articulos cientificos (continuada del trabajo en grupo), Préacticas a través de
TIC en aulas informaticas: Se valorard la asistencia y la participacion; Las
memorias y/o informes de practicas, realizacion de examen practico y los
portafolios.

Préacticas clinicas: evaluacion continuada: se valorara la asistencia, la participacion
y presentacion de los informes para cada una de las practicas con un seguimiento
(rubricas) del listado competencial.

Practicas en laboratorios y grupos pequefios: Evaluaciéon continuada: se valorara la
asistencia, la participacion y presentacion de los informes para cada una de las
practicas con un seguimiento (rubricas) del listado competencial; Examen final
practico que consistird en la realizacién de ejercicios practicos y demostracion de
algunas de las habilidades aprendidas; Trabajos: de analisis y reflexion, en grupo,
sobre articulos cientificos (continuada del trabajo en grupo).

Practicas en laboratorios y grupos pequefios: Evaluacion continuada: se valorara la
asistencia, la participacion y presentacion de los informes para cada una de las
practicas con un seguimiento (rubricas) del listado competencial; Examen final
practico que consistira en la realizacién de ejercicios practicos y demostracion de
algunas de las habilidades aprendidas; Trabajos: de andlisis y reflexién, en grupo,
sobre un plan de empresa de acuerdo con los criterios requeridos.

Practicas en laboratorios y grupos pequeros: Evaluacion continuada: se valorara la
asistencia, la participacion y presentacion de los informes para cada una de las
practicas con un seguimiento (rubricas) del listado competencial; Examen final
practico que consistira en la realizacion de ejercicios practicos y demostracion de
algunas de las habilidades aprendidas; Trabajos: de andlisis y reflexién, en grupo,
sobre la realizacion de una busqueda bibliografica relacionada con algin tema
relacionado con la alimentacién, la nutricién y la dietética

Practicas en laboratorios y grupos pequefios: Evaluaciéon continuada: se valorara la
asistencia, la participacion y presentacion de los informes para cada una de las
practicas con un seguimiento (rubricas) del listado competencial; Examen final
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practico que consistira en la realizacién de ejercicios practicos y demostracion de
algunas de las habilidades aprendidas; Trabajos: de analisis y reflexién porqué se
valorara el trabajar de forma colaborativa,con compromiso ético y responsabilidad,
la comunicacién efectiva y con asertividad a los comparfieros y con el participante
en los trabajos.

- Examen practico con listado competencial: Evaluacidon de aspectos referentes a
habilidades técnicas, exploratorias, de valoracion y aspectos comunicativos

- Laboratorio de habilidades: Evaluacion de habilidades técnicas de forma
estandarizada.

- Atencion personalizada: Evaluacion del interés y el grado de implicacion del
estudiante durante las tutorias.

- Caso clinico: con preguntas desencadenadas. Evaluaciéon del discurso deductivo.

- Aprendizaje basado en problemas (ABP): Discurso deductivo, trabajo en equipo y
capacidad de liderazgo.

- Casos practicos para evaluaciéon: Conocimientos teéricos y juicio clinico. Desarrollo
profesional en distintos ambitos o escenarios.

- Entrevistas con pacientes estandarizados en laboratorio de habilidades Habilidades
comunicativas.

- De manera diferenciada segin se evalUen practicas clinicas o practicas externas se
aplicaran los métodos siguientes

o Observacion estructurada de la practica clinica - Mini-CEX. (Evaluacion
formativa con retroalimentacion inmediata). Habilidades de célculo de dietas
y comunicativas con pacientes reales.
0 Presentacion de proyectos realizados en las practicas externas.

- Listado competencial

- Elaboracion y exposicion de diferentes casos clinicos por ambitos de actuacion.

- ECOE: evaluacion de la competencia objetiva y estructurada mediante prueba
multiestacion con la participacion de pacientes estandarizados, maniquies, pictorials
y casos problema.

5.5. Descripcion de los médulos o materias de ensefianza- aprendizaje que
constituyen la estructura del plan de estudios.

- Existen mdédulos
Si
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5.5.1 Datos basicos del Médulo

Denominacion: Médulo 1 Créditos ECTS, caracter
De Formacion Basica 70 ECTS obligatorios (1750 horas)
(54 ECTS de Formacioén Basica)

Unidad temporal:
1©, 2°©y 3° curso. Variable para cada materia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
1.1. Estructura y funcion del cuerpo humano (43 ECTS)

Competencias:
e Competencias especificas: A1,A3,A4,A6,A8,A17,A34
e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,89,B10

e Competencias nucleares: C2,C4

Resultados de aprendizaje:
= Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacidon en
nutricion humana y dietética. Conocer la estructura y funcidon del cuerpo
humano desde el nivel molecular al organismo completo en las distintas etapas
de la vida. Conocer las bases y fundamentos de la alimentacién y la nutricién
humana. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Identificar y saber diferenciar la célula en la escala biolédgica.

Reconocer y saber diferenciar los procesos metabdlicos esenciales para la vida de una célula.

Definir los conceptos basicos sobre la estructura, la composicion quimica y funciones de cada uno de los
componentes celulares para reconocer y saber diferenciar el papel de cada uno de ellos.

Entender la integracién de los procesos biolégicos que convierten a la célula para su buen funcionamiento.
(ldentificar cuales son los componentes mas directamente relacionados con la nutricién y saber explicar su
funcionamiento.

Identificar y saber diferenciar las etapas del ciclo celular y los mecanismos de regulacién de los mismos.
Identificar los procesos de division celular y saber establecer las diferencias entre ellos.

Conocer las etapas del desarrollo embrionario y los mecanismos celulares que intervienen para el establecimiento
del plan corporal del organismo humano.

Aprender los métodos y las técnicas basicas para el estudio de las células de modo que el alumno sea capaz de
aplicarlas para determinar diferencias entre ellas o verificar el correcto funcionamiento de las mismas.

Ser capaz de exponer, tanto oralmente como por escrito, los conocimientos adquiridos de manera razonada y
coherente.

Ser capaz de obtener, utilizar e interpretar la informacion cientifica a partir de las fuentes bibliogréficas.

Ser capaz de reflexionar y resolver las cuestiones planteadas a lo largo de las sesiones teéricas y practicas.
Diferenciar con claridad los componentes fundamentales de la materia viva con la finalidad de comprender las
bases moleculares de la nutriciéon.

Diferenciar los procesos metabdlicos de los acidos nucleicos con el fin de entender las aplicaciones de estos
conocimientos en la investigacion biomédica.

Comprender las bases moleculares de la absorcion y digestion de los nutrientes y las bases moleculares de la
comunicacion y sefalizacion celulares, con el fin de que pueda entender mejor sus aspectos fisiolégicos y
patoldgicos.

Comprender los diferentes aspectos que tiene la utilizacion de los nutrientes, o sea, los procesos metabdlicos que
se suceden en el interior de la célula con la intencion de integrar los diferentes dentro del organismo.
Aprender a determinar y calcular parametros basicos relacionados con la cinética enzimatica con el fin de
familiarizarse con el trabajo de laboratorio.

Valorar la importancia del conocimiento basico de los componentes fundamentales de la materia viva con la
intencion de lograr una adecuada formacién en el ambito de la nutricion humana.

Valorar las repercusiones de la investigacion en bioquimica y biologia molecular con la finalidad de que sea capaz
de sus implicaciones en el ambito de la nutricion humana.

Valorar la importancia de la integracion metabdlica ante una determinada situacion fisiol6gica

Comprender, considerar y interesarse por las fuentes alimentarias de los diferentes nutrientes, los procesos de
absorcion y aprovechamiento de los diferentes principios inmediatos y su regulacion.

Conocer la evolucion de la nutricion humana a través de la historia

Comprender y reflexionar sobre las vias metabdlicas utilizadas por los diferentes principios inmediatos en
situacion post-prandrial, interdigestiva, ayuno y ejercicio fisico.

Conocer las necesidades de los diferentes macronutrientes en diferentes situaciones

Reflexionar sobre las diferencias existentes entre fibra soluble e insoluble y la importancia sobre el sistema
digestivo y el metabolismo.
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Comprender la regulacion de la glucemia y evaluar el efecto de la dieta sobre los niveles de glucosa capilar.
Comprender, reflexionar y apreciar el papel que tienen las diferentes vitaminas, minerales y oligoelementos sobre
la salud.

Conocer las fuentes alimentarias de vitaminas y minerales

Reflexionar sobre las diferencias entre vitaminas liposolubles e hidrosolubles en cuanto a aprovechamiento,
funcién, depésitos y eliminacién

Conocer las necesidades de vitaminas y minerales y reflexionar sobre los factores que las determinan

Valorar las posibles causas y consecuencias de deficiencias y excesos en vitaminas y minerales

Comprender, analizar, considerar y valorar los sistemas biolégicos de integracion metabdlica relacionados con la
nutriciéon

Analizar y evidenciar el efecto de los macronutrientes y alimentos sobre la sensacion de saciedad y hambre
Comprender la importancia y los mecanismos de la regulacién genética mediada por nutrientes

Comprender y valorar la importancia de la alimentacién sobre los procesos oxidativos del hombre

Conocer el papel del tracto digestivo en la nutricién y apreciar el papel de los pre-biéticos y pro-biéticos sobre el
tracto digestivo y el metabolismo

Valorar el efecto del sistema hormonal sobre la regulacién metabélico-nutricional

Reflexionar sobre la importancia de los diferentes nutrientes sobre la respuesta inmunitaria del individuo y la
inflamaciéon

Analizar el efecto del ayuno de corta y larga duracion sobre el metabolismo y tener en cuenta su trascendencia
en la nutricion.

Identificar los factores que influyen en la nutricién

Identificar los componentes basicos de una célula eucariota de mamifero.

Explicar los rasgos basicos y personales de los diferentes tejidos en especial de la sangre, tejidos adiposo, 6seo y
muscular.

Explicar los diferentes aparatos y sistemas que conforman el cuerpo humano y localizar paquetes celulares
especificos de cada uno de ellos.

Saber los diferentes elementos que constituyen el organismo humano (6rganos, aparatos y sistemas), asi como
la relacion entre ellos y su importancia basica

Saber situarse en el cuerpo humano en el espacio para poder realizar un correcto estudio anatémico del
organismo.

Saber la terminologia basica mas adecuada para referirse a las diferentes partes del organismo y que en
posterioridad ir4 ampliando.

Conocer la unidad orgéanica y funcional que constituye el aparato locomotor en estado de salud.

Conocer la anatomia de los diferentes aparatos y sistemas del organismo humano en estado de salud, con
especial relevancia del digestivo y del cardiovascular.

Conocer la anatomia del sistema nervioso asi como su importancia en la integracion de las funciones del resto del
organismo en estado de salud.

Comprender, reflexionar y tomar conciencia del funcionamiento del cuerpo humano en condiciones de salud para
entender las posibles alteraciones patolégicas.

Comprender las funciones del sistema cardiovascular y sus interrelaciones con los sistemas respiratorio y renal,
fundamentalmente a nivel del intercambio de gases y el control de la queremos.

Demostrar y deducir como los alimentos son digeridos y absorbidos a lo largo del tubo digestivo

Entender y reflexionar sobre el papel que tiene el sistema nervioso en la relaciéon con el entorno, asi como la
funcién reguladora que lleva a cabo conjuntamente con el sistema endocrino sobre el medio interno.

Diferenciar con claridad los componentes fundamentales de los alimentos

Comprender los procesos quimicos como parte fundamentales de la nutricién y dietética humana

Comprender las bases quimicas de analisis y caracterizacién de los alimentos.

Aprender a determinar y calcular parametros basicos relacionados con la quimica

Valorar la importancia del conocimiento basico de quimica como componente fundamental de la nutricién y

dietética humana.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
1.2. Historia, cultura y psicologia (18 ECTS)

Competencias:
¢ Competencias especificas: A12,A17,A23,A24,A35,A36, A43, Ad4
e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,B86,B7,B10
e Competencias nucleares: C2,C3,C4,C5

Resultados de aprendizaje:
= Conocer las bases psicoldgicas y los factores biopsico-sociales que inciden en el
comportamiento humano. Conocer la evolucion histérica, antropolégica y
sociolégica de la alimentacion, la nutricién y la dietética en el contexto de la
salud y la enfermedad. Conocer los distintos métodos educativos de aplicaciéon
en ciencias de la salud, asi como las técnicas de comunicacion aplicables en
alimentacion y nutricibn humana. Adquirir habilidades de trabajo en equipo
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como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la
evaluacion diagnoéstica y tratamiento de dietética y nutricion. Describir los
fundamentos antropoldgicos de la alimentaciéon humana. Describir y argumentar
las desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de

alimentacién. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).
Comprender la alimentacion humana desde una perspectiva integral (biopsicosocial)
Explicar proceso de socializacion alimentaria (mecanismos y agentes)
Conocer factores contextuales que afectan a las elecciones alimentarias
Definir variables sociodemograficas y establecer relaciones con consumo alimentario
Caracterizar funciones no nutricionales de los alimentos, comidas y cocinas
Conocer la evolucion de la alimentacion a lo largo tiempo / espacio
Comprender la diversidad cultural de los comportamientos alimentarios
Establecer relaciones entre modos de vida, comportamientos alimentarios y estado de salud
Predecir efectos cambios / factores socioculturales en la salud
Formular interrogantes y argumentar respuestas ante situaciones / problemas especificos
Aplicar técnicas de anélisis cualitativas
Buscar los recursos necesarios para comunicar - en un contexto multicultural
Conocer y comprender la realidad social de los usuarios / pacientes (empatia)
Conocer y debatir sobre el origen y el alcance de los problemas alimentarios del mundo contemporaneo
Sintetizar y comentar lecturas bibliograficas recomendadas
Exponer, de forma oral y escrita, los resultados de las practicas de campo
Desarrollar una prueba escrita final
Acercar al estudiante las diferentes formas de enfermar psiquico y su relacién con la alimentacién.
Conocer las principales comorbilidades implicadas en los trastornos alimentarios
Saber discriminar un trastorno alimentario de una alimentaciéon defectuosa
Saber afrontar los trastornos alimentarios y su situacion como futuro dietista en los proyectos multidisciplinares
que pueden originarse a nivel ambulatorio u hospitalario.
Conocer los principales trastornos alimentarios.
Tomar conciencia de la importancia de los elementos transferenciales en la calidad de su trabajo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
1.3. Estadistica y gestion (9 ECTS)

Competencias:

e Competencias especificas: A31, A41, A42
e Competencias transversales: B1, B2, B3, B4, B5, B7, B10
e Competencias nucleares: C3, C4

Resultados de aprendizaje:
= Conocer la estadistica aplicada a Ciencias de la Salud. Conocer el sistema
sanitario espafiol y los aspectos basicos relacionados con la gestiéon de los
servicios de salud, fundamentalmente los que estén relacionados con aspectos

nutricionales. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).
Comprender el concepto de distribucion de probabilidad y conocer las principales distribuciones de probabilidad
Estimar e interpretar proporciones y medias y sus intervalos de confianza.
Comprender el concepto de prueba de hipétesis y errores aleatorios asociados.
Comprender los fundamentos de las principales pruebas de hipétesis bivariantes.
Identificar el disefio de un estudio y sefialar sus puntos fuertes y débiles.
Interpretar y presentar resultados empiricos en forma de tablas y gréficas.
Desarrollar e interpretar los parametros descriptivos de variables aleatorias.
Utilizar las distribuciones de probabilidad para hacer estimaciones e inferencias.
Estimar por intervalo proporciones y medias.

REQUISITOS: No hay

Materias/Asignaturas ECTS Caréacter
Materia 1.1. Estructura y funcidén del cuerpo humano 43

Biologia Celular y fundamentos de Genética 6 Basico
Bioguimica y Biologia Molecular 9 Basico
Fundamentos de la nutricion humana 4 Obligatoria
Anatomia y Histologia 9 Basico
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Fisiologia 6 Basico
Quimica y Fisica aplicada 6 Basico
Integracion de la nutricién | 3 Obligatoria
Materia 1.2. Historia, cultura y psicologia 18

Historia y Antropologia 6 Obligatoria
Bases de Educacion, Etica y Comunicacion 6 Basico
Psicologia 6 Basico
Materia 1.3 Estadistica y Gestion 9

Bioestadistica 6 Basico
Organizacion y gestiéon Asistencial 3 Obligatoria

Actividades formativas con su contenido en ECTS,

ensefanza-aprendizaje y su relacién con

adquirir el estudiante:

su metodologia de

las competencias que debe de

ACTIVIDADES
FORMATIVAS

METODOLOGIA DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE

RELACION CON
COMPETENCIAS

Sesion Magistral
39,6 ECTS
(990 horas totales)

Horas presenciales
estudiante:
396 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
594 horas

Exposicion tedrica de los bloques
tematicos en el aula.

Al, A3, A4, A6, A8,

Al2, A17, A23, A24,
A31, A34, A35, A36,
A4l, A42, A43, Ad44

Seminarios
5,6 ECTS (140 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
112 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
28 horas

Se personaliza el trabajo de los
estudiantes Yy aumenta la
interaccibn con el profesor,
potenciando la iniciativa y el
trabajo en equipo. Trabajo en
profundidad de un tema
(monografico). Ampliaciéon y
relacion de los contenidos dados

en las sesiones magistrales.
Preparacion debate tematico
(busqueda de informacién por

grupos utilizando fuentes diversas)

Al, A3, A4, A6, A8,

Al2, A17, A23, A24,
A31, A34, A35, A36,
A4l, A42, A43, Ad4

Practicas en laboratorios
Yy grupo pequefio

22,7 ECTS (567 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
180 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
387 horas

Realizacion de précticas guiadas en
el laboratorio. Observacion y
descripcibn de preparaciones de
tejidos.

Practicas a través de TIC en aulas
informaticas.

Trabajo en grupo de los problemas

propuestos. Presentacion de las
soluciones y conclusiones en
formato electronico.

ABP: Aprendizaje Basado en
Problemas.

Resolucion de casos clinicos.
Realizaciéon de trabajo(s) en grupo.
Trabajo de busqueda de
informacion. Presentacion y
defensa de los resultados del
trabajo en grupo.

Al, A3, A4, A6, A8,
Al2, A17, A23, A24,
A31, A34, A35, A36,
A4l, A42, A43, Ad44
B1, B2, B3, B4, B5,
B7, B9, B10, C2, C3,
C4, C5
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Practicas clinicas Integracion personal de la practica | B3, B6, B7, C2, C3,
0,48 ECTS (12 horas) profesional en el mundo sanitario. C4, C5

Atencion Personalizada Reuniones profesor-alumno/s para | B1, B2, B3, B4, B5,

0,2 ECTS (5 horas) el seguimiento del trabajo de las B7, B9, B10, C2, C3,
metodologias docentes descritas C4, C5

Pruebas Realizacion de las diferentes Todas las

(ver sistema de pruebas para la verificacion de la competencias

evaluacion) obtencién de los conocimientos

1,44 ECTS (36 horas) tedricos, practicos y la adquisicion
de competencias y habilidades

Sistema de evaluacion:

Evaluacion continua: la evaluacion tiene lugar a lo largo del trayecto de aprendizaje. Se
diversifica asi el origen de la nota considerando que la totalidad de las actividades
formativas son evaluadas.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria,
entre las distintas metodologias de evaluacion, cada profesor utilizar4 la mas idonea
para cada competencia.

La metodologia de trabajo y de evaluacion utilizada adecuada a las competencias sera la
siguiente:
Clases magistrales o expositivas: Al, A3, A4, A6, A8, Al2, A17, A23, A24, A31,
A34, A35, A36, A41, A42, A43, Ad4:
Pruebas objetivas de tipo test

— Pruebas objetivas de preguntas cortas.

— Prueba de desarrollo.
La ponderacién no superior al 50% en la nota final.
Seminarios: Al, A3, A4, A6, A8, Al12, A17, A23, A24, A31, A34, A35, A36, A41,
A42, A43, Ad4:
el profesor puede evaluar el grado de preparaciéon previa del tema
anunciado.

— Asistencia.

— Prueba final consistente al resolver problemas tipos a los trabajados en
clase.

La ponderaciéon no inferior al 10 % en la nota final.

Practicas en laboratorios y grupos pequeios: Al, A3, A4, A6, A8, Al2, Al7,
A23, A24, A31, A34, A35, A36, A4l, Ad42, A43, A44 B1, B2, B3, B4, B5, B7, B9,
B10O, C2, C3, C4, C5:

— evaluacion continuada: se valorara la asistencia, la participacion vy
presentacion de los informes para cada una de las practicas con un
seguimiento (rubricas) del listado competencial.

— Examen final practico que consistirA en la realizacion de ejercicios
practicos y demostraciéon de algunas de las habilidades aprendidas.

— Trabajos: de analisis y reflexion, en grupo, sobre articulos cientificos
(continuada del trabajo en grupo).

— Précticas a través de TIC en aulas informaticas: Se valorara la asistencia
y la participacion.

— las memorias y/o informes de practicas, realizacién de examen préctico y
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los portafolios
La ponderacion no inferior al 20% en la nota final
Practicas clinicas: B3, B6, B7, C2, C3, C4, C5:

— evaluaciéon continuada: se valorara la asistencia, la participacion vy
presentacion de los informes para cada una de las practicas con un
seguimiento (rubricas) del listado competencial.

La ponderacién no inferior al 20% en la nota final

Sistema de calificaciones.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria y en
consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003, la calificacion numérica
de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con expresién de un decimal.
Todas las calificaciones numéricas iran acomparfiadas de la correspondiente calificacion
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numeérica calificacion cualitativa
de 0,0 a 4,9 Suspenso
de 5,0 a 6,9 Aprobado
de 7,0 a 8,9 Notable
de 9,0 a 10 Sobresaliente

Comentarios o informacién adicional:
En este médulo se impartiran las clases de manera general en catalan y castellano.

Contenidos de la materia:

Materia 1.1. Estructura y funcién del cuerpo humano

Conocer las funciones del cuerpo humano en condiciones de salud, especialmente en lo
relativo a los aspectos importantes para un dietista, como los 6rganos viscerales y el
sistema cardiovascular y endocrino. Estar al corriente de la fisiologia de los sistemas del
cuerpo humano y de su estructura (a escala celular), puesto que ello conduce a un
conocimiento especializado del proceso de la enfermedad que resulta fundamental para
el dietista.

La quimica de los procesos del ser vivo, incluyendo una comprension integrada de las
ciencias de la célula y moleculares. Conocer los procesos quimicos de los procesos
vitales incluyendo una comprension integrada de las ciencias moleculares y celulares.
Conocer las vias metabodlicas y el papel de los nutrientes y otros constituyentes de los
alimentos en la quimica del cuerpo humano. Comprender la base celular y molecular de
las enfermedades y de las complicaciones metabdlicas que se producen en trastornos
clinicos comunes como por ejemplo la diabetes, la hiperlipidemia y la obesidad.
Comprender los principios de la genética y el papel que desempefian en la etiologia de
las enfermedades. Saber utilizar el perfil genético de una persona para poder adecuar
consejos sobre la alimentacién de un modo mas eficaz.

Materia 1.2. Historia, cultura y Psicologia

Conocer los métodos de comunicacion formal e informal. Conocer y comprender las
habilidades educativas verbales y no verbales e identificar la necesidad de utilizar
habilidades interpersonales para fomentar una participacion activa de todos los
usuarios. Ser consciente de la importancia de la cultura, la edad, el origen étnico, el
sexo, las creencias religiosas y la clase socioeconémica y saber incorporar cambios para
abordar posibles barreras como por ejemplo las discapacidades fisicas o de aprendizaje.
Saber, comprender y utilizar adecuadamente las distintas técnicas educativas
incluyendo estrategias de la promocién de la salud.

Conocer el papel de los alimentos y la comida en el contexto social y la sociologia de la
salud y la enfermedad. Comprender los conceptos de estatus social, papeles sociales,
redes sociales y movilidad social, especialmente en lo que concierne a la salud y la
sanidad, asi como el concepto de socializacién y su aplicaciéon a las distintas etapas del
ciclo vital. Ser consciente del uso de sistemas de clasificacion, clase social, problemas
sociales, politicas sociales y disponibilidad de servicios comunitarios en lo relativo a
patrones de salud, desigualdades sanitarias y comportamientos saludables.

Conocer el comportamiento humano, asi como la influencia de la personalidad, las
dindmicas de grupos, las teorias de motivacion y el cambio de conductas para
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integrarlos en el consejo alimentario-nutricional. Ser consciente de los modelos de
creencias sobre temas de salud y comprender el comportamiento y los factores que
determinan la salud. Comprender la dimensién psicoldgica del hambre, la saciedad y la
seleccion de alimentos y estar familiarizado con los aspectos psicolégicos de las
conductas alimentarias normales y anémalas que pueden conducir a trastornos definidos
clinicamente.

Materia 1.3 Estadistica y Gestidn

Estadistica descriptiva, probabilidad, variables aleatorias, inferencia y estadistica,
correlaciéon y regresion. Método cientifico, comunicacion cientifica. El Sistema Sanitario
Espafol y los aspectos relacionados con la gestion de los servicios de salud,
fundamentalmente aquellos en los que intervenga el dietista-nutricionista. Los procesos
de gestidon de un servicio o unidad de Nutricion Humana. Los mecanismos de calidad en
la practica, ajustandose a los criterios, indicadores y estandares de calidad reconocidos
y validados para el adecuado ejercicio profesional.

57



Denominacién: Médulo 2 Créditos ECTS, caracter?
De Ciencias de los Alimentos 27 ECTS obligatorios ( 450 horas)

Unidad temporal:
1©, 2°©y 3° curso. Variable para cada materia.

COMPETENCIAS® Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
2.1. ALIMENTOS (17 ECTS)

Competencias:
¢ Competencias especificas: A4,A6,A7,A10,A26,A28,A30,A36,A40
e Competencias transversales: B1,B3,B4,B5,B7,B8,B9
e Competencias nucleares: C2,C3,C4

Resultados de aprendizaje:

= Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes
alimentarios. Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-
quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas
organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los
procesos tecnoldgicos y culinarios. Conocer los sistemas de produccion y los
procesos basicos en la elaboracién, transformacién y conservacion de los
principales alimentos. Conocer y aplicar los fundamentos del analisis
bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios. Interpretar y manejar
las bases de datos y tablas de composicion de alimentos. Conocer las
técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional.
(ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Conocer el desarrollo histérico del descubrimiento de los alimentos

Diferenciar el concepto de alimento, alimentacién y nutrientes, nutricion

Identificar y clasificar los diferentes alimentos

Conocer la composicion nutricional de los principales alimentos

Conocer las propiedades fisicoquimicas de los alimentos

Conocer los factores de calidad y saber-los aplicar a cada alimento

Diferenciar el concepto de composicion de nutrientes y valor nutricional de los principales alimentos
Conocer las formas de conservacion de los alimentos

Analizar los factores que disminuyen la calidad nutricional de los alimentos

Transferir conocimientos teéricos mediante el analisis critico de la composicién de alimentos comerciales
Saber evaluar las caracteristicas organolépticas de los alimentos

Diferenciar el aporte de cada alimento en la nutricién

Tomar conciencia de que no hay alimentos buenos o malos y que cada uno se adecua a situaciones concretas
Participacion del alumno aportando conocimientos de alimentos menos conocidos en nuestro ambito.
Aplicar los métodos béasicos de analisis de alimentos

Expresar correctamente en la lengua propia para referirse a los conceptos propios de la asignatura
Conocer las operaciones mas habituales de la industria alimentaria

Entender los cambios de los alimentos procesados.

Conocer la elaboracién de los principales productos del mercado.

Conocer los conceptos basicos sobre la conservacion de los alimentos.

Identificar los elementos que componen la oferta gastronémica.

Describir los diferentes tipos de cocciéon de los alimentos.

Analizar las transformaciones que sufren los alimentos con la coccién.

Relacionar los alimentos con el mejor tipo de coccidn para su aprovechamiento 6ptimo. Conocer cual es la
estructura organizativa de un menu.

Distinguir los diferentes tipos de oferta gastronémica.

Confeccionar platos a partir de alimentos seleccionados.

Utilizar el utillaje y la maquinaria de una cocina con correcciéon y responsabilidad para evitar riesgos
innecesarios.

Identificar las funciones y las interrelaciones mas caracteristicas de los departamentos de un area de
restauracion.

Confeccionar ofertas gastronémicas en funcién de los elementos que las componen, estacionalidad, variedad y
calidad de los productos.

Relacionar las ofertas gastrondémicas con los elementos que las componen, las caracteristicas y la dieta
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necesaria.

Determinar la cantidad y la calidad de las materias primas en funcién de la dieta.

Planificar la rotacién de menus en funcion del modelo organizativo de la empresa y las necesidades de
diferentes ofertas

Cuidar el material del laboratorio de cocina con responsabilidad.

Participar y cooperar en el trabajo en equipo con orden y método.

Confeccionar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para su utilizacion como acompafiamiento de
platos.

Preparar y presentar preparaciones culinarias propias de las dietas prescritas.

Aceptar las normas de higiene, seguridad e imagen personal, propias de un espacio de manipulacién de
alimentos.

Estar motivado en comunicarse con los demés con un trato atento y amable.

Interesarse en la participacion en cursos, publicaciones y formacién continuada para mejorar a lo largo de su
vida profesional.

Investigar para llegar a disponer de un paladar desarrollado para aconsejar dietas sabrosas.
Diagnosticar con la propia experiencia las cualidades organolépticas de una comida y asi ampliar su recetario
Estar interesado en conocer las costumbres alimenticias de otros lugares, respetando los habitos y los
imperativos religiosos.

COMPETENCIAS* Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
2.2 Microbiologia y Toxicologia (10 ECTS)

Competencias:
¢ Competencias especificas: A14,A15,A16,A26,A27,A37
e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,B7,B8
e Competencias nucleares: C2,C3,C4

Resultados de aprendizaje:
= Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
(ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Conocer cuales son las principales sustancias téxicas que se pueden encontrar en los alimentos y cdmo actta
en el organismo humano.

Adquirir los criterios necesarios para poder evaluar los posibles riesgos para la salud del consumidor debido a
la ingesta de toxicos a través de la dieta.

Adecuar las recomendaciones dietéticas para los consumidores teniendo en cuenta la presencia de los
diferentes toxicos en los alimentos.

Conocer el mundo de los microorganismos, su clasificacion y el papel de los mismos en la humanidad.
Conocer las técnicas de estudio de los microorganismos

Clasificar los microorganismos en base a las técnicas descritas.

Conocer y utilizar adecuadamente el vocabulario y la terminologia propias de la Microbiologia de los
microorganismos de interés alimentario.

Conocer y utilizar las fuentes documentales que tratan los diferentes aspectos del estudio de los
microorganismos de interés alimentario

Adquirir competencias practicas minimas para poder desarrollar con eficiencia diferente técnicas
microbiolégicas.

Conocer las caracteristicas definitorias de los principales grupos microbianos: morfolégicas, metabdlicas, etc.

REQUISITOS: No hay

Materias/Asignaturas ECTS Caréacter
Materia 2.1 Alimentos 17

Alimentos 6 Obligatoria
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 5 Obligatoria
Tecnologia Culinaria 6 Obligatoria
Materia 2.2 Microbiologia y Toxicologia 10

Toxicologia Alimentaria 5 Obligatoria
Microbiologia General 5 Obligatoria

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de
ensefanza-aprendizaje y su relacion con las competencias que debe de
adquirir el estudiante:
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ACTIVIDADES
FORMATIVAS

METODOLOGIA DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE

RELACION CON
COMPETENCIAS

Sesién Magistral
15,6 ECTS
(390 horas totales)

Horas presenciales
estudiante:
156 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
234 horas

Exposicion tedrica de los bloques
tematicos en el aula.

A4 A6, A7, A10, Al4,
Al5, Al16, A26, A27,
A28, A30, A36, A37,
A40

B1, B2, B3, B4, B5,
B7, B8, B9
C2,C3,C4

Seminarios
0,8 ECTS (18,75 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
15 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
3,75 horas

Se personaliza el trabajo de los
estudiantes y aumenta la
interaccion con el profesor,
potenciando la iniciativa y el
trabajo en equipo. Trabajo en
profundidad de un tema
(monogréafico). Ampliacion y
relacion de los contenidos dados

en las sesiones magistrales.
Preparacion debate tematico
(busqueda de informacién por

grupos utilizando fuentes diversas)

A4 A6, A7, A10, Al4,
Al15, A16, A26, A27,
A28, A30, A36, A37,
A40

B1, B2, B3, B4, B5,
B7, B8, B9
C2,C3,C4

Practicas en laboratorios
Yy grupo pequefo

9,9 ECTS (246 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
99 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
147 horas

Realizacion de practicas guiadas en
el laboratorio. El contenido de las
practicas esta orientado a que el
alumno conozca los métodos de
andlisis para los diferentes
alimentos con el objetivo final de
conocer su composicion o los
posibles fraudes durante su
manipulacion.

Se realizaran practicas en el
laboratorio de cocina.

Practicas a través de TIC en aulas
informaticas.

Trabajo en grupo de los problemas
propuestos. Presentacion de las
soluciones y conclusiones en
formato electrénico.

Resolucion de casos. Evaluacion de
riesgos debidos a exposicion a
toxicos en alimentos.

Realizaciéon de trabajo(s) en grupo.
Trabajo de busqueda de
informacion. Presentacion y
defensa de los resultados del
trabajo en grupo.

A4 A6, A7, A10, Al4,
Al5, Al6, A26, A27,
A28, A30, A36, A37,
A40

B1, B2, B3, B4, B5,
B7, B8, B9
C2,C3,C4

60



Atencién Personalizada Reuniones profesor-alumno/s para
0,2 ECTS (5 horas) el seguimiento del trabajo de las
metodologias docentes descritas B1, B2, B3, B4, B5,
B7, B8, B9
C2,C3,C4
Pruebas Realizacion de las diferentes
(ver sistema de pruebas para la verificacion de la Todas las
evaluacion) obtencién de los conocimientos competencias
0,6 ECTS (15 horas) tedricos, practicos y la adquisicion
de competencias y habilidades

Sistema de evaluacion:

Evaluacién continua: la evaluacion tiene lugar a lo largo del trayecto de aprendizaje. Se
diversifica asi el origen de la nota considerando que la totalidad de las actividades
formativas son evaluadas.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria,
entre las distintas metodologias de evaluacidon, cada profesor utilizara la mas idénea
para cada competencia.

La metodologia de trabajo y de evaluacion utilizada adecuada a las competencias sera
la siguiente:
Clases magistrales o expositivas: A4, A6, A7, A10, Al4, Al5, A16, A26, A27,
A28, A30, A36, A37, A40, B1, B2, B3, B4, B5, B7, B8, B9, C2, C3, C4:
Pruebas objetivas de tipo test
— Pruebas objetivas de preguntas cortas.
— Prueba de desarrollo.
La ponderacién no superior al 50% en la nota final.
Seminarios: A4, A6, A7, A10, Al4, A15, A16, A26, A27, A28, A30, A36, A37,
A40, B1, B2, B3, B4, B5, B7, B8, B9, C2, C3, C4:
— el profesor puede evaluar el grado de preparacion previa del tema
anunciado.
— Asistencia.
— Prueba final consistente al resolver problemas tipos a los trabajados en
clase.
La ponderacién no inferior al 20 % en la nota final.
Practicas en laboratorios y grupos pequefios: A4 ,A6, A7, A10, Al4, A15, A16,
A26, A27, A28, A30, A36, A37, A40, B1, B2, B3, B4, B5, B7, B8, B9, C2, C3, C4:
evaluacion continuada: se valorara la asistencia, la participacion y
presentacion de los informes para cada una de las practicas con un
seguimiento (rubricas) del listado competencial.
— Examen final préactico que consistira en la realizacion de ejercicios
practicos y demostracion de algunas de las habilidades aprendidas.
— Trabajos: de andlisis y reflexion, en grupo, sobre articulos cientificos
(continuada del trabajo en grupo).
La ponderacion no inferior al 30 % en la nota final.
Sistema de calificaciones.
Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria y en
consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003, la calificacion numérica
de cada asignatura se ajustard a la escala de 0 a 10, con expresion de un decimal.
Todas las calificaciones numeéricas iran acompariadas de la correspondiente calificacion
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numérica calificacién cualitativa

de 0,0 a 4,9 suspenso
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de 5,0a 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de 9,0 a 10 sobresaliente

Comentarios o informacion adicional:
En este mdédulo se impartiran las clases de manera general en catalan y castellano.

Contenidos de la materia:

Materia 2.1 Alimentos

Conocer la composicién quimica de los alimentos y la nutricibn que representa cada
comida o alimento. Estar al corriente de los cambios que se operan en los nutrientes de
los alimentos segun su produccion, procesado, distribucién y manera de servirlos.
Conocer el etiquetado de alimentos, la regulacién y legislacibn en materia de
alimentacion, los usos de los distintos tipos de aditivos alimentarios y los métodos de
conservacion de alimentos.

Tener conocimientos gastronémicos, y estar al corriente de nuevos métodos de
preparacion y presentacion de los alimentos para asegurar que se cumplen los
requisitos nutritivos

Materia 2.2 Microbiologia y Toxicologia

Aplicar factores clave de microbiologia a la salud humana, las enfermedades y las
ciencias de la alimentacion y elaboraciéon de alimentos. Comprender la microbiologia
clinica adecuada para la préactica dietética, los microorganismos que se asocian mas a
menudo con la infeccidon y contagio de todos los grupos de la poblacion y las estrategias
para reducir el riesgo de toxi-infecciones alimentarias.
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Denominacion: Moédulo 3 Créditos ECTS, caracter
De Higiene, Seguridad Alimentaria y 18 ECTS obligatorios ( 450 horas)
Gestion de Calidad

Unidad temporal:
3° y 4° curso. Variable para cada asignatura.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
3.1 HIGIENE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y GESTION DE CALIDAD (18 ECTS)

Competencias:

¢ Competencias especificas: Al4, A16,A19,A25,A26,A27,A28,A29,A31,A37,
A38,A39,A40

e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9
e Competencias nucleares: C1,C2,C3,C4,C5

Resultados de aprendizaje:

» Elaborar, aplicar, evaluar y mantener préacticas adecuadas de higiene,
seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando Ila
legislacion vigente. Participar en el disefio, organizacion y gestion de los
distintos servicios de alimentacion. Colaborar en la implantacion de sistemas
de calidad. Evaluar, controlar y gestionar aspectos de la trazabilidad en la
cadena alimentaria. Conocer los aspectos relacionados con la economia y
gestion de las empresas alimentarias. Asesorar cientifica y técnicamente
sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento. Participar en los equipos
empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.
Colaborar en la proteccién del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Adquirir los conocimientos basicos de la administracion de organizaciones

Conocer cual es el trabajo que hacen los directivos de las organizaciones.

Aplicar los conceptos tedricos de la Administracion de Organizaciones en la resolucién de casos que simulan la
realidad de las organizaciones.

Distinguir la informacién relevante de la que no lo es en la resolucién de los casos

Tomar conciencia de la importancia de la presa de decisiones en las tareas de administracién de las
organizaciones.

Trabajar en equipo en la resolucién de casos.

Elaborar, en pequefio grupo, un plan de puesta en marcha de un proyecto profesional relacionado con el
estudio utilizando recursos disponibles en internet.

Conocer diferentes aspectos relacionados con el mundo de los microorganismos en los alimentos

Saber describir cual es la microbiota normal de los alimentos

Conocer y aplicar las técnicas de conservacion de los alimentos

Conocer y determinar qué tipo de alteraciones microbianas se producen en los alimentos

Conocer y utilizar las técnicas microbioldgicas utilizadas en el laboratorio para el enriquecimiento, aislamiento,
identificacion y cuantificacion de los microorganismos

Conocer cudles son las enfermedades relacionadas con la presencia de los microorganismos en los alimentos
Conocer y utilizar adecuadamente el vocabulario y la terminologia propias de la Microbiologia de los

microorganismos de interés alimentario.

REQUISITOS: No hay

Materias/Asignaturas ECTS Caracter
Materia 3.1 Higiene, Seguridad alimentaria y Gestion de 18

Calidad

Economia y Gestién alimentaria 3 Obligatoria
Calidad y Legislacion alimentaria 6 Obligatoria
Seguridad e Higiene de los alimentos 6 Obligatoria
Restauracion Colectiva 3 Obligatoria
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Actividades formativas con su contenido en ECTS,
ensefanza-aprendizaje y su relaciéon con

adquirir el estudiante:

su metodologia de

las competencias que debe de

ACTIVIDADES

METODOLOGIA DE

RELACION CON

FORMATIVAS ENSENANZA-APRENDIZAJE COMPETENCIAS
Sesién Magistral Exposicion tedrica de los bloques
10,8 ECTS tematicos en el aula. Al4, A16, A19, A25,

(270 horas totales)

Horas presenciales
estudiante:
108 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
162 horas

A26, A27, A28, A29,
A31, A37,

A38, A39, A40
B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9
C1,C2,C3,C4,C5

Seminarios
1,1 ECTS (26,25 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
21 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
5,25 horas

Se personaliza el trabajo de los
estudiantes y aumenta la
interaccion con el profesor,
potenciando la iniciativa y el
trabajo en equipo. Trabajo en
profundidad de un tema
(monogréafico). Ampliaciéon y
relacion de los contenidos dados

en las sesiones magistrales.
Preparacion debate tematico
(busqueda de informacién por

grupos utilizando fuentes diversas)

Al4, Al16, A19, A25,
A26, A27, A28, A29,
A31, A37,

A38, A39, A40
B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9
C1,C2,C3,C4,C5

Practicas en laboratorios
Yy grupo pequefio

5,5 ECTS (137 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
51 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
86 horas

Realizacién de practicas guiadas en
el laboratorio.

Resolucion de casos.

El profesor y el alumnado,
conjuntamente, formularan,
analizaran, resolveran y debatiran
casos practicos aplicando el
método del caso relacionados
siempre con contenidos tedricos.
Practicas a través de TIC: el
alumnado practicara e investigara
con los recursos existentes en la
red que pueden ser de utilidad
para la elaboracién de un proyecto
de inicio de una actividad
econémica o profesional.

Al4, A16, A19, A25,
A26, A27, A28, A29,
A31, A37,

A38, A39, A40
B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9
C1,C2,C3,C4,C5

Atencién Personalizada
0,2 ECTS (5 horas)

Reuniones profesor-alumno/s para
el seguimiento del trabajo de las
metodologias docentes descritas

B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9
C1,C2,C3,C4,C5

Pruebas

(ver sistema de
evaluacion)

0,48 ECTS (12 horas)

Realizacion de las diferentes
pruebas para la verificaciéon de la
obtencion de los conocimientos
tedricos, practicos y la adquisicion
de competencias y habilidades

Todas las
competencias

Sistema de evaluacion:

Evaluacion continua: la evaluacion tiene lugar a lo largo del trayecto de aprendizaje. Se
diversifica asi el origen de la nota considerando que la totalidad de las actividades

formativas son evaluadas.
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Como se explica en el apartado “planificaciéon de las ensefianzas” de esta memoria,
entre las distintas metodologias de evaluacion, cada profesor utilizara la mas idonea
para cada competencia.

La metodologia de trabajo y de evaluaciéon utilizada adecuada a las competencias sera
la siguiente:
Clases magistrales o expositivas: Al4, A16, A19, A25, A26, A27, A28, A29,
A31, A37, A38, A39, A40, B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9, C1,C2,C3,C4,C5:
Pruebas objetivas de tipo test
— Pruebas objetivas de preguntas cortas.
— Prueba de desarrollo.
La ponderacién no superior al 50% en la nota final.
Seminarios: Al4, A16, A19, A25, A26, A27, A28, A29, A31, A37, A38, A39, A40
B1,B2,B3,B4,B85,B6,B9, C1,C2,C3,C4,C5:
el profesor puede evaluar el grado de preparaciéon previa del tema
anunciado.
— Asistencia.
— Prueba final consistente al resolver problemas tipos a los trabajados en
clase.
La ponderacién no inferior al 20 % en la nota final.
Practicas en laboratorios y grupos pequefios: Al4, A16, A19, A25, A26, A27,
A28, A29, A31, A37, A38, A39, A40, B1,B2,B3,B4,B5,B6,B9, C1,C2,C3,C4,C5:
evaluacion continuada: se valorara la asistencia, la participacion y
presentacion de los informes para cada una de las practicas con un
seguimiento (rubricas) del listado competencial.
— Examen final préactico que consistira en la realizacion de ejercicios
practicos y demostracion de algunas de las habilidades aprendidas.
— Trabajos: de analisis y reflexion, en grupo, sobre un plan de empresa de
acuerdo con los criterios requeridos.
La ponderacion no inferior al 30 % en la nota final.
Sistema de calificaciones.
Como se explica en el apartado “planificacién de las ensefianzas” de esta memoria y en
consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003, la calificacion numérica
de cada asignatura se ajustard a la escala de 0 a 10, con expresion de un decimal.
Todas las calificaciones numéricas iran acomparfnadas de la correspondiente calificacion
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificaciobn numérica calificacién cualitativa
de 0,0 a 4,9 suspenso
de 5,0 a 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de 9,0 a 10 sobresaliente

Comentarios o informacién adicional:
En este médulo se impartiran las clases de manera general en catalan y castellano.

Contenidos de la materia:

Materia 3.1 Higiene, Seguridad alimentaria y Gestion de Calidad

Conocer procedimientos seguros para la manipulacion y elaboracion de alimentos.
Tener conocimiento basico de la legislacion y procedimientos relativos a la higiene y
manipulacién de alimentos. Conocer exhaustivamente la legislacion actual y los
procedimientos relativos a la higiene y la manipulacion de alimentos, por ejemplo el
sistema APPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos).

Conocer las distintas formas de produccién, distribucibn y servicios alimentarios.
Percatarse de la influencia de los recursos de catering en la planificacion del menda,
como por ejemplo el equipo, los recursos humanos, el presupuesto y la disponibilidad
de productos, asi como su repercusion en la calidad y sostenibilidad de los servicios
alimentarios para cumplir los estandares nutricionales. Comprender los sistemas de
control de calidad. Tener una comprension en profundidad de la produccién, distribucién
y sistemas de servicio.
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Tener una comprension basica de presupuestar y comprar, los sistemas necesarios para
cumplir los requisitos legales, acuerdos locales y estandares de calidad. Saber
presupuestar y comprar en acorde con los acuerdos legales y locales para cumplir los
estandares nutricionales y de calidad. Saber incorporar las leyes, contratos y
estandares de calidad para conseguir los objetivos marcados en los presupuestos y
compras. Saber documentar el uso de recursos.

Tener conocimientos de los factores a considerar para dirigir, gestionar y trabajar con
éxito con distintos individuos y grupos. Ser consciente de la necesidad de establecer y
mantener relaciones profesionales como profesional independiente y como miembro de
un equipo. Aplicar la capacidad de liderazgo para crear un buen entorno de trabajo.
Conocer en detalle los principios de gestion y liderazgo.

Saber promocionar la importancia de la nutricidbn para un buen estado de salud. Saber
hacer marketing y promover la necesidad de un dietista cualificado. Conocer las
estrategias de marketing para promocionar la necesidad de un dietista calificado para
asesorar y prestar un servicio de nutricién y alimentacién
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Denominacion: Médulo 4 Créditos ECTS, carécter
De Ciencias de la Nutricién, la Dietéticay | 57 ECTS obligatorios (1425 horas)
la Salud ( 6 ECTS de Formacién Basica)

Unidad temporal:
Todos los cursos. Variable para cada materia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
4.1 Fisiopatologia (14 ects)

Competencias:
e Competencias especificas: A5,A6,A9,A17,A20,A37,A39

e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,86,87,89,B10

e Competencias nucleares: C2,C4,C5

Resultados de aprendizaje:

= Conocer los aspectos fisiopatologicos de las enfermedades relacionadas con
la nutricion. Elaborar e interpretar una historia dietética en sujetos sanos y
enfermos. Interpretar una historia clinica. Comprender y utilizar Ila
terminologia empleada en ciencias de la salud. Conocer las distintas técnicas
y productos de soporte nutricional basico y avanzado. Comprender la
farmacologia clinica y la interaccién entre farmacos y nutrientes. (ORDEN
CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Comprender los mecanismos por los cuales se rigen los efectos de los farmacos sobre el organismo.
Conocer las caracteristicas mas importantes de los farmacos que se suelen emplear en las patologias que
requieren apoyo dietético o nutricional.

Identificar los farmacos que pueden alterar el estado nutricional del paciente y analizar las pautas de
administracion de medicamentos con el fin de proponer alternativas farmacoterapéuticas.

Conocer los mecanismos por los cuales el estado nutricional del paciente puede alterar el efecto de los
farmacos

Formar al alumno / a en la consulta de documentacion en fuentes primarias y secundarias y en bases de
datos de formato electrdnico, con el fin de localizar informacion relativa a farmacos.

Comprender textos cientificos y redactar informes y trabajos realizados en grupo sobre farmacos y nutricion.
Participar activamente en el proceso de aprendizaje a partir de la experimentacioén clinica

Conocer los instrumentos para la valoracion clinica del paciente (historia y razonamiento clinico)

Conocer y comprender los mecanismos fisiopatoldgicos de las principales enfermedades

Conocer los factores que influyen en las enfermedades

Conocer las alteraciones patoldgicas de las principales enfermedades

Reconocer los principales sintomas y signos que se presentan en las principales enfermedades
Desarrollar habilidades comunicativas necesarias para obtener datos clinicos

Conocer y capacitar para realizar técnicas exploratorias basicas de antropometria y constantes

Conocer y capacitar para realizar una RCP (reanimacion cardiopulmonar) bésica

Realizar un abordaje global del paciente integrando las habilidades comunicativas (anamnesis) y clinicas
(exploracion)

Distinguir e integrar los datos obtenidos de varios problemas de salud

Distinguir entre el problema principal y secundario

Conocer los recursos de las tecnologias de la informacion y los principales procedimientos de localizacion de
informacién biomédica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
4.2 DIETETICA Y NUTRICION CLINICA (37 ECTS)

Competencias:
¢ Competencias especificas: A1,A2,A4,A5,A7,A8,A9,A10,A18,A19,
A20,A21,A23,A25,A30,A33,A36,A37
e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,86,87,89,B10

e Competencias nucleares: C2,C3,C4,C5
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Resultados de aprendizaje:

» Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.
Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacién metabdlica. Conocer las
bases del equilibrio nutricional y su regulacion. Evaluar y -calcular los
requerimientos nutricionales en situaciéon de salud y enfermedad en cualquier
etapa del ciclo vital. ldentificar las bases de una alimentacién saludable
(suficiente, equilibrada, variada y adaptada). Participar en el disefio de
estudios de dieta total. Conocer, detectar precozmente y evaluar las
desviaciones por exceso o defecto, cuantitativas y cualitativas, del balance
nutricional. Planificar, realizar e interpretar la evaluacion del estado
nutricional de sujetos y/o grupos, tanto sanos (en todas las situaciones
fisiolégicas) como enfermos. ldentificar los problemas dietético-nutricionales
del paciente, asi como los factores de riesgo y las practicas inadecuadas.
Interpretar e integrar los datos clinicos, bioquimicos y farmacoldgicos en la
valoracion nutricional del enfermo y en su tratamiento dietético-nutricional.
Aplicar las bases de la nutricion clinica a la dietoterapia. Planificar, implantar
y evaluar dietas terapéuticas para sujetos y/o grupos. Conocer la
organizacion hospitalaria y las distintas fases del servicio de alimentacion.
Participar en el equipo multidisciplinar de una Unidad de Nutricion
Hospitalaria. Conocer las distintas técnicas y productos de soporte nutricional
basico y avanzado. Desarrollar e implementar planes de transicion dietético-
nutricional. Planificar y llevar a cabo programas de educacién dietético-
nutricional en sujetos sanos y enfermos. Manejar las herramientas basicas en
TIC,s utilizadas en el campo de la Alimentacion, Nutricion y la Dietética.
Conocer los limites legales y éticos de la practica dietética. Prescribir el
tratamiento especifico, correspondiente al ambito de competencia del

dietista- nutricionista. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).
Comprender las bases de la dietoterapia basica.
Recordar las bases del diagndstico, clinica y tratamiento de la obesidad, la diabetes tipo 1 y tipo 2, la
hipertension y la dislipemia.
Saber cémo se debe plantear el abordaje dietético en la obesidad, la diabetes tipo 1 y tipo 2, la hipertension y
la dislipemia.
Comprender la importancia de la dieta para el tratamiento de la obesidad, tanto en adultos como en nifios, y
saber identificar las ventajas y los inconvenientes de las diferentes dietas hipocaléricas.
Saber valorar y entender el concepto dieta Unica en el paciente con riesgo cardiovascular.
Conocer las bases de los trastornos innatos del metabolismo y el tratamiento dietético en los diferentes
trastornos, en especial en la fenilcetonuria.
Conocer la influencia de la malnutricidon en la funcién respiratoria y cardiaca.
Comprender las causas de desnutricién en el paciente con enfermedad pulmonar obstructiva crénica, fibrosis
quistica de pancreas e insuficiencia cardiaca, asi como saber valorar el apoyo nutricional en estas patologias.
Diferenciar la alergia alimentaria de la intolerancia alimentaria y conocer las dietas de exclusién para el
tratamiento de estos trastornos.
Analizar las diferentes técnicas de soporte nutricional (suplementaciéon, alimentacién béasica aplicada, nutricién
enteral y parenteral): indicaciones y contraindicaciones, vias de acceso, administracién, composicion, y
complicaciones.
Saber aplicar la sistematica del abordaje dietético del paciente en diferentes patologias: historia dietética,
objetivos concretos y elaboraciéon de recomendaciones especificas.
Saber calcular la dieta especifica y saber realizar unas recomendaciones generales y especificas para el
paciente con sobrepeso y obesidad, diabetes tipo 1 y 2, dislipemia e hipertensién arterial.
Conocer la fisiopatologia del déficit de hierro, acido félico y vitamina B12 y las recomendaciones dietéticas en
cada caso.
Saber pautar una suplementacion y una nutricidon enteral
Conozer las causas de desnutricién inducidas por la enfermedad.
Analizar, valorar la necesidad de apoyo nutricional y saber aplicar las diferentes modalidades de soporte
nutricional (dietoterapia, suplementacién, nutricién enteral y nutricién parenteral) en algunas enfermedades
que conllevan malnutricion: enfermedades del aparato digestivo, trastornos neurolégicos, enfermedades
renales, cancer, SIDA, y enfermedades reumaticas.
Conocer las bases y saber confeccionar dietas especificas previas a tests diagndsticos.
Conocer el contenido, los objetivos y la aplicacién de todas las dietas hospitalarias asi como adquirir los
conocimientos necesarios para elaborar los menus, el manual, y las derivaciones de todas las dietas del
hospital.
Conocer las principales intervenciones quirurgicas que pueden afectar al estado nutricional, comprender las
afectaciones nutricionales que pueden provocar, determinar los requerimientos nutritivos y evaluar la
necesidad de soporte nutricional en los pacientes sometidos a este tipo de intervenciones.
Conocer las situaciones de estrés metabdlico y su repercusion sobre el estado nutricional asi como aprender a
valorar el estado nutricional del paciente y la via de apoyo nutricional idénea en situaciones de estrés
metabdlico.
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Saber disefar la dieta por raciones de proteinas y las recomendaciones dietéticas para pacientes con
insuficiencia renal

Saber aplicar un soporte nutricional y realizar recomendaciones alimentarias para pacientes con
malabsorcién, cirrosis hepatica, intolerancia a hidratos de carbono y enfermedad celiaca.

Conocer las caracteristicas, tipos y limitaciones de la dieta para la Insuficiencia Renal. Exponer la base para la
confecciéon de la dieta por raciones de proteinas y las recomendaciones dietéticas adecuadas en los pacientes
con trastornos renales.

Saber planificar menus hospitalarios y dietas especiales con el objetivo de dar un buen servicio y una buena
calidad nutricional a los pacientes ingresados.

Conocer las necesidades nutricionales en las diferentes etapas y situaciones fisiolégicas de la vida.
Identificar las raciones alimentarias comunes asi como el peso de los alimentos

Analizar la absorcién de la grasa seguin las cocciones

Calcular dietas en funcién de la edad y diferens condiciones fisiolégicas de la vida

Confeccionar dietas controladas en hidratos de carbono, grasas, proteinas, elementos minerales y
modificacion de la textura

Conocer las bases de la alimentacién vegetariana y diferentes culturas

Planificar dietas equilibradas en funcion de creencias y culturas

Manejar las tablas de composicién de alimentos con el fin de calcular y verificar el contenido nutricional de
una dieta

Confeccionar diferentes mends y recetas

Expresarse correctamente (tanto de forma oral como escrita) en la lengua propia

Conocer las bases de la educacion alimentaria dentro de las actividades de un dietista.

Conocer los diferentes métodos de evaluacion de la ingesta alimentaria.

Entender los campos de aplicacion de los diferentes métodos dingesta alimentaria y sus limitaciones. Saber a
partir de estos métodos evaluar la ingesta de un individuo o grupo y reflexionar sobre el grado de
cumplimiento de las recomendaciones.

Saber reconstruir una correcta historia dietética y nutricional. Varorar la importancia de la realizacién de una
correcta historia dietética en el contexto de una consulta clinica.

Conocer y saber identificar los diferentes factores de riesgo nutricional.

Comprender la importancia de una correcta exploracion fisica del estado nutricional y saber utilizar los
diferentes métodos antropométricos de evaluacion de la composicion corporal y calcular la composicion
corporal de un individuo.

Conocer otros métodos de evaluacion de la composicion corporal y los métodos de evaluaciéon subjetiva del
estado nutricional, sus utilidades y limitaciones. Conocer los métodos bioquimicos de evaluacién del estado
nutricional incluyendo la evaluaciéon del estado vitaminico y mineral.

Saber evaluar el estado nutricional y metabdlico con la integracion de los diferentes métodos. conocer las
bases de los diferentes métodos de evaluacion del estado metabdlico.

Entender los campos de aplicacion clinica y en investigacion de los métodos de estudio del metabolismo.
Saber reflexionar sobre las limitaciones en la interpretacion de los resultados obtenidos a través de estos
métodos.

Aplicar el pensamiento critico, légico y creativo en relacién a la utilizaciéon de los métodos explicados
Comprender los conceptos basicos de la legislacidon general, sanitaria y no sanitaria, necesarios para el
desarrollo profesional.

Utilizar con propiedad los términos legales basicos, definiendo correctamente.

Saber si en una situaciéon conflictiva determinada se estan vulnerando los derechos del paciente

Conocer sus derechos y sus deberes como trabajador.

Entender las responsabilidades civiles y penales de su trabajo.

Entender la necesidad del secreto profesional y respetarlo.

Saber comportarse si el paciente no consiente un tratamiento.

Conocer el razonamiento ético y aplicarlo en su trabajo diario.

Interesarse por una actualizacién continuada de sus conocimientos y por una adquisicién de nuevas
habilidades, necesarias para la mejora de su trabajo

Desarrollar la capacidad critica de su trabajo y el gusto por el trabajo bien hecho, que le ayuden a mejorar la
calidad de la atencion a los pacientes.
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COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
4.3 DOCUMENTACION E INVESTIGACION (6 ECTS)

Competencias:

e Competencias especificas: A21,A23,A24
e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B7,B8
e Competencias nucleares: C2,C4,C5

Resultados de aprendizaje:
= Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la
intervencién del dietista-nutricionista, supeditando su actuacién profesional a
la evidencia cientifica. Manejar las herramientas basicas en TIC,s utilizadas
en el campo de la Alimentacién, Nutricion y la Dietética. (ORDEN CIN/
730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Aplicar a nivel de usuario las bases teéricas del sistema operativo windows, de internet, los programas
informaticos de tratamiento de textos, de almacenamiento y gestidon de datos y de presentacion de
comunicaciones.

Utilizar adecuadamente el sistema operativo windows para gestionar programas y archivos.

Utilizar adecuadamente la web, el correo electrénico y la bisqueda de informacién en internet que facilite la
blusqueda bibliografica y su almacenamiento. A23 Ser capaz de utilizar adecuadamente: - el programa de
tratamiento de textos, word, para confeccionar textos con buena edicién y formato, incluyendo objetos Utiles
en la redaccion de textos cientificos, y utilizando la revision de un documento con el control de los cambios
multiusuarios.

Utilizar adecuadamente el programa EXCEL para de almacenar y gestionar datos y realizar célculos
matematicos de macros.

Utilizar adecuadamente el programa PowerPoint para realizar una presentacion cientifica y divulgativa
Sensibilizar de la importancia de utilizaciéon de sistemas antivirus.

Sensibilizar del beneficio para el medio ambiente del reciclaje y de la gestion adecuada de los residuos
informaticas

Concienciar de la importancia de hacer copias de seguridad de los archivos

Conocer, considerar y interesarse por las diferentes vias de acceso a los documentos informativos en el area
de las ciencias de la nutriciéon y la dietética.

Identificar los servicios de informacién que ofrece el Servicio de Biblioteca de la URV y de la FMCS.
Interesarse por las diferentes técnicas y fuentes para hacer una bdsqueda de informacion.

Conocer como acceder a los documentos informativos y coémo recuperar la informacién obtenida en soporte
electrénico.

Considerar los diversos criterios de evaluacién de los recursos de la red de internet.

Comprender, considerar y valorar las diferentes bases de datos biomédicas y aplicarlas en el area de la
nutricién y la dietética.

Localizar en la web las diferentes bases biomédicas (Medline, Currente contentos, FSTA, CINAHL, indice
Médico Espariol, JCR, SCI).

Probar el funcionamiento de las bases de datos biomédicas, aplicando en el conocimiento de la dietética y la
nutriciéon.

Reconocer el valor o calidad de la informacién obtenida.

Utilizar el estilo Vancouver por citar documentos biomédicos.

Comprender, considerar y valorar los otros recursos electrénicos disponibles para obtener informaciéon
biomédica dietética-nutricional.

Localizar otros recursos disponibles en la web para obtener informacién al area de la dietética y la nutricion
(sociedades cientificas internacionales, mundiales, europeas y espariolas).

Localizar guias alimentarias y dietéticas a través de diferentes fuentes de informacion y discutir sobre ellas.
Conocer las fuentes originales de disponibilidad alimentaria y reflexionar respecto a co6mo estan hechas y que
nos pueden servir.

Tomar conciencia de la normativa y legislacion alimentaria actual y localizarla.

Aplicar, evaluar, demostrar y valorar las técnicas y fuentes de informacion en nutricién y dietética, aplicadas a
un tema concreto.

Verificar la calidad de la informacién obtenida sobre el tema escogido.

Valorar las conclusiones sobre el contenido elegido para el trabajo.

Aplicar el sistema Vancouver para la presentacion del trabajo

Identificar los factores que influyen en la nutricion.

Calcular y establecer pautas alimentarias saludables.

Realizar educacion alimentaria.

Planificar y desarrollar programas de promocién y prevenciéon de la salud.

REQUISITOS: Para evaluar la asignatura de “Integracién de la Nutricién 11” el alumno
deberéa haber superado la asignatura Fisiopatologia.
Para poder evaluar la asignatura de “Dietoterapia | 6 I1” el alumno debera haber
superado la asignaturas: Dietética y Fisiopatologia.
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Materias/Asignaturas ECTS Caracter
Materia 4.1. Fisiopatologia 14

Farmacologia 5 Obligatoria
Fisiopatologia 9 Obligatoria
Materia 4.2.Dietética y Nutricién Clinica 37

Dietoterapia | 5 Obligatoria
Dietoterapia 11 5 Obligatoria
Dietética 12 Obligatoria
Nutricion Humana y Metabolismo 5 Obligatoria
Integracion de la Nutricion 11 3 Obligatoria
Nutricion en diferentes etapas de la vida 3 Obligatoria
Apoyo Nutricional y ética 4 Obligatoria
Materia 4.3. Documentacion e Investigacion 6

Bases de la Documentacion e Investigacion 6 Basico

Actividades formativas con su contenido en ECTS,
ensefanza-aprendizaje y su relacion con

adquirir el estudiante:

su metodologia de

las competencias que debe de

ACTIVIDADES METODOLOGIA DE RELACION CON
FORMATIVAS ENSENANZA-APRENDIZAJE COMPETENCIAS
Sesi6én Magistral Exposicion tedrica de los bloques
31,8 ECTS tematicos en el aula.

(795 horas totales)

Horas presenciales
estudiante:
318 Horas

Horas trabajo individual
estudiante:
477 horas

Al, A2, A4, A5, AG,
A7, A8, A9, Al10, Al7,
Al18, Al19, A20, A21,
A23, A24, A25, A30,
A33, A36, A37, A39
B1, B2, B3, B4, B5,
B6, B7, B8, B9, B10
C2, C3,C4, C5

Seminarios
4,7 ECTS (117,5 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
94 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
23,5 horas

Se personaliza el trabajo de los
estudiantes y aumenta la
interaccion con el profesor,
potenciando la iniciativa y el
trabajo en equipo. Trabajo en
profundidad de un tema
(monogréfico). Ampliacién \%
relacion de los contenidos dados

en las sesiones magistrales.
Preparacion debate tematico
(busqueda de informacién por

grupos utilizando fuentes diversas)

Al, A2, A4, A5, AG,
A7, A8, A9, Al10, Al7,
Al18, Al19, A20, A21,
A23, A24, A25, A30,
A33, A36, A37, A39
B1, B2, B3, B4, B5,
B6, B7, B8, B9, B10
C2, C3,C4, C5

Practicas en laboratorios
Yy grupo pequefo

19,1 ECTS (478 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
158 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
320 horas

Realizacion de practicas guiadas en
el laboratorio, de conocimiento de
los alimentos (Pesos y raciones),
de confeccidon de recetas y dietas,
de absorcién de grasa
Antropometria, calorimetria vy
Breath test.
Simulacién
dietética.

Practicas a través de TIC en aulas
informéticas: resolucion de casos
clinicos en el aula de informética
utilizando programas especificos de
cdlculo de dietas y calculo de la

de una historia

Al, A2, A4, A5, A6,
A7, A8, A9, A10, Al17,
A18, A19, A20, A21,
A23, A24, A25, A30,
A33, A36, A37, A39
B1, B2, B3, B4, B5,
B6, B7, B8, B9, B10
C2, C3,C4, C5
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ingesta.

Resolucién de casos.

El profesor y el alumnado,
conjuntamente, formularan,
analizaran, resolveran y debatiran
casos practicos aplicando el
método del caso relacionados
siempre con contenidos tedricos.
Integrar las diferentes habilidades de
anamnesis, exploracion fisica y
comunicativa para poder realizar un
abordaje general del paciente.

Al alumno se le asignara un temay
debera confeccionar un trabajo por
escrito

Debates: Discusion en el aula de
casos, noticias locales o nacionales.

Atencion Personalizada Reuniones profesor-alumno/s para | B1, B2, B3, B4, B5,
0,2 ECTS (5 horas) el seguimiento del trabajo de las B6, B7, B8, B9, B10
metodologias docentes descritas C2,C3,C4,C5

Pruebas Realizacion de las diferentes Todas las
(ver sistema de pruebas para la verificacion de la competencias
evaluacion) obtencién de los conocimientos

1,2 ECTS (30 horas) tedricos, practicos y la adquisicion

de competencias y habilidades

Sistema de evaluacion:

Evaluacién continua: la evaluacion tiene lugar a lo largo del trayecto de aprendizaje. Se
diversifica asi el origen de la nota considerando que la totalidad de las actividades
formativas son evaluadas.

Como se explica en el apartado “planificaciéon de las ensefianzas” de esta memoria,
entre las distintas metodologias de evaluacion, cada profesor utilizara la mas idonea
para cada competencia.

La metodologia de trabajo y de evaluacion utilizada adecuada a las competencias sera la
siguiente:
Clases magistrales o expositivas: Al, A2, A4, A5, A6, A7, A8, A9, Al0, Al7,
Al18, A19, A20, A21, A23, A24, A25, A30, A33, A36, A37, A39, B1, B2, B3, B4,
B5, B6, B7, B8, B9, B10, C2, C3, C4, C5:
Pruebas objetivas de tipo test

— Pruebas objetivas de preguntas cortas.

— Prueba de desarrollo.
La ponderacion no superior al 50% en la nota final.
Seminarios: Al, A2, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, A17, A18, A19, A20, A21, A23,
A24, A25, A30, A33, A36, A37, A39, B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10, C2,
C3, C4, C5:

— el profesor puede evaluar el grado de preparacion previa del tema

anunciado.
— Asistencia.
— Prueba final consistente al resolver problemas tipos a los trabajados en
clase.

La ponderacion no inferior al 20 % en la nota final.
Practicas en laboratorios y grupos pequefios: Al, A2, A4, A5, A6, A7, A8, A9,
A10, A17, A18, Al19, A20, A21, A23, A24, A25, A30, A33, A36, A37, A39, B1,
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B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10, C2, C3, C4, C5:

— evaluacion continuada: se valorara la asistencia, la participacion y
presentacion de los informes para cada una de las préacticas con un
seguimiento (rubricas) del listado competencial.

— Examen final practico que consistirA en la realizacion de ejercicios
practicos y demostraciéon de algunas de las habilidades aprendidas.

— Trabajos: de analisis y reflexion, en grupo, sobre la realizaciéon de una
busqueda bibliografica relacionada con algin tema relacionado con la
alimentacion, la nutriciéon y la dietética.

La ponderacién no inferior al 30 % en la nota final.

Sistema de calificaciones.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria y en
consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003, la calificacion numérica
de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con expresion de un decimal.
Todas las calificaciones numéricas iran acompafadas de la correspondiente calificacion
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numeérica calificacion cualitativa
de 0,0 a 4,9 suspenso
de 5,0 a 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de 9,0 a 10 sobresaliente

Comentarios o informacién adicional:
En este mddulo se impartiran las clases de manera general en catalan y castellano.

Contenidos de la materia:

Materia 4.1. Fisiopatologia

Tener un soélido conocimiento médico, comprension de la terminologia médica y de la
clasificacion de enfermedades. Saber detectar la diferencia entre la etiologia y los
factores de riesgo. Saber como se analiza a los pacientes para conseguir un diagndstico,
y estar al corriente de los tipos mas comunes de tratamiento y manejo de pacientes.
Comprender en profundidad los métodos de investigaciéon de los pacientes para efectuar
un diagnostico, las terapias mas comunes y el manejo de los pacientes.

Comprender la farmacologia clinica para conocer la base de interaccion entre farmacos
y nutrientes, el uso de nutrientes como agentes farmacolégicos y la utilizacion de
tratamientos con farmacos cuando sea pertinente. Conocer los nombres, funciones y
contraindicaciones de los farmacos utilizados en el tratamiento de enfermedades en las
cuales el dietista constituye un miembro clave del equipo clinico. Estar al corriente de
los principios de la inmunologia y del papel que desempefian en la etiologia de las
enfermedades. Conocer el efecto de los nutrientes en la respuesta inmunolégica y

saber aconsejar, como dietista, sobre el uso adecuado de estos agentes.

Materia 4.2. Dietética y Nutricion Clinica

Comprender la justificacion logica que subyace tras la modificacion del consumo de
alimentos y nutrientes y como pueden aplicarse dichas modificaciones a la prevenciéon
de las enfermedades o0 a su tratamiento. Conocer las técnicas utilizadas para evaluar la
ingesta de alimentos, calcular los nutrientes relevantes, y saber interpretar los
resultados y las limitaciones de los datos para calcular los requisitos nutritivos. Saber
modificar la dieta de las personas con distintos habitos alimentarios, origenes culturales
y circunstancias socioeconémicas, siendo consciente de que la biodisponibilidad
nutricional repercute en la consecucién de las necesidades nutricionales. Demostrar que
conoce los peligros de la manipulacion dietética y saber gestionar las consecuencias
para las personas. Conocer la variedad y uso de alimentos, incluso los que pueden
clasificarse como farmacos y productos de venta con receta y que se utilizan en la
alimentacion enteral/parenteral. Saber utilizar la modificacion de la dieta para el
diagndstico y la investigacion.

Conocer los limites legales y éticos y el alcance profesional y personal de la préactica
dietética. Contraer la obligacién de actualizar los conocimientos y ser consciente de la
necesidad de un autoaprendizaje continuado durante toda la carrera profesional.
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Comprender los principios que rigen la nutricibn humana, los requisitos nutritivos y los
mecanismos a través de los cuales la nutricion contribuye a mantener una buena salud;
Saber cuales son los métodos disponibles para monitorizar el estado nutricional, la
ingesta de alimentos y sus limitaciones; Entender la repercusién de los nutrientes en los
mecanismos celulares y en la expresién genética o nutrigendmica; Comprender los
factores que determinan la seleccion de alimentos en Europa y la relacién entre el
ejercicio fisico, los factores ambientales y el desarrollo de enfermedades.

Materia 4.3. Documentacion e Investigacion

Comprender los principios de la investigacion cientifica, la estadistica, la practica factual
y la epidemiologia asi como la necesidad de que los dietistas participen en la auditoria,
investigacion y evaluacion de la practica. Entender las tecnologias modernas y aplicarlas
a la practica diaria, por ejemplo la tecnologia informatica y el uso de Internet con fines
educativos.

74



Denominacién: Médulo 5 Créditos ECTS, caracter
De Salud Publica y Nutricion Comunitaria | 20 ECTS obligatorios ( 500 horas)

Unidad temporal:
2°, 3° y 4° curso. Variable para cada asignatura.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
5.1 SALUD PUBLICA Y NUTRICION COMUNITARIA (20 ECTS)

Competencias:
e Competencias especificas: A9,A11,A12,A13,A17,A18,A21,A22,A23,A24
e Competencias transversales: B2,B3,B4,B5,87,89,B10
e Competencias nucleares: C2,C4,C5

Resultados de aprendizaje:

= Conocer las organizaciones y los sistemas de salud nacionales e
internacionales, asi como las politicas de salud. Participar en el andlisis,
planificacién, intervenciéon y evaluacion de estudios epidemiologicos y
programas de intervencion en alimentacién y nutricion en diferentes areas.
Disefiar y realizar valoraciones nutricionales para identificar las necesidades
de la poblacion en términos de alimentacion y nutricion, asi como identificar
los determinantes de salud nutricional. Disefiar, intervenir y ejecutar
programas de educacion dietético-nutricional y de formacién en nutricion y
dietética. Colaborar en la planificacion de politicas alimentarias-nutricionales
para la educacién alimentaria y nutricional de la poblacion. Adquirir la
capacidad para intervenir en proyectos de promocién, prevencion vy
proteccion con un enfoque comunitario y de salud publica. (ORDEN CIN/
730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Conocer la relacion entre los factores alimentarios y nutricionales y la presencia de enfermedades en la
poblacion.

Conocer las técnicas necesarias para el estudio de la relacién entre la alimentacién y la salud o la
enfermedad.

Conocer las estrategias de prevencién nutricional

Conocer los sistemas de analisis de peligros y puntos de control criticos en restauracion colectiva

Conocer las politicas nutricionales de nuestro pais

Conocer el funcionamientos de los servicios de Restauracion colectiva

Practicar el razonamiento epidemioldgico y sus aplicaciones al estudio de los fenémenos de salud dentro de su
ambito profesional

Conocer los factores de ricos que influyen en la aparicién de las enfermedades, asi como las medidas para su
prevencion y control.

Aplicar los principales métodos y técnicas de educaciéon y planificacién sanitaria en su labor profesional.
Conocer la organizacién de los sistemas sanitarios en el mundo

Conocer el concepto de escala de medida y su aplicacion en ciencias de la vida y el concepto de variable
aleatoria.

Conocer el concepto de disefio de un estudio, los grandes tipos de disefios y sus diferencias fundamentales.
Conocer, utilizar e interpretar los parametros utilizados para la descripcion de variables: de posicion, de
dispersion y de forma

Comprender los fundamentos de la teoria del muestreo, los conceptos de muestra y estadistico; el concepto
de estimador.

Estimar e interpretar proporciones y medias y sus intervalos de confianza.

Comprender el concepto de prueba de hipétesis y errores aleatorios asociados.

Comprender los fundamentos de las principales pruebas de hipétesis bivariantes.

Identificar el disefio de un estudio y sefialar sus puntos fuertes y débiles.

Interpretar y presentar resultados empiricos en forma de tablas y gréficas.

Desarrollar e interpretar los parametros descriptivos de variables aleatorias.

Utilizar las distribuciones de probabilidad para hacer estimaciones e inferencias.

Estimar por intervalo proporciones y medias.

Elegir la prueba de hipétesis adecuada a cada situacidn y enunciar la hipétesis nula y la alternativa.

REQUISITOS: No hay

Materias/Asignaturas ECTS Caréacter

Materia 5.1. SALUD PUBLICA Y NUTRICION 20

75



COMUNITARIA

Nutricion Comunitaria 6 Obligatoria
Salud Publica 5 Obligatoria
Epidemiologia Nutricional y Metodologia de la Investigacién 6 Obligatoria
Planificar programas de educacién Nutricional 3 Obligatoria

Actividades formativas con su contenido en ECTS,

ensefanza-aprendizaje y su relacidn con
adquirir el estudiante:

su metodologia de

las competencias que debe de

ACTIVIDADES
FORMATIVAS

METODOLOGIA DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE

RELACION CON
COMPETENCIAS

Sesion Magistral
12 ECTS
( 300 horas totales)

Horas presenciales
estudiante:
120 Horas

Horas trabajo individual
estudiante:
180 horas

Exposicion tedrica de los bloques
tematicos en el aula.

A9, All, Al12, Al13,

Al7, A18, A21, A22,
A23, A24

B2, B3, B4, B5, B7,

B9, B10

C2,C4, C5

Seminarios
2 ECTS (50 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
40 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
10 horas

Trabajo en profundidad de Ilos
contenidos dados en las sesiones
magistrales.

A9, Al1l, Al12, Al13,

Al7, A18, A21, A22,
A23, A24

B2, B3, B4, BS5, B7,

B9, B10

C2,C4, C5

Practicas en laboratorios
Yy grupo pequefio

5,3 ECTS (133 horas
totales)

Horas presenciales
estudiante:
40 horas

Horas trabajo individual
estudiante:
93 horas

Practicas de campo / salidas:
realizacion de un trabajo de

investigacion (busqueda
bibliografica, trabajo
epidemioldgico original, actividad
de educacibn para la salud,

publicaciéon o presentacion de un
trabajo en un Congreso).

Trabajos Presentaciéon escrita del
trabajo de investigacion.
Presentaciones /  exposiciones
Presentacion oral del trabajo de
investigacion por parte del grupo.
Resolucion de problemas:
simulacién y entrenamiento en la
resolucion de problemas sobre
disefio de estudios epidemiolégicos
o educacion para la salud

Practicas a través de TIC:
simulacién y entrenamiento en la
resolucion de problemas.
Presentacion y defensa de
resultados del trabajo en grupo.

los

A9, Al1l, Al2, Al13,

Al7, A18, A21, A22,
A23, A24

B2, B3, B4, B5, B7,

B9, B10

C2,C4, C5
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Atencion Personalizada Reuniones profesor-alumno/s para
0,2 ECTS (5 horas) el seguimiento del trabajo de las B2, B3, B4, B5, B7,
metodologias docentes descritas B9, B10
C2,C4, C5
Pruebas Realizacion de las diferentes Todas las
(ver sistema de pruebas para la verificacion de la competencias
evaluacion) obtencion de los conocimientos
0,48 ECTS (12 horas) tedricos, practicos y la adquisicion
de competencias y habilidades

Sistema de evaluacion:

Evaluacion continua: la evaluacioén tiene lugar a lo largo del trayecto de aprendizaje. Se
diversifica asi el origen de la nota considerando que la totalidad de las actividades
formativas son evaluadas.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria,
entre las distintas metodologias de evaluacién, cada profesor utilizara la mas idénea
para cada competencia.

La metodologia de trabajo y de evaluacidon utilizada adecuada a las competencias sera la
siguiente:

Clases magistrales o expositivas: A9, All, A12, A13, Al17, A18, A21, A22, A23,
A24, B2, B3, B4, B5, B7, B9, B10, C2,C4, C5:

— Pruebas objetivas de tipo test

— Pruebas objetivas de preguntas cortas.

— Prueba de desarrollo.

La ponderacion no superior al 50% en la nota final.
Seminarios: A9, All, Al2, Al13, Al7, Al18, A21, A22, A23, A24, B2, B3, B4, B5,
B7, B9, B10, C2,C4, C5:

— el profesor puede evaluar el grado de preparacion previa del tema
anunciado.

— Asistencia.

— Prueba final consistente al resolver problemas tipos a los trabajados en
clase.

La ponderacion no inferior al 20 % en la nota final.

Practicas en laboratorios y grupos pequefios: A9, All, Al2, A13, Al7, AlS8,
A21, A22, A23, A24, B2, B3, B4, B5, B7, B9, B10, C2,C4, C5:

evaluacion continuada: se valorara la asistencia, la participacion y
presentacion de los informes para cada una de las practicas con un
seguimiento (rubricas) del listado competencial.

— Examen final practico que consistirA en la realizacion de ejercicios
practicos y demostraciéon de algunas de las habilidades aprendidas.

— Trabajos: de analisis y reflexion. Se valorard el trabajar de forma
colaborativa, con compromiso ético y responsabilidad, la comunicacion
efectiva y con asertividad a los compafieros y con el participante en los
trabajos.

La ponderacion no inferior al 30 % en la nota final.

Sistema de calificaciones.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria y en
consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003, la calificacion numérica
de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con expresion de un decimal.
Todas las calificaciones numéricas iran acompafiadas de la correspondiente calificacion
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificaciobn numérica calificacién cualitativa

de 0,0 a 4,9 suspenso
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de 5,0a 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de 9,0 a 10 sobresaliente

Comentarios o informacion adicional:
En este mddulo se impartiran las clases de manera general en catalan y castellano.

Contenidos de la materia:

Materia 5.1. Salud Publica y Nutriciobn Comunitaria

Saber promover la eleccion de una dieta saludable entre personas, grupos y
comunidades, y desempefiar tareas de concienciacidon sobre el vinculo existente entre la
nutricion y la salud a autoridades locales, escuelas, servicios a la juventud, etc. Saber
utilizar los estudios descriptivos y analiticos para examinar la relacién entre la nutricion
y la salud y estar familiarizado con los aspectos demogréficos, sociales y econémicos de
la vida en el contexto local y también en el contexto europeo, y de su repercusion en la
salud. Comprender a nivel basico la politica de salud publica a nivel nacional y europeo.
Llegar a entender el papel del dietista en la promocién, la valoraciéon de las necesidades,
la planificacion, gestién, coordinaciéon y evaluaciobn del componente alimentario-
nutricional en las politicas de salud publica. Conocer los aspectos econémicos, sociales y
psicolégicos de los iniciativos de nutricion y promocion de la salud.
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Denominacién: Médulo 6 Créditos ECTS, caracter
Practicum y trabajo de fin de Grado 30 ECTS obligatorios ( 750 horas)

Unidad temporal:
4° curso.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
6.1. PRACTICAS CLINICAS Y DE RESTAURACION (13 ECTS)

Competencias:

e Competencias especificas:
A18,A19,A20,A21,A22,A23,A24,A25,A26,A28,A37,A38,A39,A40

e Competencias transversales: B2,B3,B4,B5,B6,B7,B8
e Competencias nucleares: C2,C4,C5,C6

Resultados de aprendizaje:
= Practicas preprofesionales, con una evaluacién final de competencias, en
hospitales, centros de asistencia primaria y socio-sanitarios, organizaciones
comunitarias, industrias alimentarias y de restauraciéon colectiva, que
permitan incorporar los valores profesionales y competencias propias del
ambito clinico, administrativo o de salud publica relacionadas con la nutricién
humana y dietética. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

Comprender el trabajo y las tareas que desarrolla el dietista dentro de una Unidad de Dietética y Nutriciéon o
Centro de Asistencia Primaria y de un Servicio de Restauracion Colectiva.

Conocer y familiarizarse con los sistemas de control de calidad de la restauracién del centro.

Desarrollar las habilidades y competencias orientadas a la correcta evaluacion del estado nutricional del
paciente.

Familiarizarse y calcular las pautas de alimentacion terapéuticas mas usuales.

Realizar un consejo dietético individualizado en funcién del enfermo, su entorno y la patologia que presenta.
Desarrollar las habilidades y competencias orientadas a la correcta gestidon de un Servicio de Restauracion
Colectiva.

Observar la organizaciéon de la Unidad o Servicio de Dietética y Servicio de Restauracién Colectiva y la
interrelacioén con el resto de Servicios del Centro.

Familiarizarse con la terminologia cientifica y médica, con lo que es una historia clinica, los resultados
analiticos y los diagndsticos.

Saber tratar de forma respetuosa los usuarios y profesionales que les rodean y gaurdar la confidencialidad de
los datos de los usuarios.

Realizar un informe final de las practicas correspondiente a la parte clinica y otro de la de restauracion
colectiva.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
6.2. PRACTICAS EXTERNAS (8 ECTS)

Competencias:
e Competencias especificas: A23, A24, A26, A36, A37, A38, A39, A40
e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,B6,B7,B8,B9,B10
e Competencias nucleares: C1,C2,C3,C4,C5,C6

Resultados de aprendizaje:

- Poner en funcionamiento, en un ambito profesional y de manera integrada, toda una serie
de competencias especificas, transversales y nucleares.

- Integrar los conocimientos teéricos con las realidades a las cuales se pueden aplicar.

- Conocer instituciones y organismos vinculados al ambito estudiado.

- Ser capaces de aplicar las técnicas aprendidas en contextos concretos.

- Desarrollar el espiritu analitico, creativo y critico en el momento de valorar la realidad
profesional.

- Conocer y utilizar los medios técnicos més frecuentemente utilizados por los profesionales
del ambito.

79



COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE
ADQUIERE CON LA MATERIA:
6.3. TRABAJO DE FIN DE GRADO (9 ECTS)

Competencias:

¢ Competencias especificas:
Al1,A2,A3,A4,A5,A6,A7,A8,A9,A10,A11,A12,A13,A14,A15,A16,A17,
A18,A19,A20,A21,A22,A23,A24,A25,A26,A28,A29,A30,A31,A32,A33,A34,A35
A36,A37,A38,A39,A40,A41,A42,A43

e Competencias transversales: B1,B2,B3,B4,B5,B6,B87,88,89,B10
e Competencias nucleares: C1,C2,C3,C4,C5,C6
Resultados de aprendizaje:

» Trabajo fin de grado: Materia transversal cuyo trabajo se realizara asociado a
distintas materias. (ORDEN CIN/ 730/2009 de 18 de Marzo de 2009).

REQUISITOS: Para poder evaluar la asignatura de “Trabajo de fin de grado” el alumno
debera haber superado el resto de las asignaturas de la carrera.

Materias/Asignaturas ECTS Caréacter
Materia 6.1. Préacticas Clinicas y de Restauracion 13
Practicas Clinicas 8 Obligatoria
Practicas de Restauracion Colectiva 5 Obligatoria
Materia 6.2. Practicas Externas 8
Practicum Opcional 3 Obligatoria
Practicas Comunitarias 5 Obligatoria
Materia 6.3. Trabajo Fin de Grado 9
Trabajo de Fin de Grado 9 Obligatoria

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de
ensefanza-aprendizaje y su relacibn con las competencias que debe de
adquirir el estudiante:

ACTIVIDADES METODOLOGIA DE RELACION CON
FORMATIVAS ENSENANZA-APRENDIZAJE COMPETENCIAS
Préacticas en laboratorios Laboratorio de habilidades
y grupo pequefio clinicas: adiestramiento en
8,2 ECTS (205 horas habilidades técnicas. Entrevista | Todas
totales) clinica con paciente estandarizado.
Simulacién de casos y problemas.
Horas presenciales Elaboraciéon y redaccién de
estudiante: diferentes casos clinicos por
27 horas . . .
Horas trabajo individual ambitos de actuacion.
estudiante:
178 horas
Practicas externas Integracion personal de la practica | Todas
8 ECTS (200 horas) profesional en nutricién
comunitaria e industria
Horas presenciales alimentaria.
estudiante: Presentacion de proyectos.
160 horas
Horas trabajo individual
estudiante:
40 horas
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Préacticas clinicas
13 ECTS (325 horas)

Horas presenciales
estudiante:

260 horas

Horas trabajo individual
estudiante:

65 horas

Integracion personal de la practica
profesional en el mundo sanitario,
restauracion colectiva.

Integracion en los equipos
asistenciales.

Presentacion de casos clinicos y
aprendizaje basado en problemas.

Todas

Atencion Personalizada
0,2 ECTS (5 horas)

Reuniones profesor-alumno/s para
el seguimiento del trabajo de las
metodologias docentes descritas

B1, B2, B3, B4, B5,
B6, B7, B8, B9, B10,
B11

C1, C2, C3, C4, C5, C6

Pruebas

(ver sistema de
evaluacion)

0,6 ECTS (15 horas)

Realizaciéon de las diferentes
pruebas para la verificacion de la
obtencién de los conocimientos
tedricos, practicos y la adquisicion
de competencias y habilidades

Todas las
competencias

Sistema de evaluacion:

Evaluacion continua: la evaluacion tiene lugar a lo largo del trayecto de aprendizaje. Se
diversifica asi el origen de la nota considerando que la totalidad de las actividades
formativas son evaluadas.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria,
entre las distintas metodologias de evaluacion, cada profesor utilizara la mas idénea
para cada competencia. Las asignaturas del médulo 6, utilizan las siguientes
metodologias de evaluacion.

PRACTICAS CLINICAS

Rubrica/listado que evallua de forma continuada al alumno en el centre
por parte del tutor sobre competencias (30%), actitudes (30%), y
capacidades de relacion y de comunicacion (20%o).

Valoracion del informe de practicas sobre casos clinicos y autoevaluacion
(20%).

PRACTICAS OPCIONALES

Rubrica/Listado sobre habilidades (30%) y actitudes (10%)

Valoracion del informe/memoria de préacticas que incluye autoevaluacion
(60%)

PRACTICAS DE RESTAURACION COLECTIVA

Valoracion del informe/memoria de préacticas que incluye autoevaluacion
(30%)

Rubrica/listado que evalua de forma continuada al alumno en el centre
por parte del tutor sobre sobre competencias, actitudes, y capacidades de
relacion y de comunicacion (70%).

PRACTICAS COMUNITARIAS

Disefio y presentaciéon de la actividad delante de un tribunal (30%0)

Valoracién de la memoria de la actividad mediante documento escrito y




presentacion oral de la misma (30%).
Rubrica/listado que evalua de forma continuada al alumno sobre sobre
competencias, actitudes y habilidades (40%).

Trabajo de fin de grado:

trabajo escrito y de la presentacion oral: 50%6

Listado competencial Portafolio personal (rubrica): 20%

ECOE: 30%b6. Evaluacién de la competencia objetiva y estructurada mediante prueba
multiestacion con la participacion de pacientes estandarizados, maniquies, pictorials y
casos problema.

Sistema de calificaciones.

Como se explica en el apartado “planificacion de las ensefianzas” de esta memoria y en
consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003, la calificacion numérica
de cada asignatura se ajustard a la escala de 0 a 10, con expresion de un decimal.
Todas las calificaciones numéricas iran acompafadas de la correspondiente calificacion
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificaciébn numérica calificacién cualitativa
de 0,0 a 4,9 suspenso
de 5,0 a 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de 9,0 a 10 sobresaliente

Comentarios o informacioén adicional:
En este mddulo se impartiran las clases de manera general en catalan y castellano, y se
programaran actividades en inglés en la asignatura de Trabajo de fin de grado.

Contenidos de la materia:

Materia 6.1. Practicas Clinicas y de Restauracion

El desarrollo de la profesion en los centros de salud, hospitales para integrar todos los
conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores, adquiridos en todas las
materias. Todas las competencias profesionales, capacitando para una atencién en el
campo de la nutricién eficaz.

Materia 6.2. Practicas Externas

El desarrollo de la profesion en centros fuera del ambito clinico como instituciones de
salud publica e industrias alimentarias para integrar todos los conocimientos,
habilidades, destrezas, actitudes y valores, adquiridos en todas las materias. Todas las
competencias profesionales, capacitando para una atencion en el campo de la nutricion
eficaz.

Materia 6.3. Trabajo de Fin de Grado

Evaluacion de la competencia objetiva estructurada (ECOE)

Portafolio: registro de evidencias de actividades formativas, experiencias, exposiciones,
en las que ha participado el alumno.

Exposicién caso clinico completo o trabajo de investigacion.
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6. Personal Académico
6.1. Profesorado
6.1.1. Personal Académico

La carga docente necesaria para llevar a cabo el plan de estudios propuesto queda
completamente asumida por la plantilla actual de profesorado de los departamentos
implicados en la docencia de las actividades del plan de estudios propuesto. El coste
econémico del profesorado implicado, al tratarse de la plantilla presupuestada en el
capitulo | de la Universitat Rovira i Virgili, queda asumida por la URV.

Respecto a los criterios de asignacion de la docencia y segun el articulo 7 de asignaciéon de
docencia al profesorado de la Normativa de Docencia de la URV: Corresponde a los
departamentos aportar los recursos de personal docente con los que cuenta. Las
obligaciones docentes que tenga asignadas, en vista de la fuerza docente que le
corresponde, constituye su carga docente obligada, la cual sera responsabilidad colectiva
del departamento.

Con caracter general, el conjunto nuclear de materias del plan de estudios Formacion
basica, Obligatorias, Optativas de caracter fundamental, seran impartidas por el
profesorado a tiempo completo, mientras que, de acuerdo a la dedicacion parcial y sujeta
a cambios anuales de disponibilidad horaria, se reserva al profesor asociado las materias
optativas especificas, de perfil profesional y de caracter mas complementario.
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Tabla 6.1: Descripcion del Personal Académico disponible.

Categoria
académica

Vinculaciéon a
la
universidad

Dedicacién

Doctor

Experiencia docente

Experiencia
investigadora o
profesional

Catedratico de
Universidad

17/06/95
Funcionario

Tiempo
completo

Si

Segundo ciclo y
Doctorado

14 afos en practicas
en el hospital

Grupo de
investigacion en
medicina aplicada —
Hospital Juan XXII1

Catedratico de
Universidad

01/07/92
Funcionario

Tiempo
completo

Si

Segundo ciclo,
Doctorado y master

17 afos en
Fisiopatologia

IIPV- unidad de
investigacion de
lipidos y
arterioesclerosis.
Estudios de
intervenciéon en
nutricion

Catedratico de
Universidad

14/02/1991
Funcionario

Tiempo
completo

Sl

Primer y segundo
ciclo. Doctorado.
Master.

18 afios en Medicina y
Nutricion

Experiencia
investigadora en el
estudio de la
fisiopatologia de la
obesidad, la diabetes
tipo 2 y el sindrome
metabdlico. Estudios
de metabolismo
energético.
Experiencia en
estudios de
intervencion para
evaluar los efectos de
la dieta o diferentes
componentes de la
dieta (fibra,
fitoesteroles, frutos
secos, etc) sobre el
peso corporal, el perfil
lipidico, el
metabolismo de la
glucosa, la
inflamacion y el estrés
oxidativo. Ensayos
clinicos con farmacos
antiobesidad

Catedratico
de
Universidad

30/09/74
Funcionario

Tiempo
completo

Si

Primer ciclo, segundo
ciclo.
Master.

35 afios en
Toxicologia
alimentaria

e Efectos téxicos por
metales y
contaminantes
organicos.

e Evaluacion de
riesgos para la
salud humana por
exposicion a
contaminantes
medioambientales.

e Compuestos
organicos
persistentes y
exposicion a través
de la dieta.

Catedratico
de
Universidad

01/10/79
Funcionario

Tiempo
completo

Si

Primer ciclo,
segundo ciclo.

30 afos en
microbiologia

¢ Microbiologia
ambiental.
¢ Biologia molecular.
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Catedratico 01/11/77 Tiempo Si Primer ciclo. Estudio del cuerpo
de Funcionario completo humano mediante
Universidad 32 afios en anatomia las nuevas técnicas
de diagndstico por
la imagen.
Embriologia
experimental.
Radiodiagnéstico
Catedratico 09/12/86 Tiempo Si Primer ciclo. Toxicidad por
de Funcionario completo Master. metales y
Escuela contaminantes
Universitaria 23 afios en fisiologia organicos.
Toxicologia
reproductiva y
desarrollo.
Comportamiento
animal, estrés y
toxicologia neural.
Radicales libres de
oxigeno. Efectos
antioxidantes.
Catedratico de | 01/07/92 Tiempo Si Primer ciclo Micologia Médica
Escuela Funcionario completo Biologia Molecular
Universitario 17 afos en | Microbiologia
microbiologia Alimentos
Microbiologia
Enoldgica
Microbiologia General
Taxonomia flngica
Catedratico de | 06/1991 Tiempo S Primer y segundo Toxicologia de
Escuela Funcionario completo Ciclo. Master metales pesados.
Universitaria Doctorado Bioguimica y Biologia
molecular
18 afios en Bioquimica | Patologia molecular.
y Biologia Molecular
Titular de | 22/11/93 Tiempo Si Primero y 11PV- unidad de
Universidad Funcionario completo segundo ciclo investigacion de
lipidos y
16 afos en | arterioesclerosi
fisiopatologia
Titular de | 01-10-92 Tiempo Si Segundo ciclo Enfermedades
Universidad Funcionario completo infecciosas,
17 afos en practicas | enfermedades renales
en el hospital i urinarias,
enfermedades del
sistema endocrino y
metabdlica
Titular de | 15-11-93 Tiempo S Primero y segundo Grupo de
Universidad Funcionario completo ciclo. investigacion
Master biomédica - Hospital
Juan XXII1
16 afos en
Enfermedades
metabdlicas
Titular de | 28/09/00 Tiempo S Primer 'y segundo | Bioquimica, Biologia
Universidad Funcionario completo ciclo. Master. | molecular,
Doctorado Toxicologia,
transcriptomica.
9 afios en Bioquimica
y Biologia Molecular
Titular Tiempo Si Primer ciclo. e Toxicidad por
de 25/06/91 completo Master. metales y
Universidad Funcionario contaminantes
18 afos en fisiologia organicos.

¢ Toxicologia
reproductiva y
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desarrollo.

e Comportamiento
animal, estrés y
toxicologia neural.

e Radicales libres de
oxigeno. Efectos
antioxidantes.

Titular 15/03/94 Tiempo Si Primer ciclo, e Salud publica.
de Funcionario completo segundo ciclo. e Nutricién
Universidad comunitaria.
15 afios en Salud | e Educacion
publica y nutricion sanitaria.
comunitaria
Titular 01/10/97 Tiempo Si Primer ciclo. e Toxicidad por
de Funcionario completo Master. metales y
Universidad contaminantes
12 afios en fisiologia organicos.
e Toxicologia
reproductiva y
desarrollo.
e Comportamiento
animal, estrés y
toxicologia neural.
¢ Radicales libres de
oxigeno. Efectos
antioxidantes.
Titular 01/10/97 Tiempo Si Primer ciclo e Hospitalaria.
de Funcionario completo e Fisiologia.
Universidad 12 afos en fisiologia
Titular 01/01/89 Tiempo Si Primer ciclo, ¢ Analisis de datos
de Funcionario completo ssegundo ciclo. biomédicos.
Universidad Master. e Epidemiologia
nutricional.
20 afnos en
epidemiologia
Titular 08/02/88 Tiempo Si Primer ciclo. e Taxonomia fUngica.
de Funcionario completo
Universidad 21 afos en
microbiologia
Titular 01/03/79 Tiempo Si Primer ciclo. e Hospitalaria.
de Funcionario completo ¢ Fisiologia.
Universidad 30 afios en fisiologia
Titular 25/10/93 Tiempo Si Primer ciclo. Grupo de
de Funcionario completo Doctorado. investigacion
Universidad Master 2005SGR 00337
Plasticidad sinaptica.
16 afos en Canales de CA,
Farmacologia receptores
muscarinicos.
Proteina quinasa A
yC
Enfermedades
neuromusculares.
AC
antigangliosidos.
NCS en la unién
neuromuscular
Factores
neurotroficos.
Histologia y
neurobiologia.
Titular 06/04/99 Tiempo Si Primer ciclo. Evaluacion del efecto
de Funcionario completo Master. neuroprotector de
Universidad Doctorado. nuevas aminas con

accion dual.
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10 afios en Histologia

Agregado

01/10/98
Contratado

Tiempo
completo

Si

Primer ciclo.

11 anos en
microbiologia

e Microbiologia
general

¢ Micologia médica

e Microbiologia
alimentos

Taxonomia fungica

Agregado

12/09/2005
Contratado

Tiempo
completo

Sl

Primer y segundo
ciclo. Doctorado.
Master.

4 afios en Medicina y
Nutriciéon

Experiencia
investigadora en el
estudio de la
fisiopatologia de la
obesidad, la diabetes
tipo 2 y el sindrome
metabdlico. Estudios
de metabolismo
energético.
Experiencia en
estudios de
intervencion para
evaluar los efectos de
la dieta o diferentes
componentes de la
dieta (fibra,
fitoesteroles, frutos
secos, etc) sobre el
peso corporal, el perfil
lipidico, el
metabolismo de la
glucosa, la
inflamacion y el estrés
oxidativo.

Agregado

05/06/1996
Contratado

Tiempo
completo

Primer y segundo
ciclo. Master.
Doctorado.

13 afos en
microbiologia
enolégica

12 afios. Ambitos:
Investigador
postdoctoral,
microbiologia
Enoldgica.

Un Sexenio
reconocido

Colaborador

01/01/2001
Contratado

Tiempo
completo

Si

Primer ciclo.

8 afos en fisiologia

e Toxicidad por
metales y
contaminantes
organicos.

e Toxicologia
reproductiva y
desarrollo.

e Comportamiento
animal, estrés y
toxicologia neural.

e Radicales libres de
oxigeno. Efectos
antioxidantes.

Ayudante
doctor

01/01/04
Contratado

Tiempo
completo

Si

Primer ciclo.

5 afos en
microbiologia

e Microbiologia
Ambiental

¢ Micologia

e Taxonomia fungica

Ayudante
Doctor

01/10/06
Contratado

Tiempo
completo

Si

2 afos en Ciencia y
Tecnologia de los
alimentos

Primer y segundo
ciclo. Master
(Diplomatura de

Nutricion Humana vy
Dietética; Licenciatura
de Enologia,
Ingenieria Técnica en

Biogquimica,
Microbiologia, Biologia
Molecular. Alimentos
fermentados (12
afios)
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Industrias Agrarias y
Alimentarias;

Licenciatura en
Bioquimica;
Licenciatura en

Quimica; Master en
Enologia) (Duracion, 8
cursos académicos)

Ayudante 01/10/07 Tiempo Si Segundo ciclo. ¢ Educacion

doctor Contratado completo Master. sanitaria.

e Epidemiologia

2 afos en Salud nutricional.
publica y nutricion
comunitaria

Ayudante 2008 Tiempo Sl 1 afo de la asignatura | Bioquimica,

Doctor Contratado completo “Microbiologia e Microbiologia,
higiene de los Biologia Molecular y
alimentos” en la Alimentos
diplomatura de fermentados. (11
Nutricién y Dietética afos)
de la Universidad del
Pais Vasco (UPV-

EHU). Curso 2006-
2007

1 afio de la asignatura
“Aliments” en la
diplomatura de
Nutricién y Dietética
de la Universidad
Rovira i Virgili (URV).
Curso 2008-2009

Asociado 01/11/99 Tiempo No 10 afos en | Diplomada en

12 Horas Contratado parcial dietoterapia nutricion. Hospital

Universitario de Sant

Joan Reus

Asociado 15/09/06 Tiempo No Primer ciclo. e Medicina de la

12 horas Contratado parcial educacion fisica y
3 afios en anatomia del deporte.

Asociado 01/01/04 Tiempo Si Primer ciclo. e Efectos toxicos por

12 horas Contratado parcial metales y
5 afios en toxicologia contaminantes
alimentaria organicos.

¢ Contaminantes
quimicos y
microbiolégicos en
alimentos.

e Evaluacion de
riesgos para la
salud humana por
exposicion
dietética a
contaminantes.

Asociado 25/01/95 Tiempo No Primer ciclo. e Microbiologia

12 horas Contratado parcial ambiental
14 afos en
microbiologia

Asociado 19/10/95 Tiempo Si Primer ciclo, e Salud laboral.

12 horas Contratado parcial segundo ciclo. e Epidemiologia.

Master

14 anos en
epidemiologia
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Asociado
12 horas

01/10/92
Contratado

Tiempo
parcial

Si

Segundo ciclo

17 afos en medicina
legal y deontologia

¢ Medicina legal.

e Etica en medicina.

e Derechos y
deberes de
paciente y médico.

Asociado
12 horas

26/09/2002
Contratado

Tiempo
parcial

Si

Primer ciclo.

7 afios en Medicina y
Nutricion

Efectos metabdlicos
tras la intervencién
con fibra dietética.

Asociado
12 horas

01/10/2007
Contratado

Tiempo
parcial

Si

Primer y segundo
ciclo.

2 afios en Medicina y
Nutriciéon

Experiencia docente
previa en la Facultad
de Medicina de la
Universidad de
Buenos Aires (desde
1996). Efecto de una
intervencion
nutricional con dieta
mediterranea sobre el
riesgo cardiovascular.

Asociado
12 horas

19/10/2005
Contratado

Tiempo
parcial

No

4 afios en Nutricion.

Propietario y cocinero
de un restaurante
especializado en
cocina mediterranea.
Ponente en diferentes
jornadas
gastronémicas y
nutricionales

Asociado
12 horas

01/09/2007
Contratado

Tiempo
parcial

Sl

Primer ciclo.

2 afios en Alimentos
Funcionales

. tesis doctoral
en Bioquimica
(URV), 1997-2004

. Post-doc en
Fitoquimica
(universidad de
Burdeos), 2004-
2007

. Investigador
de la cellule de
transfert Polyphenols
Biotech, vinculada a
la Universidad de
Burdeos (2005-
2007)

o Responsable
de proyectos de
Tecnoparc Reus SA
(2007)

. Jefe de
laboratorio /
Responsable de
proyectos de Shirota
Functional Foods
(2007-actualidad)

Asociado
12 horas

23/01/1996
Contratado

Tiempo
parcial

No

Primer y segundo
ciclo.

13 afos en Medicina
y Nutricion.

Adjunto de Nutricién
Clinica en Hospital
desde 1996.
Investigacion en
obesidad y nutricion
enteral.

Asociado
9 horas

18/03/2006
Contratado

Tiempo
parcial

No

3 afos en Nutricién.

Dietista / Nutricionista
contratado por la
Asociacion Espafiola
de Dietistas-
Nutricionistas.
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Asociado 01/10/96 Tiempo No Primero y Atencion Primaria

6 Horas Contratado parcial segundo ciclo

13 anos en

fisiopatologia

Asociado 15/09/04 Tiempo No Primero y segundo Dietoterapia

6 Horas Contratado parcial ciclo

5 afos en dietoterapia

Asociado 01/10/07 Tiempo No Primer ciclo. e Nutricion

6 horas Contratado parcial

2 afos en salud

publica

Asociado 27/02/06 Tiempo Si Primer ciclo ¢ Microbiologia

6 horas Contratado parcial clinica

3 anos en

microbiologia

Asociado 01/02/96 Tiempo Si Primer ciclo e Fisiologia.

6 horas Contratado parcial

13 afios en fisiologia

Asociado 01/10/01 Tiempo Si Primer ciclo e Tabaco y medio

6 horas Contratado parcial ambiente.

8 afios en Toxicologia Intoxicaciéon por
aluminio. Efectos
toxicos y antidotos.

Asociado 01/10/96 Tiempo Si Primer ciclo. ¢ Microbiologia

6 horas Contratado parcial clinica.

13 anos en

microbiologia

Asociado 27/02/06 Tiempo No Primer ciclo. ¢ Microbiologia

6 horas Contratado parcial clinica

3 afos en

microbiologia

_ 01/11/2003 _ Dietista c_ontratada

Asociado Tiempo ~ S por Hospital Sant

Contratado . No 6 afos en Nutricion.

6 horas parcial Joan de Reus desde
2003.

Investigacioén en el
. 09/09/2008 . efecto de una
Asociado Tiempo ~ S intervencion
Contratado . No 1 afio en Nutricién. e .

6 horas parcial nutricional con dieta
mediterranea sobre el
riesgo cardiovascular
Efecto de una

Asociado 01/02/2008 Tiempo ) o inter_v_encién _

Contratado . No 1 afio en Nutricion. nutricional con dieta

6 horas parcial - .
mediterranea sobre el
riesgo cardiovascular.

Asociado 17/02/97 Tiempo No Primer ciclo, segundo e Gestion clinica y

3 horas Contratado parcial ciclo. gestion sanitaria.

Master. e Demografia y

epidemiologia.

12 afos en salud

publica

Asociado 01/01/09 Tiempo No Primer ciclo. e Nutricién

3 horas Contratado parcial

Meses en salud
publica y nutricion
comunitaria
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01/11/2004

Director de 1+D de
una industria
agroalimentaria desde
1988. Efecto de los

Asociado Contratado Tlempo Si 5 afios en Nutricion. fitoesteroles sobre el
3 horas parcial .
perfil lipidico. Efecto
de alimentos
funcionales sobre la
respuesta glicémica.
Responsable de
. 10/10/2005 - dietética de una
Asociado Tiempo ~ s
Contratado . No 4 afos en Nutricion. empresa de
3 horas parcial . .
restauracion colectiva
desde 1998.
Asociado 01/11/2004 Tiempo Dietista / Nutricionista
Contratado P No 5 afios en Nutricion. hospitalaria desde
3 horas parcial
2002.
Educadora
Asociado 01/04/2008 Tiempo hospitalaria en
Contratado P No 1 afio en Nutricion. diabetes desde 1997.
3 horas parcial . -
Participa en multiples
ensayos clinicos.
Asociado 14/09/2007 Tiempo No Primer ciclo Neurotoxicologia.
3 horas Contratado parcial Patologia molecular
2 afios en Bioquimica
y Biologia Molecular
Asociado 2005 Tiempo No 4 afios en Quimica | Profesional. Profesora
3 horas Contratado parcial Aplicada en Nutricion | de Secundaria

Humana y Dietética

Tabla 6.2. Descripcion del profesorado asociado clinico disponible.

Asociado 15/09/04 Tiempo No Primero y Trastornos del
Clinico Contratado parcial segundo ciclo comportamiento
3 Horas alimenticio
5 afos en Psiquaitria
Asociado 01/10/93 Tiempo Sl Primero y Medicina de familia y
Clinico Contratado parcial segundo ciclo Comunitaria
6 Horas
16 anos en
fisiopatologia
Asociado 29/11/93 Tiempo S Primero y Medicina de familia y
Clinico Contratado parcial segundo ciclo Comunitaria
6 Horas
16 afos en
Fisiopatologia
Asociado 18/12/98 Tiempo No Primero y segundo Medicina de familia y
Clinico Contratado parcial ciclo Comunitaria
6 Horas

11 afios en
Fisiopatologia

6.1.2. Adecuacién del personal académico para la imparticiéon de la docencia del

titulo.

= Porcentaje del total de profesorado que son “Doctores™.
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Del total de 30 profesores a tiempo completo implicados en la docencia del Grado en
Nutricion Humana y Dietética 30 son doctores; esto implica un porcentaje del 100%.

Del total de 61 profesores implicados en la docencia del Grado en Nutricibn Humana y
Dietética, contabilizando los 30 a tiempo completo, y los 31 a tiempo parcial, 41 de ellos
son doctores; esto implica un porcentaje del 67,2% sobre el total de profesorado.

No contabilizamos en el porcentaje total los profesores asociados clinicos, en total
tenemos 4 asociados clinicos, con una dedicacién horaria de forma exclusiva a la practica
clinica en el hospital o centro de atencion primaria. Dos de ellos también tienen el titulo de
doctor.

= Categorias Académicas del profesorado disponible.
Del total de 61 profesores que impartiran docencia en el grado, la distribucion por
categorias académicas es la siguiente:

Catedraticos de Universidad: 6

Catedraticos de Escuela Universitaria: 3

Titulares de Universidad: 13

Ayudante doctor: 4

Colaborador permanente: 1

Agregado: 3

Asociados: 31 (11 de 12 horas, 1 de 9 horas, 11 de 6 horas y 8 de 3 horas)

Del total de profesores, 30 de ellos son a dedicacion a tiempo completo, que computados
en equivalentes a tiempo completo, representa un 83% sobre el total.

Como ya se ha comentado anteriormente también hay 4 profesores asociados clinicos en
las diferentes instituciones sanitarias con convenio.

e Numero total de personal académico a Tiempo Completo y porcentaje de
dedicacion al titulo.

Del total de 61 profesores implicados en la docencia del grado en Nutricibn Humana y

Dietética, 31 tienen su dedicacion a tiempo parcial, que computados en equivalentes a

tiempo completo, representa un 17% sobre el total.

= Experiencia Docente: aportar esta informacion agrupada en intervalos:

El 57% del profesorado tiene mas de 10 afos de experiencia docente en titulaciones del
ambito de las Ciencias de la Salud en centros de educacidén universitaria; el 14% tiene
entre 5 y 10 afos de experiencia docente en el ambito de Ciencias de la Salud en centros
de formacion clinica.

< Experiencia Profesional diferente a la académica o investigadora.
El 22% de actividad profesional en el ambito Hospitalario o de atencion primaria.

= Justificacion de que se dispone de profesorado o profesionales adecuados para
ejercer tutoria de las practicas externas en por ejemplo, empresas,
administraciones publicas, hospitales, etc.

En la actualidad se dispone de experiencia en este campo, se aportan los convenios
actuales de practicas externas. También es importante resaltar que en la ciudad de Reus
donde se ubica la Facultad de Medicina y ciencias de la Salud existe un tecnoparque
relacionado con la industria alimentaria asi como un Centro de investigacion R+D+I De
Nutricién y Salud.
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6.2. Personal de soporte a la docencia

La disponibilidad del personal de administracién y servicios que tienen actualmente los
centros donde se imparte la titulacion y los departamentos vinculados a la docencia,
recogida en la tabla 6.2, es suficiente y adecuada para el correcto funcionamiento.

Tabla 6.3: Descripcion del

laboratorio, etc.)

personal

de apoyo disponible (PAS,

técnicos de

Personal de apoyo (en
términos de perfiles)

Vinculacion a la
universidad

Experiencia profesional
(Ej: Ficha lugar trabajo)

Funcionario

Administrativo

En el ambito del Departamento se
encargan de la gestion presupuestaria,
de Ila gestion del profesorado vy
plantillas, elaboracién y seguimiento
del contrato programa.

Laboral (Grupo I1)

Técnico de soporte al

laboratorio de docencia.

Encargada de la ejecucion vy
organizacion de todos los procesos del
estabulario. Coordinacién Técnica de
la Sala de Diseccién

Laboral (Grupo I11)

Técnico de soporte al

laboratorio de docencia.

Ejecucién de las funciones asignadas a
los laboratorios de docencia.

Técnico de soporte de los laboratorios
de docencia de: Farmacologia,
Fisiologia y Toxicologia.

Laboral (Grupo I)

Técnico de soporte a la

investigacion

Planificacién, ejecucidon y organizacion
de las funciones definidas en el grupo
de investigacion y trabajos
relacionados con la gestion del
laboratorio.

Laboral (Grupo I11)

Técnico de soporte al

laboratorio de docencia.

Ejecucion de las funciones asignadas a
los laboratorios de docencia de:
Anatomia Humana (Laboratorio de
Lupas y Microscopios y Sala de
Diseccidn), Histologia (Microscopia).

Funcionario

Responsable
Administrativo.

En el ambito del Departamento se
encargan de la gestién presupuestaria,
de Ila gestibn del profesorado vy
plantillas, elaboraciéon y seguimiento
del contrato programa

Laboral (Grupo I11)

Técnico de soporte a la

investigacion

Ejecucién de las funciones de soporte
a la investigacion realizada dentro de
Su grupo.

Laboral (Grupo I111)

Técnico de soporte a la

investigacion

Ejecucién de las funciones de soporte
a la investigacion realizada dentro de
Su grupo.

Laboral (Grupo I1)

Técnico de soporte al

laboratorio de docencia.

Ejecucién de las funciones asignadas a
los laboratorios de docencia de:
Biologia (Laboratorio de Lupas vy
Microscopios) y Microbiologia.

Funcionario desde enero
de 1995

Responsable administrativo

Organizacién, coordinacién ejecucion,
seguimiento y control de las funciones
definidas para la Secretaria de
Departamento.

Funcionario desde

diciembre del 2007

Administrativo

Ayuda administrativa a los trabajos
del departamento.

Funcionario desde marzo

Administrativo

Ayuda administrativo a los trabajos
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de 2008

del departamento.

Laboral desde marzo de|Personal de ayuda a la|Ayuda en el control, gestibn vy

2005 Investigacion preparacion para los laboratorios del
departamento.

Técnico de laboratorio|Técnico de apoyo a la|Planificacién, ejecucién y organizaciéon

Unidad docente Hospital
Joan XXIII PSR

investigacion

de las funciones definidas en el grupo
de investigaciéon

PSR Técnico de apoyo a la|Planificacién, ejecucidén y organizacion
investigacion de las funciones definidas en el grupo
de investigaciéon
Laboral Unidad docente |Aux. Administrativo En el &mbito de las unidades docentes
Hospital Joan XXIII en los hospitales, gestion de
coordinacién del rotatorio y en el
ambito del departamento soporte
profesorado.
PSR Técnico de apoyo a la|Planificacion, ejecucién y organizaciéon
investigacion de las funciones definidas en el grupo
de investigacion.
Técnico de laboratorio|Técnico de apoyo a la|En el ambito de la docencia dar
Unidad docente Hospital |docencia soporte a las practicas del laboratorio
St. Joan de Reus. Laboral de docencia de: Habilidades Clinicas.
Técnico de laboratorio.|Técnico de apoyo a la|En el ambito de la docencia soporte a
Departamento. Laboral docencia las practicas del laboratorio de
docencia de: Habilidades Clinicas.
Técnico de laboratorio.|Técnico de apoyo a la|En el ambito de la docencia soporte a
Departamento. Laboral docencia las practicas del laboratorio de
docencia de: Habilidades Clinicas.
Técnico de laboratorio|Técnico de apoyo a la|En el ambito de la docencia dar
Unidad docente Hospital |docencia soporte a las practicas del laboratorio
St. Joan de Reus. Laboral de docencia de: Habilidades Clinicas.
Técnico de laboratorio|Técnico de apoyo a la|En el ambito de la docencia dar

Unidad docente Hospital
St. Joan de Reus. Laboral

docencia

soporte a las practicas de laboratorio
de docencia de: Habilidades Clinicas.

Funcionario Departamento
Centro

Administrativo

En el ambito del Departamento se
encargan de la gestion presupuestaria,
de la gestion del profesorado y
plantillas, elaboracién y seguimiento
del contrato programa

PSR Técnico de apoyo a la|Planificacién, ejecucion y organizacion
investigaciéon de las funciones definidas en el grupo
de investigacion
Laboral Unidad docente|Aux. Administrativo En el ambito de las unidades docentes
Hospital St. Joan de Reus. en los hospitales, gestion de
Laboral coordinacion del rotatorio y en el
ambito del departamento soporte
profesorado.
Funcionario Departamento | Responsable Administrativo |En el ambito del Departamento se

Centro

encargan de la gestion presupuestaria,
de Ila gestibn del profesorado vy
plantillas, elaboraciéon y seguimiento
del contrato programa.

Técnico de laboratorio.
Departamento. Laboral

Técnico de apoyo a la

docencia

En el ambito de la docencia soporte a
las practicas del Ilaboratorio de
docencia de: Habilidades Clinicas.

PSR

Técnico de apoyo a la

investigacion

Planificacién, ejecucién y organizacion
de las funciones definidas en el grupo
de investigacion.

Laboral (Grupo I1)

Administrador de Centro

Dar soporte logistico al
funcionamiento del centro: control de
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espacios docentes, control y
seguimiento del mantenimiento
general, gestion de las
infraestructuras docentes, inventario,
servicio de vigilancia, seguridad del
centro. Coordinar los procesos

electorales de centro y

departamentos.
Funcionario Administrativo. Jefe de |Planificar, priorizar, organizar,
Secretaria ejecutar, control y evaluacién de la

gestion de los expedientes de los
alumnos, en coordinacion con el
Equipo decanal y el Servicio de gestion
Académica. Control de las actas
académicas.

Funcionario Administrativo Ejecutar las funciones asignadas a la
Secretaria de Centro: gestion de los
expedientes académicos, atenciéon al
publico, organizacion de los procesos
de matriculacion, y de gestion de
titulos.

Funcionario Administrativo Ejecutar las funciones asignadas a la
Secretaria de Centro: gestion de los
expedientes académicos, atencion al
publico, organizacion de los procesos
de matriculacion, y de gestion de

titulos.
Laboral (Grupo I1I) Agente de atencion | Soporte  al Usuario: alumnado,
multimedia profesorado y PAS. Gestion vy

mantenimiento de servidores, de la
red de area local y de telefonia.
Mantenimiento del material
multimedia de las aulas de docencia.
Gestion de stock informatico vy
multimedia. Trato con proveedores.

Funcionario Auxiliar de servicios Conserjeria: Recepcién y reparto de
paqueteria, carteria, custodia de las
llaves, atencién telefénica, fax.
Asistencia al profesorado, a las aulas
de docencia y atencion al publico.

Funcionario Auxiliar de servicios Conserjeria: Recepcion y reparto de
paqueteria, carteria, custodia de las
llaves, atencién telefénica, fax.
Asistencia al profesorado, a las aulas
de docencia y atencién al publico

Funcionario Auxiliar de servicios Conserjeria: Recepcidon y reparto de
paqueteria, carteria, custodia de las
llaves, atencion telefénica, fax.
Asistencia al profesorado, a las aulas
de docencia y atencién al publico

Laboral (Grupo I111) Técnico de soporte al|Cuidado de los animales del
Estabulario y Sala de|Estabulario: Alimentacion, limpieza,
Diseccidn vigilancia del confort, distribucién por

grupos de investigacion.

Sala de Diseccidn: Preparacion de los
cadaveres y restos humanos para las
practicas docentes.

Laboral (Grupo I11) Técnico de soporte al|Cuidado de los animales del
Estabulario y Sala de|Estabulario: Alimentacion, limpieza,
Diseccion vigilancia del confort, distribuciéon por
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grupos de investigacion.

Sala de Disecciéon: Preparacion de los
cadaveres y restos humanos para las
practicas docentes.

Funcionario

Jefe de biblioteca

Gestion, planificacién, priorizacion,
organizacion, coordinacion, ejecucion,
seguimiento, control y evaluaciéon de
las funciones de la biblioteca. Las
funciones incluyen la direccién de la
plantilla, la supervisién de las tareas
asignadas a cada uno de sus
miembros, la gestion y el control de
los presupuestos, la planificacion,
ejecucion y control de las tareas
técnicas, la elaboracion de estadisticas
y la evaluacion de los servicios.

Funcionario

Ayudante de biblioteca

Catalogacion y clasificacion del fondo,
participaciéon en el proceso de gestiéon
de solicitudes de adquisicion,
elaboracién y revision de guias vy
manuales de uso de los diferentes
servicios 'y recursos, servicio de
informacién bibliografica (referencia
material y/o virtual), participacion en
la formacion de usuarios, revision y
mantenimiento de la pagina web,
participacion en la elaboracion de los
procesos técnicos, formacion y soporte
a los becarios colaboradores, y otras
tareas de caracter transitorio
designadas por la responsable de la
Biblioteca.

Laboral (Grupo I11)

Técnico de biblioteca

Canalizacion de las solicitudes de
préstamo interbibliotecario: gestion,
reproduccibn 'y control de los
documentos solicitados, gestion de
publicaciones periddicas (control en la
recepcion de los ndmeros,
reclamaciones, actualizacion del
modulo informatizado de revistas,
control de duplicados y intercambio),
préstamo domiciliario, ordenacion del
fondo, informacion al usuario,
formacion de los becarios
colaboradores y participacion en la
formacion de usuarios.

Laboral (Grupo I11)

Técnico de biblioteca fines
de semana y festivos

Canalizacion de las solicitudes de
préstamo interbibliotecario: gestion,
reproduccibn 'y control de los
documentos solicitados, gestion de
publicaciones periddicas (control en la
recepcion de los ndmeros,
reclamaciones, actualizacion del
modulo informatizado de revistas,
control de duplicados y intercambio),
préstamo domiciliario, ordenacion del
fondo, informacion al usuario,
formacion de los becarios
colaboradores y participacion en la
formacion de usuarios.
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Funcionario

Técnico de Gestiéon En el ambito de la Facultad y
siguiendo las directrices del equipo
decanal, se encarga de dar soporte en
la gestién de los siguientes ambitos:
de la calidad, de la programacion
académica, presupuestaria,
administracion, organizacion del
centro y de las relaciones y la
proyeccién exterior.

Coordinacién del equipo de personas
de la Oficina del decanato.

Funcionario

Auxiliar administrativo En el ambito de la Facultad ayuda
administrativo a los trabajos del
Centro

Funcionario

Técnico de Apoyo a la|Apoyo al equipo directivo del centro,
Calidad Docente asi como a los docentes, en la
implantacion, desarrollo y seguimiento
del Sistema de Garantia Interno de la
Calidad, y de otros procesos
relacionados con la implantacion de
las nuevas titulaciones de Grado.

6.3. Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y
mujeres y la no discriminacién de personas con discapacidad

Para

garantizar que la contratacién del profesorado y del personal de apoyo se realiza

atendiendo a los criterios de igualdad entre hombre y mujeres, la URV aplica lo establecido
en el convenio colectivo del PDI laboral, segun el cual:

Articulo 17. Comisioén e seleccion (../..).

3. Siempre y cuando la composiciéon de la plantilla del campo de conocimiento lo
permita, en igualdad de condiciones, se priorizaran la presencia de personal docente
e investigador laboral y la igualdad de género en las comisiones de seleccion.

Disposicién adicional primera. Politica de género

1. Las universidades desarrollaran las acciones necesarias e instrumentaran aquellos
mecanismos que favorezcan la igualdad de género a la institucién, de manera que se
priorice el acceso de la mujer a todos aquellos ambitos y 6rganos donde actualmente
su presencia es deficitaria.

2. Particularmente, en aquello que afecta este convenio, “se impulsaran politicas
activas en la seleccion del personal docente e investigador laboral y de soporte a la
carrera académica de las mujeres.”

3. Asimismo, los sindicatos firmantes desarrollaran medidas para favorecer la paridad
de género en los Organos de representacion colectiva del personal docente e
investigador laboral.

Ademas de la aplicacion del convenio colectivo, recientemente la URV ha elaborado, a
partir de los resultados indicativos de diversas desviaciones o diferencias que se debian
cambiar o mejorar, el “Pla d’lgualtat entre homes i dones de la URV”. Este plan incorpora,
considerando el marco legal que afecta y la Ley de Igualdad, una relacién de seis ejes con
las acciones mas adecuadas para alcanzar los objetivos previstos. Dicho plan de igualdad
se puede consultar en el siguiente link:

http://wwwa.urv.cat/la_urv/3_organs_govern/secretaria_general/links claustre/annexos/s

€ssi0240507/3_pla_igualtat.pdf.

El eje 2 del plan hace referencia al acceso en igualdad de condiciones de trabajo y
promocion de profesionales.
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Eje 2: El acceso en igualdad de condiciones al trabajo y la promocion profesional.
Organizacioén de las condiciones del trabajo con perspectiva de género.

Este eje incluye las siguientes medidas:

Medida 2.1 Revisar los anuncios y las convocatorias publicas de la Universidad con
perspectiva de género.

Medida 2.2 Presentar desagregados por sexo los datos de aspirantes y las personas
seleccionadas convocadas por la Universidad y de composiciéon de las comisiones.
Medida 2.3 Velar por el equilibrio en la composicién de los tribunales de los concursos
de profesorado. Ante la eleccidn de aspirantes con méritos equivalentes, aplicar la
accion positiva en favor del sexo menos representado.

Medida 2.4 Revisar los procedimientos de promocién y contrataciéon para garantizar
que no se produzca discriminacion indirecta de género.

Medida 2.5 Identificar por sexo el tipo de participacion académica y de gestion del
profesorado en los departamentos.

Medida 2.6 En las nuevas contrataciones o cambios de categoria, en igualdad de
condiciones, incentivar el equilibrio entre la proporcién de mujeres y de hombres en
las diversas categorias del profesorado.

Medida 2.7 Elaborar un estudio sobre el colectivo de becarios y becarias.

Medida 2.8 Introducir en la valoracion de los convenios y contratos de la URV con
empresas concesionarias su situacion sobre politica de igualdad de oportunidades
entre hombres y mujeres.

Medida 2.9 Promover los recursos orientados al asesoramiento psicolégico, la
prevencion y la deteccién precoz de situaciones de discriminacidon y violencia de
género.

Medida 2.10 Detectar los riesgos sanitarios y psicosociales que afectan el bienestar
de las mujeres.

Con el fin de implicar a centros y departamentos, la URV recoge en el Plan de igualdad las
propuestas siguientes:

e Hacer un acto de reconocimiento a la persona, departamento o centro del ambito
URV que se haya distinguido por la defensa de los derechos de las mujeres.

e Presentar, desagregadas por sexo, los datos relacionados con la elaboracion de los
acuerdos internos de planificacidon de centros, departamentos e institutos.

e Incentivar que los centros adopten estrategias de captacion especificas,
especialmente en aquellas ensefianzas actualmente muy feminizados o
masculinizados.

e Convocar anualmente una jornada sobre el estado de la investigacion en género
por ambitos de conocimiento, centros y/o departamentos.

e Incrementar el nimero de mujeres entre los expertos, conferenciantes e invitados
a los actos institucionales de la URV, los centros y los departamentos.

En lo que concierne al acceso de personas con discapacidad, la URV debe respetar en las
convocatorias el porcentaje que la normativa vigente establece en cuanto a la reserva de
plazas para personas con discapacidad.
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7. **RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1** Justificacion de que los medios materiales y servicios claves disponibles
propios y en su caso concertado con otras instituciones ajenas a la universidad,
son adecuados para garantizar la adquisicion de competencias y el desarrollo de
las actividades formativas planificadas.

Los recursos materiales y servicios recogidos en la Memoria de solicitud de verificacion
guardan relacion con la planificacion de las actividades formativas presentada, el nUmero
de estudiantes por curso y con el tipo de ensefianza a impartir. Entre estos recursos y
servicios se incluyen bibliotecas, salas de lectura, aulas y otras instalaciones similares
necesarias para impartir el plan de estudios.

a) Descripcion de los medios materiales y servicios disponibles

El grado en Nutricion Humana i Dietética que se imparte en la Facultad de Medicina y
Ciencias de la Salud, cuenta con todos los medios materiales necesarios para realizar una
docencia de calidad y una actividad investigadora competitiva a nivel internacional.

La docencia se realiza en la actualidad en la Facultad de Medicina. También dispone de dos
unidades docentes. Las unidades docentes estan localizadas en el Hospital Universitario
Sant Joan, al lado de la misma facultad en la actualidad, y en el Hospital Universitario Joan
XXI1l de Tarragona, situado a 10 km. Existen convenios con estos hospitales y ademas con
el Hospital Psiquiatrico Pere Mata, Hospital de Santa Tecla de Tarragona y Hospital Pius de
Valls. Ademas, el convenio con los hospitales universitarios (ICS y Sagessa) incluyen el
Hospital Verge de la Cinta de Tortosa y los Centros de asistencia primaria donde los
estudiantes completan su formacién practica. Son centros muy dinamicos y en continua
expansién de sus instalaciones y actividades (ver documento anexo en pdf).

Sus instalaciones se resumen en los siguientes apartados:

@) Descripcion de los medios materiales y servicios disponibles

Aulas:
Superficie
Tipologia de espacios FMCS NUumero| Capacidad (m3)
Aula magna 1 192 163
Aula grandes 2 100 - 150 161
60-100
Aulas medianas 6 alumnos 63-97
Aulas pequefias (Aulas/seminarios 30- 60
polivalentes) 3 alumnos 49-52
Laboratorios y otros espacios para la docencia:
Superficie
Tipologia de espacios NUmero| Capacidad (m?)
Laboratorio de Técnicas culinarias 1 20 70
20
Aulas informéatica docencia 2 ordenadores 50/70
Laboratorios de docencia 5 20 50
Aula de préacticas multidisciplinar
(camillas, etc.) 1 30 70
Aula de précticas camillas 1 40 70
Sala de disecciéon 1 35 70
Osteoteca 1 25 50
Laboratorio de habilidades clinicas 1 25 100
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Biblioteca:

Biblioteca Superficie Capacidad

Unidades (m2) (personas)
3 673 168
Datos Biblioteca Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud
Revistas | Vivas 77
Espafolas compra 7
Extranjeras compra 58
Donativo 12
Muertas 411
Numero global de revistas 488
( = vivas + muertas)
Ndmero de libros 12.362
Numero de puntos de lectura 180
NUmero de ordenadores a disposicién de los usuarios 7
Numero de ordenadores portatiles a disposicion de los 8
usuarios
Puntos de conexidn inalambrica (o a la red informatica en 180
caso gue no haya red inaldmbrica)
Nudmero revistas electronicas 11.227

La Biblioteca de la FMCS dispone de un fondo bibliografico formado por 12362
monografias, 245 tesis doctorales, 471 CD-ROM y 93 videos. Se tiene acceso a
aproximadamente unos 8.000 titulos de revistas multidisciplinares en formato electrénico.

También dispone de un aula multimedia dotada con 7 ordenadores, un televisor
reproductor de videos y DVD's, 1 lector de microfichas y un escéaner.

Se consideran usuarios del Servicio de Biblioteca y Documentacion de la URV los alumnos,
el PAS, el PDI de la URV y los miembros de las asociaciones, entidades e instituciones con
las cuales la URV haya suscrito un convenio que les otorgue explicitamente esta condicion,
entre otros, los cuales tienen derecho a disfrutar de todos los servicios que se ofrecen,
siendo:

. Préstamo.

. Préstamo Interbibliotecario y Obtencion de Documentos

. Préstamo de ordenadores portatiles dentro de las salas de lectura y red sin hilos

. Copia y reproduccion de documentos

. Conexidn a recursos electronicos

. Formacién de usuarios.

. Informacion bibliogréafica

. Ordenadores de libre acceso

Horario:

. Lunes a viernes: de 9a 21 h

. Fines de semana: sabado de 10 a 22 h y domingo de 10 a 14 h

. Fines de semana durante el periodo de exdmenes: sdbado y domingo de 10 a 24 horas.
Este horario se mantiene durante los fines de semana que coinciden con los periodos de
examenes de enero-febrero, mayo-junio y agosto-septiembre.

Durante 4 semanas repartidas entre los meses de julio y agosto el horario de biblioteca es
de lunes a viernes de 8:30 a 14 horas.
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Espacio especifico para alumnos

Superficie
Tipologia de espacios FMCS NUmero| Capacidad (m2)
Delegacion estudiantes/Asociacion
estudiantes 2 -- 25
Sala de descanso con maquinas
expendedoras y conexiéon wi-fi 1 70 100
Aulas informética usuarios 2 20 50

Servicio de reprografia

Esta cubierto por una empresa externa contratada por la URV y ofrece los servicios en un
espacio ubicado en la FMCS. Ademas, existen 3 equipos de auto-servicio distribuidos por la

FMCS. Esta empresa gestiona las impresoras de las aulas de informatica de usuarios.

Unidades docentes:

Unidad docente Hospital Universitario Sant Joan
Superficie
Tipologia de espacios FMCS NUmero| Capacidad (m2)
80-100
Aulas medianas 5 alumnos 81-112
Aulas pequefias (Aulas/seminarios 15-20
polivalentes) 8 alumnos 31-41
20
Aulas informatica docencia 1 ordenadores 84
Laboratorio de habilidades 1 20 37
Sala de estudios 1 30 55
Zona con taquillas para los estudiantes 1 250 --
Unidad docente Hospital Universitario Joan XXI11
80-100
Aulas medianas 4 alumnos 55
Aulas pequefias (Aulas/seminarios 15-20
polivalentes) 4 alumnos 36
10
Aulas informatica docencia 1 ordenadores 35,5
Laboratorio de habilidades 1 20 53,5
Sala de estudios 1 50 53,1
Zona con taquillas para los estudiantes 1 200 --

- Nuevas tecnologias: Entorno Virtual de Ensefianza-Aprendizaje y servicio
de Videoconferencias

La Universitat Rovira i Virgili de Tarragona dispone del servicio de Entorno Virtual de
Enseflanza-Aprendizaje. Este servicio, basado en la plataforma Moodle, ofrece a profesores
y alumnos:

-Un espacio privado por asignatura y curso académico que reproduce en Internet el
espacio aula, con las funcionalidades estandares de la plataforma Moodle y otras
desarrolladas internamente en la Universidad para cubrir necesidades especificas.

-Difusién, documentacion y formacion tecnoldgica y metodolégica, en el uso de la
plataforma.

-Soporte y resoluciéon de dudas y problemas via correo electrénico y teléfono, con la
posibilidad de concertar reunidn presencial con un técnico especializado.
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Ademas de posibilitar la realizacién de videoconferencias via software, la URV dispone,
repartidas por los distintos centros que la integran, de 13 salas de videoconferencia
adecuadas para facilitar el desarrollo de la actividad docente a través de esta tecnologia.

- CRAI Centro de recursos para el aprendizaje y la investigacion

Los cambios metodoldgicos y de estructura académica de las titulaciones derivados del
proceso de convergencia al EEES comportan una adaptacion de los recursos orientados a
facilitar el proceso de aprendizaje del alumno, entre ellos los informacionales. En este
sentido el Consejo de Gobierno de la Universitat Rovira i Virgili ha aprobado (julio de
2008) la creacion del Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion (CRAI) a
través del cual integrar aquellos servicios vinculados a las tecnologias de la informacién y
la comunicacion y la gestidon de la informacién y el conocimiento, con el objetivo de:

- concentrar y rentabilizar los servicios de apoyo a la comunidad universitaria.

- potenciar el trabajo en equipos polivalentes que contribuyan a la mejora de la
gestion de la informacién y el conocimiento

- ser mas competitivos y eficientes en la gestidon

- contribuir a la educacién informacional de la comunidad universitaria,
especialmente de los estudiantes.

El catalogo de servicios que ofrecera es, ademas de los propios de una biblioteca:

- Informacién general y acogida de la universidad

- Apoyo a la formacién del profesorado

- Laboratorio de idiomas

- Basqueda activa de trabajo

- Salas de estudio

- Servicio informéatico para estudiantes

- Creacion y elaboracion de materiales docentes y multimedia

A este fin, el disefio del nuevo espacio destinado a CRAI incluye espacios de trabajo
individuales y colectivos que permitiran a los estudiantes y a los investigadores, por un
lado, aprovechar todos los recursos de informacion disponibles y a su alcance, y por otro,
la posibilidad de recibir sesiones formativas a cargo del profesorado en grupos reducidos,
elaborar trabajos en equipo, etc.

b) Convenios de colaboracidon con otras instituciones para el desarrollo de las
practicas.

Ver documento de los convenios en el anexo en pdf.
En la tabla adjunta indicamos el nUmero de alumnos que durante el curso 2008-09 han
realizado practicas ya sean practicas clinicas o de restauracion colectiva.

Tabla 7.1- Distribucion de estudiantes en practicas durante el curso 2008-2009

Hospital Joan XXIII 18 alumnos

Hospital Universitario | 18 alumnos
Sant Joan de Reus

CENTROS

LOCALES Hospital Pius Valls 8 alumnos
Consultas externas | 16 alumnos
Atencion primaria de
Cambrils i Consultas

externas del Hospital
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Universitario Sant Joan
de Reus

Hospital de Sant Boi 2 alumnos

Consorcio Hospitalario | 4 alumnos
Parc Tauli de Sabadell
Clinica Teknon 1 alumno

Hospital de Terrassa 1 alumno

Hospital Provincial de | 2 alumnos
Castellon

Hospital de Sant Pau | 4 alumnos
de Barcelona

Hospital Germans Tries | 1 alumno
CENTROS de Barcelona
EXTERNOS

Hospital Sant Joan de | 1 alumno
Deu de Barcelona

Hospital Josep Trueta | 1 alumno
de Girona

Hospital  Universitario | 1 alumno

de Valencia

Clinica Sagrada | 1 alumno
Familia

Hospital Clinic de | 1 alumno
Barcelona

c) Justificacion que los medios descritos anteriormente son adecuados para
garantizar el desarrollo de las actividades planificadas.

Para el grado en nutricibn humana i dietética se dispone de 2 aulas (capacidad 150
alumnos), 6 aulas (capacidad 60-100) y 3 seminarios (capacidad 30-50).

También se dispone de un laboratorio especifico para el grado de Nutricibon Humana y
dietética. Esta dotado con todas los electrodomésticos necesarios para realizar practicas de
cocina: fogones, encimera, nevera horno, microondas, etc... para profesor y para los
alumnos.

También dispone de 2 aulas de informatica para docencia, 2 laboratorios de ciencias
morfolégicas (dotados con lupas, microscopios Opticos y sistema de TV para discusion
conjunta de imagenes), 1 laboratorio dotado con equipamiento para realizar ensayos
bioquimicos, fisiologicos y farmacoldgicos, 1 laboratorio polivalente dotado microscopios y
espectrofotémetros, 1 laboratorio de fisica médica, 1 aula multidisciplinar para practicas
de medicina y fisioterapia dotada con 20 camillas y sistema de proyeccion de audiovisuales
conectado a 6 monitores para trabajo individual o en equipo, 1 aula dotada con mesas
convertibles en camillas para realizar seminarios y practicas, 1 sala de diseccion
anatomica, 1 osteoteca, 1 laboratorio de habilidades clinicas (con maniquies, instrumental
clinico, un despacho y una sala de simulacién de urgencias) y con zona diferenciada tipo
box individuales. 1 sala de grados y 1 aula magna.
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Todo el aulario esta bien equipado de medios audiovisuales (1 cafién de proyeccion fijo y
ordenador, 1 sistema de proyeccion de video, 1 retroproyector, 1 proyector de
diapositivas) y las aulas de informatica, tanto la de docencia como la de usuarios, estan
satisfactoriamente dotadas con equipos informaticos actuales. Su indice de ocupaciéon y
utilizacion es alto, ello implica una gran labor de coordinacion y planificacion de
actividades docentes.

Tanto los laboratorios de investigacion como los de docencia estan bien equipados.
El laboratorio de habilidades clinicas esta bien equipado de material docente.

d) Justificacion que los medios y servicios descritos observan los criterios de
accesibilidad universal y disefio para todos.

La URV ha elaborado una guia para discapacitados en la que se recoge toda la informaciéon
que puede interesar a los alumnos de la URV que padecen alguna discapacidad. Se
informa sobre aspectos como el acceso a la universidad, los planos de accesibilidad de los
diferentes Campus, los centros de ocio adaptados que se hallan distribuidos por la
provincia de Tarragona, asi como becas y ayudas que el alumno tiene a su disposicién. El
objetivo es facilitar la adaptaciéon del alumno a la URV, tanto académica como personal.

Esta guia esta disponible en la Web de Ila universidad a través del Ilink
http://www.urv.cat/guia_discapacitats/es_index.html

Ademas, debe tenerse en cuenta que para la entrada en funcionamiento de un centro
universitario deben cumplirse los requisitos de accesibilidad establecidos legalmente. El
cumplimiento de la normativa de accesibilidad es requisito basico para el disefio y puesta
en funcionamiento de un centro universitario segun las directrices de la Direccién General
de Universidades del Departamento de Investigacién, Universidades y Empresa de la
Generalitat de Catalunya. Por lo tanto todos los espacios de la Facultad de Medicina y
Ciencias de la Salud, que esta en funcionamiento desde el curso xxxx son actualmente
accesibles.

Adicionalmente la Universidad Rovira i Virgili ha aprobado por acuerdo del Consejo de
Gobierno de 30 de octubre de 2008 el Plan de atencidon a la discapacidad, en el que se
atienden las cuestiones relacionadas con la accesibilidad universal y el disefio para todos y
se rige por los principios de normalizaciéon, no discriminacién, inclusién, transversalidad,
accesibilidad universal y disefio para todos. El Plan de atencién a la discapacidad detalla 62
actuaciones, con un calendario previsto de implantacién, dichas actuaciones se basan en
los nueve objetivos generales definidos en el plan.

1) Garantizar el derecho a la igualdad de oportunidades a todas las personas que
pertenecen a la comunidad universitaria (estudiantes, profesorado y PAS) de la URV

2) Facilitar la acogida y el asesoramiento a los estudiantes con discapacidad a su
incorporacion en la Universidad

3) Asegurar la accesibilidad para todos los miembros de la comunidad

4) Promover la sensibilizacién y la solidaridad al ambito universitario hacia las personas
con discapacidad

5) Fomentar la formacion sobre discapacidad y accesibilidad a toda la comunidad
universitaria

6) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que los estudiantes con discapacidad
tengan las oportunidades necesarias para alcanzar los objetivos académicos

7) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que las personas de la comunidad
universitaria con discapacidad tengan las oportunidades necesarias para alcanzar la
participacion social

8) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que las personas de la comunidad
universitaria con discapacidad tengan las oportunidades necesarias para alcanzar los
objetivos laborales

104



9) Desarrollar la investigacion para mejorar la intervenciéon hacia las personas con
discapacidad

e) Explicitar los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el
mantenimiento de dichos materiales y servicios en la Universidad y en las
instituciones colaboradoras, asi como los mecanismos para su actualizacion.

La Universidad Rovira i Virgili de Tarragona, tiene suscritos, a través de los
correspondientes concursos de adjudicacion de servicios, el mantenimiento de los edificios
universitarios, por parte de las empresas adjudicatarias. Estos contratos garantizan el
mantenimiento de obra, instalaciones eléctricas, de clima y de tipo informatico, de acuerdo
con los procedimientos y protocolos establecidos en las mismas bases del concurso.

Por parte del Servicio de Recursos Materiales de la Universidad Rovira i Virgili, se realizan
con periodicidad suficiente, los controles de aplicacion y ejecucion de los citados
contratos, a fin de garantizar el buen estado de conservacién de los edificios e
instalaciones de los mismos y la buena marcha de la vida universitaria en los mismos.

En el disefio del Sistema Interno de Garantia de la Calidad del Centro, en el marco del
programa AUDIT, se han definido los procesos que establecen como el centro gestiona y
mejora los recursos materiales y los servicios.

- P.1.4-01- Proceso de gestion de los recursos materiales
Su objetivo es definir las actividades realizadas por el Centro a través de su Equipo
de Direccion y las personas designadas en cada caso para:

-Definir las necesidades de recursos materiales para contribuir a la
calidad del proceso de ensefianza - aprendizaje de las titulaciones impartidas por el
Centro.

-Planificar la adquisicion de recursos en funcién del presupuesto y de la
prioridad

-Gestionar los recursos materiales

-Mejorar continuamente la gestion de los recursos materiales para adaptarse
permanentemente a las necesidades y expectativas.

-Informar de los resultados de la gestidon de los recursos materiales.

-P.1.4-02-Proceso de gestion de los servicios
Este proceso tiene por objeto definir las actividades realizadas por la Universidad
para:
-Definir las necesidades de los servicios que influyen en la calidad del proceso
de ensefianza-aprendizaje de las ensefianzas impartidas en los centros mismos.
-Definir y disefiar la prestacién de nuevos Servicios universitarios y actualizar
las prestaciones habituales en funcién de sus resultados.
-Mejorar continuamente los servicios que se prestan, para adaptarse
permanentemente a las necesidades y expectativas.
-Informar de los resultados de la gestion de los servicios prestados a los
érganos que corresponda y a los distintos grupos de interés.

-P.1.4-03- Proceso de mantenimiento de los recursos materiales

Este proceso tiene como objetivo establecer cdbmo la universidad lleva a cabo el
mantenimiento y conservacion de los recursos materiales, equipos e instalaciones, para
garantizar su correcto funcionamiento y su seguridad de acuerdo a las normativas
vigentes. Se divide en dos subprocesos: mantenimiento preventivo y mantenimiento
correctivo.

-P.1.4-04-Proceso de adquisicion de bienes y servicios

El objeto del proceso es establecer como la universidad adquiere bienes (muebles e
inmuebles) y servicios para llevar a cabo las actividades encomendadas de forma
adecuada y cumpliendo la normativa aplicable (Ley de contratos del sector publico, ley
30/07).

Estos procesos se han documentado siguiendo las directrices de la Guia para el disefio de
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Sistemas de Garantia Interna de la Calidad de la formaciéon universitaria del programa
AUDIT, y se explican con mayor detalle en el apartado 9 de esta memoria de solicitud de
verificacion del titulo.
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8. **Resultados previstos

8.1 **Estimacion de valores cuantitativos para los indicadores que se relacionan
a continuacion y la justificacidon de dichas estimaciones.

a) Tasa de graduacion:

Estimacion de la tasa de graduacion: 65%

Justificacidon de la tasa de graduacidén: en los tres afios que disponemos de resultados,
la tasa en la diplomatura es variable. Entendemos que una buena tasa puede ser del 65%
en los nuevos estudios de Grado

Graduados
Cohorte de . Tasa
. Matriculados (acumulados) en .
ingreso Graduacion

tit+l

2002-03 55,4%

6,3%

b) Tasa de abandono:

Estimacién de la tasa de abandono: 10%b6

Justificacion de la tasa:

La tasa de abandono nos parece que no es un indicador preciso, ya que no distingue entre
la interrupcién de los estudios y traslados. La tasa de abandono parece un indicador
negativo, que no se adapta bien a los objetivos de movilidad de los nuevos planes de
estudio del espacio europeo de educacion superior. Pero en los datos que se aportan se
puede observar la disminucién de traslado de los ultimos afios, con lo que probablemente
el abandono real de los estudios es muy bajo.

Para el nuevo grado nuestra estimacién de la tasa de abandono es del 10 % ya que
entendemos que la movilidad puede aumentar y por ello mayor posibilidad de traslados.

Cohort d'ingrés Cohort d'ingrés Cohort d'ingrés
2002-03 2003-04 2004-05

Curs academic Curs academic Curs acadéemic
2002-03 2003-04 2004-05
Taxa Taxa Taxa
Abandonament Abandonament Abandonament
9,8% 5% 13,5%

c) Tasa de eficiencia:

Estimacién de la tasa de eficiencia: 8520

Justificacion de la tasa de eficiencia:

La tasa de eficiencia de nuestra carrera es una de las mas altas de la URV. Nuestra
estimacién para la tasa de eficiencia es similar a los actuales del 85%.

2004-05 96,7%
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2005-06 94,9%
2006-07 89,6%
2007-08 86,4%

8.2 **Procedimiento general de la Universidad para valorar el progreso y los
resultados de aprendizaje de los estudiantes en términos de las competencias
expresadas en el apartado 3 de la memoria. Entre ellos se pueden considerar
resultados de pruebas externas, trabajos de fin de Grado, etc.

La permanente preocupacion por mejorar la calidad y equidad de la educaciéon ha llevado a
la URV a pensar en nuevas formas de apoyo al trabajo metodoldgico de docentes con el
objetivo de aumentar la eficacia y la eficiencia de la URV en los procesos de formacion de
los estudiantes, tal y como se expresa en los objetivos del Plan Estratégico de Docencia,
aprobado por Claustro en Noviembre 2003 5.

En este esfuerzo la URV ha decidido fortalecer aquellos aspectos de la implementacion
curricular que se relacionan con la recoleccidon de evidencias sobre el aprendizaje de los
estudiantes, entendiendo que una pedagogia mas efectiva se nutre de la informacién que
se tiene sobre el nivel de aprendizaje del alumnado.

En esta linea se proponen unos criterios, que la URV toma como referente para definir,
elaborar e implantar un procedimiento para valorar el progreso y los resultados de
aprendizaje de los estudiantes. Estos criterios se plantean a dos niveles y tienen su reflejo
en los procesos internos de aseguramiento de la calidad, donde también se garantiza la
recogida y conservacion de la informacion y evidencias, generadas por el procedimiento,
de forma sistematizada:

- P.1.1-01 Proceso para garantizar la calidad de los programas formativos.

- P.1.2-02 Proceso de orientacion del estudiante.

- P.1.2-03 Proceso de desarrollo de la titulacion.

- P.1.2-04 Proceso de gestion de la movilidad del estudiante.

- P.1.2-05 Proceso de gestion de las préacticas externas.

- P.1.5-01 Proceso de analisis de resultados y mejora del programa formativo.

El primer nivel de andlisis tiene por mision valorar el progreso académico de los
estudiantes desde una perspectiva global y en el seno del curso académico a través del
andlisis de resultados. El cambio sustancial es el de trabajar y evaluar por competencias.
Para ello se ha disefiado un modelo de valoracién en base a ruabricas donde cada profesor
evalta las competencias a través de las actividades formativas definidas en el plan de
estudios y resultados de aprendizaje previstos.

Posteriormente, es necesaria una coordinacion docente de los profesores que evallian una
competencia determinada.

Asi pues, es a través de los instrumentos de evaluacién por competencias previstos en las
distintas materias donde se recogeran evidencias a lo largo de la titulacion.

Cabe evidenciar, por su importancia, que donde se podra observar que el alumno
desarrolla la competencia de accién y donde se podra valorar desde la Universidad la
integracion de las distintas competencias es en el trabajo final de grado/master y préacticas
externas. El portafolio podria ser un instrumento adecuado para hacer un seguimiento del
estudiante y poder reconducir situaciones de aprendizaje en funcién de las evidencias
obtenidas. De la misma manera a través del Plan de Accién Tutorial el tutor/a podra hacer
un seguimiento y orientacion de la evolucion del estudiante

El segundo nivel de andlisis pretende evaluar la adecuacién entre la titulacion y la
demanda profesional y cientifica de la sociedad. Esto se llevara a cabo a través de un foro

5 http://www.sre.urv.cat/web/pled/modules/pla/web_doc_marc/pled.htm
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donde estaran representados el equipo docente, tutores, PAS, alumnos y asesores/tutores
externos de la titulacion.

Cabe destacar la importancia que toman en este foro los tutores de practicas externas y
los docentes implicados en el acompafiamiento de los Trabajos de Fin de Grado/Master y
las Practicas Externas. Dado el aspecto profesionalizador, ambos se convierten en
informantes claves para conferir sentido a la definiciéon del Perfil y Competencias de la
titulacion, y para mantener actualizado el programa y la oferta de materias acorde con las
necesidades sociales, profesionales y cientificas.

La siguiente tabla detalla para cada nivel de analisis, el objetivo, algunos instrumentos y el

proceso de garantia de calidad asociado.

Analisis | Objetivo Instrumentos y Procedimientos/ Proceso
Evidencias Estrategias de
calidad
| Evaluar el - Rdbrica de las materias - Comisiones de P.1.2-02
progreso - Préacticas externas y evaluacion y P.1.2-03
académico de trabajo de fin de coordinacion P.1.2-04
los grado/master docente. P.1.2-05
estudiantes - Actas y documentos
desde una relativos al progreso - Plan de Accién
perspectiva académico de los Tutorial.
global estudiantes
- Informes coordinador de
movilidad.

1 Evaluar la - Memoria anual de la - Grupos de trabajo | P.1.1-01
adecuacion titulacion. para el P.1.5-01
entre la - Actas de revision seguimiento de
titulacion con - Actas de trabajo con los resultados de
la demanda colaboradores en la titulacion.
profesional y practicas externas. - Seguimiento anual
cientifica de la del desarrollo del
sociedad titulo.
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9. Sistema de garantia de la calidad.
**Link del SIGQ publicado en la web del centro.

http://www.fmcs.urv.cat/media/upload/arxius/qualitat/sigq_fmcs.pdf
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10. Calendario de implantacion

10.1** Cronograma de implantacion del titulo
**Curso de inicio: 2010-11

**Cronograma de implantaciéon del titulo
La titulacion se implantara de acuerdo con la siguiente organizacioén:

1) De forma progresiva, implantando cada curso académico un nuevo curso.
2) El mismo afio académico en que se implante un curso del nuevo plan, dejara de
impartirse el mismo curso —o analogo— del plan que se extingue.

Como resultado de este modelo, la situacion prevista es la siguiente:

L Diplomatura en
L Grado en Nutricion s
Curso académico P Nutricion Humana y
Humana y Dietética P
Dietética
2010-11 se implanta 1r curso se extingue 1r curso
2011-12 se implanta 2° curso se extingue 2° curso
2012-13 se implanta 3r y 4° cursos se extingue 3r curso

En consecuencia, tal como establece la D.T. 22 del RD 1393/2007, el plan quedara
extinguido antes del 30 de septiembre del 2015.

De acuerdo con la D.T. 22 del RD 1393/2007, los estudiantes que no deseen adaptarse al
nuevo grado podran continuar sus estudios, siéndoles de aplicacion aquellas disposiciones
reguladoras por las que los hubiesen iniciado. Por lo tanto, una vez extinguido cada curso,
se efectuaran cuatro convocatorias de examen por asignatura en los dos cursos siguientes.
De la misma manera, el Rector de la Universidad, en casos excepcionales y con caracter
extraordinario, podra autorizar la ampliacion del numero de convocatorias en dos mas de
las previstas.

El primer afio en que se extinga un curso, la URV ofrecera a los estudiantes un sistema de
tutoria o docencia alternativa. Los afios segundo y tercero —en el caso de autorizacion
extraordinaria—, los estudiantes tendran derecho a la realizacion de los examenes y
pruebas correspondientes.

Para estos casos, el Centro, junto con los departamentos afectados, preparara una
programacion en la que constaran expresamente, como minimo, los datos siguientes:

- el programa y actividades de cada asignatura.

- el profesorado encargado de la tutoria de los estudiantes y responsable de la
realizacion y calificacion de las pruebas de evaluacion.

- el horario de atencién a los estudiantes.

- vy los recursos de ensefianza-aprendizaje puestos a disposicion de los estudiantes.

Una vez finalizado este periodo transitorio, aquellos estudiantes que no hayan superado
las pruebas de evaluacion previstas para completar el plan de estudios a extinguir y
deseen continuar con sus estudios, deberan hacerlo en el nuevo plan, mediante la
adaptacion correspondiente.

**10.2. Procedimiento de adaptacién, en su caso, de los estudiantes de los
estudios existentes al nuevo plan de estudios

En el proceso de elaboracion del plan de estudios, el Centro ha previsto una tabla de
adaptacion entre el estudio preexistente y la nueva titulacién que lo sustituye. La tabla se
ha configurado tomando como referencia la adecuacion entre las competencias y los
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conocimientos asociados a cada asignatura/materia desarrollada en el plan de estudios
cursado y aquellos previstos en las asignaturas/materias del nuevo plan.

La tabla, que se expone a continuacién, comprende la correspondencia de las asignaturas
del actual plan de nuestra Universidad con las de la nueva titulacion.

En el caso de las asignaturas optativas, las correspondencia entre las mismas se aprobara
posteriormente por la Comision de Ordenacion Académica y Cientifica de la URV, delegada
del Consejo de Gobierno, puesto que —como se puede observar en el apartado 5.2 de esta
memoria— en estos momentos las materias optativas previstas en el Grado aun no se han
diversificado en asignaturas.

TABLA DE ADAPTACIONES

Asignaturas plan preexistente 200 Materias/Asignaturas GRAU

Tipologfa | ECTS Materia 1.1. Estructura y funcion Tipologfa | ECTS
del cuerpo humano
Biologia Aplicada a la Nutricion Oblig 4,5 Biolqg_ia Celular y Fundamentos de Basica 6
Genética
Bioquimica Troncal 7,5 Bioquimica y Biologia Molecular Basica 9
Nutriciéon humana Troncal 4,5 Fundamentos de la nutricién Oblig 4
humana
Estructura y Funcién del Cuerpo Troncal 9 Anatomia y Histologia i Basica 9
Humano Fisiologia i Basica 6
Integracién de la Nutricion | Oblig 3
Quimica aplicada Troncal 7,5 Quimica y Fisica aplicada Basica 6
Materia 1.2. Historia, cultura y
psicologia
Alimentacién y cultura Troncal 4,5 Historia y Antropologia Oblig 6
Tr_astorno_s del comportamiento Oblig 4.5 Psicologia Basica 6
alimentario
Materia 2.1. Alimentos
Alimentos Troncal 7,5 Alimentos Oblig 6
Ciencia y Tecnologia de los Troncal 6 Ciencia y Tecnologia de los Oblig 5
Alimentos Alimentos
Tecnologia Culinaria Troncal 7,5 Tecnologia culinaria Oblig 6
Materia 2.2. Microbiologia y
Toxicologia
Toxicologia Alimentaria Troncal 6 Toxicologia Alimentaria Oblig 5
Microbiologia General Troncal 6 Microbiologia General Oblig 5
Materia 3.1. Higiene, seguridad
alimentaria y gestion de calidad
Economia y gestién alimentaria Troncal 4,5 Economia y gestion alimentaria Oblig 3
Microbiologia e Higiene de los Troncal 4,5 Seguridad e higiene de los Oblig 6
alimentos alimentos
Materia 4.1. Fisiopatologia
Farmacologia Aplicada a la Oblig 4,5 Farmacologia Oblig 5
Nutricién i a la Dietética
Fisiopatologia Troncal 6 Fisiopatologia Oblig 9
Materia 4.2. Dietética y nutricion
Clinica
Dietoterapia | Troncal 4,5 Dietoterapia | Oblig 5
Dietoterapia Il Troncal 6 Dietoterapia Il Oblig 5
Dietética Troncal 12 Dietética Oblig 12
Nutricién y evaluaciéon Metabdlica Troncal 4,5 Nutricion Humana y Metabolismo Oblig 5
del Estado Nutricional
Materia 4.3. Documentacion y
Investigacion
Microinformatica basica aplicada a optativa | 4,5
las ciencias de la salud Bases de la Documentacion y L
- - — - . . . Basica 6
Técnicas y fuentes de informaciéon optativa | 4,5 investigacion
en nutricién y dietética
Materia 5.1. Salud publica y
nutricién comunitaria
Alimentacién y Salud Publica Oblug 6 Salud Pudblica Oblig 5
Salud Publica Troncal 4,5
Métodos epidemiolégicos aplicados optativa | 4,5 Epidemiologia nutricional y Oblig 6
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a las ciencias de la vida y nutricion metodologia de la investigacion

Materia 6.2. Practicas Externas

Estancias Clinicas y de Oblig 7,5 Précticas Clinicas Oblig 8

Restauracion Préacticas de Restauracion Colectiva Oblig 5

OPTATIVAS OPTATIVAS

GENETICA Y BIOTECNOLOGIA Opt | 4,5 | BIOTECNOLOGIA DE LOS Opt | 3
ALIMENTOS

NUTRICION Y EVALUACION METABOLICA Y Opt | 4,5 | NUTRICION HUMANA Y Opt | 5

NUTRICION, ACTIVIDAD FISICA Y DEPORTE Opt | 4,5 | NUTRICION Y ACTIVIDAD FISICA | Opt | 3

A consideracion del Centro, la tabla podra determinar también la aplicaciéon de otras
medidas complementarias necesarias para dar por superadas las asignaturas del nuevo
plan de estudios. El objetivo de esta prevision es que los estudiantes, en la medida de lo
posible, no resulten perjudicados por el proceso de cambio.

La difusion general de la tabla se realizara a través de la pagina web de la Universidad.
Ademaés, el Centro llevara a cabo acciones concretas de informacion de los cambios
previstos, tales como reuniones e informacion escrita, con el objetivo de dar a conocer a
los estudiantes afectados tanto el nuevo plan de estudios como las posibilidades que
ofrece el cambio.

El proceso administrativo que deberan seguir los estudiantes que deseen adaptarse sera el
siguiente:

Presentar la solicitud que establece el tramite administrativo correspondiente, al que se da
publicidad a través de la pagina web http://www.urv.cat. La solicitud se dirigira al
Decano/a/Director/a del Centro. El plazo de previsto para la presentacion de estas
solicitudes es del 1 de junio al 15 de octubre en periodo ordinario, y del 16 de octubre al
10 de noviembre en periodo extraordinario (estas fechas pueden ser objeto de
modificaciéon de un curso a otro, modificaciones a las que se da la oportuna publicidad —
publicacién en la pagina web de la URV, envio de mensaje de correo electrénico a todos
los alumnos, e incorporacion en la Agenda del Estudiante— con la antelacion suficiente).

Para resolver la adaptacion, el Centro aplicara la tabla incluida en esta memoria. Para la
adaptacion de asignaturas/materias optativas, el Centro aplicara la tabla que sera
aprobada por la Comision de Ordenacion Académica y Cientifica tal y como se ha indicado
mas arriba.

10.3 Ensenanzas que se extinguen por la implantacion del correspondiente titulo
propuesto.

Con la implantacion del titulo propuesto se extingue la ensefianza: Diplomatura en
Nutricion Humana y Dietética, BOE n°® 174 de 2000.

Resolucion de 23/12/2002 de la Univ. Rovira i Virgili. BOE. n® 15/2003 pag. 2506-2514.
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